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BÖLÜM 1. GİRİŞ: ÇALIŞMANIN PROBLEMİ 

16 Nisan 2015’te Gaziantep’te Çevre ve Şehircilik Bakanlığı ve Büyükşehir 

Belediyesi ortaklığında sivil toplum kuruluşları, üniversiteler, ticaret ve meslek odaları, 

kanaat önderleri, medya mensupları gibi pek çok alanı temsil eden katılımcıların yer 

aldığı “Şehir Kimliği Çalıştayı” düzenlendi. Benim de dâhil olduğum bu çalıştayın temel 

amacı kentin tarihi, kültürel, ekonomik, sosyal, mimari gibi pek çok alanda sahip olduğu 

potansiyeli ortaya çıkarmaktı. Bu vesileyle Gaziantep’in kent kimliğinin ne olduğu ya da 

ne olması gerektiği tartışmaya açıldı. Çalıştaydaki tartışmalarda, Antep’in sanayi kenti 

olarak anılmasının önemi sıklıkla vurgulanmış, kent kimliği diğer kentlere nazaran bir 

fark yaratmaksa, mutfak ve yemek kültürünün bunun için doğru bir adres olduğu 

konusunda fikir birliğine varılmıştı. Bu toplantı, tam da UNESCO’nun Gaziantep’e 

“gastronomi kenti” unvanı vermesi arifesinde, yalnızca sekiz ay önce, düzenlenmişti. 

Günümüzde ise gastronomi artık Gaziantep kent kimliğinin önemli bir bileşeni olarak 

karşımıza çıkıyor.  

Hemen her zaman, gerek mekânsal gerekse de sosyal anlamda kentlerin değişim 

ve dönüşümündeki en önemli katalizörlerden biri, kentin dâhil olduğu politik-ekonomik 

sistemdeki önemli kertelerdir. Türkiye’de kentlerin hatırı sayılır değişimi 1950 ve 

1980’lerdeki liberal politikaların etkisiyle genişleyen para piyasaları dolayımıyla oldu. 

Hakeza 1970’lerde yaşanan ekonomik kriz birçok kentin gelişimini negatif yönde etkilese 

de, kültür endüstrisi üzerinden metropol kentleri ön plana çıkaran politikaların 

uygulanmasına vesile oldu (Geniş, 2011). 

Kültür endüstrisinin kent kurgusuna dolayısıyla kentin ekonomik dinamizmine 

olan katkısının net bir şekilde fark edilmesi, onu iktisadi projelerin en önemli bileşeni 

haline getirdi. Kentlerde yaşanan ekonomik gelişmelerle ilintili olan bu süreç, kültürel 

alanda da sembollerin manipülasyonu ve kimliklerin yeniden inşası ile sonuçlandı (Yeoh, 
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2005: 945). Kente, yerele ait olan pek çok şey, kent dışındaki insanların dikkatini çekmek 

için sembolleştirildi ve kent kimliği inşasında kendine yer buldu. Gerçekten de 

günümüzde birçok kentin, farklı özellikleriyle ön plana çıkma, akılda kalma ve bunun 

üzerinden insanları kendine çekme gibi bir uğraşının içine girdiği kolaylıkla fark 

edilebiliyor. Bu vesileyle kentler, yemek, el sanatları ve mimari gibi otantik yönleriyle 

dünya ve ülke kamuoyunun dikkatini çekerek, bu alanda dolaşan sermayeyi kendilerine 

yönlendirmeye çalışıyor. Bunu yaparken de, kentler yalnızca var olan potansiyelleriyle 

kendilerini sınırlandırmıyor, böyle bir potansiyelleri yoksa bile onu üreterek ilgi çekici 

birer merkez haline gelebiliyorlar.  Kimi zaman bir film, bir yemek, bir sokak, bir figür, 

bir eylem ya da bir tarihi yapı bunun için yeterli olabiliyor. 

Amerika ve Avrupa kentleri için kültür adına girişimci stratejiler geliştirilmesi 

1970’lere uzanırken, Türkiye’de 1980’li yılların ortalarına dayanıyor. Artık pek çok kent, 

yerel yönetim politikalarında bu girişimci stratejilere yer veriyor. Bu örneklerden önemli 

bir tanesini de Gaziantep oluşturuyor. Bilindiği üzere Gaziantep ülkenin güneydoğusunda 

konumlanan bir taşra kenti. 2000’li yıllarla beraber kentte “Gaziantep’in yerel değerlerini 

bugüne taşımak” olarak adlandırılan bir hareketlilik başladı. O güne kadar sanayi kenti 

olarak anılan Gaziantep günümüzde artık tarihi dokusu, müzeleri gibi başka unsurlarla ön 

plana çıkmaya ve dikkatleri çekmeye çalışıyor. 

Elbette kültür endüstrisi bir kentin kimliğinin oluşumu açısından yegâne 

açıklayıcı araç değildir. Cumhuriyet dönemi Antep kimliğinin tarihsel dönüşümü söz 

konusu olduğunda bunu daha somut bir şekilde görebiliyoruz. Söz konusu kent kimliğinin 

dönüşümü için üç ayrı dönemden bahsetmek mümkün: bunlar sırasıyla uluslaşma, 

sanayileşme ve kültürel endüstrileşme olarak tanımlanabilir. Cumhuriyet rejiminin temel 

taşı olan ulus-devlet inşası süreci, en alttan en yukarıya doğru, yani bireysel düzeyden 

tutun toplumsal düzeye kadar, tüm kimliklerin belli bir çerçevede yeniden tanımlanmasını 
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içeriyor. Kent kimlikleri de bu doğrultuda Türklük ve cumhuriyet değerleri ön plana 

çıkacak şekilde üretildi ya da yeniden üretildi. Bu vesileyle 1980'lere kadar uzanan bir 

süreçte Antep kimliğinde Kurtuluş Savaşı’ndaki “kahramanlık” anlatıları yoğun bir 

şekilde ön plana çıkarıldı. “Gazilik” ve “Türklük” bu dönem kimliğinin en önemli 

bileşenleri oldu. 1980 sonrasında kentte gelişen sanayiye referansla “Anadolu Kaplanı” 

yakıştırması bu kimliğe eklemlenmeye başlarken, 2000'li yıllara gelindiğinde kültürel bir 

öğe olan yemek ön plana çıkarılarak "gastronomi" etiketi bu kimliği oluşturan diğer bir 

bileşen olarak karşımıza çıktı. Bu çalışma esas olarak bu son dönemde kent kimliğinin bu 

bileşeninin nasıl oluştuğunu, kenti temsil etmede nasıl bir rol üstlendiğini anlamayı 

hedeflemektedir.   

Üretim referanslı “sanayi kenti” kimliğinin üzerine eklemlenen, “gastronomi 

kenti” kimliği daha akışkan ve üretimden ziyade tüketime işaret eder. Bu yönlü bir 

değişim hiç şüphesiz küresel kapitalizmin, birçokları tarafından postmodern olarak 

kavramsallaştırdığı dönemin küreselleşme/yerelleşme, popüler kültür, tüketim gibi 

dinamiklerinden bağımsız olarak düşünülemez. Şöyle ki, artık bir kent coğrafya ve ulaşım 

teknolojisindeki gelişmenin sınırlandırdığı doğal hinterlandın ötesine çok rahatlıkla 

ulaşabilmektedir. Bu noktada kent için olumsuz olan yön, üretimin her bir alanında kentin 

çok daha ciddi bir rekabet ortamının içine girmek zorunda kalmasıdır. Bu da, pazarlama 

çeşitliliği konusunda fazladan bir baskı oluşturmaktadır. Bu anlamda yerel kültüre dair 

her ne varsa, artan küresel talebe arz edilmesi bir çıkış noktası olarak düşünülür. 

Antep’te mutfağın kent kimliğine eklemlenmesi, tarihi Antik Çağ’a kadar geriye 

götürülebilen bir kentin kökeni ve yerelliğinden gelen kültürel öğenin günümüzde 

“yeniden keşfedilmesine” tekabül eder. Kentin bu denli bir kültürel planlama 

stratejileriyle canlanmasının, güçlendirici bir şehircilik deneyimi ve yerel kimliğin 

yeniden inşası için çok önemli olduğu iddia edilmektedir (Worpole 1992). Buna paralel 
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olarak Harvey (2015: 441), kent imajı yaratımının kentte var olan farklı kimlikleri 

bütünleştirmek için bir fırsat sunabileceğini savunur. Ancak bu öğenin kentteki toplumsal 

katmanları ya da alanları ne oranda içerdiği tartışmaya açıktır.  

Burada Gaziantep özeli üzerinden iki önermede bulunacağım. Birincisi, mutfak 

üzerinden yaratılan kent kimliği, en azından şimdilik, bu bütünleşmeyi mümkün kılmadı. 

Bunun en büyük nedeni, bu kimliğin dışlayıcı yönüdür. Zira, bu mutfak özünde 

“dışardan” gelenler, Türklük dairesinin dışında kalanlar veyahut kente bağlı kırsal 

alanlarda yaşayan köylülere değil, Antep’in “yerlileri”ne aittir. İkinci olarak, mutfak 

unsurunun kent kimliğine dâhil edilmesi kolektif kimlik değerlerine bir getiri sunmaktan 

ziyade, mutfak özelinde kent kültürünün metalaştırılmasına tekabül etmekle esas olarak 

kentsel politikaları belirleyen belli sınıfların hegemonik çabalarına hizmet etmektedir. Bu 

durum, bırakın bütünleşmeyi sınıfsal alışkanlıklar anlamında “habitus”un yeniden 

tanımlanmasıyla toplumsal farklılığı daha da derinleştirdi.    

Barthes, yemeğin ve yemek pratiklerinin sembolik kodlara sahip olan bir iletişim 

sistemi olduğundan bahseder (2013). Yemek, kolektif kimliğin de temsil araçlarından 

biridir. Bir topluluğun sahip olduğu yemek kültürü sayesinde kolektif kimliğin nasıl inşa 

edildiğini görebiliriz. Bayart’ın da ifade ettiği gibi, beslenme güçlü bir kimliksel 

“amblemdir” (1999: 169). Dolayısıyla yemek, kolektif kimliğin inşası ve yeniden 

üretilmesi süreçlerinde pekiştirici bir işleve sahiptir. Yemeğin kimlikle bir başka ilişkisi 

ise dışlayıcılığında kendini gösterir. Yemek, bireyler arasında önemli sınır çizme 

mekanizmalarından biridir. Antep’te yemek üzerinden inşa edilen kent kimliği ise hem 

pekiştirici hem de dışlayıcı özellikler sergiliyor. Antep için mutfağın, kent kimliğinin 

önemli bir sembolü haline gelmesi; kent, turizm ve ekonomi açısından yemeğin katma 

değerinin farkında olan seçkinler, girişimciler ve yöneticiler tarafından öne çıkarılmasının 

bir sonucudur. Dolayısıyla geçmişte Antep, Anteplilik ve mutfak arasında kurulan birebir 
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ilişkinin niteliğinin günümüzde değiştiğini görüyoruz. Günümüzde mutfak artık hem 

sermaye hem de siyaset tarafından kent kimliğine dâhil edilen ve araçsallaştırılan bir 

işleve sahip. Bu durum, kent mutfağının kent kimliğindeki yerini yeniden düşünmeyi ve 

konumunu belirlemeyi gerektiriyor.  

Buradan hareketle, bu süreç, kent yönetiminin girişimci bir nitelik kazanarak 

gastronomi kenti kimliğini geliştirmesi şeklinde özetlenebilir. Ancak bu çaba “şehri 

satma” (Keyder, 2004; Stevenson 2003) stratejisinin bir ürünüdür ve bu kimlik iktidar 

yüklü toplumsal ilişkiler aracılığıyla kurulmuştur (Massey, 2016: 38). Süreç yerel 

yönetim ağları ve kentli orta sınıflar tarafından yürütülmektedir. Orta sınıfın etkisi bu 

mutfak kimliğinin inşasında ve yayılmasında aranmalıdır. Mutfağı merkeze alan orta 

sınıfın kullandığı bu kimlik söylemi kentin de belli bir doğrultuda gelişmesine vesile olan 

en önemli etkenlerden birisidir. Gastronomi kenti, kentteki mekânların çeşitlenmesini ve 

artmasını gerektiren bir inşadır. Bu esas olarak, orta sınıf tüketim alanı ve boş zaman 

etkinliklerinin getirisinden bağımsız düşünülemez.  

Harvey (2015: 421), gelişmiş kapitalist ülkelerdeki kentsel yönetimlerin değişen 

niteliğinden bahsederken 1960’larda yönetimin idari yönü ile ilgilenen kent 

yönetimlerinin, 1970 ve 80’lerde tanıtıcı ve girişimci bir nitelik de kazandığını vurgular. 

Ayrıca, kent yönetimlerinin değişen bu yönetim anlayışlarının kentlere pozitif fayda 

sağlayacağına ilişkin ulusal sınırları, siyasi partileri ve ideolojileri de aşan bir konsensüs 

vardır. Dolayısıyla, kent kimliğinin yeniden inşası kent işletmeciliğinden bir tür 

girişimciliğe kaymayı içeren bu konsensüsten beslenir. Bu anlayışa göre, kentlerin 

tanıtımına, bilinirliğine katkı sağlayacak her şey, kent kimliğine eklemlenebilir. Kültürün 

kent kimliğinde kendine yer edinmesi ise kent işletmeciliğinden kent girişimciliğine 

kayışın pratik bir sonucudur.  



6 
 

Harvey’in kent kimliği inşası sürecinde yerel yönetimlerin katkıları ve 

uyguladıkları politikalara olan vurgusu, bu süreçte kent belediyelerinin değişen yapısını 

vurgulamayı zaruri kılmaktadır. Şengül (2009: 160), Türkiye’de yerel yönetim 

deneyimini üç temel döneme ayırabileceğimizi söyler. Birinci dönem yerel yönetimin 

merkezdeki yönetimin bir uzantısı olarak işlev gördüğü cumhuriyetin kuruluşuyla 

başlayan ve 1970’li yıllara kadar süren dönemdir. İkinci dönem, 1970 ve 1980 yılları 

arasında değişen kent koşullarına ve nüfusuna bağlı olarak yerel yönetimlerin merkezi 

yönetim karşısında özerkleşme çabasını içeren dönemdir. Üçüncü dönem ise 1980 yılında 

başlayan ve günümüze dek devam eden yerel yönetim pratiklerinin kentsel işletmecilik 

ve girişimcilik alanına kaydığı dönemdir. Yukarıda bahsedilen tüm dönemler kent kimliği 

inşasında hangi özelliklerin öne çıkacağını etkilemiştir.  

Türkiye’deki yerel yönetim deneyiminin üçüncü dönemi olarak nitelendirilen 

kentsel işletmecilik ve girişimcilik dönemi bu çalışmanın odaklandığı dönemdir. Kent 

yönetimlerinin girişimci ve işletmeci nitelik kazanması çalışmanın argümanını 

desteklemesi açısından da önemlidir. Buna göre 1980 yılı sonrasında değişen ekonomik, 

siyasi ve toplumsal koşullar neticesinde kent yönetimleri emeğin yeniden üretiminden 

ziyade sermayenin yeniden üretimine odaklanmışlardır (Harvey, 1989). Küreselleşmeyle 

birlikte düşünüldüğünde bu süreç kentleri ve kentler adına inşa edilen kimlikleri daha 

dikkat çekici bir hale getirerek uluslararası çapta öne çıkmasına vesile olmaktadır.  

Bir kentin kimliği hakkında düşünmenin çok çeşitli yolları var. Ben, bu çalışmada 

şöyle bir yol izledim. Teorik çerçeve kısmında kent kimliğinde değişen süreçleri anlamak 

ve saha bulgularının analizinde yararlanmak için kullandığım temel çalışmalar yer alıyor. 

Yöntem kısmında çalışmanın veri toplama teknikleri, örneklem grubunun nasıl 

belirlendiği, verilerin analizi ve araştırma sırasında karşılaşılan güçlüklere değindim. 

Tarihsel bağlam bölümü gastronomi kenti kimliğinin inşasını temellendirmek amacıyla 



7 
 

kent kimliğine giriş niteliği taşıyor. Kent kimliğinin tarihsel bağlam içerisinde nereye 

oturduğunu anlatmak için Kurtuluş Savaşı sonrası dönemden bu yana hangi faktörlerin 

öne çıktığı üç ayrı alt başlık altında anlatıldı. Kent dergileri ve yerel tarih çalışmaları bu 

noktada önemli bir katkı sundu. İlk dönem kentin kahraman/gazi ve sınır kenti olma 

özelliğini; ikinci dönem 1980 yıllarında kentin sanayileşme hamleleri ile beraber kent 

kimliğine eklemlenen sanayi kenti kimliğini irdeliyor. Kimliğin zaman içerisinde nasıl 

dönüştüğünü ve kent kimliğine nelerin eklemlendiğini ortaya koyduktan sonra bölümün 

son kısmında 2000’li yıllarla beraber Gastronomi Kenti Antep’in ortaya çıkışını 

açıklamaya çalıştım. 

Gastronomi kenti Antep kimliğinin inşasında birçok farklı aktör rol alıyor. 

Bulgular kısmının ilk bölümünde bu aktörlerden ilkini, kentin yönetim kademelerinin 

gastronomi kenti kimliğinin inşasındaki etkin konumunu geliştirilen proje ve politikalar 

bağlamında inceledim.  

Bulgular kısmının ikinci bölümünde gastronomi kenti kimliğinin inşa sürecini üç 

kısımda inceledim. Bu bölümün ilk kısmında, kent mutfağının genel özelliklerini, ritüel 

ve değişim dinamikleri üzerinden açıkladım.  

Kent kimliği inşasının yalnızca kolektif  boyutları yoktur. Bu kimliğin etkili ve 

tutarlı olabilmesi buna yönelik bireysel kimlik inşasını da gerektirir. Bu bölümün ikinci 

kısmında bu amaçla, katılımcıların yaşadıkları yer yani kent üzerinden kurdukları kimlik 

ve aidiyet, yerli, öteki kavramlarını sorguluyarak yemek üzerinden üretilen bireysel 

kimlik inşasına yer vererek üçüncü kısımda yemek ve kimlik ilişkisini sınıf, milliyetçilik, 

cinsiyet gibi parametreler üzerinden anlamaya çalıştım.  
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BÖLÜM 2. KURAMSAL ÇERÇEVE 

Gaziantep’te yemek kültürünün kent kimliğine eklemlenmesi sürecine odaklanan 

bu çalışmada iki kuramsal çerçeve üzerinden yemek ve kent kimliği ilişkisini ele almaya 

çalışacağım: Birincisi, kent kimliği oluşumunda yemek kültürünün, girişimci kent 

yönetiminin ve orta sınıfın oynadığı rol, diğeri ise sosyolojik anlamda yemeğin kültürle 

olan ilişkisi ve yemek kültürünün toplumsal anlamı üzerine geliştirilen yaklaşımlardan 

oluşuyor. 

2.1. Kent Kimliği ve Kültür 

Sosyolojinin 19. yüzyılda modern bir disiplin olarak ortaya çıkmasıyla birlikte 

kent, söz konusu disiplinin önemli bir inceleme ve araştırma nesnesi olagelmiştir. Marx, 

Weber, Durkheim gibi sosyolojinin klasik kuramcıları, kent merkezli modern sanayi 

toplumunu ve işleyişini anlamanın esas anahtarı olarak toplumsal değişmenin doğası ve 

yönünü merkeze alan paradigmalar ortaya koydular. Durkheim işbölümü üzerinden 

sosyal değişmeyi anlamaya çalışırken, Weber bunu rasyonelleşme üzerinden, Marx ise 

sınıf çatışmaları üzerinden formüle etmeye çalışır. Harvey’in deyimiyle klasik düşünürler 

mekândan çok zamana ayrıcalık tanımıştır (1997: 231). Bir analiz birimi olarak kentin 

araştırma nesnesi haline gelmesi ise daha ziyade 1920’li yıllarda Georg Simmel’in 

kültürel yaklaşımlarından etkilenerek Chicago kenti üzerine çalışmalarını yürüten, daha 

sonra Chicago Okulu olarak adlandırılacak, bir grup akademisyenin çalışmalarıyla 

mümkün olmuştur (Kurtuluş, 2010: 181). 

1960’lı yıllarla beraber kapitalist sisteme yönelik eleştiriler kent perspektifiyle 

sürdürülmüş; 1970’li yıllara gelindiğinde, hem Chicago Okulu’na yönelik eleştiriler hem 

de kente dair yeni eleştirel yaklaşımlar öne çıkmaya başlamıştır. Eleştirel bir kentsel teori 

ortaya koyma amacında olan bu yeni yaklaşımlar temel olarak Marxist paradigmadan 

besleniyorlardı. Her ne kadar Marx’ın kendisi kent ve mekân üzerine doğrudan bir 
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çalışma yapmasa da, geliştirdiği politik iktisat teorisi farklı disiplinler tarafından mekânı, 

diğer bir ifadeyle kentteki gelişmeleri açıklamak anlamak üzere çokça kullanıldı (Erman, 

2010). Kentlere dönük ekonomi politik bir yaklaşım esas tibariyle kapitalizmin 

gelişmesiyle kentlerdeki sermaye birikimini ve buna bağlı olarak şekillenen sınıf 

mücadelesini içerir. Bu çalışmada da kent, ekonomi politik perspektiften yararlanılarak 

ele alınacaktır. 

Ekonomi politik yaklaşımın temeli Karl Marx ve Friedric Engels’in çalışmalarına 

dayanır. Marx ve Engels her ne kadar kenti başlı başına bir araştırma nesnesi olarak ele 

almasalar da, feodalizmden kapitalizme geçiş sürecindeki toplumsal değişmeyi anlamak 

adına kentlere dikkat çekmeyi de ihmal etmezler. Artı ürünün toplandığı ve buna bağlı 

olarak gelişen sınıfsal farklılıkların gözlemlenebildiği yerler olarak kentler önemlidir. Bir 

başka ifadeyle sınıf bilincinin oluşabilmesi ve buna dayalı örgütlenmenin gelişmesi 

kentlerdeki yaşam koşullarıyla ilişkili olarak gelişecektir. 

“Kentlerde oluşan sanayi proletaryası hem üretimin yapıldığı fabrika ve atölyelerde, hem 

de yaşam mekânında bir arada üretim yapmakta, sömürü ve ezilme sürecini birlikte yaşamaktadır. 

Bu tür bir paylaşım ve birliktelik işçi sınıfını bir bütün olarak hareket edebilmesini mümkün kılan 

en önemli etmen olarak öne çıkmaktadır” (Şengül, 2001:12). 

Mekânsal ayrışmaya dayalı çözümlemeler adına Engels’in İngiltere’deki Emekçi 

Sınıfların Durumu (1997) isimli çalışması değerlidir. Çalışmasında Engels, mekân 

farklılıkları ve sınıf konumları arasındaki ilişkiyi inceler ve İngiltere’nin büyük sanayi 

kentlerinden Manchester’ı mekân, sınıf ve yaşam koşulları çerçevesinde analiz eder. İşçi 

ve burjuva sınıfının yaşam koşullarına dair aktardığı bilgiler kentlerdeki mekânsal 

ayrışmanın önemli göstergelerini oluşturur. 
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2.1.1. Kent Kimliği Oluşturma Sürecinde Girişimci Kent Yönetimleri  

1970’lerde Batı’daki birçok kent “sanayisizleşme” sürecine girmiş, kentlerin 

ekonomik yapısı değişerek kentler üretimden ziyade tüketim mekânlarına dönüşmüştür. 

Bu süreci İngiltere özelinde ele alan Urry (1999: 208-222), kent ve mekânların bu süreçte 

nasıl dönüştüğünü ortaya koyar. Daha önce sanayi üretiminin merkezi olan pek çok kent 

bu süreçte tarihi, mimarisi gibi satın alınabilen başka pek çok özelliğiyle artık tüketim 

kentlerine dönüşmüştür. Bunun neticesinde, 1980’lerle beraber gündeme gelen neoliberal 

ekonomi politikalarının da etkisiyle kentlerde yaşanan değişimler ve dönüşümler daha 

çok tüketim odaklı olmuştur. Kent çalışmalarında farklı disiplinlerin bir araya gelerek 

kimlik ve temsiliyet gibi sorunsalların değerlendirilmesi de yine 1980’lerde gerçekleşir. 

Akademik anlamda üretimden ziyade tüketim ve bunun kentlerdeki görünümüyle ilgili 

çalışmalar bu döneme damga vurmuştur.  

İktisadi anlamdaki bu dönüşüm sadece kentin bu yönlü ana karakterini belirlemedi 

elbette, bu dönüşüme paralel olarak karar alıcılar veyahut kent yönetimleri de nitelik 

değiştirdi. Bu alanda yapılan birçok çalışma, kent yönetimlerinin artık girişimci bir nitelik 

kazanarak, kentleri ön plana çıkarmak adına ürettikleri projelerden bahseder (Ward, 2000; 

Kirlin ve Marshall, 1988; Harvey, 2016; Jessop ve Sum, 2000; Wood 1998, Hall ve 

Hubard 1996). Özellikle Harvey’in “İşletmecilikten Girişimciliğe: Geç Kapitalizmde 

Kent Yönetiminin Dönüşümü” (2015) ve “Sermayenin Kentleşmesi” (2016) isimli 

çalışmaları bu süreci oldukça isabetli bir şekilde ele alır.  

Harvey, kentsel yönetimlere özgü idari yaklaşımın 1980’lerde adım adım tanıtıcı 

ve girişimci bir nitelik kazandığından bahseder. Kentlerin yerel miraslarının ticari hale 

getirilmesi daha doğru bir ifadeyle bir tür miras endüstrisi (Scott, 2008) yaratılması, 

1980’lerde gelişen girişimci yerel yönetimler (Harvey, 2016) ve kent kimliğinde söz 

sahibi olan kent aktörleriyle beraber ortaya çıkmıştır. Harvey, kent işletmeciliğinden bir 
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tür girişimciliğe kayış olarak isimlendirdiği bu değişimi ise kapitalist ekonomilerin içinde 

bulunduğu kriz durumu ve sanayisizleşme süreçleri ile ilgili olduğunu düşünür. 

Harvey, kent girişimciliğinin dört temel stratejisini tespit eder. Bunlardan ilki, 

uluslararası işgücünün dağılımındaki rekabetin anlamı ile ilgilidir. Buna göre bu rekabet 

üretimde belirli avantajlardan faydalanma koşullarının yaratılmasını içerir. İkinci olarak 

kentlerdeki girişimci stratejiler, yüksek finans, bilgi üretim ve işlenmesi ve yönetim 

alanlarının ele geçirilmesine yönelik rekabeti içerir. Üçüncü olarak kentlerin merkezi 

hükümetler tarafından artığın yeniden dağılımındaki rekabet avantajını elinde 

bulundurmasını kapsar (2015: 429-434).  

Harvey’in belirlediği dördüncü strateji ise Antep’te gözlemlediğim kent 

girişimciliğini anlamak adına açıklayıcı argümanlar sunar. Kent girişimciliğinin 

beraberinde getirdiği rekabetçiliğin bir unsuru olarak geliştirilen bu strateji, tüketimin 

mekânsal dağılımına müdahaleyi içerir. Kent girişimciliği tüketimin mekânsal dağılımına 

müdahale ederek rekabetteki konumunu iyileştirmeye çalışabilir.  

Kentlerin üretimden ziyade tüketimle ön plana çıkmaları her ne kadar ekonomik 

kriz dönemlerine denk gelse de Harvey, çoğu kredilerle destekli çok fazla tüketici gücü 

olduğundan bahseder ve bu durum, kentler arasındaki rekabeti kızıştıran en önemli 

unsurlardan birisidir. Burada rekabet iki kulvarda yürür. Birincisi, tüketim nesnesini 

öncelikli bir ihtiyaç haline getirme konusundaki rekabetten bahsedilebilir. İnsanlar zaman 

ya da kısıtlı imkânlarından dolayı tüketim ihtiyaçlarına dönük belli bir öncelik sıralaması 

oluşturabilirler. Bu sıralamanın yeniden şekillenmesinde ciddi bir çaba gerekebilir. İkinci 

olarak, rekabet benzer seçenekler arasında belli bir seçeneğin tercih edilmesiyle ilgilidir. 

Tüketicinin imkânı sınırsız olsa bile çok fazla seçenek içerisinden sizi seçmesi için iyi 

nedenler yaratmak gerekir. İnsanları belli bir şeyi tüketmek amacıyla belli bir kente 
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yönlendirmek için mümkün olduğunca potansiyel tüketicinin dikkatini çekmek ve bu 

tüketim nesnesi aracılığıyla bir cazibe yaratmak gerekmektedir.  

Kent yönetiminin girişimci bir nitelik kazanması temelde neoliberal paradigma ile 

ilişkili olarak gelişir. 1970’li yıllarla beraber hakim paradigma haline gelen neoliberalizm 

birçok alanı etkilediği gibi kentlerin gelişme politikalarını da etkilemiştir. Her şeyin 

pazara sokulup metalaştırılarak değer kazanması fikri, neoliberalizm ve tüketim 

arasındaki sıkı ilişkiyi gözler önüne serer. Neoliberal kentleşme politikalarında kendini 

gösteren bu tüketim unsuru kent yönetimlerinin girişimci bir niteliğe bürünmesini ve 

rekabetçi pazarda yer almasını beraberinde getirir. Dolayısıyla kentlerde nelerin ve hangi 

unsurların girişimciliğin nesnesi olabileceği soruları ortaya atılır. Kültür varlıkları ise akla 

ilk gelen cevaplar arasında yerini alır ve ekonomik getirisine odaklanarak birçok farklı 

kültürel strateji geliştirildi. Bu çabanın bir sonucu olarak 1970'lerde Amerikan ve Avrupa 

kentlerinde kültür, yerel yönetimlerin girişimcilik stratejilerinde bir araç haline gelmeye 

başladı (Zukin, 2000: 12). Bazı kentler müzelere, kültür kurumlarına, mimari yapılara, 

eski yerleşim yerlerine odaklanırken, başkaları sanatçıların, oyuncuların, şeflerin 

çalışmalarına dikkat çekmeye başladı (Zukin, 2000: 271). Her halükârda ekonomik bir 

değer yüklenerek alınıp satılan bir meta haline gelmesi kültürün kent yaşamındaki 

görünürlüğünü arttırdı.  

Kültür ve kent konusunu inceleyen çalışmalar konuya iki temel perspektiften 

yaklaşmaktadır. İlk yaklaşım kültürün kent yaşamında görünür kılınıp, metalaştırılarak 

kentin özellikle turistlere nasıl pazarlandığı meselesine odaklanıyor (Gibson, 2002; 

Santagata, 2002; Scott, 1997; Yang, 2001). İkinci yaklaşım ise kentlerde yoğunlaşan iyi 

eğitimli üst-orta sınıf için kültürel tüketim yaratma arzusuyla, kentlerin kültür 

varlıklarının nasıl kullanıldığı üzerine yoğunlaşır (Brook ve Kushner 2001; Jager, 1986). 

Özellikle 1980’lerde artan, kentlerdeki soylulaştırma tartışmaları ise buna bağlı olarak, 
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üst-orta sınıfın kültürel baskılarıyla alakalı olarak gündeme geliyor (Zukin, 2000: 263-

71).  

Zukin, Landscapes of Power (1993) isimli çalışmasında bu rekabet ortamında 

kentlerin her birinin yapay birer Disneyland’a dönüştüğünü söyleyerek; bu süreçte 

sermaye ve kültürün nasıl iç içe geçtiğini anlatır. Yerele özgü değerler soylulaştırılarak 

yerel bağlamından koparılır ve orta sınıfın tüketimine uygun hale getirilir. Zukin, 

kentlerdeki bu girişimlerin mekânları kamusal hale getirmekten ziyade ticari hileler 

olduğunu belirtiyor ve benim kimlik inşası olarak algıladığım hareketliliği imaj çalışması 

olarak adlandırıyor; ortak nokta ise Zukin de, kentlerde yaşanan bu hareketliliğin yerel 

yönetim ve kentte söz sahibi olan üst orta sınıf bir başka deyişle kent yönetimi aracılığıyla 

gerçekleştiğini söylüyor (2000: 259-78).  

Birçok kent yönetimi için girişimciliğin yorumu, kentlerde ilgi çekici bir imaj 

yaratılması gerektiği şeklinde olmuştur (Ward, 1998). Bu durum ilgiyi kent mekânına 

çekmek için yerele ait olan birçok şeyin yeniden ele alarak ve metalaşarak ön plana 

çıkarılmasını sağladı. Bu sürecin Gaziantep’teki yansıması ise, yenilikçi bir strateji olarak 

yereldeki mutfak vurgusunu kent kimliği politikalarına katmak oldu. Gastronomi kenti 

inşasıyla Gaziantep, mutfak kültürü aracılığıyla yerli yabancı, güçlü bir ekonomik 

sermayeye sahip ya da değil herkes için bu konuda bir cazibe merkezi olmaya 

çabalamaktadır. 

Özetlemek gerekirse, kültürün kent yönetimi tarafından öne çıkarılmasında iki 

neden var. Birincisi ve en etkilisi kültürün meta haline getirilerek buradan kazanç 

sağlanması; ikincisi ise hem Zukin’in (2000: 270) hem Harvey’in (2015: 431) kaydettiği 

üzere kentsel yaşamı etkileyen olumsuzluklarla baş edebilmede, özellikle orta sınıflar için 

olumlu ve güvenli bir kent imajı sergilemede kültürün kullanılabilecek bir kaynak olarak 
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düşünülmesidir. Kent kültürünün meta haline getirilmesi orta sınıfların yaşayabileceği 

güvenli bir kent imajı sergilemek için kullanılır.  

Kentlerde yaşanan, kültür unsurlarının metalaşarak kent kimliğine dâhil edilmesi 

süreci yalnızca sermayenin mantığıyla açıklanamayacak kadar farklı süreçler içerir. 

Üstelik yalnızca sermaye açısından bakıldığında toplumsal süreçler gözden kaçabilir. 

Burada yapı aktör diyalektiği ön plana çıkar. Sermaye ya da ekonomik faktörler, kent 

mekânının şekillenmesinde etkin bir rol oynarken, aktörler adına da yapıdan bağımsız 

olmayacak şekilde yeni değerler, yeni konumlar, çıkar fırsatları gelişir. Sonuç olarak yapı 

ve aktör diyalektiğinin ortaya çıkardığı toplumsal süreci anlamak değerlidir. The Cultures 

of Cities isimli çalışmasında Zukin de, salt politik ekonomik bir yaklaşımın mekân ve 

sosyal farklılaşma stratejilerinin ince nüanslarını gözden kaçırabileceği uyarısını yapar. 

Politik ekonominin kapsayıcı perspektifinden faydalanmakla birlikte kentlerin kültürü 

ekonomik bir kaynak olarak nasıl kullandığını ve bu metalaştırma halinin kamusal alanı 

nasıl değiştirip dönüştürdüğünü anlamak üzerine de düşünmek gerekir (2000: 11).  

2.1.2. Kent Kimliğinin Sınıfsal Boyutu 

Bireylerin birçok anlam yüklediği kent, her şeyden önce fiziki bir birim olma 

özelliği taşır. Fiziki bir alan olma özelliğiyle mimari, şehir planlama gibi birçok başka 

disiplinin çalışma konusu olan kent, sosyal bilimler için bunun çok ötesinde anlamlar 

barındırır. Bireyle ve topluluklarla ilişkisi bağlamında kentlerin birçok farklı yönü 

çalışılmıştır. Bunların en önemlilerinden birisi Harvey’in kullandığı “kentleşme” olarak 

kavramsallaştırdığı olgudur. 

“Kentleşme, daha çok, mekânsal olarak temellenen toplumsal bir süreç olarak 

görülmelidir. Bu süreçte, farklı amaçlara ve gündemlere sahip çok sayıdaki ve çeşitteki aktör, 

birbirine bağlanmış mekânsal pratiklerin belli bir biçimlenişi aracılığıyla etkileşime girerler. 

Kapitalizm gibi, sınıfa bağlı bir toplumda, bu mekânsal pratikler belirgin bir sınıfsal içerik 
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kazanırlar. Yine de bu, bütün mekânsal pratiklerin bu şekilde yorumlanabileceği anlamına 

gelmez. Aslında, birçok araştırmacının gösterdiği gibi, mekânsal pratikler (önemli ihtimallerin 

sadece bir alt kümesini yapmam gerekirse) ırkçı, cinsiyetçi ve bürokratik-yönetsel içerikler 

alabilirler. Fakat kapitalizmde egemen olmayı sürdüren, sermayenin dolaşımına, işgücünün 

yeniden üretimine ve sınıf ilişkilerine bağlı çeşitli sınıf pratikleri ve işgücünü kontrol etme 

ihtiyacıdır” (Harvey, 2015: 424).  

Harvey’in kentleşmenin toplumsal sürecine ve dahası kent adına inşa edilen 

hiyerarşilere yaptığı vurgu alana yaptığı önemli katkılardan birisidir.  

Bir kenti kavramak ve anlatmak değişken bir nitelik taşıyabilir. Harvey, bu 

değişkenliğin temel sebebini “biçim ve süreç”, “eylem ve şey”, “özneler ve nesneler” 

arasındaki değişen ilişkilere bağlar. Dolayısıyla kimlik gibi sürekli yeniden inşa edilen, 

yeni unsurların dâhil olduğu, eskilerin kimi zaman çıkarıldığı, kimi zaman yüceltildiği bir 

zemin üzerinden gidiliyorsa kente dair olan bu toplumsal süreç daha da önemli hale gelir.  

Mutfak üzerinden üretilen kent kimliğinin sınıfsal bir nitelik taşıdığını ve 

günümüz toplumsal koşullarında kent kimliği inşasından bahsederken bunun yalnızca 

yerel yönetim tarafından yürütülen bir mesele olmadığını belirtmek gerekir. Bu anlamda 

Harvey’in kent “yönetim”inin, kent “idare”sinden çok daha fazlası olduğu düşüncesine 

katılmamak mümkün değildir.  

“Kentsel hayatı yeniden düzenleyen gerçek güç, çoğu zaman başka bir yerde, en azından 

yerel yönetimlerin ve idarenin içinde sadece koordine edici ve kolaylaştırıcı bir rol oynadığı daha 

geniş güçler koalisyonunda yatmaktadır” (Harvey, 2015: 426).  

Bu koalisyonun en büyük parçası çoğunlukla orta sınıflar olmaktadır. En azından, 

Gaziantep’te yemek kültürü üzerinden kent kimliği inşasının orta sınıfla ilişkili olarak 

gerçekleştiği muhakkaktır. Şöyle ki, kent kimliğinin inşasında yerel yönetimle beraber 

söz sahibi olan ve bu anlamda kentte iktidar sahibi olan orta sınıf,  söz konusu mutfak 
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kimliğinin inşası sırasında kimlik temelli dışlayıcı pratikler sergilemektedir. Bu noktada, 

sınıf-iktidar ilişkisi ve bireylerin sahip olduğu sınıfsal vasıfların kültürel kodlar 

aracılığıyla toplumsal ilişkilerde ne tür dışlayıcı pratiklerin inşasında kullanıldığını ortaya 

koymak için Bourdieucü bir analiz makul bir çerçeve sunacaktır. 

Bourdieu sosyal sınıf çalışmaları adına çerçevesini oldukça geniş tutması ve 

kültürle sınıf arasındaki ilişkiyi ayrıntılı bir şekilde değerlendirmesi bakımından, 

literatürde oldukça tartışmalı olan orta sınıf kavramını en iyi açıklayan kuramcılardan 

birisi olmuştur. Orta sınıf kavramıyla ne ifade etmek istediğimi anlatabilmek için önce 

Bourdieu’nun toplumsal sınıf kavramından bahsetmek gerekir.  

Bourdieu sınıf analizinde yalnızca ekonomik ilişkilerin anlaşılmasının yeterli 

olamayacağını, sembolik sınırların da işe koşulması gerektiğini söyler.  

“Toplumsal sınıf ne tek bir nitelikle (sermayenin hacim ve yapısı gibi en belirleyici olan 

nitelik söz konusu olduğunda bile) ne belli bir nitelikler toplamıyla (cinsiyet, yaş, toplumsal veya 

etnik köken -örneğin beyaz ve siyahların, yerli ve göçmenlerin payı vb.- gelir, eğitim seviyesi 

vb.) ne de bir neden sonuç, koşullayan koşullanan ilişkisi içindeki temel bir nitelikten (üretim 

ilişkilerindeki konumdan) yola çıkılarak sıralanmış nitelikler zinciriyle tanımlanabilir. Toplumsal 

sınıf, niteliklerin her birine ve pratikler üzerinde uyguladıkları etkilere öz değerini veren tüm ayırt 

edici nitelikler arası ilişkilerin yapısıyla tanımlanır” (Bourdieu, 2015: 164-165).  

Bourdieu inşa edilen sınıf yapısında tüm niteliklerin işlevsel olarak aynı ağırlıkta 

olmadığını da kabul eder. Bazı nitelikler diğerlerinden daha ağır basarak sınıf yapısını 

daha çok etkileyebilir. Özellikle sermayenin hacmi ve yapısı diğer niteliklere oranla sınıf 

pratiklerini etkileme ve değiştirme etkisine sahiptir. 

“İnşa edilmiş sınıfın oluşturucu etmenlerinin tümünün birbirlerine aynı derecede bağımlı 

olmaması ve oluşturdukları sistemin yapısının, içlerinden işlevsel ağırlığı en önemli olanlar 

tarafından belirlenmesi gayet doğaldır” (Bourdieu, 2015: 167).  
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Bourdieu’nün sınıf anlayışı güç yani sahip olunan sermaye ve bunun sürekliliğini 

sağlayan ayırıcı pratiklerde kendini gösterir. Kuramında ekonomik ilişkilere içkin olan 

farklılıkları bu sermaye kavramlarını geliştirerek açığa çıkarır. Çalışmalarında temel 

olarak “ekonomik sermaye”, “kültürel sermaye”, “sembolik sermaye” ve “sosyal 

sermaye” olmak üzere dört tür sermayeden bahseder. Bu sermaye türlerinin her biri kendi 

içinde alt türlere ayrılabilir.  

Ekonomik sermaye, Marksist anlamda sahip olunan kapitale yani finansal varlığa 

işaret eder. Bourdieu’nün özgünlüğü ise diğer sermaye türlerini ve bunlar arasındaki 

aktarımı kuramına dâhil etmesiyle ilgilidir. Kültürel sermaye eğitim ile ilgili gelişen bir 

sermaye türüdür. Genel olarak farklı alanlarda bilgi sahibi olmak aracılığıyla üretilen 

eşitsizlik yapılarını kültürel sermaye ile açıklar. Somutlaşmış (bedenselleşmiş), 

nesneleşmiş ve kurumsallaşmış şeklinde üç türünden bahseden Bourdieu, bu çeşitliliği 

“bilgi sermayesi” olarak adlandırır (Bourdieu, 1986; Bourdieu ve Wacquant, 2012: 108). 

Sembolik sermaye bir gruba bağlı olmak ve ilişkiler aracılığıyla ortaya çıkar.  

Tüm sermaye türleri, eşitsizlik yaratan ve eşitsizlikleri yeniden üreten bir özelliğe 

sahiptir. Sınıflar arasındaki bu ayrımlar “habitus”lar aracılığıyla ortaya çıkar. 

“Habitus, insanların toplumsal dünyayla ilgilenmelerine aracı olan “zihinsel veya bilişsel 

yapılar”dır. İnsanlar, toplumsal dünyayı algılamalarına, anlamalarına, ona kıymet biçmelerine ve 

onu değerlendirmelerine aracılık eden bir dizi içselleştirilmiş şema ile donatılmışlardır. İnsanlar 

bu şemalar aracılığıyla hem kendi pratiklerini üretirler hem de bu pratikleri algılar ve 

değerlendirirler. Diyalektik olarak habitus, toplumsal dünyanın “yapılarının içselleştirilmesinin 

ürünü”dür” (Ritzer&Stepnisky, 2014: 527).  

Habitus, toplumsal aktörler olarak bireylerin hayatları boyunca edinmiş oldukları 

deneyimlerin sınıf, dil, toplumsal cinsiyet gibi faktörlerin de etkisiyle kalıcı eğilimlere 

dönüşmesini anlatır. Bourdieu’nün sosyolojisinde habitus kavramını geliştirmesinin 
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nedeni, aktörlerin toplumsal uzam içerisindeki pratiklerini açıklama çabasıdır. Önemli 

olan nokta habitusun aktör ve toplumun karşılıklı etkileşiminden doğan toplumsal bir 

mesele olduğunu kavramaktır.  

Toplumsal sınıfın anlaşılmasında ekonomik ilişkiler elbette ki önemli ve 

önceliklidir ancak sınıf kategorisinin bireylerin hayatındaki etkisini farklı yönleriyle 

anlamak için yetersizdir. Toplumsal sınıf ve bireyler arasında sınıf aracılığıyla inşa edilen 

sınırlar ancak toplumsal pratikler yoluyla anlaşılabilir. Orta sınıftan kişiler de, ekonomik 

sermayelerine göre değişen beğeni, kültürel yapı gibi farklılıklarını yaşam tarzıyla ortaya 

koyarlar. 

Bourdieu, ilk basımı 1979 yılında yapılan Ayrım isimli çalışmasında sınıf 

farklarının yeniden üretildiği bir alan olarak beğeni kavramını açıklar. 1960’lar 

Fransa’sında gerçekleştirdiği çalışmasında sınıf ve kültür arasındaki ilişkiyi 

çözümlemeye çalışır. Kültür dünyasına ait alanları çeşitli habituslara sahip aktörler 

tarafından nasıl kullanıldığını göstererek kültür dünyasının ayrıştırıcı doğasını ortaya 

koyar. Bu dünyaya ait olan alanlarda bireyler tercihler aracılığıyla kendilerini ötekilerden 

farklılaştırabilme olanağına sahiptir. Kültür dünyası dışında bir alanda bile her tercih 

kendi kategorisinde bir ötekileştirmeye hizmet eder. Habitusla birebir ilgili olan tercih 

meselesi bireyler arasındaki ayrımı oluşturan temel faktördür.  

“Bir yaşam tarzının kurucu pratik ve nesneleri, diye ısrar eder Bourdieu, salt habitus’u 

içeren şemaları “dışa vurma”zlar. Belirli bir tür müziğe değer vermek zımnen ya da açıkça, 

müziğin diğer mevcut biçimlerini hiçe saymaktır; bazı mutfak türlerini özel olarak lezzetli 

bulmak, diğerlerini nahoş bulmaktır; ve belirli resim okullarını ilham verici bulmak diğerlerini 

yavan bulmaktır. Bu durumların her birinde, reddedilen pratik ya da nesneler, bunlarla ilgilenen 

ya da bunlara sahip olan toplumsal aktörlerle bir bağlantı taşır. Bourdieu için, diğer bir ifadeyle, 

aktörlerin yiyecek, giyim, spor, sanat ve müzik meselelerinde -ki bunlar bedensel duruş gibi 

görünürde önemsiz şeylere kadar uzanır- gündelik seçimlerini yönlendiren estetik hassasiyet, 
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onların birbirleriyle toplumsal benzerliklerini ve birbirlerinden toplumsal farklarını sembolize 

ettikleri bir araç görevini görür. (…) gündelik tüketimin en ufak detayları dolayımıyla her bir 

birey mütemadiyen kendini ve eşzamanlı olarak da bütün ötekileri, benzer ya da farklı olarak 

sınıflandırır”(Weininger, 2014: 131).  

Bourdieu bireyler arasında bir sınıflandırma aracı olarak gördüğü beğeniyi üç ayrı 

şekilde ele almıştır. İlki “meşru beğeni”dir. Meşru beğeni eğitim sermayesiyle orantılı 

olarak artarken “en üst noktasına, egemen sınıfın eğitim sermayesi açısından en zengin 

olan fraksiyonlarında ulaşır” (2015: 32). Bir diğer beğeni türü “ortalama beğeni”dir. 

Ortalama beğeniye daha çok orta sınıflarda rastlanır. Son beğeni türü ise “popüler 

beğeni”dir ki bu, yaygınlaşma yoluyla değersizleşen bir beğenidir. Bu beğeni türü de halk 

sınıflarında yaygın olarak görülür ve eğitim sermayesiyle ters orantılıdır (Bourdieu, 2015: 

32). Orta sınıf üzerine yapılan çalışmalar genellikle tüketim odaklı gerçekleşmektedir 

(Karademir 2009; Akarçay 2016; Arslan, 2011). Bunun nedeni Kagarlitski’nin (2006:5) 

de bahsettiği gibi orta sınıf üyesi olmanın ölçütünün tüketim haline gelmesidir. Bu 

yaklaşımdan yola çıkarak, bir toplum için mutfak kültürü ve o kültürün içerisinde 

geliştirilen yemeklerin toplumsal değerlerini toplumdaki kullanımları aracılığıyla 

kazandığı iddia edilebilir. Yemek burada habitusu oluşturan yatkınlıklar olarak 

düşünülmelidir.  

Pierre Bourdieu’nün sosyoloji anlayışının ana kurallarından biri öznelin ve 

nesnelin bir arada düşünülmesi gerektiğidir. Yani toplumu değerlendirirken ne aktör ön 

planda olmalıdır ne de yapı; önemli olan ve yapılması gereken aktör ve yapı arasındaki 

diyalektik ilişkinin anlaşılması ve çözümlenmesidir.  

“Nesnelci-öznelci ikilemden uzaklaşmak için Bourdieu pratiğe odaklanır. Pratik, yapı ve 

aktör arasındaki diyalektik ilişkinin sonucudur. Pratikler ne nesnel olarak belirlenmiştir, ne de 

özgür iradenin sonucudur” (Ritzer ve Stepnisky, 2013: 152).  
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Kent kimliği inşasında da aktör iki şekilde sürece dâhil edilmektedir. Birincisi 

ayrıcalıklı sınıf konumuna bağlı olarak bu kimliğin inşasına hangi değerlerin ne şekilde 

dâhil edileceğine yönelik karar mekanizmalarıyla birlikte hareket ederek, ikincisi ise bu 

kimlik değerlerini benimseyip, yeniden üreterek bu inşa sürecine katkıda bulunur. Kent 

kimliği inşasında orta sınıfın önemi toplum üzerinde beğeni oluşturucu ve karar verici bir 

etkisi olmasından kaynaklanır. Diğer bir ifadeyle kent kimliği orta sınıf değerleriyle 

ilişkili olarak geliştirilmektedir, bu sınıfa dâhil ol(a)mayan bireyler de bir ortaklık 

yaratmak adına bunun bir parçası olabilir ya da bu değerlerle çatışma yaşayabilir. Bu 

durum inşa edilen kimliklerin kapsayıcı değil, parçalı olma özelliğini ortaya çıkarır. 

Zukin’in haklı olarak ifade ettiği gibi; 

“Şehir merkezi tasarımı zaten bütünü temsil etme iddiası olmadan diğerleri hakkında 

yorum yapan tutarlı bir manzaradır” (1993: 180).  

Şehir merkezleri bir kentin kimliğini anlamak adına önemli göstergeler taşır. 

Buradaki göstergeler hangi sınıf kültürüne aittir sorusu burada önem kazanır. Antep’te 

gastronomi kenti kimliği adına özellikle şehir merkezinde konumlanan ya da Antep’in 

mutfak kimliğini tanıtmak üzere tasarlanmış olan yerler üst-orta sınıf mekânlarıdır. 

Bulgular kısmında ayrıntılı olarak değerlendirdiğim bu durum inşa edilen kimliğin ne tür 

sınıfsal nitelikler taşıdığını gösterir.  

2.2. Sosyolojik Bir Olgu Olarak Yemek  

İnsanlık tarihi boyunca besinin sağlanması ve tüketimi toplumlar için her zaman 

önemli bir konu olmuştur. Toplumlardaki beslenme süreçlerinin anlaşılması, sadece 

birincil olan karın doyurma işlevi açısından değil; sosyal dönüşüm, toplumsal 

örgütlenme, sınıf, cinsiyet, eşitsizlik gibi birçok sosyolojik konuyla temas etmesi 

açısından da değerlidir. Ancak son 15-20 yıla yakın bir zamana kadar yemek ve toplum 

üzerine sosyolojik manada düşünmeyi dert edinen pek az çalışma var. Beardsworth ve 
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Keil’e göre bu durumun iki temel sebebi olabilir. Bunlardan birincisi, yemek yemenin 

sorgulanmadan kabul edilen bir yönünün olması, yemek ve toplum arasındaki ilişkileri 

sosyologlar için “görünmez” kılmış olabilir. Gerçekten de beslenme gündelik hayat 

içerisinde o kadar normal karşılanan ve sorgulanmadan yapılan bir eylem ki, beslenme 

aracılığıyla hayatımızda olan birçok ilişki görünmez olabilmektedir. Beslenme alanının 

sosyologların ilgisini çekememiş olmasının ikinci sebebi ise, gelişmiş ve sanayileşmiş 

toplumlardaki gıda üretim ve dağıtım süreçleriyle ilgilidir. Bu süreçlerin gözlerden uzak 

gerçekleştirilmesi ve “insani besin zincirinin ev içi ortamda sona ermesi” (2011:15) buna 

sebep olan temel etkendir. Ayrıca ev içi yemek ve tüketim ilişkilerini cinsiyetçi kodlar 

çerçevesinde düşünmek ve mutfağın ve yemek pişirmenin kadınların rolü olduğunun 

düşünülmesi, meslekte baskın olan erkeklerin bu ilgi alanından uzak durmasını ve 

dolayısıyla çalışma konusu olarak da ilgi görmemesini beraberinde getirmiştir (2011: 15). 

Beslenme konusunun gözden kaçırılmış olmasının birçok nedeni olsa da, son zamanlarda 

gelişen sosyoloji literatürüne baktığımız zaman bu durumun değiştiğini görmek de 

mümkündür (Mennell & Murcott & van Otterloo, 1992; Wood, 1995; McIntosh, 1996; 

Beardsworth & Keil, 2011; Beşirli, 2012; Akarçay, 2016).  

Beslenme alanında genişleyen literatür, genellikle üretimden çok tüketim alanına 

yoğunlaşmıştır. Beslenme sistemindeki üretim kadar önemli bir diğer konu olan üretilen 

gıda maddelerinin dağıtımı hakkında çok fazla güncel çalışmaya rastlanmaz. Geçmişten 

günümüze gelen sosyoloji literatürünü düşündüğümüzde bu yeni sayılabilecek bir 

gelişmedir.  

“(…) tarihsel olarak, sosyolojideki hâkim görüş üretim işlemlerinin analizine ve iş ve iş 

rollerinin bireye bir kimlik kazandırması ile daha geniş toplumsal düzende bireyin yerini 

belirlemesi konusuna daima güçlü bir vurgu yapagelmiştir. Bu üretim merkezli yaklaşımlardan, 

tüketimin dinamiklerine yönelmiş daha büyük bir ilgiye doğru gerçekleşen dönüşüm, nispeten 

son zamanlarda ortaya çıkan bir durumdur” (Beardsworth ve Keil, 2011: 87).  
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McIntosh, George Herbert Mead, Karl Marx, Talcott Parsons, Charles Tilly, 

Anthony Giddens ve Immanuel Wallerstein gibi önemli sosyologların teorilerinde 

gıdanın her zaman yer aldığını ancak gıdanın tüketiminden ziyade üretim işlevini 

değerlendirdiklerinden bahseder (McIntosh, 1996:1). 

Üretimden ziyade tüketim meselesiyle ilgilenen isimler de vardır. Bu isimlerden 

ilk akla gelen Veblen, Aylak Sınıfın Kuramı (2015) isimli çalışmasında gösterişçi tüketim 

kavramsallaştırması çerçevesinde tüketim üzerinden sınıfsal bir analiz yapmıştır. 

Veblen’in bu teorisinin önemi, ilk defa üretim dışında tüketimin de toplumdaki bireyler 

arasında ne tür dışlayıcı kodları yarattığını çözümlemesidir. Klasik teorisyenlerden üretim 

yapısı dışında tüketim meselesiyle de ilgilenen bir diğer sosyolog ise Georg Simmel’dir. 

Kendisi aynı zamanda gıdanın tüketimiyle daha doğrusu yemekle yani öğünle ilgilenen 

ilk sosyologlardan birisidir. Simmel, “The Sociology of the Meal” isimli çalışmasında 

yemeklerin sosyal fonksiyonları üzerine bir analiz yapmıştır. Simmel insanların ilk 

ortaklığının yeme içme konusunda başladığını söyler. İnsanlar arasında yemeğe yönelik 

paylaşım esaslı bir sosyalleşmenin gerçekleşmesini Araplar’ın kurban ritüelinden 

örnekler vererek açıklar. Buna göre insanlar için yemeğin paylaşılması bir yabancıyı bile 

arkadaşa dönüştürebilen sosyal güce sahiptir (Symons, 1994: 343-347).  

Gıda çalışmaları alanındaki kuramsal yaklaşım şemaları çeşitlidir. Goody (2013) 

çalışmalarında üç temel yaklaşım ortaya koyar. Bunlar; işlevselci, yapısal ve kültürel 

yaklaşımlardır. Mennel, Murcott ve Van Otterloo (1992) da işlevselci ve yapısalcı 

yaklaşımları kullanır ancak bunun yanında gelişimcilik yaklaşımına da yer verirler. 

Bearsworth ve Keil de, bu iki yaklaşımı birleştirmiş ve dört kategorili bir sınıflandırma 

yapmıştır. Bunlar “işlevsel”, “yapısal”, “kültürel” ve “gelişimsel” yaklaşımlardır (2011: 

100).  

2.2.1. Yemeğin Kültürel Dönüşümü 
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Yapısalcı yaklaşımın temelinde dilbilimsel yapılara olan ilgi yatmaktadır.  Bunun 

yemeğe uyarlanmasına gelince, yapısalcı bakış açısıyla yapılan çalışmalar daha çok 

gıdalarla ilgili gelenek, tabu ve pratikler üzerine odaklanmışlardır. Bu alandaki 

çalışmaların temel varsayımı “ mutfak kültüründe bulunan bu yüzey kuralları, başlı başına daha 

derin ve altta yatan yapıların birer göstergesidir. Bu kurallar neredeyse, anlamını çözdüğümüz 

takdirde bize insan düşünce sisteminin ve insan toplumunun örgütlenmesi hakkında birçok şey 

ortaya koyacak olan dil gibidir” (Beardsworth ve Keil, 2011: 106).  

Bu çalışmaların öncüsü olarak nitelendirilen ve yemek üzerinden yaşanan kültürel 

dönüşümü anlamak için çok önemli olan figürlerin başında Claude Lévi-Strauss gelir.  

Lévi-Strauss (2013) tıpkı dil yapısı gibi yemeğin de tüm insan toplumları için 

evrensel olduğunu düşünür. Mutfağı analiz ederken kullandığı çerçevede, dâhili/harici, 

merkezi/çevresel, baskın/baskın olmayan şeklinde ikili karşıtlıklar üzerinden gider. 

Strauss bu karşıtlıkları İngiliz ve Fransız mutfağı arasındaki farkları analiz etmek için 

kullanmıştır (Beardsworth ve Keil, 2011: 106; Goody, 2013: 32). Ayrıca gıdanın 

dönüşümünü ateşle ilişkisi üzerinden incelemiş ve bu ilişkiyi “Mutfak Üçgeni” olarak 

tanımladığı şekille formülleştirmiştir.  

 

 

 

 

 ÇÜRÜMÜŞ PİŞMİŞ 

Doğal 

Dönüşüm 

Kültürel 

Dönüşüm 

Kültürel Dönüşüm 

ÇİĞ 

Şekil 1: Mutfak Üçgeni (Kaynak: Goody, 2013: 35) 
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Buradaki esas nokta çiğ, pişmiş ve bozulmuş besin üzerinedir. Bu üçü arasında 

yine ikili karşıtlıklar kurulmaktadır. Bu ikili karşıtlıklar doğal ya da kültürel dönüşümü 

içerir. Buna göre çiğ ve pişmiş arasında bir kültürel dönüşüm gerçekleşir. Çiğ-bozulmuş 

ve pişmiş-bozulmuş durumları arasında ise bir doğal dönüşüm vardır. Lévi-Strauss’tan 

yararlanarak pişirme işleminin anlaşılması daha da doğrusu çiğ ve pişmiş arasındaki 

kültürel dönüşüm bu çalışma için önemli bir veridir.  

“Kültürel dönüşüm olarak isimlendirilen çiğ pişmiş dönüşümü bize mutfak ve kültürle ilgili 

önemli ipuçları verir. Mesela bu dönüşümde ızgara en tepeye yerleştirilmiştir. Bunun nedeni ateş 

ve et arasındaki mesafenin bu işlemde en kısa olmasıdır. Strauss yalnızca çiğ ve pişmiş arasındaki 

dönüşümü çözümlemez, mutfağın tüm süreçlerinin toplumdaki karşılığını anlamaya da gayret 

eder (sunum, yemekle ilgili davranış şekilleri gibi)” (Utanır, 2016: 155).  

Lévi-Strauss çalışmasında bu dönüşümlerin her toplum için aynı olmayacağından 

bahseder (2013: 41). Gerçekten de her toplum için çiğ ve pişmiş ya da bozulmuş algısı 

farklı olabilir. Mutfağın dili bilinç dışı düzeyde kendini aktarır ve ikilikler kurar (Goody, 

2013: 41). Çiğ doğayı temsil ederken, pişmiş kültürü, medeniyeti ve dolayısıyla insanı 

temsil eder. Antep mutfağı ve diğer mutfaklar arasındaki farklar araştırılırken bu kültürel 

dönüşümün mutfaklar arasında nasıl ayırıcı bir işlevinin olduğu ve dahası dilde de bunun 

temsiliyeti ortaya çıkar. Buna göre Antep mutfağı pişmiş kategorisine dâhil edilerek 

kültürle ilişkisi kurulurken; diğer mutfaklar çiğ, yani kültür dışı olarak görülür. 

Baskın/baskın olmayan ve dâhili/harici karşıtlıkları da aynı şekilde düşünülebilir. Buna 

göre baskın mutfak ve dâhili mutfak yerliye ait iken, baskın olmayan ve harici mutfak 

yabancıya yani ötekine atfedilerek kullanılır. 

2.2.2. Yemek ve Toplumsal Anlam 

Mary Douglas da, Lévi-Strauss’a benzer olarak yemeği bir deşifre aracı olarak 

görür. Bunu yaparken daha çok toplumsal ilişkiler meselesini temele alır. Çalışmalarında 
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gıdayı bir kod olarak görürken, şifrelediği meseleleri de toplumsal ilişkiler açısından 

anlam ifade eden şeyler olarak değerlendirir. Gıdayı bir kod olarak düşünürsek kodladığı 

mesajlar da sosyal ilişkilerle açıklanabilir. Kodlanan mesajlar aracılığıyla toplum içindeki 

hiyerarşinin boyutlarını, dâhil olma ve dışlamayı, sınırları anlayabiliriz (Douglas, 1972: 

61).  

Yemek ve içecekler hiyerarşik bir ilişki barındırır. Douglas, yemeklerin içeceklere 

göre hiyerarşik olarak daha üst bir konumda olduğunu düşünür. Sosyal ilişkilerle de bu 

durumu açıklar. Buna göre birini yemeğe davet etmek özel ve samimi bir durum iken, 

içecek ikram etmek daha genel ve özel olmayan bir tutum içerir. İçecekler ve yiyecekler 

arasındaki bu sınırın bir anlamı vardır ve insanlar içecekler ve yemekler arasında bunları 

paylaşmaları yönünden bir sınır oluşturduklarının farkında değildirler. Samimiyet ve 

mesafe oluşturulan bu sınırın temel yönlendiricisidir. Ayrıca yemekler belli bir öğüne 

aittir. Yani bir kahvaltı menüsünü akşam öğününde yemek ya da sunmak tuhaf 

karşılanabilir ancak içeceklerle ilgili böyle bir ayrım söz konusu değildir. Kahvenin, 

çayın ya da bir kokteylin belli bir saatinin olmadığı düşünülür (Douglas: 1972:65).  

Çalışmasında yemekleri gün, ay ve yıl boyunca yenilen yemekler olarak önem 

derecesine göre sıralamıştır (Douglas: 1972: 67). Goody’e göre bunu yaparak Lévi-

Strauss’un dilbilimsel modele dayanarak oluşturduğu kısıtlı analitik alanı geliştirmektedir 

(2013: 48).  

“(…) bir öğünün anlamı tekrarlanan benzetmeler sisteminde bulunur. Her öğün diğer 

öğünlerin anlamını taşır; Her yemek, kendi görüntüsünde başkalarını yapılandıran, 

yapılandırılmış bir sosyal olaydır. Anlamının üst sınırı, serisinin en önemli üyesine dahil edilen 

menzile göre belirlenir. Her üyenin başkalarıyla sınıflandırılmasının ve sınıflandırılmasının 

tanınması, herkes için ortak olan yapıya bağlıdır” (Douglas, 1972: 69).  
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Buna göre bir yemeğin önemli sayılabilmesi için bunun herkes tarafından kabul 

edilmesi ve bu öneminin tanınması gerekir. Bir yemeğin anlam kazanabilmesi diğer 

yemeklerin sahip olduğu anlama bağlıdır. Bu sistem içerisinde,  

“… her yemek, kendi imgesi içerisinde diğerlerine biçim veren yapısal bir toplumsal olaydır” 

(Goody, 2013: 48). 

Tabunun, toplumdaki düşünsel ve toplumsal düzensizliği azalttığı vurgusu 

yerindedir (Douglas, 2007:12). Gerçekten de özellikle bir besinin tüketilmemesi gerektiği 

yönündeki yargılar bireyler tarafından aynı nedenlerle savunulan ortak yargılardır. Bu 

yargıların kirlilik, pislik kavramlarıyla da birebir ilişkisi olduğu bu çalışmada da 

gözlemlenmiştir. Çalışmada, özellikle domuz eti tüketimi ve Uzakdoğu ülkelerinin 

mutfakları ya da göçmen mutfaklarına yönelik ifadelerde bu yargılar kendini gösterdi.  

Douglas, sekülerliğin artmasıyla tabu haline getirilen tüketim maddelerinin tercih 

edilmemesinin nedeninin artık dine dayalı inanışlar değil; daha çok kirlilik ve iğrenç 

bulma algısına dayalı bir yaklaşıma ait olduğunu söylemiştir. Bu yemek üzerinden oluşan 

toplumsal anlam, Bourdeiu’nün sınıf tanımını daha da berraklaştırır. Kimliğin nasıl bir 

dışlanma yarattığını atfedilen anlamın sınırlılıklarıyla ölçebiliyoruz. Kent mutfağına 

atfedilen anlamla bizim yemekler/onların yemekleri; daha iyi/daha kötü şeklinde 

kategorize ederek aslında bazı kesimler dışlanmaktadır. Bu da kent kimliğinin 

bütünselliğine vurulan en büyük darbedir. Bir yemek tarifi verirken bile yemek bir 

anlamla bezeniyor, gerçek baklava şöyle bir hamurdan yapılır derken aslında “baklava 

olmayanın” tanımı yapılıyor. Biliyoruz ki, yemek ve yemeğin maliyeti arasında da 

çoğunlukla anlamlı bir ilişki vardır ve yemeğe atfedilen anlam bu maliyetten bağımsız 

değildir. Dolayısıyla yemek için Douglas’ın kastettiği gibi herkesçe tanınan bir anlamının 

olması gerektiği fikri sınıf söz konusu olduğunda çok da geçerli değildir. Hatta yemeğe 

anlam veren en önemli faktörlerden birisi de kimin tüketemeyeceği meselesidir. En 
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basitinden organik yiyecek meselesi ele alındığında şu görülecektir, onu değerli kılan 

aslında sağlıklı oluşundan ziyade herkesin tüketememesidir. Örnek olarak, Köy 

yumurtasında da benzer bir süreç oldu. Bu süreci şöyle formülleştirebiliriz.  

Anlam-değer-dışlama-sınıfsal anlam 

Köy Yumurtası diğer yumurtaya göre daha sağlıklı fikri, köy yumurtasının 

değerlenmesini sağlarken bazı kişilerin bunu tüketememesine yol açıyor. Böylece köy 

yumurtası tüketme eylemi daha sınıfsal bir karakter kazanıyor. Falanca mutfakta gerçek 

köy yumurtası kullanılır dendiği anda kimliğin sınırlayıcılığı da ortaya çıkmış oluyor. 

Aynı şekilde bir kentin mutfağını belli yollar aracılığıyla “acil denenmesi gereken 

mutfak” olarak lanse etmek ona en iyi mutfak anlamını yüklemekten geçer. Bu değer 

diğer mutfakları ve diğer mutfak üzerine kurulan kimlikleri dışlamayı ve bunun üzerinden 

bir sınıfsal anlam üretmeyi içerir.   
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BÖLÜM 3. YÖNTEM 

Bu bölümde, çalışmada kullanılan araştırma yöntemine, bu yöntem çerçevesinde 

kullanılan veri toplama tekniklerine, seçilen örneklemin niteliğine, görüşmecilerin bir 

listesine, verilerin analizinin nasıl yapıldığına ve araştırma süresince karşılaşılan 

güçlüklere yer verilmiştir.  

Bir tez çalışması sırasında araştırmacının konumsallığı, çalışma konusunun 

seçiminden verileri toplama sürecine, verilerin yorumlanmasından çalışmanın son haline 

getirilmesine kadar belirleyici bir etken olarak karşımızda durur.  Öyle ki araştırmacı, 

çalışmanın seyrini belirleyen bir diğer katılımcıdır.  

Çalışma konusunu seçerken öncelikle doğup büyüdüğüm yer olan Antep’in kent 

kimliğinde geçmişten bugüne yaşanan değişim dönüşüme ilişkin gözlemlerim ve 

merakım etkili oldu. Çocukluk zamanlarımdan kalan anılarda Antep, Kurtuluş Savaşı 

zamanında gösterdiği yenilmez ve direnen kent anlatısı neticesinde inşa edilen kahraman 

ve gazi kent kimliğiyle kendine yer buluyor. Antep’in kurtuluş günü olan 25 Aralık’ta 

okulumuzda yaptığımız kutlamalar da kahraman kent kimliğinin zihnime kazınan başka 

bir yönü. 1950 yıllarında yaygınlaşan kırdan kente göç olgusu ise kent kimliğinin 

dönüşümüne dair gözlemlerimde ikinci aşamayı oluşturuyor çünkü Adıyaman’ın Besni 

ilçesinden o dönem dokumacılık yapmak üzere memleketini bırakıp Gaziantep’e gelen 

ilk ailelerden birine mensubum. Çalışma konumu belirlerken sonradan keşfettiğim ya da 

farkına vardığım göç kimliğinin etkisi ise oldukça büyük. 1980’ler sırasında sanayileşme 

çalışmalarının etkisiyle büyüyen göç olgusu daha kapalı ve daha dışlayıcı bir kent kimliği 

inşasına ve “Aslen nerelisiniz?” sorularını sıkça duymama yol açtı. O zamanlar normal 

karşıladığım bu sorunun bir kimlik unsuru olduğunu fark etmem ise zaman aldı ancak 

çalışma konusunu seçerken bana yardımcı oldu.  
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Elbette ki sadece Antep’e özgü olmayan kent kimliklerinin inşasında etkili olan 

unsurların neler olduğu, önemli bir soru olarak kafamda belirdi. Bu sorunun şekil 

almasının Antep’in kent kimliği inşasına mutfak unsurunu dâhil ettiği zan mana denk 

gelmesi ise kimlik ve kent konusunu ne üzerinden çalışacağıma karar vermemde etkili 

oldu. Antep’te zaten bugüne kadar kebap ve baklavasıyla ünlenmiş bir mutfak kültürü 

vardı. Ancak kent kimliğinde mutfağın bu kadar baskın bir şekilde öne çıkması yeni bir 

şeye işaret ediyordu. Öyle ki, mutfağın kent kimliğine dâhil edilmesi yerelin karşı 

konulamaz bir özelliğinin kent kimliğine kaçınılmaz olarak kendiliğinden eklemlenmesi 

değildi. Yaşanan süreç daha çok yerel yönetim ve Antepli orta sınıftan kişilerin katkısıyla 

mutfağın yerel bağlamından uzaklaşarak popülerleşmesi ve ticarileşmesiydi. Bu çalışma 

kentte gözlemlediğim bu süreç karşısında giriş kısmında belirlediğim argümanlar 

çerçevesinde şekillendi. Araştırmacı olarak bu çalışmada konumum ise bu süreçten asla 

bağımsız değil. Araştırmamda nesnellik ile öznellik arasında karşıtlık kurmadığımı 

belirtmeliyim (Bourdieu ve Passeron, 2015).  Ayrıca, yapı karşısında failin ve nesnellikle 

beraber öznelliğin bilimsel araştırmalarda yeri olduğuna inanıyorum. Başka bir deyişle, 

çalışmada yapı ve fail ikiliğine yer veriyor ve aralarındaki diyalektik ilişkiye 

odaklanmaya çalışıyorum.  

Kent kimliği inşasında neoliberal politikalar, küreselleşme gibi makro süreçlerin 

etkisini göz önünde bulundurarak yerelde kent kimliğinin inşasında bu süreçlerin ne tür 

yansımalar içerdiğini anlamaya çalışıyorum. Bunu yaparken faili bir yana bırakmıyor, 

yapıyı etkileyen yönlerini de açığa çıkarmaya çabalıyorum. Bana göre kentler ve onların 

üzerine inşa edilen faillerden bağımsız olmayan kimlik unsurları makro ve mikro 

arasındaki diyalektiği görebileceğimiz önemli alanlardır. 
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3.1. Araştırma Yöntemi 

Nitel araştırmayı yorumlayıcı ve eleştirel bir sosyal bilime fırsat vermesi açısından 

önemli buluyorum ve bu çalışma da bu yöntemi kullanıyorum (Neuman, 2014: 224). Bu 

yöntemi seçmemin öncelikli sebebi yukarıda ayrıntılarını verdiğim çalışma konusuyla 

alakalı olarak belirdi. Bunun dışında nitel araştırma yöntemi, kent kimliği gibi genelde 

yapının gereği olarak düşünülen bir alanda faile yer vermek ve bu inşa sürecindeki yerini 

belirlemek için uygun bir yöntemdir.  

Çalışma için yaptığım saha çalışmasının amacı, kapitalist kentleşme sürecinde bir 

aşama olduğunu düşündüğüm kültür unsurlarının kentlerin kimliğine dâhil edilme 

sürecinde faillerin durduğu yeri tespit edebilmekti. Toplumdaki ayrıcalıklı konumları 

itibariyle yapıya dâhil olduklarını düşündüğüm orta sınıftan bireyler ile yaptığım 

görüşmelerde bu amaca uygun olarak hazırladığım yarı yapılandırılmış mülakat formunu 

kullandım.  

3.2. Veri Toplama Teknikleri 

Bu çalışmanın veri toplama tekniklerinde literatür taramasının yanı sıra 42 adet 

derinlemesine görüşmenin deşifre edilip tasniflenmesi, alan araştırması esnasında ve 

öncesinde yapılan kişisel gözlemlerin bir toplamı yer alıyor. Bunlara ek olarak kent 

kimliği inşasında geçmişten bugüne önemli bir etkisinin olduğunu düşündüğüm kentin 

yerel dergilerini de çalışmaya dâhil ettim. Kent dergileri geçmişten bugüne kentteki 

kimlik algısının değişimini takip edebilmem açısından da işlevsel oldu. Görüştüğüm 2 

kişinin kimliğini açık olarak verdim, bunlar dışındakileri ise kod isimle belirttim.  

Bütün görüşmeleri ses kayıt cihazı ile gerçekleştiremedim. Bazı katılımcılar 

görüşmede buna izin vermediler. O görüşmeleri yazarak kaydettim. Katılımcının iznine 

bağlı olarak aldığım ses kayıtlarının tamamını ve yazmış olduğum görüşmeleri 
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çözümleyerek analiz ettim. Analizler sonrasında görüşmelerde çıkan ortak noktaları 

bulgular kısmının bölümlerini oluşturmak için kullandım.  

Yukarıda bahsettiğim tüm araştırma süreçleri için doğrusal bir yol izlemedim, bütün bu 

süreçler çalışma boyunca sürdü. Doğrusal olmayan yol “bütüne dair bir anlayış yaratmak 

için, anlamın incelikli tonlarını kavramak için, farklı bilgileri bir araya getirmek için ve 

perspektifleri değiştirmek için son derece etkili olabilir” (Neuman, 2014: 226) diye 

düşündüğüm için bu yolu seçtim. Tüm bu süreçlerin bir arada kullanılmasının, 

araştırmacıya sağladığı imkânlar dışında, çalışmanın sürekli test edilmesi açısından da 

değerli olduğunu düşünüyorum. 

3.3. Örneklem Grubu 

Araştırmanın örneklemini kentli orta sınıf bireyler oluşturmaktadır. Sınıf 

kategorisini ve orta sınıf kavramını katılımcılar arasındaki ortaklıkları en iyi karşılayan 

kavram olduğu için tercih ettim.  

Anteplilik yemek ve kimlik arasındaki meseleyi açıklamadan önce örneklemimi 

oluşturan orta sınıf kavramıyla ne anlatmak istediğimi ortaya koymam gerekiyor. Orta 

sınıf her şeyden önce katılımcıları tarif eden pratik özelliklerden birisi. Bu çalışmada 

kullanılan orta sınıf kavramı katılımcıların toplumsal yaşamlarına, tüketim pratiklerine, 

kent politikaları açısından yönlendirici olabilmelerine ve buna dayalı bir kimlik inşa 

edebilme imkânlarına bağlı olarak anlaşılmalı. Bu çalışma için bu kavram ilişkisel olarak 

ele alınan örneklemi açıklama açısından da işlevsel bir kavramdır. Mutfak üzerinden bir 

kent kimliği inşasının bir tür kent girişimciliğinin bir sonucu olduğunu düşündüğümden 

daha önce bahsetmiştim. Dolayısıyla Harvey’in de vurguladığı gibi her türlü kent 

girişimciliğinin altında yatan sınıf ittifaklarına bakmak gerekir (2015: 426).  

Goody, yiyeceğin temininden ve sofraya hazır halde sunulmasına ve yenmesine 

kadar olan süreyi dört ana aşamaya ayırmıştır. Bunlardan ilki yetiştirme, ikincisi tahsis 
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etme, üçüncüsü pişirme, sonuncusu ise yemedir. Yetiştirme aşaması ekonomik faktörlerle 

en çok iç içe olan aşamadır. Tahsis etme aşaması ise politik alanla ilişkilidir. Yiyeceğin 

hazırlanması olan pişirme aşaması ise kültürün devreye girdiği bir aşamadır. Burada 

kültür, hem yiyeceğin hazırlanma şeklinde hem de kimin hazırladığına göre sınıfsal bir 

nitelik kazanır. Son aşama olan yeme aşaması ise nasıl tüketildiğine bağlı olarak grubun 

kimliğine işaret eder (2013: 56). Yemek sosyolojisi açısından yemek ve mutfak alanı, 

sınıf ve tabakalaşma kavramlarından uzak bir mecrada değerlendirilemez. Yemek, 

ekonomik anlamda güç ve otorite ile yakın ilişki içerisindedir. Yemeğe ya da daha genel 

bir ifadeyle gıdaya erişim, yemek kültürü oluşurken sahip olunan çeşitlilik ve sofra adabı 

gibi konular, sınıf konumuyla birebir ilgilidir.  

Örneklem içerisindeki sınıfa dayalı farklılıklar yine orta sınıf içerisinde 

değerlendirilebilir. Görüştüğüm bazı katılımcılar üst orta sınıf kategorisine dâhilken, 

bazıları orta sınıf kategorisinde yer alıyordu. Ancak katılımcıların hiçbiri orta alt ya da 

alt sınıf olarak nitelendirebileceğim bir sınıf kategorisine dâhil değildi. Bunun en önemli 

nedeni kent kimliği inşasının belli bir iktidar ve özellikle sosyal sermaye gerektirdiğini 

düşünmemdir. Dolayısıyla örneklemimi seçerken kent kimliği inşasında aktif olarak yer 

aldığını düşündüğüm aktörlerle görüşmeyi tercih ettim. Örneklem içerisindeki iç 

ayrımları kent kimliği inşasındaki rollerine göre şu şekilde betimleyebilirim. İlk olarak 

gastronomi kenti kimliği inşasına katkıda bulunan girişimciler, ikincisi üreticiler, 

üçüncüsü tüketiciler, dördüncüsü ise ticaret odası ve sanayi odası gibi tetikleyici 

kurumlardır.  

Örneklemi oluştururken “kartopu örnekleme” kullandım ve kentte özellikle 

mutfak konusunda ve bu kimliğin inşasında etkin olan yerel orta sınıf aktörlerle 

görüşmeye dikkat ettim. Kartopu örnekleme bir ağdaki örnek olayları örneklemek adına 

uygun bir yöntem (Neuman, 2014: 325) olduğu için tercih ettim. Böylece büyük bir evren 
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içerisinden mutfak kimliği alanında etkin olan aktörlerle örneklemimi oluşturdum. 

Örneklem bu yönüyle amaçsal bir nitelik taşıyordu. Amaçsal örneklemi seçmemin 

nedeni, ulaşmak istediğim bazı bilgilerin uzmanlık gerektirmesinden kaynaklanıyor. Bu 

nedenle araştırma problemine yönelik ihtiyaç duyduğum verileri amaçsal örneklem 

aracılığıyla edindim. Ticaret Odası’ndan, Sanayi Odası’ndan, Büyükşehir 

Belediyesi’nden katılımcıları; sanayiciler, şefler ve yazarları bu amaca göre seçtim.  

Bunların dışında kalanları bahsettiğim gibi kartopu örnekleme vasıtasıyla 

gerçekleştirdim. Bilindiği üzere kartopu örnekleme ortak bir ağ içerisindeki bireylerin 

birinin diğerine araştırmacıyı yönlendirmesiyle oluşmaktadır. Kartopu örnekleme “bir 

ağdaki örnek olayları örneklemek ya da seçmek) için bir uygun bir yöntemdir. Küçük başlayıp 

karlar üzerinde yuvarlandıkça büyüyen ve daha fazla kar toplayan bir kartopu analojisine dayanır. 

Kartopu örnekleme çok aşamalı bir tekniktir. Bir ya da birkaç kişi ya da örnek olayla başlar ve 

başlangıçtaki örnek olaylarla bağlantılar temelinde yayılır” (Neuman,2014: 325). Ben de 

özellikle birinci grupta yer alan orta sınıf katılımcılardan görüşmem gereken kişiler 

konusundaki önerilerini dikkate aldım ve görüşme talebimi kabul eden kişilerle 

görüşmeler gerçekleştirdim.  

Analizler kısmında daha ayrıntılı ele alacağım ancak katılımcıların hemen hepsi 

bireysel yaşamlarındaki yemek yeme kültürünün anlamını fizyolojik bir ihtiyacın 

ötesinde keyif, zevk, iletişim kavramlarıyla ifade ettiler. Ayrıca katılımcılar yeme-içme 

pratikleri aracılığıyla kentle de özdeşleştirdikleri bir kimlik üretmekte ve bunu temsil 

etmektedir.  

Ancak yaptığım çeşitli görüşmeler sonrasında kimlik meselesini ele almanın 

yalnızca Antepliler’le görüşerek eksik kalacağını fark ettim. Bu nedenle görüşmecilerim 

arasına Antepli olmayan ancak kent hakkında fikir sahibi olabilecek kadar bu kentte 
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yaşamış yine orta sınıftan katılımcıları da kattım. Bunun önemi, tek yönlü bir bakış 

açısından kurtulmamı sağlamasıdır.   

Çalışma için yaptığım görüşmeleri 4 kategoriye ayırdım. Görüşme gruplarını Ek 

1’de belirttim. Bunlardan birinci ve en kalabalık olan grup, kentli orta sınıf katılımcıların 

oluşturduğu gruptur. İkincisi, özellikle Antep yemek kültürü konusunda uzmanlaşmış, bu 

alanda kitapları olan ve yine bu alanda çalışmaya devam eden uzman orta sınıf Antepli 

katılımcılardan oluşan gruptur. Üçüncü grup ise görüşülen restoran sahipleri, şefler ya da 

işletmecilerden oluşan gruptur.  

Çalışma kapsamında 7 mekân seçerek bu mekânların sahibi, işletme müdürü ya 

da şefleriyle görüştüm. İçlerinden birisi İstanbul’da Gaziantep’i de içine alan ve bölge 

mutfağı üzerine uzmanlaşan bir mekân. Buranın önemi gastronomi kenti kimliğinin 

inşasından çok önce yerel mutfağa yönelik ilgisinin ve temsiliyetinin olmasından 

kaynaklanıyor.  

Büyükşehir Belediyesin’ce UNESCO unvanından sonra açılan bir diğer mekân 

olan Mutfak Sanatları Merkezi kentte inşa edilen mutfak kimliğini somut olarak 

gözlemleyebilmem açısından önem kazandı. Antep geleneksel mutfağından örnekler 

sunan bu restoranın, bu kimliğin kent yönetimi aracılığıyla temsil edildiği mekân olması 

sıklıkla oraya giderek gözlem yapmamı gerektirdi.   

Bir diğer mekân hem önemli bir gastroturizm noktası olması, hem kentteki üst-

orta sınıf bireyler tarafından sıklıkla tercih edilmesi, hem de sahibinin üst sınıf bir aileye 

mensup olması bakımından özellikle seçildi. Kültür yolu üzerinde konumlanan bu 

mekâna da sık sık giderek gözlemde bulundum.  

Bunun dışında kentte mutfak kimliğinin, kent kimliğine dâhil edilmesinin ne tür 

bir girişimcilik ürettiğini anlamak için geleneksel mutfak üzerine uzmanlaşan butik bir 
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restoranın sahibi ve şefiyle görüşmeyi tercih ettim. Bu restoranla görüşmemin en temel 

sebeplerinden birisi kent mutfağının nasıl bir dönüşüme uğradığını anlama çabasıydı. 

Mutfağın cinsiyet ile olan ilişkisinin ve ticarileşmesinin bir başka boyutunu gözlemlemek 

açısından bu mekân önem kazandı.  

Görüşmeyi tercih ettiğim bir diğer mekânın ise ev yemeklerinin dışında özellikle 

kebap konusunda uzmanlaşmasına dikkat ettim. Bunun temel nedeni, üst orta sınıf 

bireyler açısından dışarıda yemek yerken kebabçıların özellikle son dönemde bir 

sosyalleşme mekanı olarak görülmesi ve katılımcılar arasında bu tip mekanların da  

boldukça rağbet gören bir seçenek olmasıdır. Son olarak görüşmelerime dâhil ettiğim 

mekânın sahibi, kentte müşterilerinin üst orta sınıftan bireyler olduğunu belirttiği bir kafe 

restoran işletiyor. Çalışmada ele aldığım mekânların genellikle orta sınıfların rağbet 

gösterdiği mekânlar olmasına ve kent mutfağını her yönüyle temsil etmesine dikkat ettim. 

Kentin baklava kültürünü yansıtan turistlerin çokça bilmediği ancak kentte yaşayanların 

oldukça iyi bildiği bir mekânı da dâhil ettim. Görüştüğüm kişi kentin en eski baklava 

ustalarından biri ve aynı zamanda işletmenin de sahibiydi.  

Kent kimliğine mutfak unsurunu dâhil etme ve kent kimliğini yeniden inşa etme 

yerel yönetim ağlarının da büyük bir çabası olduğu aşikâr. Bu nedenle dördüncü grubu 

Gaziantep Ticaret Odası, Gaziantep Sanayi Odası, Büyükşehir Belediyesi’nden 

temsilcilerin oluşturduğu yerel yönetim ağları oluşturuyor.  

Çalışmada bu farklı gruplara yönelik geliştirdiğim üç farklı soru formu1 

kullandım. Birinci form kentli orta sınıflara yönelik soruların olduğu, ikinci form mekân 

                                                           
1 Bu çalışma için hazırlanan soru formlarına Ek 2’den ulaşabilirsiniz. Ayrıca bazı 

görüşmeler için görüşmecinin niteliğine bağlı olarak iki ayrı form kullandım yani bir 

katılımcı aynı zamanda iki ayrı gruba dâhil edilebiliyordu. Bu nedenle bu katılımcılarla 

iki ayrı görüşme gerçekleştirdim ve bu görüşmelerde farklı soru formlarını kullandım.  
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sorularının olduğu, üçüncü form ise yerel yönetimlere, dernek ve STK gibi kurumlara 

yöneltilen soruların olduğu derinlemesine görüşme formlarıdır. Sorular açık uçlu ve yarı 

yapılandırılmış şekilde hazırlanmıştır.  

Soru formlarında çok büyük farklılıklar olmamakla birlikte, özellikle en büyük 

katılımcı grubuna sahip olan kentli orta sınıfa ait saha görüşmesi için hazırladığım 

soruları 6 ayrı başlık altında topladım, aşağıda bu başlıkları belirtiyorum.  

1. Demografik sorular 

2. Yemek kültürü üzerine sorular 

3. Antep mutfağı üzerine sorular 

4. Anteplilik kimliği üzerine sorular 

5. Gaziantep kenti üzerine sorular 

6. Dışarıda yemek ve mekânlar hakkındaki sorular  

Hazırlanan sorulardan demografik sorular her saha çalışmasında bulunabilecek 

katılımcının yaş, cinsiyet, meslek gibi bir takım temel kişisel bilgilerinin not edilmesine 

yarayan sorulardır. Yemek kültürü üzerine sorulan sorular, katılımcıların yeme-içme 

pratikleriyle olan ilişkisini, yemek kültürünün hayatlarında ne gibi bir yeri olduğunu ve 

yeme-içme pratikleri üzerine nasıl bir kimlik inşa ettiklerini anlamak için geliştirilmiştir.  

Antep mutfağı üzerine geliştirdiğim sorularda amacım, katılımcıların kent 

mutfağını kendi anlam dünyalarında nereye koyduklarını, mutfağın tarihsel boyutunu, 

kent, kentlilik kavramlarıyla mutfak kültürünün bir ilişkisinin olup olmadığını, mutfağın 

diğer kent ya da bölge mutfaklarıyla olan etkileşimini ve göç-mutfak ilişkisini ölçmeye 

çalıştım. Ayrıca bu kısımda, kent kimliğine mutfağın dâhil edilmesinde önemli bir eşik 

olduğunu düşündüğüm UNESCO’nun kent mutfağını koruma altına almasıyla ilgili 

katılımcıların ne düşündüklerini ölçen sorular da vardı.   

Bir diğer kısımda, Antepli olmanın ya da olmamanın katılımcıların bireysel kimlik 

inşalarında nasıl bir yerinin olduğunu anlamaya çalıştım. Memlekete bağlı bireysel kimlik 
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inşasının yanı sıra Antepli olmak ve “yemekten anlamak, bu işi bilmek” arasında nasıl bir 

ilişki olduğunu da bu sorularla anlamaya çalıştım.  

Kent hakkında sorduğum sorularla, katılımcıların kentte gündelik hayat, 

kalkınma, göç gibi temel unsurlar hakkındaki görüşlerini almayı amaçladım. Ayrıca bu 

unsurların yemek kültürü ile ilişkisini sorarak, turizm kenti olma motivasyonuyla beraber 

yeni bir kimlik kazandırılan Bey Mahallesi, Tahmis kahvesi gibi kentin önemli tarihsel 

lokasyonları hakkında bilgi edinmeye çalıştım.  

Kent kimliği inşasında farklılaşan süreçleri en iyi kentte yeni açılan ya da formunu 

değiştiren mekânlar aracılığıyla gözlemledim. Bu nedenle dışarı mekânlar hakkında 

katılımcıların görüşlerini almak benim için elzemdi. Fiyat aralığı bakımından genellikle 

orta sınıflara hitap eden bu mekânlara yönelik tutumları, kent kimliği inşasında önemli 

bir yere işaret ediyor. Dışarıda yemek ve mekânlar hakkındaki soruları çalışmaya dâhil 

etmemdeki bir etkili unsur ise bir orta sınıf özelliği olarak düşünülen, dışarıda yemek 

yeme pratiğinin (Akarçay, 2016) bu çalışmanın katılımcıları için de geçerli olup 

olmadığını ölçme amacıydı.  

Nitel veri oluşturabilmek adına katılımcılarla görüşmeleri birebir ve yüzyüze 

yaptım. Çalışma kapsamında görüşmeler, Haziran 2017 ile Mart 2018 arasında 

gerçekleşti. Görüşmelerin ikisi İstanbul’da diğerleri ise Gaziantep kent merkezinde 

yapıldı. Çalışmada kent merkezini seçmemin nedeni, merkezin bir ilin çekim noktası 

olması ve birçok dinamiği içinde barındırmasıyla ve birçok katılımcıya daha rahat 

ulaşılabilmesiyle alakalı. İstanbul’da Kasım 2017’de gerçekleştirilen görüşmelerden 

ilkini yazar Ahmet Ümit’le diğerini ise Çiya lokantasının şefi ve aynı zamanda sahibi 

olan Musa Dağdeviren ile yaptım. Görüşmelerden sadece 4 tanesi katılımcıların kendi 

evlerinde gerçekleşti. Bunların dışında kalan görüşmeleri dışarıda bir mekânda buluşarak 

ya da katılımcıların işyerlerine giderek yaptım.  
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Görüşmelerin en kısası 30 dakika en uzunu ise 4 saat sürdü. Görüşmecilerin iki 

tanesi dışında hepsi ses kayıt cihazı kullanmama izin verdi. Bir katılımcı ise görüşme 

talebini kabul edip, randevu vermesine rağmen görüşme sırasında sorulara cevap vermeyi 

reddetti ve beni ses kayıt cihazı kullandığım için teknoloji tutkunu kolaya kaçan bir 

araştırmacı olarak nitelendirdi.  

3.4. Verilerin Analizi 

Görüşmelerin tamamının deşifresini yaptım ve bu deşifrelerden elde edilen 

dökümleri ise bir bütün oluşturabilmek için tek tek okudum. Yaptığım okumalar sırasında 

temaları belirleyerek; temalarda tekrar eden ortak noktalar aracılığıyla bütünden parçalar 

oluşturmaya çalıştım. Nitel bir çalışmada bütün verilerin her bir noktasına değinmek ve 

çalışmada hepsine yer vermek mümkün değil dolayısıyla elde edilen bilgi yığınını en 

elverişli şekilde kullanmak gerekir. Bu nedenle konuyla ilgili olduğunu düşündüğüm 

kısımları inceleyip bütün o bilgi yığınından ayırdım. Bu ortak noktaları belirledikten 

sonra verilerin kodlaması aşamasına geçtim. Verilerin kodlanması “verilerin çeşitli 

tanımlayıcı ve analitik kategorilere ait olarak tanınabilmeleri için görüşmelerden elde edilen 

belirli bilgi parçalarının isimlendirilmesi (etiketlendirilmesi)” (Layder, 2013:98)  işlemidir. 

Araştırmacı için bunun anlamı bu kodlardan temalar ve kavramlar yaratmaktır. Bu 

temalar ve kavramlar aracılığıyla çalışmada kuram ve genellemelere doğru gidilir 

(Neuman, 2014: 663). Sonuç olarak bulgular kısmını bu çerçeveye sadık kalarak inşa 

ettim.  

3.5. Araştırma Süresince Karşılaşılan Güçlükler 

Bu konuyu çalışmaya karar verdiğimde çevremden aldığım ilk tepkiler genelde 

konunun çok eğlenceli olduğu ve insanların ilgisini kolaylıkla çekebileceği için 

görüşmelerin çok rahat gerçekleşeceği yönünde oldu. Hatta çevremden bazı kimseler de, 

o kadar önemli konu varken bir sosyolog olarak neden yemek olayına “taktığımı” 

anlamadıklarını ifade ettiler. Sonuç olarak sosyal bilimlerde yaşanan çalışma konusu 
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hiyerarşisini, bu çalışma sırasında bizzat deneyimlemiş oldum. Ancak itiraf etmeliyim ki 

benim de beklentim çalışmanın, özellikle saha görüşmeleri kısmının kolaylıkla 

ilerleyeceği yönündeydi. Ancak saha çalışmasına başladığımda işlerin hiç de o kadar 

kolay olmayacağını fark ettim. Çalışma konusu ve soruları katılımcıları ürkütebilecek ve 

bana göre görüş beyan etmelerinde çekinelecek meseleler üzerine değildi ancak yine de 

katılımcıların özellikle bazılarının görüşme talebimi çok kolay kabul etmediklerini 

söyleyebilirim. Bunun öncelikli nedenini ülkedeki genel atmosfere bağlıyorum.  

Görüşmelerde ses kayıt cihazı kullanıyor olmam birçok görüşmecide kendini 

kontrol etme dürtüsü yarattı. Birkaç görüşmede ses kayıt cihazını durdurmamı rica ederek 

ya da kayıt dışı olması rica edilerek birkaç beyanda bulundular. Bunlar elbette ki çalışma 

içerisinde yer almıyor ancak bu durumu paylaşmak saha çalışmasının nasıl yürütüldüğü 

hakkında bir fikir sağlaması açısından önemli. 

Saha görüşmelerimde yarı yapılandırılmış soru formları kullandığımı daha önce 

belirtmiştim. Buradaki öncelikli amacım elbette ki katılımcıyı soruların birebir 

iktidarından ve kısıtlayıcılığından kurtarmak ve benim de gözümden kaçabilecek şeyleri 

onların paylaşmasına fırsat vererek yakalamaktı. Ayrıca bu çalışmada yalnızca 

araştırmacının değil, katılımcının da aktif olmasını sağlamak istiyordum. Bu anlamda 

önemli ipuçları yakaladığımı da söylemeliyim.  

“Araştırmacının konumu ve araştırmacı-katılımcı arasındaki çift taraflı hiyerarşik ilişki 

ortak bilgi üretiminin önemli noktalarından biridir. Araştırmacı, araştırması sonucunda akademik 

bir derece elde ederek ya da bir akademik yükselme kriterini yerine getirerek bir kazanç sağlar, 

buna karşılık hangi koşullarda, ne zaman ve hangi mekâna buluşacağına dair kararı araştırmadaki 

görüşülenler verirler. Bu süreçte araştırmacının müdahale yeteneği asgari düzeydedir. (…) Tüm 

bu güç/iktidar ilişkilerinin yanı sıra eğitim, sınıf, etnisite, inanç, cinsiyet farklılıkları gibi diğer 

dinamikler de araştırmacı ve araştırma özneleri arasındaki iş güç ilişkilerini belirleyen faktörler 

arasındadır” (Şentürk: 2016: 69,70). 
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Ben de özellikle bazı görüşmelerimde, araştırmacı ve görüşmeci arasında kurulan 

iktidar ilişkisini deneyimledim. Mesela bir görüşmemde katılımcı, görüşmenin 

sorulardan bağımsız olması gerektiğini kendisinin zaten önemli noktalara değineceğini 

benim o noktaları görüşmeden çekip almamın benim için daha faydalı olacağını 

söylemişti. Ben çalışma için kritik birkaç soru yönelttiğimde ise sabırlı olmam gerektiğini 

onlara da geleceğini salık vermişti.  

Ben özellikle cinsiyet konumunun, araştırmacı ve katılımcı arasındaki ilişkiyi ve 

iletişimi etkileyen bir başka unsur olduğunu düşünüyorum. Araştırmacının kadın olduğu 

görüşmelerde karşıt cinslerin bir araya gelmesi toplumsal cinsiyet performanslarının da 

ortaya çıkması ve bunun üzerine bir iktidar pazarlığının kurulmasını sağlayabiliyor 

(Gailey ve Prohaska, 2011). Görüşmelerde genç bir kadın bir araştırmacı olarak 

konumlanmam birçok erkek katılımcının bana “kızım”, “sen” gibi ifadelerle seslenmesini 

sağladı. Biliyorum ki bu seslenme biçimleri samimi hislerden çok katılımcının 

araştırmacı üzerinde hiyerarşi kurmasına işaret ediyor. Bu hiyerarşinin kurulduğu bir 

diğer alan ise memleket konuşmalarında ortaya çıktı. Doğup büyüdüğüm yer Antep 

olmasına rağmen birçok görüşmede sorulduğu takdirde kendimi dışarlıklı olarak 

tanımladım. Bunun karşısında “belli Antepli olmadığın soyadından anladım, konuşma 

şeklinden anladım” gibi ifadelerle karşılaştım. Bu grubun bir üyesi olmadığımı 

anladıkları zaman katılımcıların kendilerini daha detaylı ve rahat bir şekilde ifade ettiğini 

düşünüyorum.  
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BÖLÜM 4. TARİHSEL BAĞLAM 

Türkiye’deki kentleşme dönemleri genellikle üç döneme ayrılarak anlatılır. 

Bunlardan birincisi Cumhuriyet’in kuruluşundan sonra gerçekleşen 1923-1950 yılları 

arasında ulus devletin kentleşmesini içeren dönemdir. İkincisi kırdan kente yoğun göç 

hareketlerinin yaşandığı 1950-1980 yılları arasında gelişen, emek gücünün kentleşmesi 

olarak adlandırılan dönemdir. Üçüncü dönem ise 1980 dönemiyle birlikte geçilen serbest 

piyasa ekonomisinin etkisinin yoğun olduğu sermayenin kentleşmesi dönemidir. Sonuç 

olarak yaşanan, kapitalist kentleşme sürecinin farklı versiyonlarıdır (Şengül, 2009: 105). 

Bu dönemlemeye bir de kentlerin artık metalaşarak satıldığı, göç alma süreçlerinin 

etkisiyle çatışmacı bir nitelik kazandığı, parçalı kimliklerin yoğunlaştığı, daha çok 2000’li 

yıllar sonrası gelişen kent modellerini de eklemek gerek. Kentleşme sürecinde yaşananlar 

her şeyden önce bir toplumsal süreçtir ve bu değişimler kentlerin kimliklerini de değiştirip 

dönüştürmektedir. Genelde her dönem bir önceki dönemle ilişkili olarak ortaya çıkar ve 

bir sonraki dönem buna bağlı olarak şekillenir. Dolayısıyla bu süreçleri birbirinden 

bağımsız olarak değerlendiremeyiz.  

Şengül (2009: 97-152) yukarıda benim de kullandığım Türkiye’de gelişen farklı 

kentleşme dönemlerini Massey’in “jeolojik metafor” yaklaşımına göndermede bulunarak 

inceler. Ben de bu kısımda Gaziantep’in kent kimliği inşasında yer alan önceki dönemleri 

ve çalışmanın odaklandığı dönem olan 2000 sonrası dönemi Massey’in bu metaforundan 

yardım alarak inceleyeceğim. Massey’in yaklaşımı daha çok kentlerdeki ekonomik 

değişikliklerin mekân üzerindeki etkisini anlamaya yönelik geliştirilmiştir. Her gelişme 

ya da değişme dönemine ayrı bir katman olarak yaklaşır ve birbirleriyle olan 

ilişkiselliklerini çözümler (Massey, 1995).  

Tarihsel bağlam kısmında ayrıntılarıyla incelediğim 1980’e kadar olan dönem 

kent kimliğinini birinci katmanını oluşturuyor. Uluslaşma dönemi olarak adlandırdığım 

bu bölümde, sınır kenti kimliğinden kahraman ve gazi kent kimliğine bir geçiş söz 
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konusu. 1980’deki ekonomik gelişmelerle Anadolu kentlerinin ön plana çıkması kent 

kimliğinde ikinci katmanı oluşturuyor ve sanayileşme döneminin inşası gerçekleşiyor. 

Sanayileşme hamlelerinin başarıya ulaşması ve kapitalist kentleşme döneminin kent 

kimliğine etkisi çalışmanın ana konusu olan üçüncü katmanı yani kültürel endüstrileşme 

dönemini ve buna bağlı olarak gastronomi kenti ya da gurme kent kimliğini ortaya 

çıkarıyor.  

4.1. Uluslaşma Dönemi 

Her kentte olduğu gibi Antep’in de en eski zamanlarına dayanan tarihi konusunda 

çeşitli söylemler mevcut. Kent, çok katmanlı bir tarihsel geçmişe sahip ve kentin zaman 

içerisindeki değişimine bakmak, bu değişime eşlik eden faktörleri anlamaktan geçiyor. 

Bir kentin tarihsel bağlamı ancak politik ve toplumsal süreçlerle birlikte 

değerlendirilebilir.  

Bu bölümde, kaynaklarda önceleri ismi Ayntab2 olarak geçen, Kurtuluş Savaşı 

sonrasında sonrasında ise Gaziantep3 olarak değiştirilen kentin, öncesinde kullanılan 

orijinal ismini kullanacağım. 

                                                           
2 Ayntab isminin anlamı ile ilgili çeşitli rivayetler mevcuttur. Bunlar için Bknz. Gaziantep 

İl Yıllığı 1968, s. 91. Bunlar içerisinde kökenbilimsel açıdan en anlamlı olanı Cemil Cahit 

Güzelbey’in “Gaziantep Adları ve Manaları”, Gaziantep Kültürü 9 (1966): 9-10’da 

belirttiği üzere ‘ain Arapça’da kaynak, tab ise Farsça ışıldayan anlamına gelmektedir. 

Buna göre kelimenin anlamı “ışıldayan kaynak”tır. O dönemde kentte bulunduğu 

bahsedilen su kaynakları dolayısıyla bu ismin verilmiş olması muhtemeldir. 

3 Kent,  6 Şubat 1921 tarihinde “gazilik” unvanı almış bundan sonra “Gaziayıntab” 

olmuştur. 1928 yılında ise, kentin ismi Gaziantep olarak değiştirilmiştir. Bknz. Gaziantep 

İl Yıllığı, 2002: 2. 
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Antik döneme ait çalışmalarda, o zaman Doliche günümüzde ise Dülük olarak 

geçen bölge karşımıza çıkmaktadır4. Dülük yerleşimi, günümüzde sadece sembolik bir 

tarihi mekân olarak anılsa da kent tarihi açısından önemli dönemlerden birine aittir. 

Kuban (2001:125) Ayıntap’ın Dülük’le beraber 10. yüzyıla ve hatta daha da ötesine kadar 

götürülebilecek bir tarihi seyri olduğunu ifade eder. Ayrıca Kuban’ın Dussaut’tan 

aktardığına göre, Ayıntap Dülük kentine tâbi küçük bir köyün adıdır ve Dülük kenti harap 

olduktan sonra5 Ayıntap büyüme göstermiştir.  

Antep’in tarihsel olarak ilk ortaya çıkışı tartışmalı bir konu olsa da, tartışmasız bir 

şey var ki, o da Antep’in geçmişten günümüze; Asurlular, Hititler, Roma İmparatorluğu, 

Memluklular gibi birçok millete ve devlete ev sahipliği yapmış olmasıdır. Bu dönemlerin 

hepsinin ayrı bir yeri ve değeri var ancak hepsini ele almak çalışmanın sınırlarını aşıyor. 

Günümüz kent hafızasında etkilerinin hala gözlemlenebilmesi ve Osmanlı Dönemi’nin 

daha önceki dönemlere kıyasla tarihsel anlamda kısmen daha görünür bir niteliğe sahip 

olması bakımından, Osmanlı Dönemi Ayıntap’ıyla ve Ayıntap’ın Halep vilayetinin bir 

kazası olmasıyla devam edeceğim. Gültekin’in de bahsettiği gibi (2011: 42) Halep’in 

vilayeti olması neticesinde Antep kent kimliğinin yeni mecrası, Halep üzerinden 

imparatorluğun merkezi olan İstanbul’a doğrudur.  

4.1.1. Halep Vilayetinin Kazası Olarak Antep  

                                                           
4 Bu tarihçelendirmedeki amaç, kentin bütün tarihsel dönemlerini baştan sonra kronolojik 

bir şekilde ele almak değil elbette. Günümüze bu kadar uzak kalan bir tarihle başlamanın 

nedeni, tekçi söylemlerin bu bilgilere dikkat edildiğinde ne kadar yüzeysel kaldığını 

ortaya koymak istememden kaynaklanıyor. Dolayısıyla geçmişten günümüze kadar 

ulaşan ve kendini “koruyan”, belli başlı özelliklere sahip olan tek bir Antep, Antepli ya 

da Anteplilik yoktur. Dikkat edilmesi gereken bu tarihsel çeşitlilik ve bunun getirdiği 

çokkültürlülük olmalıdır. 

5 Peirce’in de aktardığına göre (2005: 29) Dülük 14. Yüzyıl sonunda bir deprem 

sonucunda yıkılmıştır. 
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16. yüzyılın başında Osmanlılar’ın bu bölgede görünmeye başlamasıyla Halep, 

Osmanlı Devleti’nin büyük vilayetlerinden biri olmuştur.  Ayıntap ise bu dönemde Halep 

vilayetinin bir kazası konumunda ve 17. yüzyıl sonlarına kadar Osmanlı’nın idari, askeri 

veya ticari yapısı içinde özel bir önemi olmayan, orta büyüklükte bir taşra kentidir 

(Canbakal, 2007:4-6). 

O zaman birçok bölgede olduğu gibi Ayıntap’ta da Müslümanlar ve 

gayrimüslimler beraber yaşamaktadır. Kentin 29 mahallesinden biri mahalle-i Ermeniyan 

olarak belirtilen Ermeni mahallesidir (Peirce, 2005:79). İlk zamanlarda Ermeniler 

demografik açıdan çok fazla olmasalar da 19. yüzyıldan sonra bu durum değişmiştir. 

Canbakal’ın Pococke’dan aktardığına göre ilk zamanlarda Ayntab’daki Hıristiyanların 

tümü Ermeni cemaatindendir ancak sonra Ermenilerin yanı sıra Ortodoks ve Katolik 

Rumlar, Süryaniler, Museviler ve Kıptiler de kentte bulunmuştur (2007:51,54). 

Erken modern dönemlerdekine benzer bir şekilde Ayntab’ta da ekonomik geçim 

tarımdan sağlanmaktadır.  Bölge, önemli yol ağlarının bağlantı merkezine bulunması 

nedeniyle coğrafi olarak her zaman dikkate değer olmasının yanında sahip olduğu 

bereketli topraklar açısından da tarih kayıtlarına geçmiş6. Kentin tekstil alanında güçlü 

olduğu da bilinmekte ancak o dönemde şehrin ticari bağlantıları Halep’in gerisinde 

kalıyor. Ancak 19. yüzyıl sonlarına doğru durum değişiyor ve kentin ticaret ağları 

içindeki ağırlığının artması gayrimüslimlerin kentteki sayısının da artmasını sağlıyor. 20. 

yüzyılın başlarında ise artık Antep ticari, ekonomik, eğitim ve sosyal ilişki ağlarıyla 

önemli bir merkez statüsü kazanmıştır (Adaş, 2011:281). 

4.1.2. Kurtuluş Savaşı’nın Kent Kimliğine Etkisi: Antep Savunması  

1921 yılına kadar orta ölçekli bir taşra kenti konumunda olan Antep’in özellikle 

tarihçiler açısından o güne kadar pek de dikkat çeken bir özelliği olmamış ve genellikle 

                                                           
6 Bknz. Peirce (2005: 88,89), Canbakal (2007: 55-57). 
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Halep’in gölgesinde kalmıştır. Kentin 1921 yılında Fransız işgaline karşı gösterdiği 

direniş ise o günden sonra kent kimliğinin seyrini önemli ölçüde değiştirmiştir.   

Kurtuluş Savaşı sırasında yaşanan ve Antep savunması olarak kayıtlara geçen kent 

savunması, 3 Şubat 1920 ve 8 Şubat 1921 tarihleri arasında gerçekleşmiş. Birinci Dünya 

Savaşı’nda Antep, ilk olarak İngilizler tarafından işgal edilmiş sonrasında İngilizler ve 

Fransızlar arasında imzalanan Londra anlaşması neticesinde şehrin işgali Fransızlar 

tarafından sürdürülmüş. Antep savunması günümüz kent kimliği inşasında yer alan en 

önemli olaylardan biri. Antep savunmasının kent kimliğine etkisi, ilk olarak Ermeni 

meselesiyle karşımıza çıkıyor. Savaş döneminde Ermenilerin işgal kuvvetleriyle bir 

olduğu düşüncesi, kentte yaşayan özellikle Müslümanların onlara karşı düşmanlık 

beslemesine yol açmış.  

“Fransız işgali bitinceye kadar Ermeniler kentin bütün hayat nüvelerinde vardır. Evleri, 

kiliseleri, okulları, ticari başarıları ve dışa dönük yüzleriyle Antep’in özellikle 19. yüzyıldan 

itibaren Batı ile gelişen ilişkilerinin önde gelen aktörleridir. Dolayısıyla onlar, Antep kimliğinin 

oluşmasında önemli ve kritik rollere sahipken, özellikle Fransız işgal güçleriyle bir kesiminin 

somut bağlantıları ve diğerlerinin de bu bağlamda ilişkilendirilmeleri sonucu Antep kent 

kimliğinin son yüzyıllık periyodundan silinirler” (Gültekin, 2011:61,62). 

4.1.3. Cumhuriyet Sonrası Antep 

Cumhuriyet sonrasında kentin kimlik inşasında en önemli vurgu yine Antep 

savunmasıdır. Kentte o dönem yayınlanan yerel dergiler, bu dönemi anlamak için 

başvurulabilecek önemli kaynaklar. Bu dergilerin kuruluşu ve içeriği özellikle 

Cumhuriyet sonrası kent kimliğinin inşasına aracılık ediyor. Bu dergilerden ilki 

Gaziantep Kültür Dergisi, diğeri ise Başpınar dergisidir.  

“(...) Antep ve Anteplilik imgesini oluşturma çabası en çok da Cumhuriyet dönemindeki 

yerel seçkinler tarafından başlatılmıştır. Bu süreçte daha çok kent merkezindeki eşraf, tüccar ve 
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daha sonraları da aynı kesimlerin eğitimli çocukları tarafından sürdürülen bir çaba söz konusudur. 

1930’lu yıllardan itibaren Halkevi Broşürü, Gaziantep Kültür Dergisi (Gaziantep Kültür 

Derneği’nin yayın organıdır), Başpınar gibi yayın organlarında başlayan bu çabalar daha sonraları 

il yıllıkları ve yerel basın organlarınca sürdürülmüştür. Ömer Asım Aksoy, Cemil Cahit 

Güzelbey, Hulusi Yetkin, Oğuz Göğüş, Mehmet Solmaz, Ali Nadi Ünler gibi pek çok kişi 

tarafından başlatılan bu gelenek şimdilerde yeni yüzler ve kalemlerle aynı minval üzere devam 

ediyor. Karşı tez ya da eleştirel sayılabilecek hiçbir okumayla karşılaşmayan bu gelenek, resmi 

ideolojinin münasip gördüğü söylemlerin dışına çık(a)maz”  (Gültekin, 2011:45).  

Gerçekten de, Gaziantep Kültür Dergisi ve Başpınar dergilerinin yayınları kent 

kimliği inşası adına ilginç özellikler taşır. Bu dergiler, kent kimliğini “Türklük”, 

“Anteplilik”, “kahramanlık” çerçevesinde örüyor. Başpınar dergisinin 19 Şubat 1939 

yılında çıkarılan birinci sayısının ilk yazısı olan Ziya Gökalp’in, “Türkiye Türklerinin 

Etnografik Tasnifi” başlıklı yazısı, bu inşa sürecinin belirtilerinden birisidir. Günümüze 

yakın bir tarihe baktığımızda da, özellikle Cumhuriyet sonrası Antep için bu kimliğin 

kent içinde hala işler olduğunu görebiliriz. 

Antep savunması, o dönemde Antep’te yaşayan ya da yaşamayan her insan için 

önemli ve anlamlı ancak tarihsel olarak bu savunmayı anlamaya çalışmak sosyolojik bir 

bağlam gerektiriyor. Toplumsal olan her şey gibi toplumsal bir mücadelenin de orada 

bulunan tek bir millet, aile ya da kişi ile ilişkilendirilerek anlaşılması mümkün değil. 

Karadaş, şehir kimliğinin Türkçülük bağlamındaki inşasını anlattığı makalesinde bu inşa 

sürecinin Türk siyasetçilerin etkisiyle başladığını, Antep yerli halkının bu söylemi 

sahiplenmesinin ise bundan sonraki bir tarihe denk geldiğini belirtir. Bu inşada yukarıda 

bahsi geçen yerel dergilerin katkısı büyüktür. Antep savunması dönemindeki yerel 

anlatılar Türkçü bir bakış açısıyla yeniden gözden geçirilerek yayınlanmıştır. O dönemin 

kent kimliğine en büyük etkisi artık güçlü bir şekilde kahramanlık mitosunun 
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sahiplenilmeye başlanmasıdır (Karadaş, 2011:315,316). Bu kahramanlık ve Türklük 

anlatısının etkisi kentte hala gözlemlenebilecek bir olgudur.  

Buna örnek olması açısından, çalışmanın sahasına katkıda bulunması amacıyla 

katıldığım, özel bir üniversitenin ev sahipliğinde 20 Nisan 2017 tarihinde Gaziantep’te 

düzenlenen   “Gaziantepli Olmak, Gaziantep’i Geleceğe Taşımak” başlıklı bir zirveden 

bahsetmek istiyorum. Toplantıda gözlemlediğim ilk şey günümüz Gaziantep’inde 

Türklük kimliğinin hala önemli ve geçerli bir kimlik olmasıydı. Toplantı, Gazianteplilik 

kimliğinin ne olduğu ve daha da önemlisi bu kimliğin geleceğe nasıl taşınabileceği 

sorunsalı temelinde gerçekleşmişti. Yerel yöneticilerin de katıldığı bu toplantıda ünlü bir 

edebiyatçının moderatörlüğünde kent ile yakından ilgili olan üç konuşmacı yer alıyordu. 

Konuşmacılar, kendi uzmanlık alanlarına ve deneyimlerine dayanarak, geçmişten 

günümüze bir Antep ve Anteplilik kimliği portresi çizdiler. Konuşmacılar tarihten, 

coğrafyadan günümüzden özellikle Suriye savaşından sonra gerçekleşen yoğun göçün 

etkisinden ve başka konulardan da örnekler, bilgiler vererek kentle ilgili kapsamlı bir 

konuşma gerçekleştirirken, dinleyicilerden birinin itirazı dikkat çekiciydi. Dinleyici, 

kentle ilgili her şeyin söylendiğini ancak kentin geçmişten günümüze en önemli 

özelliğinin bir Türk kenti olması ve bu kentin kültürünün de bir Türk kültürü olduğunu 

söyleyerek konuşmacıların buna değinmemesine oldukça kırıldığını belirtti. 

Konuşmacıların bu tepkiye elbette bir cevapları oldu ancak benim açımdan önemli olan 

kent kimliğinde hala bu vurgunun geçerli bir yeri olduğunu gözlemlemek oldu.  

“Türk tarihinin her devrinde nice Çello’nun kızı, nice Ayşeler, Fatmalar tarih ün 

salmışlardır. Bugün Antep’in her yaşlısı, her ihtiyarı, Çello kızını ve o günün dehşet ve azame 

dolu kitabını sayfa sayfa, satır, satır anlatmakla gençlerin kalplerini Türk düşmanlarına karşı milli 

his ve gururla dolmaktadır. İşte her Gaziantepli’nin üstün vasıflarından birisi de budur. Onun 

içindir ki, Antepli olmayan hiç bir kimse bu zevki tatmaktan mahrumdur ve tadamaz” (Göğüş 

Atay, 201: 104).   
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Bu alıntıda da görüldüğü üzere bu kahramanlık Gaziantepli olanların ya da 

olabilenlerin üstün vasfı olarak tanımlanmıştır. Görüldüğü üzere kent savunması, 

Cumhuriyet sonrası uluslaşma dönemi için kent kimliğinin inşasında önemli bir araç 

niteliğindedir.  

Cumhuriyetin ilanı ile birlikte ulusal bağlamda benimsenen Batılılık, laiklik, 

milliyetçilik gibi değerler Antep’te de kendini göstermiştir. 19. yüzyılda Osmanlı 

İmparatorluğu döneminde başlayan Batılılaşma ekseninde modernleşme çabaları, 

Cumhuriyet’in ilanıyla birlikte ivme kazanmıştır. Benim çocukluğumdan beri aşina 

olduğum geçmişe dair kent anlatılarında, şehrin gece hayatının ne kadar renkli olduğu, 

bu gece hayatına kişilerin ailece katıldığı ve o günlerin Antep’inin ne kadar özel ve 

özlenen bir kent olduğu anlatıları oldukça fazla.  

“(...) Gaziantep bu gece hayatına ailece katılır, tıpkı sinemaya gider gibi içkili gazinolara 

giderdi ve en ufak bir tatsız olay çıkmazdı. O dönemde kahvelerde kadın garson çalıştırmak moda 

olmuştu. Ve bunu hiç kimse yadırgamazdı. (...) Gaziantep halkı çalışkan olduğu kadar yemeyi, 

içmeyi, eğlenmeyi de çok sever. Zengin bir gece hayatı vardır. Kavaklık, Alleben, Başpınar gibi 

eski mesire, Kırkayak gibi gazino ve eğlence yerleri geceyi saz ve şarkı sesleri ile doldururdu. 

Mualla Gökçay gibi, Hamiyet Yüceses gibi ses sanatçıları ilk defa, Gaziantep’in ünlü 

sinemalarından biri olan Nakıp Ali’nin Gazinosu’nda sahneye çıkmışlardır. Yarı çöl sıcaklığı ile 

mayalanmış yıldız yüklü berrak gök altında Kırkayak’tan gecenin sessizliğine dağılan türküler ve 

saz sesleri şehre mitolojik bir hava verirdi” (Tanyol, 1992:412). 

Kent hayatının renkli ve canlı olduğuna yönelik anlatılar kentin göç almasıyla 

birlikte şekil değiştiriyor ve bu canlılığın kaybolması da kentin aldığı göçlerle 

ilişkilendiriliyor. 1980’li yıllara kadar kent kimliğini etkileyen diğer önemli bir gelişme 

ise yaşanan göçler çerçevesinde karşımıza çıkıyor. O dönem hala bir tarım kenti olarak 

önemini koruyan Antep, bunun yanı sıra aldığı göçlerle beraber sanayi ve ticaret 

sektöründe de ilerliyor. 1956 yılında yapılan Birecik köprüsü ile beraber kent, ticaret 
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ağlarını güçlendirmiş ve diğer illerden göç için cazip bir merkez haline gelmeye 

başlamıştır. Alınan bu göçler sonrasında da kent kimliği “gerçek” Antepli ve “gerçek” 

Anteplilik, “gerçek” Antep anlatıları ile beraber inşa edilmeye başlanmıştır. Göçlerin kent 

kimliğinde nasıl bir yeri olduğuna daha ayrıntılı bir şekilde bulgular kısmında yer 

veriyorum. 

4.2. Sanayileşme Dönemi 

Kimlik, inşa edilen bir yapıya sahip olduğu için bu inşaya katkıda bulunan araçlar 

her zaman değişkenlik gösterir. Bir önceki bölümde de gösterdiğim gibi Antep kimliğinin 

inşasına katkıda bulunan en önemli unsur, Kurtuluş Savaşı’yla beraber şekillenen 

kahramanlık söylemleridir. Kurtuluş Savaşı’nda resmi tarihe göre sergilenen kahramanlık 

söylemleri uzun zaman bu kimliğin en önemli vurgusunu oluştururken; özellikle 80’li 

yıllardan sonra kent kimliği, sanayi alanındaki gelişmelerden de oldukça etkilenmiş ve 

kimlik tanımı kahramanlıkla beraber sanayi kenti kavramıyla da inşa edilmeye 

başlanmıştır. Ülkede sürdürülen ekonomi politikalarının da etkisiyle Anteplilik, 

çalışkanlık, özveri, girişimciliği içerirken; Gaziantep denince de akla sanayileşme 

hamleleri ile birlikte anılan bir kent geliyor.  

4.2.1. Gaziantep’in Ekonomik Yapısı 

Kent, tarihsel olarak zanaat ve sanayi kültürünü içeren bir geçmişi barındırıyor. 

Cumhuriyet’in ilanıyla birlikte kent kimliğinin önde gelen göstergelerinden biri de, 

girişimcilik olmuş.  

Mortan ve Arolat (2009), kentin ekonomisinde geçmişten günümüze üç önemli 

gelişmeye dikkat çekiyor. Bunlardan ilki, Osmanlı İmparatorluğu zamanına uzanır. 

Buradaki önemli gelişme Yavuz Sultan Selim’in Mısır seferi sonrası ortaya çıkar; kent, 

Irak ve İran’la kurulan ilişkilerin sürmesini sağlaması bakımından bölgesel olarak 

ekonomik bir güç olma olanağını elde eder. Bu kritik bir fırsattır. Bu döneme dayanan ve 



50 
 

günümüzde de kent kimliğini önemli oranda etkileyen durum, bölgesel gücü yerel 

oyuncuların belirlemesidir. Burada yerele vurgu önemli çünkü bunun üzerinden kentin 

ekonomik karakterini ve kimliğini etkileyen bir tutum beliriyor.   

“Sürecin tamamında yerelinden gelen insan olgusu var. Toplu yaşamı kolaylaştıran 

yapıtların tümü yerel girişimin ürünü olarak karşımıza çıkıyor. Varsıl yapının 1540’lı yıllar 

sonrası olağandışı artmasıyla, yerel yapının sürükleyici insanları “hayır yapma” olgusuna yeni bir 

yorum getiriyor. Hayır işi, kamu işleriyle bütünleşiyor! Antep’te vakfedilmiş gelirler, kent 

bütçelerine neredeyse eşit hale geliyor” (Mortan&Arolat, 2009:16).  

Daha önce de Peirce’e atıfla bahsettiğim üzere kendi kendine yeten kent tutumu, 

esasında buraya dayanıyor. O dönemin Gaziantep’i yani Ayntab’ında toplu yaşamın 

sürdürüldüğü okul, türbe ya da ibadet mekânları gibi yapıtların çoğu, yerel girişimin 

ürünü ve bu durum kendine yeten kent söyleminin dayandığı noktalardan biri.  

İkinci önemli gelişme İmalat-ı Harbiye Fabrikası’nın kurulmasıyla beraber 

girişimcilik altyapısının yaratılmasıdır. Antepli kimliğinin en önemli özelliklerinden biri 

olarak vurgulanan, yukarıda tarihsel olarak da bahsedilen “kendi kendine yeten kentli 

tutumu”ysa bir diğeri de “girişimci olma/olabilme” özelliğidir. İşte bu girişimciliğe en 

önemli katkı, İmalat-ı Harbiye Fabrikası ile yapılmaktadır. Son gelişme ise küçük sanayi 

bölgesinde bugünkü sanayinin temellerinin atılmasıdır (Mortan&Arolat, 2009: 15-31).  

Bu üç gelişme de, kentin bugünkü ekonomik gelişme düzeyinde, kent kimliği 

inşasında ve kentin diğer kentler arasındaki yeri adına önemli etkilere sahip. Bütün kentler 

gibi Gaziantep’in de sanayileşme hikâyesi, içinde bulunduğu coğrafyayla da bağlantılı 

olarak tarihsel ve toplumsal koşullarla yakından ilişkilidir.  

Cumhuriyet’in ilanından sonra ise kent ekonomisini yakından ilgilendiren iki 

önemli gelişme yaşanıyor. Bunlardan birincisi, kentin artık Halep gibi önemli bir 

merkezin gölgesinden çıkması ve dolayısıyla kendine bölgede parlama alanı 
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yakalamasıdır. Yeni sınırların çizilmesiyle beraber artık Antep, bölgede etkin bir rol 

kazanmıştır. Bir diğer gelişme ise gayrimüslim azınlıklarla yaşanan kopuşlara dayanır. 

Osmanlı İmparatorluğu döneminde sanayi ve ticaret alanında gayrimüslim azınlıkların 

oldukça etkin olduğu biliniyor. O dönemin Antep’inin sosyoekonomik yaşamında da 

Ermeniler ve Yahudiler bu alanlarda söz sahibi. Buğra ve Savaşkan’ın da belirttiği üzere, 

sanayi ve ticarette gayrimüslimlerin bu egemenliği bir hoşnutsuzluk kaynağı oluşturmuş 

ve Birinci Dünya Savaşı döneminde Ermeni ve Rum nüfusa karşı düşmanlığı arttıran bir 

unsur olarak belirmiştir (2014: 59). Birinci Dünya Savaşı sonrası ülkede yaşanan 

demografik değişiklikler Gaziantep’i ve orada yaşayan gayrimüslimleri de etkilemiştir. 

Bu demografik değişiklik, boş kalan ekonomik alanların doldurularak, Müslüman Türk 

bir burjuvazinin ortaya çıkmasının ilk adımlarını oluşturmuş ve bu gelişme Türkiye’de 

kapitalizmin gelişme sürecini belirlerken, literatürde Anadolu Kaplanı olarak 

isimlendirilen kentler arasında önemli bir yeri olan Gaziantep için de taşra burjuvazisinin7 

oluşumuna ön ayak olmuştur.  

Cumhuriyetin ilk yıllarında kentte, tarım hâlâ önemli ve anlamlı bir istihdam alanı; 

hatta Başak ve Saraçoğlu kentin, tarım alanındaki potansiyeli sayesinde Cumhuriyet’in 

ilk yıllarında gıda sektöründe etkin olduğunu ifade etmiştir (2011: 426). Ancak o 

dönemlerden başlayarak günümüze geldikçe tarım alanında ülkede ve dolayısıyla kentte 

bir gerileme söz konusu. Özellikle 1930 yılında Teşvik-i Sanayi Kanunu’nun çıkması ve 

sonrasında da yerel sermaye ile sanayi sektörünün desteklenmesiyle 1950’lerde tarım 

                                                           
7 Taşra burjuvazisi kavramının ne olduğuna ve oluşumuna yönelik detaylı bilgi için bknz. 

Durakbaşa, Ayşe, “Taşra Burjuvazisinin Tarihsel Kökenleri”, Toplum ve Bilim S.118, 6-

38. Ayrıca Gaziantep özelinde eşrafın nasıl hâkim ve etkin bir sınıf oluşturduğunu; 

özellikle 1960’lardan sonra iş adamlarının kentteki etkin rolünü ve buna bağlı ayrışma 

stratejilerini anlayabilmek için bknz. Karadağ, Meltem, “Class, Gender and 

Reproduction: Exploration of Change”, 2004 (Basılmamış doktora tezi).  
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alanı gittikçe küçülmüş ve bunun yerine sanayi, ticaret ve hizmet sektörü önem 

kazanmıştır.  

Ayata, kapitalizm öncesi tarzların sanayileşme ve modernleşme üzerindeki 

engelleyici etkilerinin Gaziantep’te oldukça cılız olduğunu belirtir. Buna göre, tarımsal 

açıdan önemli bir merkez olmasına rağmen Antep’te toprak ağalığı ya da buna bağlı 

aşiretlerin olmaması sanayi ve ticareti canlı tutarak, girişimci bir sınıfın ortaya çıkmasına 

ön ayak olmuştur. Böylece sanayileşmenin norm ve değerleri yerel toplum tarafından 

yadırganmamış ve benimsenebilmiştir (2004: 561). Ayrıca, Antep ekonomi kültürü, 

liberal ekonomik söylemle de uyum içerisindedir (Ayata, 2004: 562). Antepliliğe 

atfedilen pragmatizmi, çalışkanlığı, dış dünyaya açık olabilmeyi içeren girişimci kültür, 

liberal ekonomik söylemle büyük oranda örtüşmekte ve kentin bu tip bir ekonomi 

anlayışına uyarlanmasında kolaylık sağlamaktadır.  

1970 yıllarında ülke ekonomik olarak bir darboğaza girmiş, 1974 Kıbrıs 

müzakereleri ile yaşanan ambargolar ise bu darboğazı içinden çıkılamayacak bir duruma 

getirmiştir. 1980 sonrası dönemin iktisadi ortamı, dünya pazarına açılma amacıyla 

imalattan çok ihracatın ön planda olduğu bir yapıdadır. Dünya pazarına açılma amacı, 24 

Ocak Kararları’nda açıkça ortaya konmuş, Turgut Özal’ın başkanlığında hazırlanan ve 

istikrar paketi olarak adlandırılan bu kararlarla, ekonomide yapısal dönüşümler 

gerçekleşerek kapitalistleşme sürecinin ve liberal ekonominin etkileri hissedilmeye 

başlanmıştır. Ülkenin dünya pazarına açılma sürecinde önemli bir etkisi olan bu 

kararlarla, yabancı sermayenin arttırılması ve bunun yanı sıra ihracat önemsenmiş ve ülke 

tarıma dayalı ekonomik kalkınmadan uzaklaşmıştır.  

Bu yıllarda Antep için de önemli bir gelişme yaşanmış ve kent, 1987’de alınan 

kararla 1989 yılında büyükşehir statüsü kazanmış. Celal Doğan’ın iş ve sanayi çevresiyle 

yakın ilişkilerinin olması, kentin artık sanayicilerle ve sanayi hamleleriyle birlikte 



53 
 

anılmasını ve kent imgesinin ve kimliğinin de bu yönde değişmesini beraberinde 

getirmiştir.  Bahsi geçen bu yerelliğin literatüre “Anadolu Kaplanları” olarak geçen 

hareketlenmede payı büyüktür.  

4.2.2. Anadolu Kaplanları 

1980’lerde yaşanan bu değişikliklerle beraber, “Anadolu Kaplanları” olarak 

literatüre geçen ve Gaziantep, Denizli, Çorum, Kayseri, Konya gibi kentlerin öncülük 

ettiği bir sanayileşme dalgası karşımıza çıkar. Anadolu kaplanları kavramlaştırmasını bu 

çalışma çerçevesinde tam olarak irdelemek mümkün olmasa da, bu kavramsallaştırmanın 

neyi ifade ettiğini anlamak önemli. Anadolu kaplanları olarak ifade edilen bölgelerin 

öncelikli amacı, metropollerle aralarında bulunan bölgeler arası eşitsizliğin giderilmesi 

olarak belirlenerek; bu süreçle birlikte merkez ile çevre arasındaki hiyerarşi yeniden 

tanımlanıyor. Merkez ve çevre arasındaki eşitsizlikleri bertaraf etme amacı güden 

Anadolu kaplanları, Türkiye ekonomisindeki yapısal değişimin bir ürünüdür. Daha önce 

de bahsettiğim gibi, ülke ekonomisi önceleri tarım ve ticaret sermayesine dayanırken ithal 

ikameci anlayışın hâkim olmasıyla birlikte sanayileşme hız kazanmakta ve dışa açık bir 

ekonomi politikası yürütülmektedir. Ülkenin dünya ekonomisine eklemlenme biçimi, 

Anadolu kaplanları olarak nitelendirilen bölgelerin sanayileşme anlayışı ile yakından 

ilişkilidir. Ekonomideki bu değişim ile birlikte taşradaki yerel sanayi birimlerinin 

önemini artmış ve bu hareketlenme de “Anadolu Kaplanları” olarak isimlendirilip, 

literatüre kazandırılmıştır. Literatürde “Anadolu Kaplanları”na yönelik yazında bu 

hareketin neye referans ettiği tartışma konusu olmuş ve bu konuda da çeşitli çalışmalar 

yapılmıştır. Ataay (2001), bu hareketlenmeyi ve değişikliği Türkiye kapitalizminin 

mekânsal dönüşümü olarak nitelendirirken, Şengül (2004:137) bu konuda yerelliklerin ve 

yerel ölçeği tanımlayan stratejilerin önemine değinmiştir. Bayırbağ (2010) da, yereldeki 

burjuvazinin özellikle ulusal ölçekte nasıl etkin bir rol edindiğini stratejiler bağlamında 

çözümlemiştir.  
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Yeni sanayi odaklarıyla beraber, büyük ölçekli firmaların güdümünde, iş 

bölümünün net ve kesin olduğu, sendikalaşma konusunda belli bir noktaya gelinen 

kitlesel üretimden, literatürdeki tanımıyla fordist üretim biçiminden, daha küçük ve orta 

ölçekli firmaların hâkim olduğu, esnek üretim modeline dayanan, dolayısıyla iş 

bölümünün de esnekleştiği, sendikalaşmanın eski önemini sürdüremediği bir üretim 

biçimine yani postfordist üretim biçimine geçilmiştir. Bu yapısal değişikliğin en önemli 

sonucu üretim mekânındaki yani yereldeki yansımalarıdır. Ancak Anadolu kaplanları 

olarak nitelendirilen, yereli temsil eden sanayi odakları arasında Denizli ve Gaziantep 

gibi kentler, ekonomik anlamda beklenenin de ötesinde bir gelişme göstermiş ve bu 

performansları da çeşitli çalışmalara konu olmuştur.8 Buğra ve Savaşkan’ın (2014)  da 

bahsettiği gibi İstanbul, Kocaeli, Ankara, Bursa ve Adana gibi geleneksel sanayi bölgeleri 

zaman içerisinde bir gerileme yaşarken; Kayseri, Denizli, Gaziantep gibi yeni sanayi 

bölgeleri ciddi bir ilerleme performansı göstermişlerdir. Ancak bu saydığımız yerel 

sanayi odakları içerisinden Gaziantep, diğer Anadolu Kaplanları ile kıyaslandığında hızlı 

büyüme göstergeleriyle dikkat çeker.  Tablo 1’de de görüldüğü gibi Gaziantep seçilen 

kentler içerisinde özellikle 2008 yılından sonra kesintisiz yükselme potansiyeli gösteren 

                                                           
8 Yerel sanayi odakları arasında bahsi geçen bu kentlerin diğerlerinin arasından nasıl ve 

hangi yönlerden farklılaştığını anlama çabasında olan çalışmalardan bazıları: 

Ayata, S. (2004). Bir Yerel Sanayi Odağı Olarak Gaziantep’te Girişimcilik, Sanayi 

Kültürü Ve Ekonomik Dünya İle İlişkiler. İlhan Tekeli İçin Armağan Yazılar içinde. 

İstanbul: Tarih Vakfı Yurt Yayınları. , Bayırbağ, M. K. (2010). Local Entrepreneurialism 

and State Rescaling in Turkey. Urban Studies, 47(2), 363–385. , Karaçay-Çakmak, H. ve 

Erden, L. (2005). Yeni Sanayi Odakları ve Sanayinin Yeni Mekân Arayışları. C.Ü. 

İktisadi ve İdari Bilimler Dergisi, 6(1), 111–129. , Mutluer, M. (2003). Türkiye’de Yeni 

Gelişen Sanayi Odakları: Denizli-Gaziantep-Çorum. Ege Coğrafya Dergisi, 12(1), 13–

27. , Yalman, G.&Bedirhanoğlu, P. (2009). Neoliberal Küreselleşme Sürecinde 

Türkiye’de ‘Yerel’ Sermaye: Gaziantep, Denizli ve Eskişehir’den İzlenimler, 241–266.  
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tek kenttir. Kent 2009 yılından sonra ise, ilerleme performansı açısından kendisiyle 

kıyaslanan iki önemli Anadolu kaplanını, Kayseri ve Denizli’yi de geride bırakmaktadır.  

 

Peki, tüm bu verilere göre gelişmede ön plana çıkan Gaziantep’in, diğer 

kaplanlardan farkı nedir? Bir sonraki bölüm, bu sorunun anlaşılmasına yöneliktir.  

4.2.3. “Kaplan Antep” ve Diğerleri 

Kentin diğer Anadolu kaplanları arasında öne çıkması ve beklenenin ötesinde bir 

gelişme kaydetmesi yukarıda bahsi geçen çalışmalarda da değinildiği gibi tesadüfi değil. 

Bu gelişme, belirli bir rekabete dayanan, ayakta kalma stratejilerinin iyi düşünülüp 

uygulandığı bir zemine dayanıyor. Merkezin dışında kalan ve kendini bu ekonomik 

koşullara uyum sağlayabilmesi oranında kabul ettirebilen bu kentler için ekonomik ve 

sürdürülebilir kalkınma, tarım sektörünün önemini kaybetmesiyle birlikte daha da fazla 

önem kazanmıştır.  

Bayırbağ’ın (2010) da bahsettiği gibi, Gaziantep’in Anadolu Kaplanları olarak 

nitelendirilen diğer kentler arasında dikkat çekici özellikleri vardır. Öncelikle, 

Grafik 1: 1993-2016 yılları arasında ilk 500’e giren şirket sayıları (İSO verileri kullanılarak yazar 

tarafından derlenmiştir.) 
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Gaziantep’in sanayileşme ve ticaret konusundaki geçmişe dayanan tecrübesi ve birikimi 

diğer taşra şehirleri için örnek teşkil edecek nitelikler taşıyor. Bunun en önemli nedeni 

ekonomik gelişmenin ve değişikliklerin Gaziantep’teki girişimciler tarafından ele alınış 

biçimidir. Bayırbağ’ın, “Local Entrepreneurialism and State Rescaling in Turkey” 

başlıklı çalışmasında öne sürdüğü argümana göre bu model, yerel burjuvazinin aktivizmi 

sonucunda ortaya çıkan ve yerel birikim stratejilerini hayata geçirmek için devletin de 

desteğini alan siyasi bir modeldir (2010: 365,364). Gerçekten de, Gaziantep’te yerel 

burjuvazi temsilcilerinin içinde yer aldığı sanayi ve ticaret örgütlerinin faaliyetlerinin 

dikkate alınması gerek. Bir örnek vermem gerekirse, Gaziantep, Denizli, Kayseri, Bursa 

gibi illerden genç iş adamları 1990’lı yıllarda kendi illerinde GİAD’ları yani kısaltmadan 

ifade edersek, Genç İş Adamları Dernekleri’ni kurmuşlar. Bu derneklerin kuruluş 

amaçları “öncelikle, arkadaşlarının, kendi şehirlerinin ve daha sonra, ülkelerinin sorunlarının 

çözümünde etkili olmak, aralarında iş birliğini, yardımlaşmayı, ekonomik, sosyal ve kültürel 

ilişkileri geliştirmek, şehrinde, ülke genelinde söz sahibi olmak, sivil toplumun doğası gereği 

iktidarlar üzerinde baskı unsuru olmak maksadıyla”9 şeklinde belirtilmiş. GİAD’ların 

kuruluşunda etkin olan Gaziantep yerel burjuvazisi, sonrasında Türkiye Genç İş Adamları 

Konfedarasyonu’nun (TÜGİK) kuruluşunda ve yönetiminde etkin bir rol oynamış ve 

2002 yılında Gaziantep GİAD’ın başkanı Erhan Özmen, TÜGİK başkanlığına seçilmiştir. 

Otuz altı GİAD temsilcisi içerisinden, başkanlık için Gaziantep GİAD ve İzmir GİAD’ın 

çekişme halinde olduğu bir seçim sonucunda Gaziantep’in başkanlığı alması dikkate 

değer. Bu süreci eski TÜGİK başkanı Erhan Özmen, şu sözlerle ifade etmiş: 

“(…) 2001 yılında Antalya’da yapılan büyük bir toplantıda Gaziantep Genç İşadamları 

Derneğinin Türkiye’deki en aktif ve tabiri caizse 1 numaradaki Genç İşadamları Derneği 

olduğunu gördük. Bizim dışımızdaki GİAD’ların bakışı buydu. Tabi 2001 yılındaki Genel 

Kurulda Gaziantep’e ve bana Başkanlık teklif edildi. (…) görevi almayacağımızı, göreve hazır 

                                                           
9 Bknz. http://www.tugik.org.tr/tarihce/sayfa/2 
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olmadığımızı (…) daha sonra düşüneceğimizi ifade ettik. Tabii 2002’deki büyük kongrede bu 

defa başta Ankara olma üzere İstanbul gibi, Kıbrıs gibi, Antalya gibi ve bölgemizdeki 

GİAD’larımızla Uşak gibi, Kütahya gibi, Denizli gibi çok önemli illerimiz Gaziantep’i çok ciddi 

bir şekilde aday olarak ortaya çıkardılar. (…) görevden kaçmamız Türkiye’mizin düşündüğümüz 

o mükemmel Türkiye’nin çok daha refah içerisinde yaşayan, dünya da ve bölgede itibar içerisinde 

çok daha etkin bir Türkiye portföyüne, elimizi taşın altına koymazsak ve sadece Türkiye’de ülkeyi 

siyaset platformunda hizmet edileceği anlayışında yıkmak gerektiği düşüncesiyle de böyle bir 

göreve talip olduk. Tabii Gaziantep’in böyle bir göreve talip olmasıyla beraber tabiatıyla 

demokratik bir yarış içerisinde 10 yıllık TÜGİK süreci içerisinde 4 yıl başkanlık yapan İzmir 

Gaziantep’in adaylığından sonra adaylığını açıkladı. (…) Bizim için Gaziantep’in şu andaki 

mevcut imajına dayanarak geldiği noktadaki sorumluluk bilincinde ortaya koyduğumuzda 

Gaziantep böyle bir göreve aday olduysa kesinlikle hakkını vermeli. Anadolu’nun sesi olacaksa, 

girişimcinin sesi olacaksa daha aktif, daha dinamik sivil bir yapıyı Türkiye platformu, globalleşen 

bir dünya düzeni içerisinde hedefliyorsa kesinlikle görevden kaçma yok, tuttuğumuzu 

koparmamız gerekiyordu. (…) Antalya’da yaptığımız kongrede Bölgemizde 6 tane Genç 

İşadamları Derneği olmasına rağmen toplam 40 oyun 22’sini aldık, 2 oy boş çıktı, 38 oyun 22’sini 

aldığımız bir kongrede rakibimiz olan İzmir 7 ilçesinde GİAD olmasına rağmen toplam 16 oyda 

kaldı. (…) Kongrede iki türlü seçim yapılmıştı, önce başkan seçilmişti Gaziantep ile İzmir yarıştı, 

daha sonra Yönetim Kuruluna da bizim önerdiğimiz listenin tamamı seçildi” (Gaziantep Life, 

2003).  

Bu seçim başarısının yalnızca ulusal değil, bölgesel ve yerel düzeyde de bir anlamı 

var.  

“(…) şemsiye örgütlerin liderliğini ele geçirme mücadelesi, sadece Gaziantep'in siyasal 

görünürlüğünü arttırmak değil, aynı zamanda "ulusal çıkar" içeriğini Anadolu'nun başkenti ve 

dolayısıyla Gaziantep burjuvazisinin lehine yeniden tanımlamaktır” (Bayırbağ, 2010: 375).10  

                                                           
10 Bu alıntının İngilizce’den Türkçe’ye çevirisi tez yazarına aittir.  
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Her ne kadar adaylık vizyonu öncelikle ulusal amaçlara yönelik olsa da, 

Bayırbağ’ın (2010) da bahsettiği üzere bölgesel ve yerel hedeflerin gözden kaçırılmaması 

gerekir. Yerel burjuvazinin başarılı olduğu nokta, ulusal hedeflerde etkili olması ve bunun 

yerele yansımasını içeriyor. Erhan Özmen’in başkanlığa seçildikten sonraki 10 aylık 

sürece dair anlattıkları bu açıdan önemli. Özmen, bu süreçte ilk yaptıkları şeyin siyasi 

platformlarda ve konseylerde TÜGİK olarak yer almak olduğundan bahsediyor. Bunun 

yerel dinamikler açısından önemi ve anlamı ise ifadelerinde açıkça ortaya çıkıyor:  

“Buradan dönüp Gaziantep lehine bir değerlendirme yaptığımızda; Gaziantep 10 aylık bir 

süreç içerisinde bütün liderlerle görüştü, iş dünyasındaki bütün temsilcilerle görüşüldü. İş 

güvenlik yasasındaki iş kanunundaki 10 kişilik 12 kişilik grupların tamamında varız hem de aktif 

olarak, hem de projeler üreterek, öneriler götürerek varız. Bunların yanında şu anda Gaziantep’in 

10 ayda yakaladığı performans bütün Liderler biliyor ki, bütün iş dünyası biliyor ki, Gaziantepli 

bir girişimci veya GAGİAD şu anda 4000 üyenin temsilcilik kurumunu yönetiyor. (…) 

Gaziantep’in başarısı, TÜGİK’teki başkanlığımız Gaziantepin popülitesine Türkiye’nin çeşitli 

platformlarında inanılmaz katkılar sağlamıştır” (Gaziantep Life, 2003).  

Gaziantep’in kaplanlaşma hikâyesinde bu tür temsilciliklerin anlamı büyük. 

Yerelin merkezle olan “iyi” ilişkisi burada önem kazanıyor. Bu temsilcilikler aracılığıyla 

bölgede fark yaratılarak ülke içinde de söz sahibi olunması sağlanıyor. Girişimci sınıf, 

ulusal organizasyonlarda önemli konumlara gelerek ve bu konumlarının getirdiği temsil 

kanallarını kullanarak stratejik pozisyonlar elde ediyorlar. Gaziantep’teki yerel 

burjuvazinin Anadolu kaplanları olarak isimlendirilen diğer kentlerle kıyaslandığında en 

büyük farkı, bu tür temsilciliklerde başarı elde etmesi ve bunu da yerelin lehine 

kullanabilmesidir. Ancak yerel burjuvazinin faaliyet ve stratejileri bununla sınırlı değil. 

Ülke içinde bahsettiğimiz şekilde etkili olan bu aktörler, küresel dünyanın gereklerine 

uygun olarak uluslararası faaliyetlerde de yerini alıyor. Dolayısıyla Antep’in diğer 

kentlerle kıyaslandığında bir başka farkı da küresel ekonomiye eklemlenmesindeki 
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başarısında yatar. Mesela buna bir örnek olarak, kentte 1996 yılında GTO aracılığıyla bir 

AB bilgi bürosunun kurulmasını gösterebiliriz. Burada ilginç olan bu ofisin ilk kez, AB 

üyesi olmayan bir ülkede kurulmuş olmasıdır (Yüksel, 2013).  Bu ofis aracılığıyla 

Avrupa’daki firmalarla ilişkiler geliştirilmiş ve AB destekli projeler yapılmıştır. 1967’de 

kurulan ilk küçük sanayi bölgesi de buna örnek olabilir.  

Gerçekten de bu sanayi bölgesinin kurulması, kentte girişimcilerin sayısının ve 

üretim imkânlarının çoğalmasını beraberinde getirmiştir. Kent 1968-1973 ve 1978-1981 

yılları arasında Kalkınmada Öncelikli iller kapsamına alınmıştır.11  

Kent, kalkınmada öncelikli iller kapsamında özellikle ilk sanayi bölgelerinin 

kurulması için teşvik almış. Kentte, ilki 1969 yılında kurulan ve günümüzde Bilim Sanayi 

                                                           
11 Bknz. 

http://www3.kalkinma.gov.tr/PortalDesign/PortalControls/WebIcerikGosterim.aspx?En

c=83D5A6FF03C7B4FC0B6C445B8568FF66 

Harita 1: Kentte organize sanayi bölgelerini gösteren harita 

http://www3.kalkinma.gov.tr/PortalDesign/PortalControls/WebIcerikGosterim.aspx?Enc=83D5A6FF03C7B4FC0B6C445B8568FF66
http://www3.kalkinma.gov.tr/PortalDesign/PortalControls/WebIcerikGosterim.aspx?Enc=83D5A6FF03C7B4FC0B6C445B8568FF66
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ve Teknoloji Bakanlığı verilerince12 Türkiye’nin en büyük OSB’si olan Gaziantep 

Organize Sanayi Bölgesi başta olmak üzere 4 adet organize sanayi bölgesi bulunmaktadır. 

Bunlardan; Nizip Organize Sanayi Bölgesi 2002’de, İslahiye Organize Sanayi Bölgesi 

2012’de ve son olarak Oğuzeli Organize Sanayi Bölgesi ise 2016’da kurulmuştur.  

Türkiye’nin en büyüğü olarak geçen Gaziantep Organize sanayi bölgesi Harita 

1’de de görüldüğü üzere, 5 ayrı bölgeden oluşmaktadır. 1. Bölge’de büyük ve orta ölçekli 

olmak üzere toplam 150 firma faaliyettedir. 2. Bölge, 1987 yılında faaliyete geçmiş ve bu 

bölgede ağırlıklı iş kolu tekstil, gıda, kimya ve plastik sektörleri olan 270 firma yer 

almaktadır. 3. Bölge, 1994 yılında faaliyete girmiştir ve bu bölgede 285 adet firma 

bulunmaktadır. 4. Bölge, 2002 yılında faaliyete geçmiş ve bu bölgede 125 adet firma 

bulunmaktadır. Son olarak, 5. Bölge ise 2014 yılında faaliyete geçmiş ve bu bölgede 

üretim yapan 120 adet firma bulunmaktadır.   

                                                           
12 Bknz. https://osbbs.sanayi.gov.tr/FormViewPage.aspx?layoutID=7&FK_ID=49  
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tarafından derlenmiştir.) 
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Bu verilerden de kolaylıkla anlaşılacağı üzere kent, sanayileşme alanında epeyce 

yol kat etmiştir. Tablo 2’de de görüleceği üzere Gaziantep OSB’nde üretimde tekstil 

sektörünün önemli bir payı vardır. Bu il bazında da geçerli bir veridir. Tablo 3’te de 

görüleceği üzere tekstil sektörü, ilde en önemli üretim sektörünü oluşturmaktadır.  

 

Tekstil sektörü, %50,3’lük bir payla üretimin yarısından fazlasını oluşturmaktadır. 

Gıda, kimya, makine ve metal, plastik, ayakkabı-deri ve mobilya sektörleri firma sayıları 

ve sağladıkları istihdam ile ön plana çıkan diğer sektörler olarak dikkat çekmektedir 

(İpekyolu Kalkınma Ajansı Bölge Planı). 

Gerek erken zamanlarda kurulan organize sanayi bölgeleriyle, gerekse küçük 

sanayi siteleri ile kentin ekonomik altyapısını geliştirmeye yönelik bu müdahaleler, 

dışarıdan sermaye akışının kente gelmesini sağlayarak yatırımcıları kente çekmeyi 

başarmıştır. Bu altyapı imkânlarının kentin sanayi gelişimine olumlu bir katkı yaptığı 

aşikâr. Özellikle kentteki iş adamlarına yönelik yapılan çalışmalarda, kentin sanayi 
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alanındaki bu gelişmişlik seviyesinden bahsederken, kentin devlet desteği almadan adeta 

bir “yalnız kahraman” (Yüksel, 2013) olarak bu başarıyı elde ettiğine yönelik anlatılar 

dikkat çekiyor. Bu başarı anlatısının altında genler, çalışkanlık, girişimcilik, üretkenlik 

gibi referanslar yatıyor. Ancak, kentin hiçbir devlet desteği olmadan ekonomik olarak 

cazip bir merkez olabildiği üzerine kurulan anlatının geçerliliği biraz şüpheli; planlı 

ekonomi döneminde şehrin Kalkınmada Öncelikle Yöreler kapsamında sanayi 

desteklerinden ve ayrıca hem yurt içi hem de yurt dışından sağlanan alt yapı 

yatırımlarından yararlandığını görüyoruz. Mesela günümüzde kentte önemli bir üretim 

kalemi haline gelen dokuma endüstrisi 1930-40’lı yılların başında Teşvik-i Sanayi 

Kanunu aracılığıyla gelişmiştir. Yüksel (2013:197) çalışmasında 1989 ve 1994’te II. ve 

III. O.S.B’lerin kuruluşundan bahsetmiş ve mevcut sübvansiyonların 1990’da 24, 1994’te 

31 ve 1995’te ise 208’e kadar yükseldiğini belirtmiştir. Bunun dışında kentte kurulan 

Örnek Sanayi Sitesi de, ilki 1973 yılında Hindistan’da kurulan olmak üzere Dünya 

Bankası’nın desteği ile kurulan ikinci oluşumdur (Yüksel, 2013: 201). Bedirhanoğlu ve 

Yalman da (2009) neoliberal gelişme sürecinde Denizli, Gaziantep ve Eskişehir’in yerel 

sermayesi üzerine yaptıkları çalışmalarında sermayedarların devletin kentlerinde yaptığı 

yatırımları unutmuş olduklarından bahsederler. 

Gaziantep’in “kaplan”laşma hikâyesinde kuşkusuz ekonomik anlamda bir başarı 

yer alır ancak bunun yanı sıra bu hikâyede coğrafi konum da önemli bir yere sahiptir. 

Diğer kaplanlar ve Gaziantep arasındaki bir diğer fark da, kentin bölgesel konumu 

itibariyle karşımıza çıkıyor. Kentin bölgedeki ilk ve en önemli hamlesi Türkiye 

Cumhuriyeti’nin kuruluşundan sonra yeni ekonomik düzene çabucak adapte olmasında 

yatar. Kent, Adalet ve Kalkınma Partisi’nin yürüttüğü ekonomi politikalarına kolaylıkla 

eklemlendiği gibi geçmişte de bu konuda bir sorun yaşamamış, politik anlamda hâkim 

olan damar, kendine her daim bir temsiliyet alanı bulmuştur. 
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Kentin coğrafi konumunun stratejik önemine birçok çalışmada yer verilmiştir 

(İzmen&Daş, 2016; Bayırbağ, 2010; Yüksel, 2013). Bayırbağ (2010), Anadolu 

kaplanlarının başarı öykülerinin yalnızca ekonomik değil aynı zamanda siyasal 

eylemliliğin bir ürünü olarak görülmesi gerektiğini belirttiği çalışmasında, Gaziantep’in 

bölge içindeki konumunun stratejik kullanımı ile ilgili de çarpıcı tespitler yapmıştır. Kent, 

güneydoğudaki kentler içerisinde gerek ekonomik gerekse de politik olarak söz sahibi 

olabilen tek kenttir.  Diyarbakır ve Şanlıurfa gibi bölgenin diğer kentleriyle Gaziantep’i 

kıyasladığımızda özellikle yerel politika tutumlarının ulusal politikalarla uyumu göze 

çarpmaktadır. Buradaki ilk farklılık bahsi geçen bu kentlerin Güneydoğu’ya yaklaşımları 

temelinde karşımıza çıkar. Buna göre, Urfa sadakat opsiyonunu kullanırken, Diyarbakır 

bunun tersi yönde bir politik tutuma sahiptir. Urfa’daki aşiret liderleri özellikle stratejik 

konumlarını korumak adına milliyetçi Kürt hareketine karşı devlet politikalarıyla ittifak 

halindeyken, Diyarbakır’da ise devlet politikalarıyla bu konuda bir çatışma söz 

konusudur. Gaziantep ise bölgedeki stratejik konumunu tam da bu tutumların üzerine 

kurar. Bölge ve kent arasındaki ilişkilerde hem müdahaleci hem de dönüştürücü bir tutum 

sergiler. Müdahale, ülkedeki ekonomik kalkınma yaklaşımı üzerinden karşımıza çıkar. 

Her bölgenin ya da bölgedeki her şehrin sanayileşmek zorunda olmadığı anlayışının ifade 

edilmesi devletin bölgesel politikalarına müdahale şeklinde okunabilir. İSO’nun 1993-

2016 yılları arasındaki ilk 500 verilerine baktığımızda Şanlıurfa ve Diyarbakır’ın hiçbir 

firmasının bu listeye girememesi Gaziantep’in bu tutumunda ve müdahalesinde başarılı 

olduğunu gösteriyor. Mutluer’in (2003) çalışmasında da kentin ekonomik gelişmişlik 

anlamında bölgedeki üstünlüğü görülür.  

Gaziantep’te ayrıca etnik köken ve din temelli politikaya karşı ekonomik 

kalkınmaya vurgu vardır. Kent bu anlamda dönüştürücü bir etkiye sahip. Bayırbağ’a göre 

kentin yerel politika tutumları aracılığıyla belirlenen bölgesel temsil stratejileri, bölgedeki 

yerel ilişkileri hiyerarşik bir şekilde yeniden düzenleyerek kenti bölgenin lideri ve 



64 
 

temsilcisi olarak en üste yerleştirmeyi amaçlıyor (2010:378-380). Görüldüğü üzere kent, 

tarihi ile beraber coğrafi konumunu da avantaja çevirerek bir gelişim unsuru haline 

getiriyor ve bu yönüyle de diğer Anadolu kaplanları arasında fark yaratabiliyor.  

Sonuçta özetlemek gerekirse, Gaziantep’i diğer “kaplan”lardan ayıran üç önemli 

özellik vardır. Birincisi, ulusal ölçekte söz sahibi olabilmesi, ikincisi bu söz sahipliğini 

ve etkinliğini uluslararası ölçekte de koruyarak, küresel ekonomiye uyum sağlayabilmesi 

ve üçüncüsü bölgesel olarak coğrafi konumunun etkisini kullanabilmesidir.  

4.2.4. Antep Ekonomisinin Karakteristiği ve Kent Kimliğine Etkisi 

Gaziantep kentinde yaşanan tüm değişimlerle ilgili ortak bir ifade belirtmek 

gerekirse, bu ifade hız olabilir. Zira kent, hızlı büyüme, hızlı sanayileşme, hızlı göç, hızlı 

kentleşme gibi durumların hepsini içinde barındırıyor ve tüm bu süreçler bir arada 

yaşanıyor. Dolayısıyla, yaşanan bu hızlı toplumsal değişmelerin kent içinde nasıl yankı 

bulduğunu anlamak ayrıca önemli hale geliyor.  

Bu bölüm, toplumda hüküm süren 90’ların iklimine sadık kalarak ekonomi 

temelinde Gaziantep’i inceliyor. Bu temele dayanarak inşa edilen ve bu temelden 

etkilenen bir kent kimliğinden bahsetmek yanlış olmaz. Bu kent kimliğinden bahsetmek 

için Antep ekonomisinin temel karakteristiğinden başlamak ise özellikle anlamlı. Daha 

önce de yer yer bahsettiğim girişimcilik, çalışkanlık, ortak akıl gibi kavramların Antep 

ile birlikte düşünüldüğünde ne ifade ettiğini açıklamak açısından kent ekonomisinin 

karakteristiğini ortaya koymak gerekiyor.  

Kentle ilgili özellikle sermaye-mekân diyalektiğini anlamaya yönelik yapılan 

çalışmalarda karşımıza çıkan ilk kavramlardan biri ortak akıl oluyor. Peki, bu ortak akıl 

ifadesi ile ne anlatılmak isteniyor? Ortak akıl, kentteki aktörlerin kentin ekonomik 

gelişimi ve kalkınması için bir arada birlik ve beraberlik içerisinde çalışmasını belirtmek 

için kullanılıyor. Mesela, Türkiye’ye “teğet geçtiği” ifade edilen 2008 ekonomik 
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krizinden sonra kentin ekonomik durumunu değerlendiren, o dönemin Sanayi Odası 

başkanı Nejat Koçer, ortak aklı şu ifadelerle belirtiyor:  

“Gaziantep’in başarısının en önemli değerinin ortak akıl olduğunu (…) krizin birinci 

yılında bugün geriye baktığımızda çok zor bir yılı geride bıraktığımızı, ama zorlukların hala 

devam ettiğini görüyoruz. Tüm ekonomik değerlerin altüst olduğu, hiç kimsenin kendi krizi 

olmayan bir krizi yaşadık hep birlikte. Bugün krizin etkilerini hala tartışıyoruz. Türkiye’de sanayi 

üretimi, Ekim ayında, bir önceki yılın aynı ayına göre yüzde 6,5, bir önceki aya göre de yüzde 

13,7 artış gösterdi. Gaziantep olarak bu süreçte, ihracatımızı koruduk ve en az işçi çıkaran şehir 

olduk”13  

Keyman ve Lorasdağı da, “Ortadoğu’ya açılan kent havzası” olarak 

isimlendirdikleri ve önemli bir “Anadolu Kaplanı” olarak değerlendirdikleri Gaziantep’i, 

yine ortak akıl ifadesi ile birlikte anlamaya çalışıyor.  

“(…) Gaziantep’te ortak aklı içselleştirmiş ve aktörler arasındaki bağı kurma rolünü 

üstlenmiş kentsel arabulucu olgusu, tarihsel olarak kentte varlığını her zaman sürdürmüş. Bu 

arabuluculara tesanütçü deniyor. Tesanütçülük, kökleri XVI. yüzyıla kadar giden, kentsel 

dayanışmayı simgeleyen ve kent ahlakını şekillendiren, kentsel mekânda beraber yaşamayı 

kurumsallaştıran bir toplumsal refleks olarak görülüyor” (2010:88).  

Bahsi geçen ortak akıl her şeyden önce maddi bir unsur daha doğru bir ifadeyle 

sermeye etrafında birleşmeyi içeriyor. Bu birleşme diğer pek çok farkın görmezden 

gelinmesine yarıyor. Böyle düşününce en basit ifadeyle para her şeyi kapatıyor ve bu 

zeminde menfaat temelli bir ortaklık kuruluyor.  

Anlaşılan o ki, yerel aktörlerin ekonomik hedefleri ile kentin ekonomik gelişimine 

yönelik hedefler kesişerek ortak akıl olarak ifade edilmektedir. Kentte baş gösteren bu 

uzlaşı, Gaziantep’i özellikle yatırımcılar nezdinde önemli bir merkez haline getiriyor. 

                                                           
13 (http://www.gso.org.tr/yeni/haberler.asp?detay=MTU0Nw). 

http://www.gso.org.tr/yeni/haberler.asp?detay=MTU0Nw)
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Kentin girişimcilere sunduğu fırsatlar yalnızca ortak akıl mevzusu ile sınırlı kalmaz daha 

önce de bahsettiğim politik değişimlere kolayca adaptasyon gibi faktörler de girişimci 

aktörler için kenti çekici kılan bir diğer nokta.  

Gaziantep ekonomisinde özellikle sanayi kolunda, aile şirketlerinin yaygın olduğu 

gözlemlenir. Eraydın’ın da belirttiğine göre,  Gaziantep'teki işletmelerin %86.1'i aile 

işletmesidir (2002: 74). Buna bağlı olarak kentte ağırlıklı olarak aile işletmesi kültürü 

olduğu da bilinir. Mortan ve Arolat (2009:44) aile şirketlerinin geleneksel aile yapısını 

bir avantaj olarak kullandığını ve buna dayanarak sürekliliği sağladıklarını düşünüyor. 

Gerçekten de geleneksel aile yapısında görülen aile içi bağlar aracılığıyla şirketlerin 

yönetilmesi, başka bir deyişle aile emeğinin buralarda kullanımı ve ataerkilliğin etkin 

olması günümüzde de sık karşılaşılan durumlardan.  

Aile şirketlerinin yoğunluğu ekonomik yapıda iki şekilde kendini gösterir. 

Bunlardan birincisi ciddi bir kurumsal yapının oluşturulamaması, uzmanlaşamama diğeri 

ise her ne kadar uzmanlaşma konusunda eksikleri olsa da, firmaların içindeki çatışmaların 

aile içi meseleler olarak görülmesi ve bu çatışmaların aile içi otoriteler tarafından bertaraf 

edilmesi sonucu uzun ömürlü olmalarıdır.  

Antep’in ekonomik yapısının bir diğer özelliği de, taklitçiliğin yaygın olmasıdır. 

Bunun yaygınlığına yönelik ifadeler iş adamları tarafından da dile getirilmiştir.  

“Gazianteplilerin sık sık tekrarladığı “Antepli gözüyle düşünür” deyimi, başkalarına 

bakarak karar verme ve davranma anlamına gelmektedir. Bu bağlamda, özellikle başarılı şahıs ve 

firmaların model olarak alınması ve taklit edilmesi üzerinde durulmaktadır. Bir girişimci 

taklitçiliği “Antepli işe kalkışmadan önce KGB ajanı gibi hep başkalarının yaptığını izler” 

sözleriyle ifade etmiştir. (…) Gözü ile düşünme konusunda verilen ilginç bir örnek, fuarı ziyaret 

gelen birçok kimsenin Konukoğlu’nun peşinden gidip onun hangi yeni makinalarla ilgilendiğine 

bakarak makina alımlarını ona göre belirledikleri iddiasıdır. Moda izlercesine yatırım yapmanın 
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belli sektörlerde aşırı yığılma ve yoğunlaşma ile sonuçlanması birçok gözlemci tarafından ısrarla 

dile getirilen bir konudur” (Ayata, 2004: 578).  

  Özellikle rekabetçi bir ekonomik kültüre sahip olan kent için taklitçilik ciddi 

sıkıntılar içeriyor. Bunlardan en basiti sektörlerdeki yığılma problemi. Buna dayanarak 

kent ekonomisinde araştırma ve geliştirme faaliyetlerinin de ne kadar eksik olduğunu 

görebiliriz. Taklitçilik üzerine yapılan üretim ve fiyat kırma politikasıyla sürdürülen kent 

içi ekonomik rekabet, firmaların uzun süreli varlıklarını sürdürememesine neden oluyor. 

Özellikle küçük firmaların hızla kurulup, hızla yok olduğu bir ekonomik atmosferde 

olması gereken araştırma geliştirme faaliyetlerinin ciddiye alınmasıdır. Yalnızca AR-GE 

çalışmaları değil aynı zamanda teknolojik uyum konusunda da kent ekonomisi iyi bir 

tablo çizmez.  

Antep’in ekonomik kalkınmasından bahsederken karşımıza çıkan bir diğer ortak 

ifade de, Anteplilerin ne kadar çalışkan ve girişimci kimseler olduğudur. Buna yönelik 

kent kimliği çalışkanlığın getirdiği girişimci akıl ve bununla paralel gelen başarı 

hikâyeleriyle oluşturuluyor. Gaziantep Ticaret Odası’nın 2013-2016 yılları arasında 

yöneticilik yapan eski başkanının, kentin yerel magazin dergilerinden Gaziantep Life 

dergisine verdiği röportajda kent kimliğini çalışkanlık, başarı, girişimcilik unsurlarıyla 

birlikte tarif ediyor:  

“Aşağı yukarı 250 tane şehir gezdim gördüm biliyorum… Ama Gaziantep’in bir örneği 

yok, bu şehrin hepimiz beraber kıymetini bilmemiz lazım. Böyle bir şehri dünyanın neresinde 

olursa olsun yaratamazsınız yani genlerinde başarı var, çalışkanlık var… Bu çalışkanlığı kimsenin 

yok etmesine izin vermemeliyiz. Ben dünyaya yeniden gelsem “nerde yaşamak istersin?” diye 

sorsalar yine “Gaziantep’te yaşamak isterdim.” derim”14 (Aralık 2015).  

                                                           
14 İtalikler metnin orjinaline aittir.  
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Yüksel’in de bahsettiği üzere ilginç olan, bu Anteplilik tanımlamalarının göçle 

kente gelen girişimci iş adamları tarafından da benimsenmesi ve ifade edilmesidir. Kentte 

gelişen girişimcilik meselesini anlamak ve bunun kent kimliğine nasıl ve ne şekilde 

sirayet ettiğini çözümleyebilmek için ilk olarak geçmişten gelen çokkültürlü yapının 

önemi kavranmalıdır. Bunun dışında, Ayata’nın (2004: 561) da bahsettiği üzere kentte 

köy ağalığının gelişmemiş olması bu şekilde bir girişimci kesime tarihsel ve toplumsal 

olarak fırsat vermiştir. Son olarak girişimciliğin arttırılmasında Peirce’ın (2011) 

bahsettiği devletten destek alınmadığı söylemi de işe yarar görünmektedir. 

 “Antepli kendi göbeğini kendi kesti” (Ayata, 2004: 562) söylemi bu zemine 

dayanarak ortaya çıkar. Bu söylem belli bir kibir ve özerklik duygusunu da beraberinde 

getirir. Cengiz de, doktora çalışmasında Kayseri için aynı ifadeleri kullanır. Nitekim 

Kayseri de tarih boyunca genellikle zengin bir kent olarak anılarak, merkezi yönetime 

karşı belli bir kibir ve özerklik duygusu yaşamıştır (2012:4). Antep de bu anlamda 

Kayseri’ye benzemektedir. 

Gaziantep ekonomisinin bir diğer özelliği ise sermaye ve emek arasındaki 

hiyerarşik ilişkiyi sürekli besleyen bir yapıya sahip olmasıdır. Kentte gelişen sanayi ile 

birlikte istihdamın yoğunlaşması dinamik bir göç olgusunu da beraberinde getirir. Kente 

gelen göç genellikle yakın çevreden gelmektedir. İlk göçler ekonomik motivasyonla 

gerçekleşirken, sonrasında gelişen göçler Doğu Anadolu Bölgesi’ndeki siyasi koşullarla 

ilişkili olarak gelişiyor (Geniş, 2011: 339). 

 “Gaziantep’in aldığı girişimci/sermayedar göçünü, tarihsel olarak üç bölüme ayırabiliriz. 

İlk kayda değer göç dalgası, 1960’ların ve 1970’lerin başındaki, “ekonomik göç” sürecine karşılık 

geliyor. Kırsal kesimden ya da kent merkezlerinden küçük sermayelerle göç eden aileler, önce 

Gaziantep ekonomisi içerisinde tutunmaya çalışmış, sonrasında ise yerel ekonomi içerisinde 

büyümüşler. Çoğunlukla benzer öykülere sahip, ikinci grubun göç sürecini ise 1970’lerin 
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ortasından alıp 1990’ların başına kadar getirebiliriz. (...) 1990’larla birlikte, “zincirleme göç”lerle 

tanımlanabilir bir dönemin başladığını görüyoruz. Antep’te başarılı olmuş hemşerilerini takip 

eden küçük girişimciler, büyüme hayalleri ile Antep ekonomisine katılmaya başlıyorlar. Bu 

bağlamda, 1990’larda Gaziantep bölgedeki birçok girişimci için bir “rüya kent”e dönüşüyor” 

(Yüksel, 2011:380-81).  

Kentin sanayileşme ve imalat yoluyla hızlı bir şekilde gelişme göstermesi 

sosyolojik olarak başka meselelerle de yüzleşmeyi gerektirir. Anteplilik kimliğinin 

ifadesinde, bulgular kısmında da görülebileceği üzere kentin aldığı göçle ilgili negatif 

tutumlar söz konusudur. Bu tutum, saha görüşmelerinde ortaya çıkan ve Antep üzerine 

daha önce yapılmış çalışmalarda da ortaya konan bir tutumdur.  

 “(...) şehrin gündelik söyleminde var olan “göçle değişmiş”, “geçmişte kaybedilmiş ve 

geri gelmeyecek” Antep anlatıları, artık birbirleriyle çelişen şehir efsanelerine dönüşmüş 

durumdalar. Gerçek Anteplilerin şehrin ne kadarını oluşturduğu çelişen rakamlarla ifade ediliyor: 

% 7, % 12, % 15 gibi. Organize sanayi bölgesindeki firmaların yarısından fazlasının göçle gelen 

iş adamlarına ait olması ya da Antep ekonomisini Antepli olmayanların ele geçirmeye başlaması 

bu şehir efsanelerinden bazıları. Neoliberal politikaların gündelik yaşam pratiklerine etkileri ile 

ilgili saha araştırmam boyunca bu şehir efsanelerinin birçoğunu farklı ideolojilerden ve farklı 

kesimlerden birçok kimseden dinledim. Gündelik yaşamı istila etmiş bu hikâyeler, bir taraftan 

Antep’teki yerel kültürün aldığı göçle birlikte kamusallığı farklı kimliklerle paylaşma 

zorunluluğuna ve bu zorunluluğun beraberinde getirdiği tanımlama, ayrılma ve konumlama 

çabalarına işaret ediyor” (Yüksel, 2011:372).  

Bahsi geçen bu tanımlama, ayrılma ve konumlama çabaları özellikle kültürel 

farklılıklar üzerinden ifade ediliyor. Kentin aldığı göç, işgücü piyasaları için anlamlı ve 

önemli kabul edilse de, bunun kent yaşamına olan etkisinin dikkate alınmadığı 

gözleniyor. Göç olgusu kentte; sosyal, ekonomik ve kültürel dönüşümlere neden 



70 
 

olmuştur. Dolayısıyla Anteplilik kimliğinin oluşumunda göç olgusunun da etkisi 

büyüktür. Bu konuyu ilerleyen bölümlerde daha ayrıntılı olarak ele alıyorum. 

4.3. Kültürel Endüstrileşme Dönemi 

Antep, Kurtuluş Savaşı sonrasında inşa edilen kahraman/gazi kent kimliğinin 

üzerine özellikle 1980’li yıllardan sonra sanayi alanındaki öne çıkma stratejilerinin 

etkisiyle sanayi kenti kimliğini eklemiştir. Bu dönemden sonra artık kimlik tanımı, 

kahraman kent ve sanayi kenti kavramlarıyla birlikte inşa edilmiş ve anılmıştır. 2000’li 

yıllardan sonra ise kent kimliğinde farklı bir unsur öne çıkarılıyor. Aşağıda ayrıntılarını 

vereceğim yeni unsur, mutfağın kent kimliğine dahil edilmesiyle birlikte kentin 

gastronomi/gurme kent olarak anılmaya başlanmasıdır.  

Gıda ve yemek üretimi, bireylerin gündelik hayatlarında önemli bir alanı kapsayan 

bir meseledir. Gündelik hayatta hiç düşünmeden aldığımız, hazırladığımız ve tükettiğimiz 

gıdaların derin tarihsel, sosyokültürel ve coğrafi yanları bulunur. Elbette ki her kentin, 

ülkenin, bölgenin kendine özgü bir mutfak tarihi, kültürü ve kimliği var. Gaziantep 

denince insanların aklına hemen yemek yeme mevzusunun gelmesi, kentin mutfağı ile 

birlikte anılması, kent için eskiye dayanan, tanıdık ve başka kentlere göç eden 

Antepliler’in oluşturduğu bir şey. Bu bölümde anlatmaya çalışacağım konu ise kent 

kimliğine gurme ve gastronomi kenti kavramlarının nasıl dahil edildiğidir.  

Günümüzde artık mutfak, kent kimliğinin özellikle sanayi olgusuyla beraber en 

önemli iki parçasından birisini oluşturuyor. Kentte birçok yeni mekân açılıyor, yerel 

yönetim ağları bu konuda yurt içinde ve yurt dışında tanıtım yapıyor, projeler geliştiriyor. 

Yerel ve ulusal medyada Gaziantep’in mutfağına yönelik reklamlar dönüyor. Mutfağın 

en önemli yerel değerlerden biri olarak artık hakkının verilmesi gerektiği söylemi dilden 

dile dolaşıyor.  
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Çalışmanın argümanında da yer aldığı gibi mutfak yerelin bağrından kopan, 

yerelin en değerli yanına işaret eden bir şeyse neden şimdi kent kimliğine dâhil ediliyor? 

Bu mutfak kurgusunun tarihsel boyutu ve bunun günümüzle ilişkisi nedir? Mutfak 

kültürünün kimliğin yeniden üretimindeki rolü nedir? Bu sorulara cevap vermek amacıyla 

bu bölümde öncelikle kent mutfağının tarihsel gelişimine yer vermek istiyorum.  

4.3.1. Kent Mutfağının Tarihsel Gelişimi  

Geçmişten günümüze Eti, Hitit, Asur, Pers, Yunan ve Roma (Yakar, 2015:24)  

gibi birçok medeniyet ve topluluğa ev sahipliği yapan kentin yemek kültürü, bütün bu 

zengin çeşitlilikten etkilenmiş ve zenginleşmiştir.  

Bir kentin ya da bölgenin mutfak kültürünün temel karakterini tarihle beraber 

etkileyen bir diğer unsur coğrafyadır. Coğrafi yapı, iklim ve fiziksel özelliklere bağlı 

olarak besin gruplarında çeşitlilik yaratır. Yaşanan coğrafyanın özelliklerine göre 

malzeme çeşitliliği ve ulaşım imkânı değişmekte ve bu da mutfağın karakterini 

belirlemektedir. Bir önceki bölümde de bahsettiğim gibi sanayileşme hamlelerinden önce 

kentin en önemli gelir kaynağı tarımdır. Kent sahip olduğu verimli topraklar, coğrafi 

konumu ve iklim şartları açısından şanslıdır. Buğday, arpa ve üzüm, üretim kaleminin 

sırasıyla en yüksek rakamlarını oluştururken bunu zeytin ve fıstık takip eder (İKA, 2012).  

Ayrıca kent mutfağını etkileyen diğer topluluklarda pek çok temas noktası 

olmuştur. Özellikle ekonomik ilişkiler ve ticaret yolları bu temas noktalarının 

başlıcalarını oluşturuyor. Kentin geçmiş dönemde ekonomiyi yönlendiren iki temel 

ticaret yolundan birinin üzerinde olması, kent mutfağını çeşitlendiren unsurlardan birisi 

olmuş. Bilindiği üzere tarihi İpek Yolu, ticaret mallarının doğudan batıya taşınmasında 

en etkili geçiş yollarından birisi, Gaziantep’in İpek Yolu’nun üzerinde bulunması birçok 

farklı kültürün karşılaşmasına tanıklık etmesi ve bu anlamda da bir kültürel çeşitliliğe 

sahip olması anlamına geliyor.  
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Mutfak; başta Hititler,  Selçuklular olmak üzere geçmiş dönem medeniyetlerinden 

etkilendiği gibi özellikle Osmanlı döneminde Halep mutfağından, Türkmenlerin, 

Kürtlerin, Ermeni ve Yahudiler’in mutfak kültüründen de etkilenmiş. Anadolu’nun en 

eski yemek tariflerini veren kaynaklar Hititler’in yazılı kaynaklarıdır (Ünal, 2007). 

Dolayısıyla, Gaziantep bölgesinin yemek kültürüyle de ilgili en eski yazılı kaynakların 

Hititler’e ait olduğunu söyleyebilirim (Ünal, 2007: 17).   

2009 yılında sonuçlandırılan Gaziantep ve Halep yemeklerinin etkileşimi üzerine 

yapılan bir projede Halep mutfağının etkisinden ise şu şekilde bahsediliyor:  

“Bu araştırma projesi bizi şu sonuçlara ulaştırmıştır: Gaziantep ve Halep birçok yönüyle 

benzer ortak bir kültürün ayrı coğrafyalarda oluşmuş ürünleridir. Bu ayrılıklar dinamik bir yapıya 

sahip olan kültürün, her yönden gelen başka kültürlerden aldıkları katkılarla gelişmiş ve 

farklılaşmıştır. Ancak mutfaklarda kullanılan alet ve edevat ile yemeklerin ana maddesi olan, et, 

bulgur, pirinç, baharat çeşitleri ve yemeklerin pişirme şekillerinin temelde aynı olduğu 

gözlemlenmiştir. Ayrıca sosyal iletişim kanallarını kullanma, misafirperverlik ve birebir 

ilişkilerde de büyük ölçüde benzerlikler ve uyum mevcuttur” (Pınarlı ve Özsabuncuoğlu, 2009: 

8).  

Uzun yıllar Halep vilayetinin bir kazası olarak varlığını koruyan Antep mutfağı, 

elbette buradan etkilenmiş ve esinlenmiş.  Çalışmacılar en önemli benzerliğin mutfaktaki 

et kullanımının yoğun olmasıyla ortaya çıktığını söylüyor. Ayrıca her iki mutfakta tahıl 

ve bakliyat ürünlerinin kullanımına da çok sık yer veriliyor. Ancak belirtmeliyim ki, kent 

mutfağının tarihini geçmişte sahip olduğu zenginlikler ve çeşitliliklere referansla anlatan 

kaynak yok denecek kadar az. Geçmişten günümüze birçok kültürel ve etnik unsurun 

ürünü olan bu mutfak adına ayrıntılı tarihsel bir çalışma mevcut değil. Kentin mutfak 

tarihini anlatan çalışmalar genellikle Cumhuriyet sonrası Antep’ten ve günümüzden 

referanslarla, köklerinden koparılan yüzeysel bir anlatıma sahip. Özellikle cumhuriyet 

sonrası kentte sergilenen ulusal mutfak, tarihsel süreklilik ve kültürel miras kavramları 
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üzerinden şekilleniyor. Yemek, ulusal kimliğin tahayyül edilip yeniden inşa edildiği 

önemli bir araç haline geliyor.  

“Ortak bir yemek kültürü inşa etmek, somutlaştırmak, onu savunmak ve zaman zaman 

icat etmek kendisi aracılığıyla ulusal girişim ve hareketlerin farklı insan gruplarını (etnisite, din, 

coğrafya veya sınıfla bölünmüş) bir araya getirmeye çalışan işe yarar bir yöntemdir” (Ichijo ve 

Ranta, 2018: 22).  

Goody, yüksek ve alçak mutfağın oluşması için hangi koşulların gerektiğini 

incelediği çalışmasında, sınıf ve yemek pişirme yöntemleri bakımından en geniş kapsama 

sahip olan ve bakış açısı en geniş olanın, hiyerarşide en üstte duran olduğundan bahseder 

(2013:139). Mutfak kültürü yazılı hale getirildiğinde etkili ve kalıcı bir hale gelir. 

Appadurai, “How to Make a National Cuisine: Cookbooks in Contemporary India” 

başlıklı makalesinde Hindistan’da Hint yemekleri üzerine İngilizce yazılan yemek 

kitaplarının ulusal kimliğin inşasındaki rolünden bahseder. Appadurai, Hindistan’da 

basılan yemek kitaplarının genellikle kentli orta sınıf kadınlara ait olduğunu belirterek, 

bunun nedenlerini açıklamıştır. 

“Son yirmi yılda Hindistan'da, İngilizce yazılmış ve İngiliz kökenli okuyucuya yönelik 

Hint yemekleriyle ilgili basılı yemek kitaplarının sayısında son derece önemli bir artış yaşandı. 

Bu tür bir yemek kitabı, çağdaş koşullar altında bir ulusal mutfağın nasıl oluşturulduğu sürecinin 

anlaşılmasında yer alan ilginç konuları ortaya çıkarmaktadır. Dil ve okuryazarlık, şehirler ve 

etnisite, kadınlar ve evlilik, hepsi bu kitapların arkasında yatan meselelere örnektir”15 

(Appadurai, 1988: 3,4).  

Buna göre yemek kitapları yemek tariflerinin dışında kent ve toplum hakkında 

alışılmadık kültürel anlatılar da barındırır. Yemek kitaplarının orta sınıf kentli kadınlara 

ait olması ise okuma yazma avantajına ilk olarak kimlerin sahip olduğunu ortaya çıkarır. 

                                                           
15 Çeviri tez yazarına aittir.  
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Yerli orta sınıfın kültürel yükselişine tanıklık ettiğimiz bu kitaplar ayrıca mutfağı standart 

hale getirmeyi sağlarken mutfaktan masaya kadar yemek gelenekleri hakkında da bize 

bilgi verir (Appadurai,1988).  

Gaziantep’te benzer bir şekilde özellikle 2000’li yıllar sonrası sayısı artan yemek 

kitaplarının kentli, orta sınıf kadınlar tarafından hazırlandığını söyleyebilirim. Kentteki 

yemek kitapları genellikle kendini “yerli” Antepli olarak tanımlayan, orta sınıfa mensup 

kadınlara ait.16 Antep’te erkeklerin de yemek kitapları üzerinde ve yemek alanında etkisi 

büyük. Kentte erkekler de mutfağın oluşturulmasında, sürdürülmesinde ve bu kültürün 

aktarılmasında etkili ve söz sahibi olan aktörler arasında bulunuyor.  

1990 öncesi kentte çok fazla yemek kitabının basılmadığını söyleyebilirim. Bu 

konudaki hareketlilik 2000’ler sonrasında özellikle de 2010 ve sonrasında yaşanmıştır.17 

                                                           
16 Yemek kitaplarının hazırlanması ve sınıf meselesi arasındaki derin ilişki bu çalışmanın 

sınırları içerisinde değil ancak başka bir bilimsel çalışmanın konusu olabilir. 

Appadurai’nin makalesinden yola çıkılarak oluşturulabilecek böyle bir çalışma mutfak ve 

sınıf meselesi üzerine de literatüre önemli bir katkı sağlamış olur. 

17 Sermin Ocak, 1989 yılında “Gaziantep’in Mahalli Yemek ve Tatlıları” kitabını 1992’de 

ise “Gaziantep Yemekleri ve Muhtelif Yemekler” kitabını yayınlamıştır. Gonca Tokuz 

1993’te “Gaziantep Yemekleri”, 1995’te ise “Gaziantep Tatlıları” kitaplarını 

yayınlamıştır. Ayfer Tuzcu Ünsal’ın “Ayıntab’dan Gaziantep’e Yeme İçme” başlıklı 

çalışması 1994 yılında yayınlanmıştır. Özden Özsabuncuoğlu’nun “Dört Mevsim 

Gaziantep Yemekleri” kitabı ise 2001’de yayınlanmıştır. Daha önce de bahsettiğim gibi 

sadece kadınlar değil, erkekler de kent mutfağı üzerine kitap hazırlama ve yayınlama 

konusunda öne çıkıyor. Bu konuda, kentte önde gelen isimlerden ilki Mehmet Ragıp 

Güzelbey. Güzelbey, 2009 yılında geleneksel mutfağın en önemli ve özel yemeği olarak 

anılan “Şiveydiz” yemeğinin ismini çalışmasına başlık olarak seçmiş. Sonrasında kentte 

artık yer almayan ancak başka illerde ve yurt dışında Antep mutfağını temsil eden Sahan 

restoranlarının sahibi ve Anadolu Mutfağını Araştırma Geliştirme ve Koruma Derneği 

başkanı Tahir Tekin Öztan geliyor. Tahir Tekin Öztan da, kent mutfağını koruma altına 

alma ve sürdürülebilirliğini sağlama amacıyla 2010 yılında basılan “Gelenekten Geleceğe 
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Toplumun ortak belleğini kayıt altına alması ve kent kimliğinin inşasında mutfağın 

yerinin belirlenmesinde kentin yerel dergilerinin nasıl bir rol aldığına da yer vermek 

gerekiyor. Kentin yerel dergilerinden olan Gaziantep Tarih Kültür Dergisi’nde karşıma 

çıkan, Birecikligil’in 1957’lerin Antep’ini anlatırken kullandığı ifadeler, mutfağın ve 

yemek kültürünün o dönem bireyler arasında nasıl birleştirici bir rolünün olduğunu 

gösteriyor. Yazar, öncelikle o dönem kentte 35-40 mahallenin varlığından ve o 

mahallelerdeki yapılardan bahsediyor.  

“Yaz günleri hayatlara hasır ve minder serilir. Yer sofrasında yemek yenir daha sonra 

çay, kahve içilip meyveler yenir, konu komşuyla birlikte sohbet edilirdi. Akşamları yapılan 

yemeklere konan halis sade yağın kokusu, yedi sekiz kapı öteden mis gibi kokardı. Yapılan 

yemeklerden en yakın komşulara nefsi kalmasın diye birer tabak yollanırdı. Düğün, hastalık, 

ölüm, şire çıkarma, ekmek yapma, kışlık salça çıkarma, patlıcan oyma, bayram yuvarlaması gibi 

işlerde konu komşu imece usulü bir araya gelerek, elbirliği ile bu işler halledilir, çok sıcak olan 

bu içten ilişkiler biteviye devam eder giderdi. Bu ilişkiler sıcak, berrak ve tertemizdi. Bembeyaz 

bir hasa gibi temiz olan bu ilişkilerin varlığına, günümüze geldiğimizde yozlaşan bir toplum 

yapısı oluşturulmak suretiyle kapkara bir leke olarak düştü” (Birecikligil, 2007: 52).  

Kentte yerel mutfak üzerine geliştirilen başka pek çok ritüel var. Gaziantep Life 

dergisinde her sayının sonunda kentin geleneksel mutfağından tariflere yer veriliyor ve 

bazı sayılarda da mutfak üzerine yayınlanan yazılar bulunuyor. Bu yazılar daha çok bir 

ritüel anlatımı ve geçmişe özlem anlatılarını içeriyor.  

“Bizim eski nesil, sizden daha mutlu idi galiba! (…) Bahar geldi mi haydi… Türktepeye, 

Meydan’a kaymak yemeye… Gül zamanı mı, alın süt satıllarını, yağlı kâhke sepetlerini, gün 

doğmadan, doğru mis kokulu Sarıgüllük’e… (…) Sarıgüllük Antebin süsü, altın kolyesi idi. (…) 

Sarıgüllük zamanı gelince eş-dost bir gün önceden kararlaştırırlardı: “Sarıgüllüğe süt içmeye 

                                                           

Gaziantep Yemekleri” başlıklı çalışmayı derlemiş. Son olarak Gaziantep Ticaret Odası 

katkısıyla bu yemek kitaplarına bir yenisi eklenmiş ve bu çalışma Aylin Öney Tan’ın 

editörlüğünde “Güneşin ve Ateşin Tadı” başlığıyla 2012 yılında basılmıştır. 
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gidilecek… Güneşi orada doğruracağız, ona göre kalkın!...” Ellerde süt satılları, yağlı kahke 

sepetleri, gaz ocakları… Ortalık yeni ağarırken yola çıkılır. Sarıgüllüğün yolu süt içmeye gelen 

sahrecilerle dolar. (…) Grup grup insanlar, sabahın ilk ışıkları ile açmağa başlayan gül 

kümelerinin yanıbaşına oturur, hemen de çıkınlarını açar, kâhke sepetlerini boşaltırlar. (…) Güle 

oynaya sütler içilir, kâhkeler yenir. (…) Antebe bahar gelince, bir keyifli iş daha yapılırdı: baharda 

Antepte kaymak yenirdi… Kaymak yemek için ya (Meydan’a) yani Tabakhaneye, ya da 

Türktepeye gidilirdi. Çünkü bu semtlerde inek davar besleyen evler vardı. Bir kere kaymak, lüle 

kaymağı veya pişmiş sütün üstünden toplanan sahan kaymağı değil… Bu kaymak başka 

kaymak… Fırından kaymak ekmeği alınır, bu semtlere gidilir… Kaymakçı evi bilinmiyorsa 

gösterirler: Aha şu evde var, derler. (…) fırından kaymak ekmeği alınır, kaymakçı evine gidilir. 

Ekmeğini, kaymak yiyecekler fırından kendileri alıp getirirler. Çünkü kaymak batırılacak ekmek 

(soğumaya yüz tutmuş, ılık) olmalıdır. Kaymak batırmak da marifet isterdi: Sütlü hayvanı olanlar, 

südü sağınca, sahanlara, lengerilere, amadanlara koyar, varsa buzdolabında yoksa serin bir yer 24 

saat bekletir. Kaymak südün yüzünde toplanır. Kaymak ekmeği azıcık sütle ıslatılır, kapsaki sütün 

üstüne usulca yatırılır. Biraz durduktan sonra usulca yatırılır. Biraz durduktan sonra, birden 

çevrilir, sahanlara, tepsilere konur. Üstüne süzme bal ya da toz şeker konur… (…) İşte 

Gaziantep’te kaymak ve kaymak yemenin hikâyesi bu!” (Dai, 2007: 39,40).   

Bu anlatılar çerçevesinde kent mutfağının yerelle olan ilişkisine baktığımda 

mutfağın geçmişte bireyler için anlamının yemek ve ritüel ilişkisi etrafında kurulduğunu 

söyleyebilirim. Bu durum günümüzde yeniden inşa edilen yemek ve kimlik arasındaki 

ilişkinin ticari bir boyutu olduğunu gözler önüne sererek, çalışmanın argümanını 

güçlendiriyor. Yerel kültür unsuru olarak mutfak yerele ait olan standart tüketim 

biçiminden uzaklaşıp metalaşarak pazarlanıyor.  

4.3.2. Gastronomi Kenti Olarak Antep 

2000’ler sonrası mutfağın tanıtımı ve kent kimliğine dâhil edilmesi için başlayan 

süreç 2015 yılında küresel anlamda da başarıya ulaşıyor ve Gaziantep, Birleşmiş Milletler 

Eğitim, Bilim ve Kültür Örgütü yani UNESCO tarafından 11 Aralık 2015 tarihinde 

gastronomi dalında  “Yaratıcı Şehirler Ağı”na dâhil ediliyor.  

UNESCO yani Birleşmiş Milletler Eğitim, Bilim ve Kültür Kurumu 1946 yılında 

kurulan, genel merkezi Paris’te olan, farklı ulusların ve kültürlerin birçok alanda 
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birbirlerine yakınlaşıp tanınmasını ve bölge gelişimine katkı değer sağlamasını temel 

misyon olarak benimseyen bir kuruluş.  Gaziantep’in gastronomi alanında dâhil edildiği 

“Yaratıcı Şehirler Ağı” kategorisi ise 2004 yılının Ekim ayında başlatılan bir alt program. 

Kültürel çeşitliliğin korunmasını, tanıtımını ve bu alanlarda geliştirilen yaratıcılık 

sayesinde kentler adına ekonomik bir katma değere ulaşılmasını hedefleyen kuruluş; 

Yaratıcı Şehirler Ağı kapsamında edebiyat, film, müzik, el sanatları, medya sanatları, 

tasarım, gastronomi gibi birçok kültürel alanda ülkelerin, kentlerin yerel değerlerinin 

tanıtımını ve devamında korunmasını amaçlıyor.  

Gastronomi unsurunun bu ağa dâhil edilmesi ve yaratıcı kentlerin gelişimine 

katkıda bulunacak bir değer olarak görülmesi, yukarıdaki temalarla kıyaslayınca yeni bir 

durum. Edebiyat, film, müzik gibi unsurların dışında gastronomik unsurların da 

ekonomik getirisi olan bir endüstri olabileceğinin düşünülmesi ve desteklenmesi, kentsel 

gelişim adına yeni yaklaşımları da beraberinde getiriyor (Xiaomin, 2017: 60). 

Gastronominin de içinde bulunduğu yedi tematik ağa başvurabilmek için kentlerin 

belli kriter ve koşulları sağlaması gerekiyor. Gastronomi ağının başvuru kriterleri ise 

kentlerin,  

- İyi gelişmiş gastronomiye, 

- Çok sayıda geleneksel restoranın ve aşçıların dâhil olduğu canlı bir gastronomi 

topluluğuna, 

- Geleneksel yemeklerde kullanılan özgün maddelere, 

- Yerel mutfak uygulamalarına, 

- Geleneksel gıda pazarına ve endüstrisine, 

- Gastronomi festivalleri, yarışmalar, ödüller gibi geniş hedefli tanınma araçlarına 

ev sahipliği yapabilme yetisine ve sürdürülebilir yerel ürünlerin tanıtım 

faaliyetlerine sahip olması bekleniyor18.   

                                                           
18http://www.unesco.org/new/fileadmin/MULTIMEDIA/HQ/CLT/pdf/Creative_cities_b

rochure_en.pdf 

http://www.unesco.org/new/fileadmin/MULTIMEDIA/HQ/CLT/pdf/Creative_cities_brochure_en.pdf
http://www.unesco.org/new/fileadmin/MULTIMEDIA/HQ/CLT/pdf/Creative_cities_brochure_en.pdf
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2017 yılı itibariyle 72 ülkeden toplam 180 kent bu ağa dâhil olmaya hak kazanmış. 

Gastronomi dalında bu ağa dâhil olan diğer bölgeler aşağıdaki gibidir:  

Tablo 1: UNESCO tarafından koruma altına alınan gastronomi şehirleri (UNESCO verileri 

kullanılarak derlenmiştir) 

GASTRONOMİ ŞEHİRLERİ 

ŞEHİR ÜLKE 
AĞA KATILMA 

TARİHİ 

Popayán Kolombiya 2005 

Chengdu Çin 
2010 

Östersund İsveç 

Jeonju Güney Kore 2012 

Zahle Lübnan 2013 

Florianopolis Brezilya 

2014 Shunde Çin 

Tsuruoka Japonya 

Belém Brezilya 

2015 

Bergen Norveç 

Burgos İspanya 

Denia İspanya 

Ensenada Meksika 

Gaziantep Türkiye 

Parma İtalya 

Pkuket Tayland 

Rasht 
İran İslam 

Cumhuriyeti 

Tucson A.B.D. 

Alba İtalya 

2017 

Buenaventura Kolombiya 

Cochabamba Bolivya 

Hatay Türkiye 

Makao Özel İdari 

Bölgesi 
Çin 

Panama Panama 

Paraty Brezilya 

San Antonio A.B.D. 

 

UNESCO kriterleri mutfağın sosyal ve kültürel yapıyla daha doğru bir ifadeyle 

yerel değerlerle kendini göstermesine önem veriyor. Örnek olarak, 2010 yılında Fransa 

mutfağının Somut Olmayan Kültürel Miras listesinde alınmasında dünya çapında ün salan 
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yüksek mutfağın (haute cuisine) değil, daha çok yemeği hazırlama ve tüketme 

pratiklerinin sosyal hayattaki yerinin etkisi olmuştur (Bestor, 2004: 60).  

Günümüzde mutfak kültürü, kent kalkınmasında sürdürülebilir kentsel kalkınma 

için elverişli bir kategori olarak değerlendirilerek, gastronomi kenti unvanıyla var olan 

yerel değerlerin korunup sürdürülebilir hale gelmesi ve bu alandaki yaratıcılığın artması 

bekleniyor. UNESCO’nun kent mutfağını “Maddi Olmayan Kültürel Miras” listesine 

dâhil etmesi, mutfağın kent kimliğine eklenme sürecine bütünleyici bir özellik 

kazandırarak, yerel yönetim ve kentli orta sınıftan aktörlerin bu alandaki projelerini daha 

görünür kıldı. Bu durum, mutfağın ticari bir meta haline getirilmesi sürecini izlemek ve 

çalışmanın argümanını desteklemek adına elverişli bir kanal açtı.  

“Örneğin, Sarina Wakefield (2012) Birleşik Arap Emirlikleri’nin (BAE) benzersizliğini 

ve dünya kültürüne katkılarını temsil etmek maksadıyla, şahinle avlanmayı kabul ettirmek için 

UNESCO’nun dünya mirasıyla özdeşleştirilen fikir ve araçlarını nasıl kullandığının izini sürer. 

Benzer bir şekilde, Dong Wang (2010) Longmen Grottoes (Longmen Mağaraları) için dünya 

mirası statüsüne başvurunun, aslında değişik düzeylerde Çin devletini güçlendirdiğini öne sürer” 

(Ichijo ve Ranta, 2018: 204).  

UNESCO koruması, turizm ve ticareti teşvik etmek veya dünya sahnesinde 

etkisini arttırmak için bir fırsat olarak görülüyor. Gaziantep’de de yukarıdaki örneklere 

benzer bir şekilde kabul gören UNESCO koruması mutfağın yerel bağlamından koparılıp 

ticarileşmesini hızlandırıyor.  

Aslında Gaziantep’te inşa edilen gastronomi kenti kimliği, kent politikalarında 

hâkim olan soylulaştırma, tarihi koruma ve görsel olarak dikkat çeken projelerin devamı 

olarak gelişiyor. Bu tip kültürel stratejiler kentlerde 1960’ların sonlarında ve 1970’lerin 

başlarında büyük trendler olarak belirdi (Zukin, 2000: 39). Gaziantep’te ise ilk olarak bir 

önceki büyükşehir belediye başkanı Asım Güzelbey döneminde bu tip projeler gündeme 
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geldi. Kent kimliğini şekillendirmede, inşa edilen kimliğe önemli katkıları olan müzelerin 

açılması, tarihi yerlerin restorasyonu ve kültür yolunun inşası bu dönemde gerçekleşti. 

Kentsel gelişim politikalarını bu yönde belirlemiş olan yönetimin esas hedefi, bu 

mekânlar vasıtasıyla ilgi çekici bir kent kimliği inşa ederek, kenti turizm için bir çekim 

noktası haline getirip, kent kültürünü tüketim sürecine eklemektir. Bu çaba yalnızca 

Gaziantep’e özgü değil elbette. Keskin (2017: 155), dünyada ve Türkiye’de kent 

müzelerinin sayısında gözlemlenebilir bir artışın olduğundan bahseder. Kent 

müzelerindeki bu artış küreselleşmenin ekseninde gelişen bir yerelleşmenin etkisi iken 

kentleri tanıtma ve daha fazla sayıda turist çekme artık kent yönetimleri için prestij 

kazanma aracıdır. 

Gaziantep’te de özellikle 2007 ve 2015 yılları arasında kentin turizm için çekim 

noktası haline gelmesi ve kentin kimlik inşasına katkıda bulunmayı amaçlayan projeler 

ve açılan müzeler dikkat çekiyor. Bunların arasında en bilinen ve kent kimliği açısından 

etkili olan Zeugma Mozaik Müzesi (2011) iken Gaziantep Mevlevihanesi Vakıf Müzesi 

(2007), Emine Göğüş Mutfak Müzesi (2008), Savaş Müzesi (2008), Gorgo Medusa Cam 

Eserleri Müzesi (2008), Bayazhan Kent Müzesi (2009), Oyuncak Müzesi (2013), Hamam 

Müzesi (2015) gibi müzeler de diğer örnekleri oluşturuyor.  

“Günümüzde büyük kentlerin tarihsel geçmişi, uluslararası turizm piyasasında ‘seyirlik’ 

mekânlar ve yapılarda somutlaştırılıp pazarlanıyor ve tüketiliyor. Bir kentin ne denli uzun ve 

zengin tarihsel bir geçmişi varsa, o denli kolayca fotojenik görüntülere dönüştürülüp, renkli 

broşürlerde, cep kitapçıklarında, dergi sayfalarında, televizyon ekranlarında satışa sunulabiliyor” 

(Öncü, 2007: 86).  

Gaziantep’te yaşanan süreç de buna benziyor. Öncelikle seyirlik mekânlar 

oluşturulup tüketime sunulurken günümüzde ise kentin mutfak kültürü de görünür hale 

getirilerek aynı pazara sokuluyor. Asım Güzelbey zamanında başlatılan; kenti, turizm için 
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bir çekim noktası haline getirme çabası ve politikası, bu dönemin Büyükşehir Belediyesi 

yönetimi tarafından da benimseniyor ve sürdürülüyor. Gastronomi kenti unvanıyla 

birlikte bu çaba ulusaldan çıkarak uluslararası bir boyuta taşınıyor. Uluslararası boyutta 

yer almanın bir yolu olarak görülen bu projeler, yerelde ise başka bir şekilde anlamını 

buluyor. Müzeler, inşa edilen kent kimliğinin başlıca hafıza mekânları olarak kentlerde 

yerini alıyor. Geçmişi yeniden ele alarak sunan müzeler gibi somut bellek mekânları, 

bireyleri bir araya getirip aralarında geçmişe referansla bir ortaklık yaratarak kimlik inşası 

işlevini yerine getiriyor.    

“(…) geçmişin hafızasına sahip olmak ya da topluluk olmanın, meşruiyet kazanmanın, 

otorite kurmanın da araçlarına sahip olmak demektir. Bu açıdan bir hafıza mekânı olarak müzeye 

“sahip” olmanın ya da müze kurmanın, “sahip olan”a topluluğun tarihini istediği gibi inşa etme 

ayrıcalığını tanıdığını ve böylece otorite kurmanın yolunu açtığını söylemek mümkündür” 

(Keskin, 2017: 157).  

Gaziantep’te yerelleşme sürecinin etkisiyle artan savaş, mutfak, mozaik, hamam 

temalı müzeler kent kimliğini şekillendiren ve güçlendiren bir etkiye sahip. Seçilen 

temalar elbette ki tesadüfi değil ve kent kimliği inşasında uygun görülen noktalarla birebir 

ilişkili temalar. Zukin, kent yönetimlerinin müzelere önem vermesini, sayılarının 

arttırmasını ve ön plana çıkarmasını, kentin diğer kentlerle olan rekabetini güçlendirme 

amacına bağlıyor (2000:8). Gaziantep’te de kent yönetimi, Zukin’in bu tespitini doğrular 

nitelikte politikalar gerçekleştiriyor. Müzeler aracılığıyla, kent kimliğine yönelik önemli 

semboller ortaya çıkarılırken, bununla beraber kentler arasındaki rekabetçi ortamda da ön 

plana çıkmak hedefleniyor.  

Yerel kimlik inşası yalnızca müzelerle gerçekleşmiyor, geçmişte çokkültürlü bir 

toplum yapısına sahip olan kentte çoğunlukla Ermenilerin yaşadığı evler, kentin en eski 
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kahvesi, çevresinde konumlanan Bakırcılar Çarşısı gibi birçok alan restore edilerek yerel 

kimliğe yeniden dâhil ediliyor.  

Kentlerdeki kültür unsurlarını kent kimliğine dâhil etme süreci politik boyutları 

da öne çıkarıyor. Bestor (2014) Japonya’nın UNESCO kampanyasından örnekler vererek 

hazırladığı çalışmasında kültürel mirasın nasıl bir hükümet politikası ve resmi 

tanımlamalar konusuna dönüştüğünü anlatır. Gaziantep’te de, yemek gibi bir kültürel 

mirasın özellikle yerel yönetim politikalarının etkisiyle kent kimliğinde kendine nasıl yer 

bulduğunu, gündelik hayatımızın içerisine özellikle tarihi referanslarla yerleştirildiğini 

görüyoruz. Kentteki gastroturizm politikaları özellikle yerel medya kanalları, yerel 

yönetimler, Sanayi ve özellikle Ticaret Odası tarafından destekleniyor. Kentin bağlı 

bulunduğu İpekyolu Kalkınma Ajansı’nın, UNESCO’dan gastronomi unvanı alındıktan 

sonra çıkarmış olduğu dergide bu destekler açıkça görülebilir. Dergide gastronomi 

konusuyla ilgili kent valisinin, büyükşehir belediye başkanının, Gaziantep Sanayi Odası 

ve Gaziantep Ticaret Odası başkanlarının görüş makalelerine yer veriliyor. Mesela 

Büyükşehir belediye başkanı Şahin, kent kimliğini şu ifadelerle dile getirmiş: 

““Dünya Gastronomi Kenti” olarak kabul edilen Gaziantep, kazandığı bu yeni kimlik ve 

unvan ile gastronomi turizminin de yükselen yıldızı olacaktır. Dünyada 1 milyar 133 milyonu 

aşkın insan, turistik amaçlı seyahat ediyor. Ve bu insanların yüzde 80’nın seyahatinde yeme-içme 

faktörü etkili oluyor. İnsanlar yeni tatları, lezzetleri denemek istiyorlar. Seyahat planlarını buna 

göre belirliyorlar. Biz artık bu tescille, yarıştığımız dünya şehirlerinden bir adım öndeyiz. Yemek 

konusunda iddialıyız ve bu iddiamızı tüm dünya tatsın, Gaziantep yemekleri herkesin damağında 

yer etsin istiyoruz” (2016: 35).  

Şahin, kentin yeni kimliğini gastronomi kenti olarak tanımlarken, Gaziantep 

Sanayi Odası Başkanı ise gastronomi alanındaki bu başarıyı iyi değerlendirilmesi gereken 

bir fırsat olarak görüyor:  
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“Turizmden beklenen gelirin sağlanmasında anahtar konuların başında, mutfak zenginliği 

gelmektedir. Dünya gastronomi kenti Gaziantep de kazandığı bu yeni kimlik ile gastronomi 

turizminin yükselen bir yıldızı olacaktır. Elde ettiğimiz bu başarı sadece turizm sektörünü değil,  

bununla bağlantılı birçok sektörü olumlu etkileyerek şehrimizin ekonomisine önemli katkı 

sağlayacaktır” (Konukoğlu, 2016: 36). 

Görüldüğü gibi yemek kültürü artık kent politikasının önemli bir unsuru haline 

gelmiştir. Yerel mutfağın ticarileşerek gündelik hayata dâhil edilmesi, kent politikalarının 

ve destekçilerinin projesidir. Gastronomi kenti inşasıyla beraber kentte pek çok mekân 

açılıyor ve bu mekânlar mutfağın yerel değerini ortaya koymaktan öte mutfağın 

ticarileşmesine ve kent ekonomisine hizmet ediyor.  

4.4. Sonuç  

Antep’in 2000’li yıllara kadar olan dönem için tarihsel zaman ve mekân 

anlamında konumunu belirledikten sonra bu konuda birkaç noktayı toparlamak gerekiyor. 

Öncelikle kentin tarihini ve karakterini etkileyen en önemli hususlardan biri, bu kentin 

geçmişten beri bir sınır kenti olması ve buna bağlı olarak kentsel alışkanlıklar 

edinmesidir. Kent, bir sınır kenti olmasının özelliği olarak hiçbir zaman bir sultan kenti 

olmamış, hükümdarlar en fazla kenti ele geçirmek ya da savaşmak için bu kente 

uğramıştır (Canbakal, 2007: 76,77). 

Bu durum kent içinde tarihsel olarak da izleri sürülebilecek19 söylemler 

oluşturmuş. İlk olarak kent, geçmişten beri belki de sınır kenti olmasıyla yakından alakalı 

olarak egemen olan siyasal güce bağlılığı içeren bir tutum geliştirmiştir. İkincisi ise, 

Gaziantep’in kendi kendine yeten bir kent olduğunu ve devlet desteğine diğer kentler 

                                                           
19 Peirce (2005) çalışmasında kentteki hayır işlerinin söylencelerdeki izini sürmüş; Ali 

Neccar ve Boyacı camilerinin vakfedilmesi üzerinden,  kendi kendine yeten kent sakini 

tutumlarını maharetle açıklamıştır (56-66). 
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kadar ihtiyacı olmadığını içeren söylemlerdir. Bu söylem, günümüzde de 

Gaziantep’lilerin gündelik yaşamlarında sıklıkla karşılaşabileceğimiz genel söylemlerden 

biri. Antepliler kentlerini, her zaman kendi kendine yeten, devletten katkı istemek bir 

yana devletine katkıda bulunan (özellikle ekonomik çıktılar) bir kent olarak tanımlıyor.  

Cumhuriyet dönemiyle birlikte Halep’den ayrılması neticesinde Antep daha 

stratejik bir konum elde etmiş ve uluslaşma çabaları ile birlikte bu konumunu 

perçinlemeye çalışmıştır.   

Sanayileşme döneminde ise kent kimliğinde öne çıkan en önemli unsur 

Anteplilerin “girişimci ruh”a sahip olduklarını ifade etmeleridir. Bu unsur değişen ve 

gelişen ekonomik özelliklerle kendini ortaya çıkarmış ve yerini sağlamlaştırmıştır. 

Gerçekten de yukarıda da gördüğümüz üzere 1980 sonrası ekonomi politikaları ile 

beraber Antep özellikle sanayi alanında kendine önemli bir alan açmıştır. Gastronomi 

kenti kimliği inşası da bu döneme dayanmaktadır. Kapitalist ekonomik yapıyla oldukça 

iyi anlaşan kent insanının her şeyi sermayeye dönüştürebileceğini düşünmesi ve bu 

anlamda bir ortak akıl yaratılmasının zemini o zamanlara dayanır. Bu durum günümüzde 

kent kimliğinin temel odak noktası olan yemek kültürünün meta niteliği kazanarak 

tüketime sunulmasını da kapsar.   

Antep mutfağı tarihsel olarak özellikle Anteplilik referansına sahip olan bireyler 

için hep önemli olmuştur. Ancak neden şimdi bu mutfak, kentin kimliği olarak 

tanıtılmakta ve gastro-diplomasi aracı olarak kullanılmaktadır? Bunun cevabı şu şekilde 

verilebilir; öncelikle gastronominin gelişmesi ve bu yönüyle kentin başkalarının ilgisini 

çekmesi kentlerin girişimci niteliğine uygundur. Bu popülerliğin getirisi elbette ki 

ekonomik olmalıdır ve kent için de öncelikli amaç bu gibi görünmektedir. Bunun dışında 

Sanayileşme Dönemi’nde de görüldüğü gibi Gaziantep için ülke içinde ve dışında bir 

şekilde görünür ve söz sahibi olmak her zaman önemli olmuştur. Mutfak da, görünür 
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olmaya hizmet eden en iyi araçtır. Ayrıca gastronominin gelişmesinin kentin sosyal ve 

kültürel bakımdan gelişmesine de ön ayak olduğu düşünülebilir. Orta sınıf ya kendi 

mekânlarını açıyor ya da yerele ait olan ama günümüzde popülerlik kazanan mekânlar 

soylulaşarak orta sınıfın ve turistlerin tüketimine sunulmaktadır. 
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BÖLÜM 5. KENT KİMLİĞİNİN YENİDEN İNŞASINDA YEREL YÖNETİMİN 

ROLÜ 

1980’li yılların ekonomik gelişmelerinin etkisiyle “sanayi kenti” olarak anılan 

kentte, 2000’li yıllardan sonra “gastronomi kenti” söylemleriyle birlikte kent kimliğinin 

yeniden inşası gerçekleştiriyor. Mutfağa dayalı bu yeniden inşa sürecine girişimciler, 

üreticiler, tüketiciler, tetikleyiciler olarak ayırabileceğim pek çok aktör dahil oluyor. 

Sınıfsallık ekseninde yer alan bu aktörler aynı anda birden çok alana dahil olabiliyor.  

Bugün girişimci kent yönetimi ve tetikleyicilerin etkisiyle gastronomi kenti inşası 

ülke içinde ve dışında devam ediyor. Bu kısımda, girişimci kent yönetimlerinin önemli 

bir ayağını oluşturan yerel yönetimin ve ticaret odası, sanayi odası gibi kurumların kent 

kimliği inşasındaki yerine değineceğim.  

5.1. Mutfağın Öne Çıkması, Markalaşması ve Sembolleştirilmesi 

Kentte mutfağın öne çıkarılmasının, yerelin keşfedilmesi ve bunun aracılığıyla bir 

bütünleşme yaratma amacından çok; kent yönetimi tarafından yürütülen çıkar odaklı bir 

çaba olduğunu daha önce belirtmiştim. Mutfağın kent kimliğine dâhil edilmesi ve 

ticarileşmesine yönelik bu çabalar özellikle son on yıllık sürede şekillenmiş görünüyor. 

Büyükşehir Belediyesi’ne özellikle mutfak üzerine yürütülen bu projelerde danışmanlık 

yapan katılımcı, bu süreçte ilk hamlenin festivaller aracılığıyla yapıldığını belirtti. 

Öğrendiğime göre kent kimliğinde mutfak unsurlarını ön plana çıkarma fikri ve ilk 

projeler, bir önceki belediye başkanı Asım Güzelbey tarafından ortaya atılmış. Bunda 

kentin turizm potansiyelini ortaya çıkarma amacının katkısı büyük. Zira Asım 

Güzelbey’in başkanlığı döneminde kente ait birçok tarihi mekân restore edilerek kentin 

mekânsal hafızasına ve turizme katkı sağlandı. Kent mutfağının öne çıkarılması amacıyla 

yapılan ilk proje ise 2005’te Gurme Festivali’nin düzenlenmesi olmuş. Bu festival 
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aracılığıyla 50’nin üzerinde gazeteci kente davet edilerek kent mutfağının tanıtımı 

sağlanmış.  

“(…) bu başlayan bi süreçti, festivallerlen başladı bu konuda iyileştirmeler başladı, 

restoran sahipleriyle, baklavacılarla konuşaraktan daha böyle Antep’i presante edecek şekilde 

tanıtım yapın satın denildi, bu yetmediği için işte kurs kurduk. Musem’i kurduk” (Büyükşehir 

Belediyesi, Danışman).  

Bahsi geçen Musem yani Mutfak Sanatları Eğitim Merkezi 2013’te kurulmuş, 

merkez hala çalışmalarına yoğun olarak devam ediyor. Kısaltılmış adıyla Musem’de, 

geleneksel Antep mutfağına yönelik kurslar verilmesinin yanında, ülke içinde ve dışında 

geleneksel mutfağa yönelik tanıtım çalışmaları da gerçekleştiriliyor.  

Kent mutfağının tanıtımı ve popüler hale getirilmesinde kentin ileri gelen 

ailelerinin çabası dikkat çekiyor. Kültür yolu içerisinde açılan Hışvahan da bunun en bariz 

örneklerinden biri. Mekân, Gaziantep’in yapımı 1500’lü yıllara uzanan en eski 

hanlarından. Restorasyonu Büyükşehir Belediyesi tarafından gerçekleştirildikten sonra 

2016 yılında şu an işletmesini yürüten Gaziantepli Özmen ailesine kiraya verilmiş.  

Mekân, butik otel ve restoran şeklinde işletiliyor. Restoran menüsü kebaptan ziyade 

Gaziantep’in geleneksel mutfağından, daha doğrusu evlerdeki mutfaktan örnekler 

sunmaya özen gösteriyor. Burası kent içinde böyle büyük ve popüler bir mekânda 

geleneksel Antep mutfağından örnekler sunması bakımından bir ilk ve müşteri kitlesini 

üst orta sınıf bireyler oluşturuyor.  

Daha önce de bahsettiğim gibi kent mutfağı her ne kadar popüler olsa da, 

tanınırlığı ve dışarı mekânlardaki temsili kebap ve baklavadan öteye gitmiyor ve 

günümüzde mutfağın yalnızca kebapla anılmasına karşı bir itiraz yükselerek mutfak 

üzerine inşa edilen ticari kent kimliği bunun üzerine kuruluyor. Bu durumun aşılması 

amacıyla geleneksel mutfağın tanıtımı yönetim ve kentin ileri gelenleri tarafından amaç 

haline getiriliyor. Hışvahan gibi bir mekânın açılması da yukarıda bahsedildiği gibi 
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geleneksel mutfağın tanıtımı ve kentte bu tip mekânların artması amacıyla gerçekleştiği 

söyleniyor. Yapının tarihi çok eskiye dayansa da, bu şekilde işletilmesi açısından burası, 

kent kimliği ve mutfak ilişkisinde önemli bir sembol olarak yerini alıyor.  

Cihan, yerel yönetimin mutfağı ön plana çıkarma çalışmalarındaki en büyük 

destekçisinin bu alandaki profesyoneller ve kentin ileri gelen aileleri olduğundan bahsetti. 

Buna günümüzde, kentte en iyi bilinen ve en popüler gastroturizm noktası olan İmam 

Çağdaş lokantasının sahibinin ve işletmecisinin bu alandaki çabalarını anlatarak örnek 

verdi. 

“Şimdi mesela Çağdaş, kaçıncı kuşak burda? Tam da ticaretin merkezi tarihi dokunun 

içinde, hâlâ Çağdaş orda. Çıkmadı, dededen babaya ve toruna geçen, oğluna ve torununa geçen 

belki daha gerisi de vardır bilemiyorum ama İmam Çağdaş’ın ben üç kuşağını biliyorum. 

Burhan’ın (Çağdaş) vizyonu, işte teknolojiyi kullanması falan Antep’i bi ara Çağdaş olarak şey 

yaptı, ünlendi. Baklavasıyla, kebabıyla. Sanki başka yerde yokmuş gibi. Niye? Çünkü adam 

teknolojiyi kullandı, fuarlara gitti, kendini tanıttı, Antep de bu patenti almazdan önce, bu duruma 

gelmezden önce Türkiye’de ve Avrupa’da, çok yerde kazanlarla yemek yaptı. Baklavayı imal etti. 

İşte Çağdaş sponsorluk yaptı, ün yaptı herkes gitti oraya, bu elbirliğiyle oldu. Demek ki yerel 

yönetimin en büyük destekçisi vatandaş” (Cihan, 60). 

Bu tip mekânların açılması ya da yukarıdaki alıntıda ifade edilen bu çabalar ticari 

boyutundan çok kente hizmet olarak görülüyor. Dolayısıyla bu mekânların 

sembolleştirilmesi Anteplilikle, Antep’e hizmetle ilişkilendirilerek ticari boyutundan 

koparılıyor.  

Görüştüğüm birçok katılımcı Antep mutfağının ön plana çıkmasında ve 

popülerleşmesinde yapılan tanıtım faaliyetlerinin büyük önemi olduğunu ifade etti. 

Yukarıdaki örnekte de görüldüğü gibi Antep mutfağının tanıtımıyla birçok platformda 

karşılaşabiliriz. Kent mutfağının bilinirliğinin, popülerliğinin artmasında bu tanıtımlar 

oldukça etkili. Bu tanıtımlar yalnızca mutfakla ilgili organizasyonlarda değil birçok farklı 

alanda gerçekleştiriliyor. Kentin ileri gelenlerinden ve ünlü mimarlarından olan Cihan, 
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aldıkları ödül aracılığıyla Antep mutfağının tanıtımına nasıl katkıda bulunduklarını da 

anlattı:  

“Biz bir ödül aldık Bakırcılar Çarşısı’yla, İmam Çağdaş kare baklavayı tek tek kutu 

ambalaj yaptırdı, İstanbul’a onu yolladı. Dört yüz kişilik toplantıda altı yedi yüz tane tek dilim 

baklavayı yolladı. O zaman işte ilk, tek baklavanın ambalajı çıktı ortaya. Oraya yolladı biz stant 

açtık, Kadıköy ev sahibiydi. Eee baklava, fıstık olunca Kadıköy standı bomboş kaldı. Kadıköy 

başkanı Selami Bey’di o zaman, “buraya geldiniz ev sahibi bizdik imzayı siz attınız” dedi. Ama 

helal olsun size dedi, yaptınız. Şeyden fular dağıttık, onu da ben yaptırdım, peştemalden. 

Boğaz’da herkes onu sardı girdi. Bütün kadınlar o lüks jiplerde durup durup baktılar. Çocuğun 

biri de abi bu hangi takım ya dedi. Antep kumaşı falan dedik ama trafik tıkandı, herkes onu merak 

etti, şey yaptı. Bu kadar şeyin arkasında baklava ve fıstık vardı destekleyen. Yemek kültürümüzü 

diğer kültürümüzün tanıtımında da kullanabiliyoruz. Bir günlüğüne Antep’e gelen insanlar var” 

(Cihan, 60). 

Kent mutfağı, kent ile ilgili olan, yemek kadar ilgi çekmeyen diğer pek çok alanın 

tanıtımı için araç olarak kullanılıyor. Mutfağın kentle ilgili diğer alanları cazip hale 

getirmesi son 10-15 yılda keşfedilen bir durum ancak mutfağın tanıtımının tarihi daha 

uzun yıllara dayanıyor. Yemek sektöründe farklı bölge ve ülkelerdeki girişimci ve 

ustaların bu konudaki etkisi büyük. Nitelik olarak değerlendirmek için bir uzmanlığım 

yok ama birçok yerde Antep mutfağı restoranları ile karşılaşmak mümkün. Ancak nicelik 

olarak bu kadar çok olmasının mutfağın tanınırlığına ve popülaritesine katkı sağladığı 

söylenebilir.  

Yerel yönetim, kanaat önderleri, girişimciler, mekân sahipleri dışında bu tanıtımın 

bir ayağını da kent kimliğinin önemli bir parçası olan sanayi sektörü oluşturuyor. 

Gaziantep’in sanayi kenti olması dolayısıyla iş amacıyla kente gelen ve kentten giden pek 

çok kişi mutfak kültürüyle hem tanışıyor hem de bu kültürü taşıyor. Mehmet, kent 

mutfağının popülaritesinin artmasında kebap kültürünün etkisi olduğunu düşünüyor. 

Gerçekten de bu mutfağa özgü birçok çeşit yemek türü olmasına rağmen kent mutfağı 

dışarda daha çok kebapları ile tanınıyor ve ön plana çıkıyor.    
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“Biraz daha şey oldu, Antep, özellikle et ve etliler konusunda hızla öne çıktı. Bunu biraz 

Antep’li ustaların marifetine bağlamak lazım. Tabi haliyle bir de Antep’in gerek sanayisinin dış 

ticarete yansıması nedeniyle gelen gideninin sürekli bu tür yerlerde ağırlanmasıyla. Dışarıda ki 

tanıtımının hızlı olması sağlandı. Sanayileşme süreci içerisinde işte sanayinin her türlü alım 

satımını yaptığı, dışarıdan gelen,  tüccarlar işte ne biliyim ara elemanlar, genel müdürler, şunlar 

bunlar, bu tür yerlerde ağırlandılar. E şimdi orda sanayide ki işte işveren gücü de haliyle 

sanayileşme sürecinde toplumun gelir düzeyi en yüksek olan kesim onlar. Haliyle verdiği paranın 

karşılığını istemekte çok fütursuz. Çok serttir. Diğeri de tercih edilebilmek için bunun standardını 

yükseltmek zorunda kaldı. Haliyle dışarıdan gelenler de bunun lezzete yansımasını gördüler. Bu 

tabi haliyle dışarıdan çok çabuk algı yarattı. Yoksa Antep’in, şöyle idi, bak burada bir ipucu 

çıkartabilirim. Şeyde, İstanbul’da bundan yirmi yıl, yirmi beş yıl, otuz yıl önce, o aralıkta 

yaşadığım için o bölgede, hiç kimse Antep mutfağından bahsetmezdi yani” (Mehmet, 51). 

Kent kimliğinde mutfağın öne çıkarılmasının turizm politikasıyla birebir ilgili 

olduğu ortada. Mutfağın, bu kimliğin bir parçası olarak anılması eskilere dayanırken, 

bunu popülerleştirerek bir turizm politikası olarak kullanılması son 10-15 yıl için geçerli. 

Bu durumun en yoğun yaşandığı dönem ise UNESCO’nun kent mutfağını koruma altına 

almasından sonra günümüzde gerçekleşiyor.  

Katılımcıların kent mutfağı ile ilgili ortak olarak ifade ettikleri bir diğer nokta ise 

kent mutfağının bir marka değerinin olduğunu düşünmeleriydi. Kentte, benim de sıklıkla 

karşılaştığım bu markalaşma arzusu ilk olarak, 2003 yılında Gaziantep Sanayi Odası 

tarafından yürütülen Marka Şehir Gaziantep projesi ile görünür olmuş. Sanayi Odası 

genel sekreteri geliştirdikleri bu projenin sanayi alanı dışında başka alanlara da sirayet 

ederek popülerleştiğini ve mutfakta marka olma çabalarının da kendilerinin geliştirdiği 

vizyon ile alakalı olduğunu söyledi.  

Proje ile özellikle sanayide markalaşmanın artması hedeflenmiş ancak sonrasında 

kentte öne çıkması istenen bütün değerler için “marka şehir” ibaresi kullanılmış. Bu 

projeyle birlikte marka şehir ifadesi oldukça benimsenmiş ve kent kimliği bununla 

bütünleşmiş. Sanayide marka, mutfakta marka, turizmde marka ifadeleri katıldığım 
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birçok toplantıda, okuduğum yerel gazetelerdeki haberlerde, kent dergilerinde ve 

görüşmelerde sıklıkla karşıma çıkan ifadeler oldu.  

“(…) bir marka şehir olacaksa neyle yapabilir, aslında 3 tane meselesi var Antep’in. Bir 

tarihi var bence çok önemli, bunu hala kullanmıyorlar. İki, yemeği var; bu yemeğin içinde de tabi 

fıstığı da bunun içine koyabilirsiniz, bulguru da koyabilirsiniz. Üzüm, maalesef çok iyi 

üzümlerimiz vardı ama bitti. Bir de kendi büyümesi var şehrin yani kendi sanayisini kurması var, 

bağımsız büyümesi diye bişey var. Bu çok kıymetli bir şey. Bunları kullanması lazım. (…) 

Anladılar bunu. Başka arkadaşlarımız da anlattı, marka şehir nasıl olur, bunun üzerine çok 

konuştuk” (Ahmet Ümit, 57). 

Kent markalaşması, kentin hangi unsuruyla tanıtılacağı tartışmasını da 

beraberinde getiriyor. Marka şehir olmanın yolu ve kentin ön plana çıkarılabilecek 

değerleri konusunda kentte yaşayan her birey gibi, katılımcıların da farklı görüşleri var. 

Kimi mutfağı kentin ilk akla gelen markası ve kimlik sembolü olarak değerlendirirken; 

kimisi ise sanayinin tanıtımda ve markalaşmada ilk ve vazgeçilmez olduğunu düşünüyor. 

Gaziantep Sanayi Odası’nın internet sitesinde kullandığı anket bu konuda ilginç bir örnek.  

Tablo 2: Kent Markası Anketi (Kaynak: http://www.markasehir.com, 22.12.18 / 20:53) 

Gaziantep'in en önemli markası sizce nedir? 

Sanayi 1991 

Antep Fıstığı 1846 

Baklava 263 

Zeugma 26 

Girişimciler 50 

Tarih ve Kültür 21 

Gaziantepspor 102 

Mutfak 45 

 

Bu tablodan anladığımıza göre, kentin en önemli markası olarak sanayi birinci 

sırada. İlginç olan, günümüzde kentte mutfak adına birçok gelişme yaşanmasına rağmen, 

ankette mutfağın son sıralarda yerini almış olması. Bu durum aynı zamanda, kent kimliği 

adına da bir gösterge; özellikle sanayicilerin ve belediye dışındaki yerel yönetim 

http://www.markasehir.com/
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ağlarından katılımcıların ifadelerinde de belirttiği gibi kent kimliğinde sanayinin hala 

bariz bir ağırlığa sahip olduğunu görüyoruz. Ancak durum her ne kadar böyle olsa da, 

markalaşma artık yalnızca sanayi alanındaki bir hedef olmaktan çıkıyor. Markalaşma 

niyeti, kentin tüm öğeleri için ortaya çıkabiliyor. Kentte hangi alanın marka olarak öne 

çıkarılacağı ve kent kimliğine katkı sağlayacağı konusunda yerel yönetim ve çıkar 

grupları etkin. Amaç, öne çıkarılan bu alanlara dair yatırımların da gelişmesiyle, kentin 

bu kimlik öğeleriyle birlikte pazarda yerini almasını sağlamak. Bu pazarda ne kadar ilgi 

çekici öğeye sahip olursan değerin ve rekabet gücün o kadar artıyor. Gastronomi de, 

kentin pazarlanmasında ve markalaşmasında bir araç olarak kullanılıyor.  

Markalaşmada kentin yerel özelliklerini parlatma ve bunu marka haline getirme 

isteği 2015 yılında Kent Konseyi tarafından ön plana çıkarılmış. Buradaki temel amaç 

elbette ki kenti cazibe merkezi haline getirerek kalkınma adına bir değer yaratmak. Kent 

mutfağı da, kentin başta gelen yerel değeri olarak bu markalaşma arzusundan nasibini 

almış ve mutfak kültürü de bir marka aracı olarak kullanılmaya çalışılıyor. Mutfağın, 

kentin önemli bir markası olarak kullanılma amacının altında da, sanayideki gibi 

öncelikle ekonomik getiriler yatıyor. Marka olarak pazarda bir meta niteliği kazanan 

mutfak, yaygınlaşan gastroturizm mefhumuyla birlikte daha da görünür hale gelerek 

önem kazanıyor.  

“Antep’in arkasında çok uzun bir tarihi hikâyesi var. Marka değeri çok yüksek, 

yemeklerin tarihi hikâyeleri var. Antep mutfağı da, dünya mutfağı haline gelecektir” (Kepkep, 

2014: 35).  

Antep mutfağının bir marka haline getirilmesi kentin dışarıdaki insanlar için daha 

cazip kılınması ve onlar için ilgi çekici olmasını da beraberinde getiriyor. Mutfak adına 

bu markanın nasıl yaratılacağı konusunda katılımcıların belirttiği birçok görüş oldu.  
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“Markalaşmak demek ne demek, sadece Gaziantep mutfağının tanınırlığı demek değil. 

Markalaşmanın altında o kadar büyük bişey var ki yani o sadece buzdağının üstü, altının aslında 

çok iyi hazırlanması lazım. Markalaşmak demek bir kere öncelikle potansiyelin en iyi şekilde 

değerlendirilmesi demek, belli bir standardın yakalanması, belli bir kalitenin yakalanması demek. 

Bunla ilgili olarak bütün ilgili sektörlerin aynı şekilde bir kümelenme kapsamında çalışıyor 

olması demek. Bütün bu zincir halkaları bir araya geldiğinde siz ancak markalaşabiliyorsunuz” 

(GTO Genel Sekrt.).  

Mutfak adına markalaşma birçok farklı alanı düzenlemeyi ve koordineli çalışmayı 

gerektiriyor. Ancak kentte bir marka değeri olarak mutfağın değerlendirilmesi için verilen 

çaba, birkaç yemeği ve mekânı popüler kılmaktan öteye geçmiyor. Kentte, mutfağın iyi 

olduğuna dair popülerleşen söylemin dışında mutfak adına profesyonelliğin gereği olan 

bir koordinasyonun sağlanamadığı göze çarpıyor.  

Markalaşmak diğer bütün benzerlerinden ayrılmak, farklılaşmak ve öne çıkmak 

anlamına geliyor. Mutfağın kent adına marka haline gelmesi popülerliği de beraberinde 

getiriyor. Bu durum, mutfakla ilişkili olarak kurulan Anteplilik kimliği adına bir tatmin 

niteliği de taşıyor. Önceki bölümlerde de anlattığım gibi birçok insanın beğenisini 

kazanan bu mutfak kimliğinin sahibi ve yaratıcısı olduğunu düşünmek gurur kaynağı 

oluyor. Fatih, mutfağın ve onun aracılığıyla kentin markalaşabilmesini farklı olabilmeye 

ve daha fazla insana ulaşılabilmesine bağlıyor:   

“Markalaşır, daha önce söylediğim şeyleri üst üste koyarsak çünkü en büyük özelliği 

farklılaştırabilmek, burası farklı yani burada bu lezzeti bi kere tattığınız zaman bir daha bu lezzeti 

özlersiniz ya, buraya gelirsiniz, o sizi çeker. Onun için de önemli olan bu lezzeti çok fazla insana 

tattırabilirseniz zaten kendiliğinden Antep lezzeti, markası ortaya çıkar. Artı bi dergiye yazmıştım 

bunu, Antep’e bi şehir efsanesi lazım. Şehir efsanesi olursa, atıyorum Eyfel veya Da Vinci’nin 

şifresinin çekildiği şehri düşünün, Louvre Müzesi’ni, bi efsane bu ama insanlar o efsaneyi orda 

yaşayabilmek için oraya gidiyor. Seyahat ediyor orda diyor ki işte burada şu yemeği yerim, işte 

şu ünlü burada bu yemeği yemiş mesela Fas Casablanca, kim bilir Casablanca, nasıl bir filmle bu 

iş ortaya çıktı. Antep’e böyle bi hikâye lazım. O zaman markalaşır” (Fatih, 45).  
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Nesrin, mutfağın marka değerini kazanması için öncelikle “diğerleri”nin ona sahip 

çıkmasını engellemek gerektiğini düşünüyor. Katılımcı, bunun en iyi ve en bilindik 

yolunun ise yemeklerin ve bölgeye has gıda maddelerinin coğrafi tescilini almak 

olduğunu ifade etti: 

“Geç kaldık. Çok geç kaldık. Dediğiniz gibi yazı bulamıyoruz bunlara. Gaziantep 

Kulübü’nde üye benim eşim, başkanlık da yaptı.  Canım geç kaldık dediğim gibi ve yemeklerin 

birçoğunu bazı sivil toplum örgütleri aldı üstlendi. Fatma Hanım bu hususta çok iyi. Asım Bey 

de iyi insandı ama buna fazla önem vermedi heralde, olmadı. Eşim, Gaziantep Kulübü’nde 5 

tanesi 6 tanesini mi ne aldı ve eşimden rica ettiler. Kütüphane kütüphane gezdi. Eski yazıları 

araştırdı. Çok az buldu. İşte şu anda zeytin böreği tescillenecek” (Nesrin, 60). 

Harvey (2015: 427), kentlerde kültürel unsurların girişimci bir nitelik kazanması 

adına kurulan ittifakların oldukça hassas olduğundan ve kararlılık sahibi bir yöneticinin 

kentsel girişimciliğin yönüne damga vurmasından bahseder. Dönemin belediye başkanı 

da ileride ayrıntılarını vereceğim projelerle böyle bir özellik arz ediyor.  

Gaziantep Sanayi Odası da, mutfakta markalaşma sürecinin öncelikle coğrafi 

işaretlerden geçtiğini düşünmüş. Yaptığım görüşmede kent mutfağının öne çıkarılmasıyla 

ilgili ilk hamlenin kendilerinden geldiğini, bunu da baklavanın tesciliyle başlattıklarını 

ifade ettiler. 2003 yılında başlayan “Marka Şehir Gaziantep” projesinin getirdiği 

markalaşma süreci mutfağa da sirayet etmiş ve 2007 yılında Antep baklavasının tescili 

için Türk Patent Enstitüsü’ne başvurulmuş. Bunun ardından 2013 yılında baklavanın 

uluslararası tescili için AB’ye de başvuru yapılmış.  

“Antep Baklavası, Türkiye’den tescil edilen ilk ve tek ürün olması açısından büyük önem 

taşımaktadır. Ayrıca, şehrimizle özdeşleşen lezzetlerinden “Antep Katmeri” tatlısının coğrafi 

işaretini almak için geçen yıl TPE’ye başvuruda bulunduk. Bu arada, GSO tarafından başlatılan 

Türkiye’nin en eski şehir markalaşma projesi olan “Marka Şehir Gaziantep Projesi”nin kapsamı, 

şehrin turizmi ve kent kültürünü de içine alacak şekilde genişletilmesine Kent Konseyi tarafından 

karar verilmiştir. Açılan ihaleyi alan dünyanın en önemli şirketlerinden birisi, şehrimizi tüm 

yönleriyle ele alan bir tanıtım paketi hazırladı. Gaziantep’i sanayisiyle, ticaretiyle, turizmiyle, 



95 
 

zengin mutfağıyla, tarihi ve kültürel değerleriyle birlikte yukarıya taşımanın gayreti içindeyiz” 

(Konukoğlu, 2016: 36). 

Antep fıstığının ise markalaşma adına mutfak, kent ve kimlik arasında önemli bir 

değeri ve yeri var. Günümüzde başlıca üretim bölgelerinin İran, ABD, Suriye ve Türkiye 

olduğu fıstıkta Gaziantep, ülke içinde önemli bir paya sahip (Tokuz, 2014). Antepliler 

için ise fıstığın anlamı, çok daha derinlerde yatıyor. Fıstık, kent kimliğinin önemli bir 

sembolü ve markası. Bu durum yalnızca günümüz için geçerli değil; fıstık, tarihsel olarak 

geçmişte de hep bulunan, değerli bir gıda ürünü olmuş.  

“Zaman içinde, yeri sarsılmadan ve imajına gölge düşmeden üretimi artar. Cumhuriyetin 

ilk döneminde sofra âdetlerinin Avrupalılaşması, yemekleri ve tatlıları süslemeye devam eden 

fıstığın rolünü hiçbir şekilde değiştirmez. Tersine, doğmakta olan gastronomi söylemi Gaziantep’i 

yeni hazinesine daha da sıkı biçimde bağlamaktadır” (Raffard, 2014: 310).  

Raffard’ın da belirttiği üzere fıstığın kentin simgesi haline gelmesi tesadüfi, 

kendiliğinden oluşarak akıllarda kalan bir durum değil. Fıstığın kent kimliğinin ayrılmaz 

bir parçası olarak anılması, yöresel ve ulusal kimliğin simgesi olması farklı birçok 

alandaki çabaya dayanıyor.  

“Hiçbir şey bu küçük yeşil meyvenin o standart basit tarımsal üretim statüsünü 

geçeceğini, gerçekten anlam taşıyan, bölgesel bir sembole dönüşmek için ekonomik bir standartı 

ve kimliği olacağını öngöremezdi. Onun çok hareketli olan geçmişi, her türlü yerleşik hayat için 

bir engel olabilirdi, fıstık her zaman mevcut, ancak benimsenmemiş ve ikinci sınıf ürün olarak 

kalmaya mahkûm olurdu. Ancak üçlü bir hareketle tersi oluşuyor: politikacılar giderek dinamik 

ve büyüyen bir şehrin sembolü haline getiriyorlar, şefler, aşçılar, fırıncılar onu ülkenin dört bir 

yanındaki sofraları fethetmesi için yaratıcılık ve yeteneklerini katıyorlar, göçmenler de bagajlarını 

bu meyveyi taşıyarak bölgesel kimliğinin sembolünü koruyarak göç ettiriyorlar” (Raffard, 2014: 

309).   

Gerçekten de fıstık, günümüzde belki de sıradan bir yemiş olarak hafızlarımızda 

yer eden önemsiz bir ayrıntı olabilirdi. Ancak özellikle 1970’li yıllardan sonra baklava 
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aracılığıyla mutfağa girmesi20  (Tokuz, 2014: 366) ve birçok yemekte kullanılması fıstığın 

kaderini değiştiriyor. Yukarıda da bahsi geçen siyasi erk, şefler ve Antepliler sayesinde 

bu durum gelişiyor ve fıstık, kent kimliğinin ayrılmaz bir parçası ve sembolü olarak 

anılıyor.  

Kentin kimliğine fıstık gibi bu derece nüfuz etmiş bir simgenin “öteki”ler 

tarafından sahiplenilmesi elbette ki belli tartışmaları da beraberinde getiriyor. Ünlenen ve 

popülerleşen, birçok insanın ilgi odağı olan tüm gıda maddeleri üzerine yürütülen 

tartışma, burada da kendini gösteriyor. Zira Antepliler’in hassas noktalarından birisi de, 

fıstıktan bahsederken ona Antep fıstığı denmesini istemeleri. Katılımcılar, fıstığın Şam 

fıstığı olarak anılmasının kimlik adına da önemli göstergeler içerdiğini belirtti. Birinin 

fıstıktan bahsederken Şam fıstığı demesi, onlar için onun Antepli olup olmadığını 

anlamada önemli bir araç olarak kullanılıyor. 

“Bu bi aşama, yavaş yavaş artıcak. Biraz farkındalık yaratmak lazım. Yani Yunanlılar 

bile bizim baklavaya sahip çıkıyosa ki, ne kadar geç kalmış olduğumuzu ordan anlıyoruz. 

Rakımıza sahip çıkıyorsa… Bunun çok daha önce yapılması gerekirdi. Zaten en büyük şey de, 

fıstığımıza da Şam sahip çıkıyo biliyosun. Ondan dolayı geç kalınmışlık var ama her zaman için 

bir adım ilerisini getirir diye düşünüyorum” (Menekşe, 44). 

Özellikle yurt dışında, kentte ve bölgede üretilen fıstığa Şam fıstığı denmesinin 

açıklaması ise tarihsel geçmişe dayandırılarak anlatılıyor. Bu adlandırmanın en önemli 

sebebinin geçmişte, Antep Halep’in bir kazası iken üretilen fıstığın, Halepli tüccarlar 

tarafından satılması ve pazarlanması olduğu söyleniyor.  

“Amerikalıların “prenses fıstık” dedikleri, uzun yıllar adı Şam fıstığı olarak anılan Antep 

fıstığına neden Şam fıstığı denildiğini tahmin etmek zor değildir. Halepli tüccarlar vasıtasıyla ve 

Şam yoluyla dünya pazarlarına gönderilen fıstığın adı uzun yıllar Şam Fıstığı olarak bilinmiştir. 

                                                           
20 Kentte yapılan baklavanın 1970’lere kadar çoğunlukla cevizle yapıldığını bu yıllardan 

sonra cevizin yerini fıstığın aldığını görüyoruz. Mutfakta yaşanan bu farklılık kent kimliği 

adına fıstığın yerini perçinlemiştir. 
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Çünkü Gaziantep Halep’e bağlı bir kazadır. Üzüm, pekmez, zeytinyağı ve fıstık vb. yörenin tüm 

ürünleri Halep üzerinden pazarlanmaktadır. Fıstık da Şam ve Halep üzerinden dağıtıldığından 

Şam fıstığı adıyla yaygınlaşıyor” (Tokuz, 2014: 359,360).  

Fıstığın kente özel bir marka ve sembol olarak nitelendirilmesi coğrafi etkenlere 

bağlı olarak da anlatılıyor. Kentin konumu, sahip olduğu toprağın niteliği fıstığın bilinen 

lezzetine kavuşmasında bir etken olarak görülüyor. Ancak fıstığın yalnızca kentte 

yetiştirilmediği civar illerde de önemli bir fıstık üretiminin olduğunu biliyoruz. Şanlıurfa, 

Adıyaman, Kahramanmaraş da fıstık üretiminde önemli iller. Buradan da anlaşılacağı 

üzere geçmişe nazaran günümüzde değişen, Halepli tüccarların yerini Anteplilerin alması 

gibi görünüyor. Dolayısıyla farklı bölgeler de yetişse de, pazarlanan ürün ekonomik 

değerinin artması amacıyla Antepfıstığı olarak adlandırılıyor. Bana kalırsa, Antepliler’in 

başarısı Antep fıstığının yetiştirilmesinde değil; özellikle ekonomik bir değer haline 

getirilip pazarlanmasında kendini gösteriyor. Böylelikle fıstık, temelde önemli bir 

ekonomik değer olarak kent kimliğinin en önemli parçalarından biri haline geliyor.  

5.2. UNESCO Süreci 

Anteplilik kimliğinin sembolü haline gelen mutfağın 2015’te gastronomi alanında 

UNESCO’nun Yaratıcı Şehirler Ağı listesine dâhil edilmesi, mutfak ve Anteplilik kimliği 

arasındaki ilişkinin güçlenmesine ve popülerleşmesine katkı sağladı. 

Gaziantep’in gastronomi kenti unvanını hak ettiği düşünülerek yapılan başvuru, 

kentin 11 Aralık 2015’te Yaratıcı Şehirler Ağı kategorisine gastronomi alanında dâhil 

olmasıyla sonuçlanıyor. Büyükşehir Belediyesi’ne bu alanda danışmanlık yapan 

katılımcı, bunun kentin ilk başvurusu olmadığını, Asım Güzelbey’in başkanlığı 

döneminde yani 2012’de de başvurunun yapıldığını fakat kurul tarafından kabul 

görmediğini ve ilk başvuruları kabul almayınca Büyükşehir Belediye Başkanı Fatma 

Şahin’in yöneticiliğinde bu mesele üzerinde daha detaylı çalıştıklarını ifade etti. 

Gastronomi kenti olabilmek için yapılan hazırlıklarla beraber 15 Mart 2015 tarihinde 
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UNESCO’nun 70. yıldönümü ve Dede Korkut eserinin ilk nüshasının bulunması 

amacıyla yapılan resepsiyon21 ise UNESCO’nun ağına dahil olabilmek için bir fırsat 

yaratmış.  

Kentin gastronomi kenti unvanı alması yerel yönetimdeki kamu kuruluşları, sivil 

toplum ve meslek örgütleri tarafından da desteklenmiş. Büyükşehir Belediyesi’nin başını 

çektiği bu grup arasında Gaziantep Sanayi Odası, Gaziantep Ticaret Odası, Gaziantep 

Gastronomi ve Turizm Derneği(GASTURDER) gibi kuruluşlar öne çıkıyor.   

Gaziantep Sanayi Odası’ndan görüştüğüm katılımcı ise UNESCO’nun 

Gaziantep’e gastronomi kenti unvanı vermesinin Gaziantepliler’in ve kentteki kurumların 

lobicilik faaliyetlerindeki başarısıyla ilgili olduğunu düşünüyor:  

“Valla çok fazla da bişey söylemek istemiyorum. Bu bi lobicilik faaliyetiydi. Açık 

söyleyeyim zaten. Gerçi diğer alınan şeyler de UNESCO tarafından yapılan da bi kültürel bi 

çalışma. O iyi bi lobicilikti. Valla övünerek söyliyim o lobiciliğin başlangıçta dürtükleyenlerden 

biri olduğum için kendimi mutlu hissediyorum ama kimsenin de umurunda değil. Bugün ben orda 

yokum. Şöyle söyliyim Türkiye için UNESCO Gaziantep’te şey Türkiye’de UNESCO bir kent 

kimliği ile ilgili bi şey kültürel mirasla ilgili bi çalışma başlatıcaktı. Hatay kendi yemekleriyle 

ilgili bişey yapmıştı. Onu tesadüfen başka bi ilgi alanım olmamasına rağmen bi yerden bi 

kaynakta okudum böyle bi çalışmanın yapılacağını. Ya dedim Hatay’ın yemekleri Arap yemeği. 

Gaziantep tamam Arap kültürüyle Suriye sınırında olması dolayısıyla bi etkisi var ama Antep 

başka bi kimlik Antep. Onu söyledik. Tesadüfen İstanbul’da Fatma Hanım bizim 

milletvekillerimiz, Asım Bey’in de son dönemiydi. Orda bi çalışma içerisinde bulduk. Dürttük, 

belediyenin işi falan dedik. Onun üzerinden de iyi bi lobi çalışması yapıldı. Onu öyle kazandık” 

(GSO, Genel Sekrt.).  

Bu görüş kent kimliği açısından önemli, buna göre kent kimliğinin inşasında 

mutfağın yerini almasının Sanayi Odası tarafından da desteklenen bir süreç olduğunu 

                                                           
21 http://www.hurriyet.com.tr/gundem/gaziantep-unesco-yaratici-sehri-uyeligini-

kazandi-40026094 

 

http://www.hurriyet.com.tr/gundem/gaziantep-unesco-yaratici-sehri-uyeligini-kazandi-40026094
http://www.hurriyet.com.tr/gundem/gaziantep-unesco-yaratici-sehri-uyeligini-kazandi-40026094
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anlıyoruz. UNESCO süreciyle ilgili katılımcıların ifadeleri gastronomi kenti kimliğinin 

nasıl ve kimler tarafından inşa edildiğini gösteriyor. Mesela yukarıdaki anlatılarda da 

görüldüğü gibi Büyükşehir Belediyesi ve Sanayi Odası adına görüştüğüm her iki katılımcı 

da UNESCO unvanını hak edişte bireysel katkılarının çok önemli olduğunu düşünüyordu.  

Yerel yönetim ve kent aktörleri kent kimliği olarak gastronomi kimliğini inşa etme 

ve benimseme ve benimsetme çabasında yalnız değil. Kentte sermayeyle ilgili olan bütün 

önemli organizasyonlar, sürece kendilerince katılım sağlıyorlar. Mesela Gaziantep 

Ticaret Odası ve Gaziantep Sanayi Odası da özellikle coğrafi tescillerin alınması 

noktasında sürece destek vermiş.   

“Birçok ürünümüzün coğrafi işaretini aldık. Hani korumak anlamında yani nesillere de 

aktarılmasıyla ilgili. İşte Beyran, baklava, fıstık işte Antep’in önde gelen el işleri falan var Antep 

işi gibi. Onları da hani nesilden nesile aktarmak ve korumak için de hem Avrupa Birliği hem de 

tescilini de almaya uğraşıyoruz şu an bütün kurumlar olarak” (GTO, Proje Geliştirme 

Uzmanı). 

Ticaret Odası’nın sürece dahli yalnızca coğrafi işaret noktasında kalmamış. 

Sanayi Odası’na nazaran UNESCO süreciyle daha yakından ilgilenmişler. Ticaret Odası 

sürece birebir katılım sağlıyor ve destek veriyor. Görüşmeyi yaptığım dönemde Eylül 

2018’de yapılacak olan Uluslararası Gastronomi Festivali hazırlıkları için de belediye ile 

birlikte yoğun bir şekilde çalıştıklarını söylemişlerdi. Gaziantep Sanayi Odası’na gelince, 

süreci kendi projeleri olan Marka Kent Gaziantep’ten ayrı düşünmüyorlar. Bu projeyle 

birlikte kentte bir vizyon geliştirildiğini ve bunun da gastronomi kenti kimliği inşasında 

etkili olduğu düşünülüyor.  

Görüştüğüm sanayicilerden biri belediyenin organize sanayideki sorunları 

çözmek yerine gastronomi işleriyle uğraşmasını gereksiz gördüğünü ifade etmişti. Bu 

ifade, iş adamları ya da Sanayi Odası adına genel bir teamül değil elbette ancak kentteki 

bu gelişim hakkında fikir sahibi olmak açısından da önemli bir detay. Zira bugüne kadar 
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kentin sanayi kimliği her zaman ön planda olmuş ve bütün kaynaklar bu yönde 

kullanılmış. Günümüzde sanayi hala çok güçlü olsa da kent, gastronomi kimliğini de 

tanıtımına ve projelerine eklemiş durumda. Gastronomi alanında yürütülen bu politikalar 

ülkenin turizm politikalarıyla da birebir uyumlu. Ulusal politikaların kentte de 

benimsendiğini ve buna dair stratejik planların yapıldığını görüyoruz. Örnek olarak, 

Türsab başkanı Başaran Ulusoy, hedeflerinin Uzakdoğu’dan gelen turistleri çekmek 

olduğunu belirttikten sonra Büyükşehir Belediye Başkanı Fatma Şahin de, kentte 

düzenlenen Gastronomi Festivali’nin tanıtım toplantısındaki konuşmasında, hedeflerinin 

Uzakdoğu’dan gelen turistleri Gaziantep’e çekmek olduğunu ifade etti.  

5.3. Yerel Yönetimin Faaliyetleri 

UNESCO koruması yerel değerleri, kentlerin yaratıcı gücü olarak piyasaya sokma 

işlevi de görüyor. Gaziantep için yemek kültürü, her zaman toplumsal kimliğin bir 

sembolü durumundayken; UNESCO koruması sonrasında kentin gelişimi, tanıtımı, 

turizm hedefleriyle birlikte mutfak, daha görünür hale geliyor. Günümüzde mutfak, 

kentin gelişiminde ve tanıtımında belirgin bir şekilde rol alıyor. Gaziantep’in gastronomi 

kenti olarak ilan edilmesi, kentin bu alandaki popülerliğini artırarak giderek daha fazla 

insanın dikkatini çekmesini sağlıyor. Kentin bu alandaki popülerliğini arttırılması kent 

yönetiminin girişimci boyutunu ve buna bağlı olarak mutfağın ticari bir boyut 

kazanmasını da gözler önüne seriyor (Harvey, 2015).  

UNESCO unvanının kentin gelişimine olan etkisi yerel yönetim, kentin diğer 

paydaşları ve kent aktörleri tarafından oldukça önemseniyor. Bu durumu bu alanda 

üretilen, kentin gündelik hayatını da etkileyen politikalar ve projeler aracılığıyla 

gözlemlemek mümkün. Gastronomi, yerel değerlere bağlı kent ekonomisinin 

sürdürülebilir bir nitelik kazanması açısından önemli bir alan haline gelmiş durumda. 

Kent kimliğinde gastronominin öne çıkması, gastronomi merkezli yeni bir pazarı da 
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beraberinde getiriyor. Bu pazar ise yerel yönetimin projeleriyle, reklamlarla, yayınlarla 

destekleniyor. Pegasus için yapılan “Şimdi Gaziantep’e gitme zamanı” reklamları ise 

bunun en çarpıcı örneği. Bu reklamların zemini ise TURSAB ve Büyükşehir 

Belediyesi’nin birlikte yürüttüğü ortak bir kampanyaya dayanıyor22.  Kentin turizm 

hedeflerine yönelik oluşturulan bu kampanyaya Pegasus da, reklamlarla ve uçak 

seferlerini arttırarak destek vermiş. Birçok yayın organı tarafından yapılan haberlerde 

“Şimdi Gaziantep’e gitme zamanı” projesinin başarılı olduğunu belirtiliyor23.   

“Mekânı düzenleme gücü, farklı toplumsal aktörler tarafından harekete geçirilmiş 

güçlerin bir araya gelmesinden kaynaklanır” (Harvey, 2015: 426) 

Harvey’in bahsettiği bu güçler kentte yerel yönetim ve kent aktörleri tarafından 

temsil ediliyor. Gastronomi kenti kimliğinin inşasında yerel yönetimin ve kent 

aktörlerinin birincil etkisi her alanda gözlemleniyor. Yerel yönetim tüm kaynaklarıyla 

gastronomi kenti olarak Gaziantep’i ön plana çıkarmaya kararlı. UNESCO’nun Yaratıcı 

Şehirler Ağı’na gastronomi alanında dâhil edilmek ise hem yerel politikalarla çok uyumlu 

hem de kente bu anlamda prestijli bir statü kazandırıyor.   

Kent yönetimi ve aktörleri tarafından oldukça önemsenen UNESCO’nun Yaratıcı 

Şehirler Ağı’na dâhil olmak kadar önemli olan bir diğer nokta ise ağda kalabilmek ve 

üyeliği sürdürebilir kılmak. Yukarıda bahsettiğim başvuru koşulları ağa katılım 

kriterlerini belirlerken; ağda kalabilmek belli bir takım koşulları yerine getirmeyi 

gerektiriyor. Öncelikli hedefler ağda yer alan kentlerin yerel kültürel değerlerini 

                                                           
22 https://www.tursab.org.tr/haberler/simdi-gaziantepe-gitme-zamani 

23https://www.ahaber.com.tr/galeri/gundem/simdi-gaziantepe-gitme-zamani/15, 

https://www.timeturk.com/simdi-gaziantep-e-gitme-zamani-slogani-meyvelerini-

verdi/haber-332828 , http://www.gaziantep27.net/Şimdi-Gaziantep%27e-gitme-zamanı-

haberleri.htm Erişim tarihi: 25.05.2018 

https://www.ahaber.com.tr/galeri/gundem/simdi-gaziantepe-gitme-zamani/15
https://www.timeturk.com/simdi-gaziantep-e-gitme-zamani-slogani-meyvelerini-verdi/haber-332828
https://www.timeturk.com/simdi-gaziantep-e-gitme-zamani-slogani-meyvelerini-verdi/haber-332828
http://www.gaziantep27.net/Şimdi-Gaziantep%27e-gitme-zamanı-haberleri.htm
http://www.gaziantep27.net/Şimdi-Gaziantep%27e-gitme-zamanı-haberleri.htm
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destekleyen yaratıcılık faaliyetlerinin artması ve kentin öne çıktığı unvanın kent 

yaşamında görünür ve erişebilir olması gibi amaçlara yönelik projeler geliştirerek bunları 

dört yılda bir hazırlanan üyelik izleme raporları aracılığıyla kuruluşa sunması 

bekleniyor24.  Bu amaçla kent yönetimi ve paydaşları gastronomiye yönelik türlü projeler 

geliştiriyor.  

Büyükşehir Belediyesi’nin gastronomi kenti unvanından önce geliştirdiği ve halen 

devam eden ilk proje yukarıda bahsettiğim gibi MUSEM’in kurulması olmuş. Büyükşehir 

Belediyesi’nce açılan Mutfak Sanatları Merkezi (MSM) de,  UNESCO’nun izleme 

sürecinin bir parçası olarak kentte yerini almış durumda. Mutfak Sanatları Merkezi, kent 

mutfağı için önemli bir açığı kapatmak amacıyla açılmış. Mutfak Sanatları Merkezi, 

genellikle evlerde yapılan tencere yemeklerinin ev dışında da bulunabilir olması için 

açılmış. Amaç, Antep mutfağının popüler olmasını sağlayan, daha çok çarşı yemek 

kültürüne ait olan ve kebap, baklava ve lahmacundan öte ev yemeklerinin özellikle 

dışarıdan gelen yerli ve yabancı turistler için de tanınmasını sağlamak.  

“MSM’nin gelişimi şöyle, şimdi Antep’te turistler geliyor tamam, kebap diyor, baklava 

diyor, lahmacun diyor ama soruyor tencere yemeklerini yiyceğimiz neresi var. Dolayısıyla bu 

talep var. (…)Benim önerim, burda iki tane course yaparız, bu courseların içerisine 5 tane, 

çorbası, bi tadım tabağı, ara sıcağı, ana yemek, tatlı ile bitireceğimiz şey, ha bi de bunun B 

maddesini yapalım ikinci bişey yapalım, biri yoğurtlu yemek olsun biri salçalı yemek olsun, biri 

işte sütlü tatlıysa diğerinde dolangel diye bahsettiğim bi tatlımız olsun, irmik helvamız var, o 

olsun. İsteyen burdan tatlıyı, alıp burdan ana yemeği alaraktan da çaprazlarıyla menüyü daha 

farklı bi menü oluşturabilir, fiyatını da fix edelim dedik başladık” (Büyükşehir Belediyesi, 

Danışman). 

Mutfak Sanatları Merkezi 06 Nisan 2017 tarihinde açılan orta sınıfların yerleşim 

yerine yakın bir restoran. Mekân daha önce Tavacı Recep Usta tarafından kullanılmış, 

orası kapanınca Büyükşehir Belediyesi tarafından tekrar restore edilerek hazırlanmış. 

                                                           
24 https://en.unesco.org/creative-cities/content/reporting-monitoring 

https://en.unesco.org/creative-cities/content/reporting-monitoring
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Mekânın fiziksel özelliklerine de değinmek gerekirse, burada kentteki birçok restorana 

oranla oldukça şık ve modern tarzda bir dekorasyon tercih edilmiş. Yemek servisi için 

kullanılan araç gereçlerin hepsi kentin tarihsel kültürel kimliğinden izler taşıyor. Mekânın 

dekorasyonu dışında, menülerin sunum şekli,   mekânda çalınan müzik ve zaman zaman 

piyano ile canlı müzik yapılması ise diğer dikkat çekici detaylar arasında.  

Mekân, ev yemeklerinin tanıtımını amaç edinirken mevsim gerçeğine de dikkat 

ederek menülerini oluşturuyor. Görüştüğüm katılımcıların birçoğu mekânı 

beğendiklerini, kentin böyle bir mekâna ihtiyacı olduğunu ancak orada sunulan 

yemeklerin kendileri için bir anlamı olmadığını ifade ettiler. Birçok katılımcı, geleneksel 

mutfaktan tencere yani ev yemekleri kategorisine giren çeşitleri dışarıdaki mekânlarda 

tüketmeyi tercih etmediklerini, bunun nedeni olarak ise restoranlarda lezzet oranının evde 

hazırlanan yemeklere göre daha düşük olduğunu düşündüklerini ve evde yiyebilecekleri 

yemeklere ücret ödemeyi saçma ve gereksiz bulduklarını söyledi. Burada çalışmanın 

örneklemi açısından geleneksel mutfağın hala evlerde tüketilmeye devam edilen bir 

mutfak olduğunu anlıyoruz.  

Gastronomi kenti adına mutfakta beliren en önemli değişiklik ise bu mekân 

dolayımıyla yemeklerin sunumunda yaşanıyor. Burada özellikle değişen tüketici kitlesine 

hitap etmesi ve ilgi çekmesi yönünden geleneksel mutfaktan örneklerin modern tabak 

dizaynları ile birlikte sunulduğunu görüyoruz. Bu konuda Mutfak Sanatları Merkezi kent 

içerisinde ilk ve tek. 

“Fakat bu gastronomiye girdik diye yemekleri uyduruyorlar ve süslemeye çalışıyoruz… 

Yav süsleyin de.. Bir Fransız geldi burda doktora yapıyor yemekle ilgili, Pierre diye bir çocuk. 

Dedi ki “Fransa’ya gidersiniz” dedi. “Yemekler o kadar süslü ki nerden yiyeceğini bilmezsiniz” 

dedi. “Ama” dedi “Antep’te yemekler o kadar güzel ki” dedi “her şeyinden damlasından tat 

alıyorum” dedi. Bu güzel bi söz değil mi? Şimdi böyle Fatma Hanım’la falan görüşerek yani 

etraftaki lokantacılarla görüşerek dedik ki Antep’te yemek yiyecek yer yok, bana telefon açıyorlar 

ben kimseyi tavsiye edemiyorum. Lütfen bir yer yapalım. Yaptılar. MSM’ye gittik. Oraya kebap 
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koymayın dedim çünkü kebaba dönerseniz yemekleri unutursunuz. Yemek istiyorlar sizden. 

“Tamam hocam” dedi Doğa Bey. Kendi güzel organize etmiş, çeşitli yemekler sunuyor. Fakat o 

kadar çok süslüyor ki arabesk oluyo. O gün bir muhammara getirmişler, çirkin. Görünüşü o kadar 

çirkindi yemin ediyorum elimi süremedim. Yani görünüş o kadar berbat. Yani süsle süsle… hayır, 

sade olsun” (Nesrin, 60). 

 

 

 

 

 

 

 

 

Mutfak Sanatları Merkezi’nde kullanılan tabak tasarımları akla Fransız 

mutfağındaki sunumları getiriyor. Fotoğraflardaki örneklerin hepsi Mutfak Sanatları 

Resim 2: Yöresel Yemekler için Tasarlanan ve Uygulanan Sunum Örnekleri 

Resim 1: Yöresel Yemekler için Tasarlanan ve Uygulanan Sunum Örnekleri 
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Merkezi’nin herkese açık olan Instagram hesabından aldığım, Gaziantep’in geleneksel 

mutfağına ait yemeklerin sunum örnekleri. Fotoğraflarda da görüldüğü üzere geleneksel 

mutfaktan örneklerin sunum aracılığıyla modernleştirilmesi ile geçmişten gelen birikimli 

mutfak bilgisi, yenilikçi gastronomi yaklaşımıyla tekrar yorumlanıyor. Bu açıdan MSM, 

gerek mekânın dekorasyonu gerekse yemeklerin sunum şekli itibariyle küresel değerleri 

ön plana çıkarıyor. UNESCO süreci ise bu açıdan eleştirilen bir süreç haline geliyor. 

Yereli koruma, sürdürebilir hale getirme ve yaratıcılığın bir imkânı olarak kullanma 

amacı, küresel değerlerle ele alınınca yok olma tehlikesiyle karşı karşıya kalıyor. 

Kadıköy’deki ünlü Çiya lokantasının sahibi Musa Bey, UNESCO ile birlikte hızlanan 

yerel değerlerin yok olma tehdidine şu şekilde değindi:  

“UNESCO şehri seçildikten sonra oradaki turistik hareketler nedeniyle Anteplinin gidip 

çay kahve içtiği baklava veya kebap yediği yerler değişmeye başladı. Kentleri yaşatan yerel 

insandır, turizmle ilgili bir takım hareketler yaparken yerel yaşam tarzını çok öldürmemek 

gerektiğini düşünüyorum. Turizm önemli bir şey olmakla birlikte asıl kentleri yaşatan yerel 

insanımızın kendisidir. Eğer bu ürünler yerel insanımıza yabancılaşmış ve artık alışveriş yapamaz 

duruma gelmişse, o doku yok olmuş demektir. UNESCO evet önemli bir yapı ama UNESCO 

şehri seçildim diye her şeyi turistik bir kafayla değiştirmeye kalkarsan o zaman kentin gerçek 

sahiplerini küstürmüş ve yok etmiş olursun” (Çiya Lokantası, Musa Bey). 

Yerel değerlerin ve kimliğin tanınması, bilinmesi ve ilgi çekmesi arzulanırken; 

yer yer küresel pazara uygun kalıpların ve stratejilerin uygulandığını görüyoruz. Mutfak 

Sanatları Merkezi de, mekân ve menülerin sunum şekli itibariyle bu kalıba uygun 

işletiliyor. Yemeklerin otantik değerlerine müdahale edilmese de sunum şekillerinin, 

kentin yemek kimliği adına bir karmaşa yarattığı ortada. Yerel bir deneyim olan 

geleneksel mutfağın küresel bir formda sunulmasıyla, küresel değer ve kabullerin yerele 

nasıl sirayet ettiğini görüyoruz.  

5.4. Festivaller 
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Günümüzde kent yaşamında festivallerin ayrı bir yeri olmaya başladığını 

gözlemleyebiliriz. Birçok kentte, kente özgü temalar çerçevesinde düzenlenen 

festivallerle sıkça karşılaşıyoruz. Bu festivallerin ortak amaçları şu şekilde sıralanabilir; 

özellikle yerel, ulusal ve uluslararası medyayı kullanarak dikkatleri kente çekmek; yerel 

görünürlülüğü arttırarak yerli ve yabancı turistlerin ilgisini kazanmak, kentlerin imaj 

yaratma faaliyetlerine katkı sağlamak ve sürdürülebilir bir kalkınma performansı 

yakalamak.  

Festivaller, kent kimliğinin görünür olması adına da önemli bir araçtır. 

Düzenlenen festivallerin teması, kullanılması uygun görülen ya da seçilen festival 

isimleri, kentlerde benimsenen tarihsel, kültürel kimlikle birebir ilgilidir. Gaziantep’te 

yapılan ya da Gaziantep’le ilgili yapılan tüm festivaller bu anlamda ayırt edici bir bir 

nitelik taşır. Hangi yiyeceklerin ya da hangi kültürel sembollerin seçildiği önemli bir 

işarettir. Kentte düzenlenen Şire Festivali, Antep Fıstığı Kültür ve Sanat Festivali, 

Zeugma Film Festivali, Gurme Festivali, Altın Baklava Festivali gibi isimler kent 

kimliğinin ayırt edici yönüne vurgu yapar.  

Kentlerde yerel değerlere yönelik düzenlenen festivaller, UNESCO’nun 

arzuladığı sürdürülebilirlik ve tanıtım faaliyetlerinin başka bir ayağını oluşturuyor. 

Gaziantep’te UNESCO korumasından önce de düzenlenen yemek ve mutfak temalı 

festivallerin, bu süreçle beraber kent yaşamında sayıları artarak daha görünür bir nitelik 

kazandığını söyleyebiliriz.  

Xiaomin, gastronomi kentlerinin 3 temel ortak özelliği olduğundan bahseder 

(2007: 63). Bunlardan ilki, geçmişten günümüze kadar birikimli olarak gelen, kente özel 

geliştirilen yemek kültürünün varlığıdır. İkincisi, birincisiyle birlikte gelişir ve bu durum 

gastronomi kenti unvanıyla dünya çapında ün kazanan yemek kültürünün turizme bir araç 

olarak kullanılmasını beraberinde getirir. Üçüncüsü ise yemek kültürüne ve pratiklerine 
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odaklanan festivallerin düzenlenmesidir. Gastronomi kentlerinin özellikleri olarak 

bahsedilen bu kriterlerin, Yaratıcı Şehirler Ağı’nda kalabilmek için kent yaşamında 

sürdürülebilir olmaları gerekiyor.   

Kentte daha önce de bahsettiğim Gurme Festivali’nin sonrasında, bu tür 

toplantılar aracılığıyla yapılan tanıtım imkânlarından faydalanabilmek için türlü 

festivaller düzenlenmiş. Örnek olarak ilk düzenlenen festivallerden olan Şire Festivali 

sivil girişimlerle başlatılmış sonrasında tanıtım faaliyetleri yönünden işe yarar olması ve 

turizm destinasyonlarında da festivallerin dikkat çekici bir unsur olduğunun fark 

edilmesi, yerel yönetimi ve festival komitelerini bu tür organizasyonlar için motive etmiş 

ve katılım sağlamışlar.  

Kentin yaratıcı şehirler ağındaki tanıtım metninde de, kentte düzenlenen 

festivaller ön plana çıkarılmış25.  Antep Fıstığı Kültür ve Sanat Festivali ve Şire Festivali 

kent tanımında öne çıkarılan festivaller olarak metinde yerini almış. Şire Festivali’nin 

birincisi 2013 yılında düzenlenmiş. 2014 yılında ikincisi düzenlenen festival, uzun 

soluklu olmamış ve üçüncüsü gerçekleşmemiş. Festivalin düzenleme kurulunda iş insanı 

ve Anadolu Mutfağını Araştırma Geliştirme ve Koruma Derneği başkanı Tahir Tekin 

Öztan ve Gaziantepli yazar Ahmet Ümit var. Ahmet Ümit, festivali düzenlemekteki 

amaçlarının, Gaziantep’i dünyaya tanıtmak ve kentin dünya kültürü başkentlerinden biri 

olmasını sağlamak olduğunu söylüyor. Ayrıca bu festivaller aracılığıyla Anadolu 

kentlerinin İzmir, İstanbul gibi metropollere bağlılığının azalıp, kendi potansiyellerinin 

de farkına varmalarına ve kendi içlerinde büyümelerine yardımcı olacağını düşünerek bu 

festivali organize etmişler.  

                                                           
25 https://en.unesco.org/creative-cities/gaziantep 

https://en.unesco.org/creative-cities/gaziantep
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“Ben iki tanesini düzenledim zaten. Şire Festivali’ni 2 kere mi ne, ilk başlatan biziz yani. 

Fakat sonra belediye girdi, sonra girmedi. İlk biz düzenledik ve bence güzel bir şey, daha 

yaygınlaştırılması lazım yani sadece bir tane değil, bulgur festivali yapmak lazım, fıstık festivali, 

baklava festivali yapmak lazım, tatlı festivali, kebap festivali yapmak lazım. Bunlar önemli şeyler. 

Festivallerden bir şey olmaz, iyidir festivaller yani bilinç oluşturur, kitleler böyle anlar, o yüzden 

ben destekliyorum. Arada neler oluyor, buradan kimler para kazanıyor onu bilmiyorum ama 

sonuçta o başka bir mesele, başka bir kategori ama bunların yapılması çok önemli önceden 

yapılmıyordu, bunların yapılması lazım” (Ahmet Ümit).     

Festivaller, kent kimliğinin görünür olması ve tanınması işlevinin dışında 

geleneğin icadı için de toplumlara uygun ortamlar yaratır. Hobsbawm, geçmişten 

geldiğini düşündüğümüz gelenek ya da ritüellerin sandığımız kadar geçmişe ait 

olmadığını çoğu zaman da icat edilmiş olduklarını ifade eder.  

“‘İcat edilmiş gelenek’, alenen ya da zımnen kabul görmüş kurallarca yönlendirilen ve 

bir ritüel ya da sembolik bir özellik sergileyen, geçmişle doğal bir süreklilik anıştırır şekilde 

tekrarlara dayanarak belli değerler ve davranış normlarını aşılamaya çalışan bir pratikler kümesi 

anlamında düşünülmelidir. Aslında, mümkün olan her yerde bu pratikler, hemen kendilerine 

uygun düşen bir tarihsel geçmişle süreklilik oluşturmaya girişirler” (Hobsbawm, 2006: 2).  

Kentte düzenlenen Şire, Antep Fıstığı, Bulgur ve Gastronomi Festivalleri’nde 

Anteplilik ve yemek kimliğiyle ilişkili olduğu düşünülen birçok ritüelin tekrarlandığını 

görürüz. Şire yapım pratiği ya da Antep fıstığı geçmişten günümüze inşa edilen Anteplilik 

kimliğini temsil ediyor. Şire Festivali aracılığıyla günümüzde otantikleşmiş şire yapım 

pratiği yeniden gündeme getiriliyor ve yemek kültürü, geleneği bugüne taşıyarak biz 

duygusunu kuvvetlendiriyor. Şire Festivali’nin tanıtım metni de bunu gösteriyor:  

“Şire, kökleri Dianisos şenliklerine kadar uzanan tarihi bağbozumu şenliklerinin bir 

parçasıydı. Dünya üzümden sadece şarap yaparken Gaziantepliler aynı zaman da hem sağlıklı bir 

yiyecek, hem de lezzetli bir tatlı üretiyordu. Üstelik bu üretim tüm mahalle halkıyla birlikte 

yapılıyordu. Yani insanlar kışlık tatlılarını yaparken imece usülü biraraya gelerek dayanışmanın 

yerel bir örneğini sergiliyorlardı. Yemeklerin hızla fabrikasyon üretime geçerek özelliklerini 

yitirdiği, insanların şehirlerde birbirlerine yabancılaştıgı günümüz koşullarında şire geleneğini 
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hatırlatmanın ve yaşatmanın bir gereklilik olduğuna inanan bizler, sizleri bu görkemli yeme-içme 

şölenine davet etmek istiyoruz. Bağ bozumuyla başlayıp, şire yapımının bütün aşamalarını hep 

birlikte yaşayacağımız festivalde dünyanın farklı ülkelerinden gelen aşçılar da kendi yemeklerini 

sunacaklar. Festivalimiz süresince boş zamanlarda, Gaziantep’in birbirinden ilginç tarihi 

mekanlarına zevkli yolculuklar da sizi bekliyor olacak.... Haydi bu benzersiz lezzetten tatmaya, 

haydi şire için mahsere kazanının başına...26”  

Metinde şire yapımı, kökeni Antik Çağ’a kadar uzanan üzüm, bağ bozumu ve 

şarap yapımının temel ritüel olarak benimsendiği Dionysos şenliklerine dayandırılmış. 

Tarihsel olarak Dionysos şenliklerine dayandırılmasının amacı ise Hobsbawm’ın 

bahsettiği gibi tarihsel geçmişle süreklilik oluşturma arzusu ve icat edilen bu geleneğin 

ne kadar köklü olduğunu vurgulamaktır. Tarihle bağlantısı bu süreklilik üzerinden 

kurulmuş ancak kentteki pekmez, sucuk, bastık, muska, dilme27 yapımı gibi pratikler 

aracılığıyla kent kimliğine dair ötekilerle bir sınır çizilmiş.  

Saha çalışması sırasında birçok kez dinlediğim Antep yemeklerinin insanlar 

arasındaki dayanışmayı arttırdığına yönelik anlatı, burada da vurgulanmış. Festival ise 

kentin yerel değerlerine içkin olduğuna inandıkları bu dayanışma arzusunun yeniden 

yaratılması amacıyla düzenlenmiş. Burada festival dolayısıyla icat edilen şire geleneğiyle 

dayanışmaya, ortaklığa dayalı değer ve davranış normlarının aşılandığını görüyoruz. Bu 

mahallerde gelenek ve ritüellerin yeniden üretilmesi ise nihayetinde bir kimlik inşasına 

zemin hazırlıyor.  

                                                           
26 http://www.gaziantepsirehanhotel.com.tr/gaziantep-sire-festival.19.tr.html  

27 Bu çeşitlerin hepsinin ortak adı şiredir. Şire yapımının birçok aşaması var, yukarıdaki 

türlere dair kısaca bilgi vermek gerekirse üzüm suyunun kazanlarda kaynatılması 

sonucunda elde edilen kıvamı koyu üzüm şiresi ile bu çeşitler yapılır. Daha ayrıntılı bilgi 

için bknz. Öney Tan, A. (Ed.). (2014). Güneşin ve Ateşin Tadı. İstanbul: Yapı Kredi 

Yayınları. 

http://www.gaziantepsirehanhotel.com.tr/gaziantep-sire-festival.19.tr.html
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Kamusal olarak yemek ritüelleri aracılığıyla geleneğin icadı, yalnızca festivallerle 

sınırlı kalmıyor. 15 Haziran 2017 tarihinde kentte düzenlenen “Baklava Alayı” geleneğin 

icadı adına en iyi örneklerden birini oluşturuyor. Kentteki Ramazan Şenlikleri 

kapsamında düzenlenen Baklava Alayı’na halktan gelen insanlar dışında yerel yönetimin 

tüm ortakları ve bazı sivil toplum kuruluşları katılmış.  

Festivallerde biz duygusunun perçinlendiği simgesel bir birliktelik söz konusudur. 

Festivaller, kimliğe ait olan birlikteliklerin vurgulanması, bir araya gelerek biz 

duygusunun oluşturulması, sembollerin gösterilmesi gibi yollarla kolektif kimliğin 

yeniden inşası için uygun ortamlardır. Ancak kentte düzenlenen festivallerin biz 

duygusunu perçinleme konusunda en azından bu çalışmanın çıktılarına göre başarılı 

olmadığını söyleyebilirim. Kent, geçmişe oranla nicelik açısından daha çok festivale ev 

sahipliği yapıyor ancak bazı katılımcılar nitelik açısından yaşanan sıkıntılardan 

bahsettiler. Görüşmelerimde festivaller aracılığıyla inşa edilen ve pekiştirilen kent 

kimliğine yönelik eleştirel tutumlar oldukça fazlaydı.  

“O festivaller zaten benim şey yaram. Onu da söyledim geçen bi Fıstık Festivali 

yapıldığında, gelir misiniz dediklerinde kendilerine dedim, eğer böyle lahmacun yeme yarışması, 

bilmem baklava yeme yarışması yapacaksanız ben yokum. Onun yerine baklava açma, ince yufka 

açma yarışması yapın, en lezzetli bir şeyi yapma yapın, içli köfte oyma yarışması yapın, bir şey 

yapın ama çok yemek marifet değil ve kentin böyle tıkınarak yemek yemesi bana cezbedici değil, 

itici geliyor” (Yonca, 62). 

İdil ve Seda da, bu konuda Yonca gibi düşünen katılımcılar arasındaydı:  

“Ya şu baklava yarışması gibi şeyler iğrenç buluyorum! Tek kelimeyle berbat bir şey. 

Zaten başka ne var? Baklava yarışması var. Çünkü biz gidip görmüyoruz başka bir yerde. Bize ne 

getiriyorlarsa onu kabulleniyoruz yani. İyi iş çıkartmak, bilmiyorum külfetli mi? Zahmetli mi? 

Maliyetli mi? Ama bu aksine dejenere ediyor bence. Yani baklava yeme yarışması yani kültürel 

bir anlamı mı var? Tarihimizde böyle bir şey var mıymş? Baklava gibi değerli bi şey üstelik yani 

fıstık dediğiniz şey bugün altın gibi. Bunu böyle amaçsız bir şekilde tüketilmesine teşvik edici bir 

yarışma yapmanın nasıl bir mantığı var bilmiyorum. Ama ben hiç desteklemiyorum” (İdil, 36). 
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“Hayır, katılmıyorum ve çok sinir oluyorum, aksine özellikle bu lahmacun yeme 

yarışmaları, baklava yeme yarışmaları bunlar çok gerçekten hiç kültürümüzde olmayan ve çok 

itici olan şeyler bence. İşte insanlar sırf orda vaat edilen bi maddi bi şey ya da herhangi bi hediye 

uğruna oturup da yani çok insanın yiyebileceği sınırdan çok fazlasını yiyerek çok da çirkin 

görüntüler oluşturarak..” (Seda, 27). 

5.5. Gastro-turizm 

Günümüzde bireylerin yer değiştirme örüntülerini etkileyen birçok faktör var. Bir 

yerden başka bir yere geçiş için mesafe ve fiziksel engeller teknolojik ilerlemeler 

sayesinde artık sorun değil. Bireyler çeşitli amaçlar için bir yerden bir yere rahatlıkla 

seyahat edebiliyor. İnsanların yer değiştirme amacı zaman zaman iş olurken, zaman 

zaman da boş zaman etkinlikleri oluyor. Urry’nin de (2009) bahsettiği gibi 19. yüzyıl 

öncesinde üst sınıfların dışında çok az insan iş dışında yalnızca boş zaman etkinliği olarak 

bir yerden başka bir yere seyahat edebiliyordu. İş yaşamının çeşitlenmesi ve boş zaman 

kavramının gelişmesiyle durum değişti ve artık birçok birey, iş ya da başka birini ziyaretin 

dışında gezip görmek için seyahat edebiliyor. Üstelik bu seyahatlerin tek motivasyonunun 

sadece gezip görmek olmadığı da biliniyor. Bireyler yalnızca başka bir ülkenin, bölgenin, 

kentin mutfağını tanımak ve oradan bir şeyler tatmak amacıyla kısa süreli yer 

değiştirebiliyor.  

Yemek, turizmin sıradan bir eşlikçisi iken 1990’lı yıllarla birlikte turizm ve yemek 

ilişkisi gelişerek, yemek kültürü gidilecek yerlerin seçiminde etkili bir seçenek haline 

geliyor. 2002 yılından itibaren ise turizm alanında yapılan yayınlar, gidilen yerlerdeki 

yemek kültürünü bir cazibe alanı olarak değerlendirmeye başlamış. Bu gelişmelerle 

birlikte “mutfak turizmi” (culinary tourism)  disiplinlerarası çalışılan popüler bir konu 

olmuş.  

Literatürde yemek odaklı turizm; tadım turizmi, yemek turizmi, gastronomik 

turizm, mutfak turizmi ve yemek haccı gibi birçok farklı kavramla ifade ediliyor (Long, 

2013: 343). Çalışmalarda en sık kullanılan kavramlar ise mutfak turizmi ve gastronomik 
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turizm kavramları. Benim bu bölüm için gastro-turizm kavramını kullanma nedenim, 

katılımcıların bu turizm şeklini böyle adlandırması oldu. Bu elbette ki literatürden 

bağımsız ve gündelik hayatın içinden gelen bir kavramlaştırma. Katılımcıların bu şekilde 

adlandırmalarının en önemli nedenlerinden birisi de Gaziantep mutfağını, gastronomik 

anlamda başarılı bulmalarıyla ilgili. Anlatılarına göre mutfak turizmi her yere 

yapılabilecek bir şeyken gastro turizm yani gastronomik turizm daha özel, daha nitelikli 

bir yere işaret ediyor. Bulgularda katılımcıların verileri esas olduğundan, ben de bu 

kısımda onların ifade ettikleri şekli kullanmayı tercih ettim.  

Gastroturizmin ilk gelişimi ise Fransız mutfağına dayandırabilir çünkü insanların 

bir şeyi tatmak uğruna bir yerlere gitme arzusu ilk olarak Fransa’da şarap özelinde 

gelişmiş. Şarabın kaynağını görmek ve doğal ortamında tadına bakma arzusu, 

seyahatlerin odak noktası olmaya başlamış. 2000’li yıllarla beraber ise turizm sektörü 

gıdaları ve destinasyonların yemek kültürünü cazibe unsuru olarak kullanmaya başlamış 

ve özel olarak mutfak kültürü konusunda uzmanlaşmış pek çok organizasyon şirketi 

kurulmuş (Long, 2013: 342-343).    

“Soylulaştırma, kültürel yenilenme ve kentsel ortamın fiziksel yenilenmesi (…) tüketici 

çekim merkezleri (spor stadyumları, alışveriş merkezleri, marinalar, egzotik yemek yerleri) ve 

eğlence (…) kentsel yenilenmeye yönelik stratejilerin sık rastlanır yüzleri oldular” (Harvey, 

2015: 431).  

Yemeğin insanları çeken bir cazibe unsuru olarak kullanılabileceğinin fark 

edilmesi kent yönetimleri ve kent aktörlerini bu yönde politikalar geliştirmeye sevk etmiş. 

Türsab’ın raporuna28 göre turistlerin 88.2’si seçtikleri destinasyonda yemeğin önemli 

olduğunu düşünüyor. Dolayısıyla gastronomi artık katma değerli alternatif bir turizm 

                                                           
28 https://www.tursab.org.tr/apps/OldFiles//dosya/12302/tursab-gastronomi-turizmi-

raporu_12302_3531549.pdf  

https://www.tursab.org.tr/apps/OldFiles/dosya/12302/tursab-gastronomi-turizmi-raporu_12302_3531549.pdf
https://www.tursab.org.tr/apps/OldFiles/dosya/12302/tursab-gastronomi-turizmi-raporu_12302_3531549.pdf
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alanı olarak karşımızda duruyor ve kentsel gelişim politikalarını etkiliyor. Gaziantep de, 

bu gelişmelerden bağımsız değil, mutfağın pazarlanabilecek bir şey olabileceğinin fark 

edilmesiyle beraber, gastronomi ile turizm birbirleriyle ilişkili kavramlar haline gelmiş. 

Kentte sektör olarak turizm yükselişe geçmiş ve kendine önemli sayılabilecek bir yer 

edinmiştir. En basitinden kente düzenlenen gastro turlar aracılığıyla bunu gözlemlemek 

mümkün. Kent, bu vesileyle turistik bir destinasyon olmakta ve tanıtımda mutfak, öne 

çıkarılan unsurlardan biri haline gelmektedir.  

Daha önceleri sanayi kenti olarak anılan kentten artık gastronomi kenti olarak söz 

ediliyor. Mutfağın kent kimliği açısından öne çıkarılması turizmin getirilerinden 

faydalanmakla birebir ilgili bir politika. Bunun kent yaşamına dâhil olması bir önceki 

Büyükşehir Belediyesi yönetiminin başlattığı projelere dayanıyor. Tarihi dokuların 

restorasyonuyla başlayan bu süreç birçok farklı temalı müzenin açılmasıyla devam etmiş. 

Mehmet, mutfağın ve yemek kültürünün hangi amaçla ve nasıl kent tanıtımına ve 

kimliğine dâhil edildiğini şöyle açıkladı:  

“İki şey var dedim, biri sanayinin bu işi tetiklemesiydi. Sanayinin dış ilişkilerinin 

yansıması oldu. Daha sonra ki süreçte de bir şey daha ilave etmemiz lazım, konaklama süresini 

uzatmamız lazım. Elimizde ki en iyi argüman da buydu o sırada. Ya tamam biz kaleyi de restore 

ederiz, evleri restore ederiz onu yaparız, bunu yaparız ama bu bir günlük geziyle biter. Ama bir 

akşam yemeği yiyelim, bi de şunu yapalım, sabah da katmer yiyelim deyince, gece konaklamaya 

döner iş. Bu da iki güne çıkartır gelen turistin kalma süresini. O zaman hafta sonu olaya yansır ki 

bu bu çok yakın bir süreçte oldu böyle” (Mehmet, 51). 

Kent yönetimince uygulanan politikalar dışında gastro turizmi geliştiren iletişim 

araçları, reklam olanakları, bir macera unsuru olarak damak tadı, sosyal statü ve tüketim 

unsuru olarak yemek gibi etkenler de bulunuyor. Bunların içerisinde, iletişim modeli 

aracılığıyla reklam olanaklarına da sahip olması bakımından, sosyal medyanın en etkili 

unsur olduğunu düşünüyorum. Özellikle yerli turistlerin belli birkaç noktaya olan 

ziyaretleri sosyal medyanın gücüne dayanıyor. Kentte birçok mekân sosyal medya 
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aracılığıyla popüler olup kitlelere sesini duyuruyor. Sosyal medyayı aktif kullanmak 

önemli bir sermaye haline gelmiş durumda. Sosyal medyada popüler olan her mekân 

bireylerin tüketim unsurlarını da etkiliyor ve insanlar buralara kolaylıkla yöneliyor. 

Yerel yönetimin projelerinde de sosyal medyanın kullanımına önem veriliyor. 

Büyükşehir Belediyesi’nin işlettiği kafe ve restoranlar sosyal medyada oldukça aktifler.  

Günlük ve haftalık menülerini ve yapılan etkinlikleri sosyal medya aracılığıyla düzenli 

olarak paylaşıyorlar. 

“Gelişen gastroturizmin işlerimize etkisi kesinlikle var. Mesela Eylül’e kadar sezon çok 

kötüydü. Çünkü çok sıcak oluyo. Hiç kimse kalmadı Antep’te ama Eylül’de inanılmaz, akın 

halinde gruplar gelmeye başladı. Son bir aydır da insanlar sadece yemek yemek için geliyor 

gerçekten, yani inanılmaz. Geçen hafta bir grup vardı ve Antep’i yiyip gittiler gerçekten. 

Gençlerdi de çocuklar. Sadece yemek yemek için gelen çok insan var. Instagram bunun için 

inanılmaz. Ya dün bir grup geldi ben şey paylaşmıştım, Ben inanamadım, ya dedim herhalde 

yanlış anladım, salçalı ekmek paylaşmıştım Instagram’da, Antep Nutellası diye. Kadın, 

İstanbul’dan gelmiş ya salçalı ekmek neden vermiyorsunuz diyor. İnanamadım ya gerçekten. Biz 

salçalı ekmek ikram ettik İstanbul’dan gelen adamlara” (Mekân işletmecisi). 

Bu alanda sosyal medyanın kullanımının birçok etkisi var. Sosyal medya 

mekânların tanıtımına ve müşteri kazanmalarına yönelik fayda sağlarken bireyler 

arasında da bir mekânın popüler hale gelmesini sağlıyor.  

Literatüre göre gastroturist mutfak bilgisi olan ve gideceği yerlerde yemek 

menülerine dikkat eden ve harcamalarını bu yönde kullanmaya çalışan kişi olarak 

geçiyor. Ancak günümüzde sosyal medyanın da etkisiyle gastroturist kavramı belli 

popüler noktalara yönelen turistleri de içeriyor. Bu gelişme gastroturizmi en çok besleyen 

damarlardan biri. Bireyler iletişim araçları sayesinde duydukları, gördükleri ve 

öğrendikleri yerleri keşfetmeye daha çok meyilli oluyorlar. Elbette ki bireylerin yeni 

yerler keşfetmeye olan ilgisi günümüzde ortaya çıkan bir olgu değil ancak günümüzde bu 
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durumu farklı kılan bir şey var bu da, durumun popülerleşmesi ve belli noktalar 

çerçevesinde gelişmesidir.  

Burada popüler olan bir mekâna gitmenin bireyler arasında belli bir anlamının 

olmasından da bahsetmek gerekiyor. Bu anlam, bireyler ve mekân dolayımıyla ortaya 

çıkan diyalektik bir ilişkinin ürünüdür. Örnek olarak Türkiye’nin her yerinde kebap 

yiyebilirsiniz aynı şekilde Gaziantep’te de birçok yerde kebap yiyebilirsiniz. Ancak İmam 

Çağdaş ya da Halil Usta gibi markalaşmış ve popülerleşmiş bir mekâna gitmenin bireyler 

arasındaki anlamı farklıdır. Bunun nedeni, tüketilen ürünün mekânla özdeşleşmesi ve bu 

ikilinin bireylere bir deneyim sunmasıdır. Yaşanan şey kebap yemekten öte kebabı orada 

yemenin önemli bulunmasıdır.  

Bireylerin tüketimi aracılığıyla kurulan bu deneyimsel ilişki 2000’li yıllardan 

sonra literatüre “deneyim ekonomisi” kavramıyla girmiş. Bu gelişmede en önemli payı 

olan gelişme ise boş zaman ve turizm etkinliklerinin toplumlar için önemli hale gelmesi 

(Kurtar Anlı&Yavan: 2019: 101). Gastroturizm ile bireylere mekânlar aracılığıyla 

yaratılan deneyimler pazarlanıyor. Bu pazar vasıtasıyla tur şirketleri, medya araçları ve 

dilden dile yapılan reklamlarla belli başlı bazı mekânlar popüler bir nitelik kazanıyor ve 

deneyim ekonomisi bu mekânlar çerçevesinde kuruluyor.  

“Efendim gelmezden evvel o tur mesela bir otellen anlaşıyor, oteller de o firmalarla 

irtibatlılar. Tabi onlar da daha evvel o tur firmalarıyla otel vasıtasıyla mı tanışıyorlar, kendi 

bilerek mi tanışıyorlar, o şekilde hallediliyor. Gelen turistleri bırakmıyorlar zaten yaa.. (gülüyor) 

O turdan ayrılıp da bazı gelenler olursa veyahut böyle şey olarak, direk olarak bize gelirse geliyor, 

öğrenmişse tavsiye falan edilmişse geliyor yoksa o turlar bize bırakmıyorlar yani” (Burhan İnal).  

Kentte ise yerellik daha doğru bir ifadeyle yerel yemek kültürü üzerinden bir 

deneyim ekonomisi yaratılıyor. Gastroturizm noktasında kentte popüler olmuş birçok 

mekân turistlere yönelik imaj çalışmalarında bulunuyorlar. Geçmiş yıllarda yerel için 

önemli olan mekânlar, günümüzde artık turistlerin uğrak yeri, restoranlar ise bu imajın 
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seri olarak üretildiği fabrikalar gibi. Yerelin bu şekilde parçalanması kimliğin nasıl 

kurulacağını da belirleyen bir durum. Kısa süreli gelen turistlere yönelik oluşturulan 

menüler, yemek kimliğinin nasıl kırıldığının basit bir örneği.  

“Kaybolan değerlerimizi, kültürümüzü yaşatalım diyoruz. Örneğin Portekizliler 

mezarlıklarında, fado barlarında hatta bitpazarında bile kültürlerini yaşatıyorlar. Ülkemizdeki 

Batı özentisinden yapılan müzeler ya da barlar vs. Batı’nın kötü taklitleri olarak yapılıyor. Fark 

yaratamadığınız müddetçe yapılanlar eksik kalır. Antep’in baklavası öne çıkıyor, ama daha birçok 

lezzeti var. Şimdi yerli turistlerin ilgisi var. Neden insanlar bilmedikleri bir kenti ziyaret 

ediyorlar? Oradaki kültürü merak ediyorlar. İnsanlar Antep’e gidiyor beyran, paça, baklava, 

katmer hepsini üst üste yiyorlar ya da yediriyorlar.  Anteplinin kültüründe böyle bir olay yok, tek 

bir ürünü yerler karıştırmazlar. (…) Ülkemizin genelinde mutfağımız genel olarak evlerde yaşıyor 

halen” (Çiya Lokantası, Musa Bey). 

Urry (1999: 224) Avrupa’nın değişen doğasını turizmin toplumsal kimlik 

dönüşümlerine olan etkisini düşünmeden anlayamayacağımızı düşünür. Aynı şekilde 

kentte gelişen gastroturizm olgusuyla birlikte de kimliğin nasıl değişip dönüştüğünü 

anlamak önemli. Kentte yaşayan birçok bireyin dışarıda zaman geçirmek için kendilerine 

alternatif mekânlar araması bunun bir yansıması. Görüştüğüm birçok katılımcı İmam 

Çağdaş ya da Halil Usta gibi turistik yerlere gelen misafirlerinin oralara gitme isteklerini 

karşılamak için gittiklerini ancak çoğunlukla bireysel olarak gitmeyi tercih etmediklerini 

ifade ettiler. Yonca, yaygınlaşan gastroturizm olgusundan sonra popüler olan mekânlara 

gittiği zaman rahat edemediğini gitmeyi talep eden misafirleriyle gittiği zaman ise 

ortamdan dolayı mahcup olduğunu söyledi.  

“Bi de artık tamamen şeye döndü, bir ticari şeymiş gibi yemek yediğimizi bilmiyosun, 

harale gürele böyle bi kalabalık atmosfer sanki şey gibi şak şak şak şak tabaklar konuyo, şak şak 

şak toplanıyo ben rahatsız oluyorum yani bilmiyorum ama rahatsız oluyorum. Misafirlerime 

mahcup oluyorum,  şöyle sohbet ederek yemek yiyeceksin, yemeğin tadını alacaksın. Gidiyosun 

her yer yemek kokuyo, et kokuyo ben bugün ve dün sokakların da et koktuğunu fark ettim. Yani 

daha önce o koku gelmiyodu, artık geliyor. Kokmamalı, bizim havalandırmayı falan da çok daha 

iyi yapmamız gerekiyor, bi kebapçıya gidiyosun üstün başın kokuyo, eve gelip banyo yapıyosun” 

(Yonca, 62).  
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Kentte turistlerin en sık gittikleri mekânlar kendi kimliklerini korumaktan öte 

gelen turistlerin daha fazla ilgisini çekebilmek için türlü değişikliklere gidiyor. Long’un 

da (2013) bahsettiği gibi ev sahibi kültür kendini gelen turistlere uyarlıyor ve mekânın 

kimlik özelliklerinin yok oluşu karşısında, gelenlerin beklentilerine cevap vermek ve ilgi 

çekmek tercih ediliyor. Kentin en eski tarihi mekânlarından olan Tahmis Kahvesi’nde 

yaşanan değişim ve dönüşüm, turizmin kent kimliğine ve kent insanına etkisini anlamak 

açısından önemli bir örnek. Mehmet, kent kimliği açısından önemli bir mekân olan 

Tahmis Kahvesi hakkında düşündüklerini şöyle ifade etti:  

“Eskiden giderdim. Şimdi işte dışarıdan misafirim olursa götürüyorum işte Tahmis 

kahvesi de bu diye. Bi anlamı kalmadı bence, eskisi değil artık orası. Ya şimdi kahve kültürü tabi 

bizim anladığımız kahve kültürü farklıydı şimdi çok farklı. O artık bi şov oldu, olmuş.  Mekânın 

da anlamı kalmamış, öyle değildi zaten mekân. Sunumlar da öyle değildi. Orijinalini yap. Ben 

böyle içtiğimde anlıyorum orijinal menengiç olmadığını ama turist anlamıcak. Aa, bu muymuş? 

Tamam, buymuş işte” (Mehmet, 51). 

Tahmis’in anlamı “kavrulmuş ve öğütülmüş kahve satan yer” olarak geçiyor.  

Mekân hala kelime anlamını karşılıyor ancak tüketici kitlesi ve genel ambiyansı oldukça 

değişmiş durumda. Mekânda menengiç kahvesi üzerinden bir deneyim pazarlanıyor. 

Gelen kişiler, kente özgü bir içecek olan menengiç kahvesini özellikle orada içmeye 

anlam atfediyorlar. Tahmis Kahvesi eski dokusunu koruyamadığı gibi mekân kimliğini 

de koruyamamış durumda. Eski müşteri kitlesi daim olan ve birçok toplumsal incelik 

içeren kahvehane kültüründen çok kafe kültürü hâkim.  

  “Tahmis kahvesine giderim evet eskiden beri giderim, böyle turistik olmadığı 

zamanlardan, tabi değişti o da ama bu da kaçınılmaz bunu eleştiri diye söylemiyorum, değişim 

kaçınılmaz. Mutlaka olacak, şöyle veya böyle az veya çok olacak, yani bişeyi sabit tutma, hayat 

böyle durağan bişey değil tutamazsınız mutlaka ihtiyaca göre şekillenecektir. Ee şimdi turistler 

geliyor, ilginç geliyor diye. Mıtrıklar geliyo, ee mıtrıklar Antepli değil, Urfa’dan geliyolar yani 

orda eskiden operetler sahnelenirmiş o üst sahne olarak kullanılıyo, Karagöz Hacivat 

oynatırlarmış. Altta da izleyiciler var. Ama şimdi herkes Çağdaş’ta yemek ye, Tahmis’te kahve 

iç, bir şey var böyle bişey oluştu” (Yonca, 62).  



118 
 

“Tahmis kahvesi benim için büyük bir acıdır yani. Tahmis kahvesi benim için işte o 

restore edilene kadar kentteki en özel mekândı, ya ben işte gidip sabahları fotoğraf çekerdim 

ondan sonra Tahmis kahvesine gelip o büyük sobanın, varilden yapılmış sobanın başında o 

mahalledeki yaşlı amcalarla birlikte oturup kahve, çay içerdim. Baktığınız zaman o mekânın bir 

kişiliği vardı yani o mekânın bir kokusu vardı, o mekânın içerisindeki resimler, o tarihi izler vardı. 

Ama o mekânı biz alıp restore ettik ve o mekân o kişiliğini tamamen yitirdi. Şimdi şey deniyor 

işte hep tarihle, geçmişle birlikte yaşayamayız filan. Öyle değil, yani siz bir yeri modernize 

edebilirsiniz ama o karakterini bozmadan da modernize edebilirsiniz. Ben Tahmis’e restore 

edildikten sonra sadece bir kez gidip baktım ve bana gelen misafirlerimin hiçbirini Tahmis’e 

götürmüyorum. 400 yıldır kahvehane olarak işletilen bir yeri biz şeye çevirdik, ucube bir yere 

çevirdik. Tamam, insanlar geliyorlar, turistler geliyor ama o artık Tahmis değil” (Sedat, 44) . 

Yerel kimliklerin dönüşümüne dair ayrıntılı bir açıklama buna odaklanmış başka 

bir çalışmanın konusu ancak bütün bu anlatılar gastronomi kenti Antep’in inşasında yerel 

kimliklerin nasıl dönüştürüldüğünü gösteriyor. Yerel bir değer olarak düşünülen Antep 

mutfağı üzerine kurulan kent kimliği vasıtasıyla yereldeki başka değerlerin korunması 

beklenirken yaşanan bunun tersi oluyor. 

5.6. Yok Sayılmama Eylemi Olarak Gastrodiplomasi 

Buraya kadar gastronomi kenti Antep’in hangi araçlarla inşa edildiğini anlatmaya 

çalıştım. Gastronomi kenti kimliğinin kente sağladığı ekonomik gelişimin dışında ulusal 

ve uluslararası boyutta kent için ne anlam ifade ettiği gastrodiplomasi kavramıyla 

anlaşılabilir. En basit tanımıyla gastrodiplomasi, ulusların tanınırlıklarını yemek 

kültürleri aracılığıyla sağlaması anlamına geliyor. Gastrodiplomasi, yemeğin politik olan 

yönüne işaret eder. 

“2000’li yılların başından itibaren, uluslararası ilişkiler terminolojisine göre orta kudrette 

(middle power) sınıflandırılan bazı Doğu ve Güneydoğu Asya devletlerinin birbiri ardına kültürel 

diplomasi stratejilerinde yemeğe ayrıca önem atfetmeye başlamaları gastrodiplomasinin 

yükselişinin miladı olarak; Tayland da bu eğilimin öncüsü olarak işaret edilebilir. 1990’ların 

sonundan itibaren ülke mutfağını tanıtmaya özel bir çaba gösteren Tayland hükümeti, 2002 

yılında dünya genelinde Tay restoranlarının sayısını arttırmayı hedefleyen resmi bir kampanya 

başlattı: Global Thai” (Onaran, 2015: 206).  
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Kent politikası olarak gastrodiplomasi bir yok sayılmama eylemi olarak ele 

alınabilir. Ülkede böylelikle adından söz ettiren kent, uluslararası düzeyde de ilgi 

çekmeyi umuyor. Gastronomi kenti kimliği inşasındaki öncelikli çaba da Gaziantep’in 

tanınırlığı sağlamak ve bunun sayesinde marka değerini yükseltmektir. Hedeflerinin 

yalnızca ülke içindeki insanlar olmadığını, dünya çapında tanınan bir mutfak olma hedefi 

olduğunu, yöneticiler birçok platformda ifade ediyor. Bir önceki bölümde ifade ettiğim 

kente Uzakdoğu’dan turist çekme hedefi de bunun bir göstergesi.  

Kentin mutfakla ve yemek kültürüyle ön plana çıkarılması, tanıtımının da bu 

şekilde yapılmasını gerektiriyor. Böylece gastrodiplomasi aracılığıyla bir kimlik 

politikası yürütülüyor.  

İnşa edilen tüm kimliklerin öncelikli hedefi başkaları tarafından tanınmaktır. Bu 

tanınma sağlandığı ölçüde kimlik inşası başarıya ulaşmış sayılır. Gastronomi kenti inşası, 

gastrodiplomasi yoluyla başkalarına tanıtılmakta ve böylece gastronomi kenti kimliğinin 

inşası güçlenmektedir. UNESCO’nun “İnsanlığın Maddi Somut Olmayan Kültürel 

Mirası” listesine girme hedefi de bu tanınma arzusunu içeriyor. Bu tanınmanın hem 

uluslararası hem de yerel etkileri mevcut.  

UNESCO unvanıyla perçinlenen gastronomi kenti kimliğini yalnızca tanınma 

arzusuyla açıklayamayız. Uluslararası arenada tanınma amacına hizmet eden bu kimlik 

inşası yerel içinde başka anlamlara sahip. Unvanın alınmasından önce kentte yaşanan 

terör olayları, Suriye ile sınır ilişkisi gibi pek çok olumsuz durum kentin imajını kötü 

etkiliyordu. Kent sürdürülen yerel yönetim politikaları, yaşanan bu olumsuzluklar 

karşısında gastronomi kenti olarak imaj tazeledi. Bu unvanla birlikte kentin güvenlik 

probleminin bulunmadığı, gelip gezilebilecek bir yer olduğunun altı sıklıkla çizilmeye 

başlandı. 
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“(…) zaman zaman bu politikaya alet edilebiliyor, kullanılabiliyor. Bunun örneğini 

mesela Gaziantep’te yaşadık. Ya, belki şey gelebilir, anlamsız gelebilir ama o terör saldırılarının 

İşid’in olduğu, Gaziantep’in isminin İşid’le anıldığı dönemde dikkat ederseniz eğer reklamlar, 

ondan sonra UNESCO’nun artık o nasıl gerçekleşti bilmiyorum soru işareti, ya haklı sebepleri 

mutlaka vardır ama burda ben politikaya da alet edildiğine inanıyorum o dönem içerisinde. Çünkü 

algıyı değiştirdi, hatırlayın o dönemi hatırlayın, birden bire UNESCO’yu şey yaptı… Gastronomi 

kenti olarak aday gösterildi. Ve ödül aldı herhalde di mi?.. Koruma altında, birden bire değişti her 

şey. Zamanlama manidar sanki. Hani bu anlamda düşünüyorum ben, o dönemi göz önüne 

getirdiğimde sanki yani zaman zaman kullanılıyor gibi geliyor ama çok da değil” (Hasan, 45).  

Hasan, gastronomi kenti kimliğinin öne çıkarılmasının o dönem kentte yaşanan 

güvenlik problemleriyle birebir ilişkisi olduğunu düşünüyor. Büyükşehir Belediye 

Başkanı Fatma Şahin de, böyle bir amaçlarının olduğunu birçok platformda söyledi. 

Yerel, ulusal, sosyal birçok medya kanalını kullanarak oluşturdukları kampanya ise 

kentin günübirlik gezilerle ve gastroturizm ile anılmasına ve kentteki olumsuzlukların 

makyajlanmasına yardımcı oldu. TÜRSAB 6. Bölge Yürütme Kurulu Başkanları 

toplantısında, Büyükşehir Belediye Başkanı Fatma Şahin’in konuşması gastrodiplomasi 

stratejileri adına önemli; 

"Böyle büyük bir sermayeyi anlatamıyorsak bu bizim eksikliğimiz. Hayatı durdurmaya çalışan 

bir anlayışa karşı daha çok çalışmaktan ve hepimizin işini en iyi yapmasından başka çaremiz yok. 

Alınteri olmadan bir şey olmaz. Eğer 40 ülke tarihini yazmak için benim arşivime girmesi 

gerekiyorsa, göçler tarihi bu bölgeden yazılıyorsa, savaşlar tarihi, kahramanlıklar tarihi bu 

bölgede yazılıyorsa herkesin gözü üzerimizde. Yapacak çok işimiz var. Gaziantep'e daha çok 

turist gelmesi için sektör temsilcilerine elimizden gelen yardımı yapmaya hazırız”.29  

Stratejik olarak başlattıkları bu kampanya yerli turisti kente çekmeyi başarsa bile 

yabancı turist için hala yeterli değil.  

“Yemek kültürü ilk başta yerli turistleri çekicek eğer iyi tanıtım yaparsanız yabancı 

turistler gelicek. Bu terör olayları olmadan önce maalesef gene bi çok tur otobüsü görüyoduk 

bunlara yönelik çalışmalarımız vardı. Ama şimdi azaldı inşallah bu yemek işleriyle tekrar çünkü 

                                                           
29 https://www.tursab.org.tr/haberler/simdi-gaziantepe-gitme-zamani 

https://www.tursab.org.tr/haberler/simdi-gaziantepe-gitme-zamani
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sadece buraya gelen insanlar yemekle beraber sunacağınız inanılmaz bi tarih var burda” (Akın, 

45). 

Onaran, gastrodiplomasinin dünya üzerindeki dengelerle ilgili olduğunu ve iki 

kutuplu dünyada büyük güçlerin arkasında kalan ortasıkletteki devletlerin diplomatik 

sahada bu şekilde yer alabildiklerini düşünüyor.  

“Süper güçlerin diplomatik sahayı kapladığı iki kutuplu bir dünyada rengini belli etme 

şansına sahip olmayanların, manevra sahası son derece kısıtlı olup, diplomasilerini süper güçlerin 

dümen suyuna kırmaya mecbur kalmış olanların, Soğuk Savaş döneminin ardından icat ettiği ve 

kullandığı bir diplomasi aracıdır söz konusu olan” (2015: 212,213).  

Diplomaside gıdanın gücü her zaman etkili olmuş.30  Gelişmekte olan bir ülkenin 

kenarında kalmış kent olarak Gaziantep, gastrodiplomasi stratejileri ile adından söz 

ettirmeyi başarıyor. 

5.7. Sonuç 

Bu bölümde kent kimliğinde mutfak unsurunun ön plana çıkarılmasında politika 

yapıcıların ve girişimcilerin etkisi ortaya çıkıyor. Yukarıdaki bölümlerin de gösterdiği 

gibi bu durum kent yönetiminde söz sahibi olan aktörlerin bilinçli çabalarıyla ilgili olarak 

gelişiyor. Bu çabanın ortaya çıkmasında ise yerel yeniden keşfi ya da geçmişe dönük 

değerlerin bugüne kazandırılması gibi mikro bir alanla ilgili olmadığını söylemek gerekir. 

Bu alanda gösterilen bilinçli çabanın asıl motivasyonu mutfağın metalaştırılmasıyla ilgili 

olarak gelişiyor. Bu yönde geliştirilen turizm politikaları, orta sınıf ailelerin işlettiği ve 

tüketicisi olarak rağbet gösterdiği mekânlar, UNESCO süreci, sosyal medyanın gücüyle 

mutfağın ve belli başlı bazı mekânların bir arzu nesnesi haline getirilmesi bu durumun en 

açık göstergeleri. Ayrıca, inşası gerçekleşen mutfak odaklı kent kimliğinin ulusaldan 

ziyade uluslararası yönüne de dikkat çekmek gerekiyor. Gastronomi kenti Antep kimliği 

                                                           
30 Diplomasi ve mutfak ilişkisini tarihten örneklerle açıklayan makaleler için bknz. 

Onaran, 2015:  215-248. 
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ulusal bir kimlikten öte uluslarası boyutta tanınan bir kimlik olma çabası içeriyor.  

UNESCO süreci, mutfak alanındaki markalaşma çabaları ve görünür olma arzusunu 

barındıran gastrodiplomasi unsuru bunun en açık göstergesini oluşturuyor. Kent mutfağı 

kent ile ilgili olan ancak yemek kadar ilgi çekemeyen pek çok alanda kullanılıyor.  
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BÖLÜM 6. ANTEPLİLİK KİMLİĞİNİN YENİDEN İNŞASI VE MUTFAK  

6.1. “En Özel Mutfak” Antep Mutfağı  

Kent mutfağı köklü bir geleneği barındırıyor ve coğrafyanın, tarihin, diğer 

topluluklarla bir arada yaşamanın getirdiği etkileşimin zenginliklerine sahip. Dolayısıyla 

bu mutfağın kendine has bir karakteri, ritüelleri mevcut. Son zamanlarda daha çok dile 

gelen göç olgusuyla ve gerek yurt içinde gerekse dünyada artan toplumsal etkileşimle 

birlikte, mutfağın geçirdiği değişimler ve bunun etkisinde kalan noktalarıyla mutfak 

kimliği bu bölümün konularını oluşturuyor. 

Bu çalışma, yemeğin sosyolojik boyutlarıyla ilgilenme amacı taşıyor ve bu amaçla 

gıdaların bireylerin hayatındaki ve kimlik inşasındaki yerini anlamak için mutfak 

kavramının getirdiklerini anlamaya çalışıyor. Bu sebeple, Gaziantep mutfağının 

gastronomik anlamda değeri, önemi gibi başka bir uzmanlık bilgisi gerektiren konular bu 

çalışmanın sınırlarına dâhil değil. Ben burada, bireylerin bu mutfağı nasıl 

tanımladıklarını, neye göre değer biçtiklerini ve rasyonelleştirdiklerini anlamaya 

çalışıyorum. Gaziantep mutfağı denince akıllarına ne geliyor? Bu alanda uzmanlığı 

olmayan bir kişi, hangi saikle bu mutfağı beğeniyor ya da tam tersi öteliyor? Bütün 

bunların, toplum ve kimlik söz konusu olduğunda, damak tadının ötesinde bir anlam ifade 

ettiğini daha önce belirtmiştim. Damak tadı burada daha çok, bu düşüncelerin üzerine 

inşa edildiği bir çatı görevi görüyor.  

 “(…) mutfağın tanımlanışı bir düzeyde insanın kendini ötekilere göre  

“konumlandırışını” içerir, mesela İngilizlerin “Anne Yemeği”, “Yorkshire Tarifi” ve “İngiliz 

Mutfağı” tanımlamalarında görüldüğü gibi; çünkü aktörün bağlamı belli bir kültürün, o kültür 

görece farklılaşmamış olarak düşünülse bile, iç ilişkileriyle sınırlı değildir” (Goody, 2013: 10).  
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Bu bölümde, Goody’nin de bahsettiği gibi, bireylerin kendilerini mutfak tanımları 

aracılığıyla, diğerlerine göre nasıl konumlandırdıklarını anlamaya çalıştım. Bu amaçla 

katılımcılardan Gaziantep mutfağını diledikleri gibi tanımlamalarını istedim.  

“(…)dünyada bir mutfak var, Türk mutfağı, onun da bayraktarı Gaziantep. Nedeni ise 

kendi içinde, Kayserililerin yoğurdu var mantıda kullandığı belki bi de çorbada kullanırsın, bi 

yoğurtlu tencere yemeği var mı, sebzeyle yapılan, soğanla, sarmısakla, pırasa veya bakliyatlarla? 

Antep’te 40 çeşidi var. Birileri çıkıyo bizde 600 çeşit yiyecek var, atma! Atma! Dolayısıyla tek 

mutfak Gaziantep, bunu araştırırken, babamın da bu konuda araştırmaları vardı, yani Gaziantep 

folklorünü, sosyal yaşantısı ve kültürünü tetikleyen sebepler var. Evliya Çelebi’nin bi sözüyle 

biraz bağlayalım, Şehr-i Ayıntab-ı Cihan der yani cihanın gözbebeği. Yani bu adam gelmiş bunu 

söylemiş hangi yüzyılda 17. Yüzyılda!” (Ender, 69).  

Ender, kendi mutfağını dünyada bir numara olduğunu, bu konuda en iyisine sahip 

olduğunu ifade ederek kendini ötekilere göre konumlandırıyor. Dayandığı temel nokta ise 

yemeklerin çeşitliliği. Bu çeşitlilik sayesinde Antep mutfağının değil Türkiye, dünyada 

birinci sırada olduğunu ifade ediyor. Bu ifade, yalnızca Ender’in düşüncelerini 

yansıtmıyor. Birçok katılımcı Antep mutfağının hem yemeklerinin çeşitliliği hem de 

hiçbir yerde karşılaşılmamış tarif reçetelerine sahip olması itibariyle tek ve özel olduğunu 

düşünüyordu. Burada mutfak toplumsal farklılaşmanın bir ifadesi olarak karşımıza çıkar. 

Yine iyi/kötü, lezzetli/lezzetsiz gibi çoğaltılabilecek pek çok ikili (Strauss, 2013) değer 

üretilerek bu farklılaşmanın kimlik boyutu anlaşılabilir. Kenti, en iyi mutfağa sahip 

olduğu yönünde sembolleştirmek beğeni hiyerarşisini de beraberinde getirir. Bourdieu 

(2015) damak tadının toplumsal sınıflar arasındaki ayrımı nasıl yeniden ürettiğine dikkat 

çeker. Daha önceki bölümlerde de görüldüğü gibi kent kimliğine dâhil edilen mutfak, üst 

orta sınıf bireylerin belli kimlik kodlarıyla temsil ettiği bir mutfağa işaret eder. 

Dolayısıyla bu mutfağın dışlayıcı yönü yalnızca diğer mutfaklarla için değil merkezden 

olmayan Antepliler için de geçerlidir.    

“Bence çok iyi yani mesela yurt dışına gittiğimde Antep her yerde büyük ilgi görüyor. 

Yurt dışından gelen arkadaşlarımı da Antep’e götürdüm yani önce böyle çekiniyorlar bu ne falan, 
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yiyince beyinleri dönüyor yani böyle bir şey yok ki. Yani şimdi ya Almanya’da var yemek, 

küçüksemek için söylemiyorum ama sonuçta yani Moskova’da yaşadım ben, patates, lahana, et, 

yumurta, tavuk. Burdan çıkan bir mutfak. Ee sende her şey var, baharatın her türü. Almanya’da 

et evet, sosis tamam çok güzel, baharat yok, tatlılarla sos yapıyorlar yani. Ee yok bişey yani, bu 

dayıyor patatesi. Patates, patates, patates. Tatlı sıfır. Şimdi Avusturya’da en şahane tatlı 

Apfelstrudel, elmayla yapılıyor yani yanına yaklaşamaz. Ee bira tabi biraları çok güzel, içkileri 

çok güzel ama böyle bir durum var şimdi hakikat bu, gerçek bu. O yüzden haklı bir yeri var 

Antep’in yani, yemek açısından çok haklı bir yeri var” (Ahmet Ümit, 57).  

Mutfağı özel kılan niteliklerin başında mevsimlik hazırlıklar kendini gösteriyor. 

Kentte coğrafyanın mümkün kıldığı ürün çeşitliliğinin dışında, mutfağa yönelik 

mevsimsel hazırlıkların da özel bir yerinin olduğu gözleniyor. Her mevsim mutfağa 

yönelik farklı hazırlıklar gerektiriyor. Nesrin bu hazırlıklara sadık bir katılımcı olarak 

mutfağın bu özelliğine dikkat çekti:  

“Antep’te kışı yazdan hepsi hazırlanır. Her ay bir iş çıkar, evet. Şimdi önce nişasta 

yapılırdı. Şimdi şu devirde yapılmıyor. Nişastadan başlarlar. Peynir kurma. Peynirleri özenle 

hazırlarlar, mesela peynir gelir, Antep peyniri. Nisan-Mayıs ayında gelir. Çünkü çiçek kokusu 

olması lazım. Dağlarda çiçekler açınca derler ki tamam şey zamanı geldi, peynir zamanı geldi. 

Mayıs’ı beklersen Haziran’ı beklersen biraz yağlı olur. Bu arada sade yağ gelir. Sade yağ eskiden 

tuluklarla gelirdi. Gelir o, eritiriz güneşte, onlar süzülür. Sonra badiya deriz biz, yağ badiyası. O 

badiyaların içine unla pekmezi karıştırırsın hamur yaparsın, sıvarsın içine o süzdüğün yağı 

koyarsın, ağzını kapatırsın,  bi sene boyunca yersin,  hiç bişi olmaz. Yağ hazırlanır. Peynir 

hazırlanır. Kuruluk, dolmalık, patlıcandı.. kabaktı.. bunlar hazırlanır, salça çıkar. Domates salçası, 

biber salçası, kuru biber.. Yani yıl boyu belki bi Ocak ayında bişi olmaz. Bi de Aralık’ta sanki 

öyle. Mesela Kasım ayında zeytin gelir. Zeytin kırılır. Evde zeytin kırılır. Mesela benim 

zeytinlerim geldi kırıp hazırlayacağım onları” (Nesrin, 60). 

Nesrin’le görüşmemiz gerçekten de zeytin zamanına denk gelmişti. 

Görüşmemizde balkonunda duran zeytinleri de ayrıca gösterdi. Bu tip mutfak hazırlıkları 

benim çocukluğumdan kalan en net anıları da kapsıyor. Özellikle yazları yapılan salça 

hazırlığı, kuru dolma hazırlığı, bütün o hazırlık sürecinde çocuk olarak yetişkinlerle 

birlikte yer almak ve kendini bu anlamda değerli hissetmek, mutfağı o zamandan benim 

için sempatik bir alan haline getirmişti. Geçmişte sosyal bir birleşmeyi içeren bu hazırlık 
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işleri, bireyler arasında bir dayanışma kültürü oluşmasına da vesile oluyordu. Bu birleşme 

anları yalnızca dayanışma kültürü değil, içinde bulunduğun topluluk ya da grup adına 

birçok şeye şahitlik edebileceğin, bilgi alabileceğin bir ortam da oluşturuyor.  

Günümüzde bu hazırlıklar satın alınan metalara dönüşüp ve bu eski kültür dayanışma 

özelliğini kaybetse de, Nesrin gibi kadınların evlerde bu hazırlıklarına devam ettiğini 

gözlemleyebiliriz.  

Yemek türlerinin toplum içerisinde farklı ağırlıkları ve sembolik değerleri var.  

Yani sonradan mutfağa girmiş olan makarnanın yeri ayrı iken, Antep mutfağının en 

karakteristik yemeklerinden sayılan yuvarlamanın yeri bambaşkadır. Yuvarlama, hem bir 

bayram ritüeli olarak hem de sembolik değeri en yüksek yemeklerden biri olarak 

karşımıza çıkar.  

“Antep’te bir davet yemekleri var, bir günlük yemekler var. Davet yemeklerini yaz 

dediler bana. Yazacak fazla bişey bulamadım. Şöyle; misafirse, ağır misafirse yani böyle 

saygıdeğer diyim… Kesin bir yoğurtlu yemek olur, bir sebzeli yemek olur bir dolma bir pilav 

olur. Muhakkak bu dört çeşidi çıkartırsın. Mesela yuvarlama onlardan birisi, dolma onlardan 

birisi, ayvalı taraklık zamanı gelince veya Kilis kebabı. Bakın bu Kilis kebabını Kilisliler bilmez. 

Niye diyorlar Kilis kebabı dediniz Özbek pilavı dediniz. Ya Kilis’ten gelmiş, yerleşmiş burda 

yapmış görmüşler veyahut da şeyden gelmiş Özbekistan’dan gelmiş,  Kırgızistan’dan gelmiş… 

Onların adına yemekler var. O şekilde almış olduğunu zannediyoruz” (Nesrin, 60). 

Yuvarlamanın kent mutfağında özellikle misafir menülerinde sembolik değeri çok 

yüksek. Bunun öncelikli nedeni, yapılışının oldukça zahmetli olması ve temelde bir 

kutlama yemeği31 olması. Diğer bir nedeni ise bu tarz yoğurtlu kazan yemekleriyle kent 

mutfağının diğer mutfaklara oranla ayırt edici bir özellik kazanmasıdır.   

                                                           
31 Yuvarlama Ramazan Bayramı’nın ilk gününde, günümüzde öğünü öğle ya da akşama 

kaymış olsa da, oruç ayından sonra yapılan ilk kahvaltının temel yemeğidir. Dinen kutsal 

bir güne ait olması ve zahmetli olması yuvarlamanın sembolik değerini güçlendirir.  
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Kent mutfağının yerel karakterini taşıyan ve mutfağa ayırt edici bir nitelik 

kazandıran en önemli ürünlerinden bir diğeri ise baklava. Baklava günümüzde artık 

evlerde yapılmaktan öte çarşıdan alınan ve ekonomik sermaye göstergesi olan bir ürün. 

Günümüzde şekline32 ve içindeki fıstık tipine göre fiyatları değişkenlik gösteren 

baklavanın, bilinen markalar için alt limiti bu araştırmayı yaptığım günlerde 85 tl. 

Türkiye’deki gelir seviyesini düşündüğümüzde bu fiyat özellikle temel besin maddesi 

dışındaki bir gıda ürünü için oldukça yüksek. Bilinen markalar için bu fiyat bandı geçerli 

iken, kentte bunların dışında birçok fiyat aralığında baklava bulmak da mümkün. Kentin 

en eski baklavacılarından, tabiri caizse bu işin pirlerinden olan İnal, kentteki fiyat 

dalgalanmalarından şu şekilde bahsetti:  

“(…)sanayi müdürlüğünün, belediyenin işi vaziyet edip tarım müdürlüğüyle beraber bu 

işi burada şu perişanlıktan kurtarmak lazım. 20 liraya baklava satılıyor. Adam nerde, adı belli 

değil, sanı belli değil çarşının göbeğine oturmuş baklava satıyor. Bunda belediye umursamaz, 

tarım müdürlüğü umursamaz, sanayi müdürlüğü, sanayi odası umursamazsa bir esnaf olarak biz 

ne yapabiliriz. O bize tamamen hasım olur. Ve bugün o şekilde bir şey edilse bu iş müdahale 

edilse, bu köşe başlarındaki perişanlık biter. Yoksa işte bu şekilde olur. Biri 21’e satıyor, biri 15’e 

satıyor; sonra simit bugün 15 lira, simidin maliyeti 15 lira satış fiyatı. 21 liraya fıstıklı baklava 

nasıl yapılır, neylen yapılır, hakikaten içinde fıstık var mı yok mu belli değil. 110 lira bugün 

birinci elden toptancıda fıstık. 110 lira, bu ayıklanacak temizlenecek falan gene bu 115’i bulur, 

rahat bulur. Ee sen gel 21 liraya mal sat. Yağın kilosu 55 lira olmuş, bizim kullandığımız yağın 

kilosu. O adam bunlan bunu yan yana getirsen, bunu 21 liraya nasıl satar, mümkün değil yani” 

(Burhan İnal). 

Ancak bilinmelidir ki, hem Gaziantepli kimseler için hem de kentte belli bir süre 

yaşayan ve yemek kültürünü öğrenmiş olan bir birey için bu baklavaların sembolik değeri 

                                                           
32 Baklava tek tip satılan bir ürün değil. Kesim şekline ve içindeki fıstığın türüne göre 

fiyatları değişkenlik gösteriyor. Normal diye adlandırılan ve en ucuz fiyatlı baklavanın 

yanı sıra kare baklava, havuç dilimi baklava en çok satılan türlerden. Kare ve havuç 

diliminin farkı, temelde şekli iken içlerindeki fıstık türünün de daha iri olduğunu 

söylemek gerekir. Dolayısıyla fiyat yelpazesi de bu farklara göre değişkenlik gösteriyor. 
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oldukça düşük. Daha önce de bahsettiğim gibi, geçmişte de alım gücü düşük olan insanlar 

için geliştirilen bir formül baklava kırığı satmaktı. Baklava kırığı şekli bozulan, satış için 

uygun olmayan, tepsinin dibinde, kenarında köşesinde kalan parçalara verilen isim. Bu 

kırıntıların oluşmasının temel sebebi ise baklavanın şeklinin satış için çok önemli olması. 

Klasik şekillerden dörtgen kesimin satış esnasında tepsinin kenarında bıraktığı parçalar 

baklava kırıklarını oluşturuyor. Eskiden talep edenlere ücretsiz olarak ya da çok cüzi bir 

miktara verilen bu kırıklar günümüzde tuzsuz Antep böreğinin harcı olarak da 

kullanılıyor. Ayrıca eskiden kalan bir gelenek olarak sıcak pidenin içine koyarak dürüm 

şeklinde tüketenler de oluyor.  

“Eskiden sabahleyin, Elmacı Pazarı’nda namazdan sonra çarşı açılır. Bedestenlerde çarşı 

duası yapılır, esnaf ondan sonra bismillah deyip dükkânını açar. Ama sabah namazı evinde bi şey 

yemeden gelmiştir. Ciğer, katmer, beyran ee bi de ısıyı şey yapıcak (koruyacak), baklava da 

tereyağlı, hamurlu, fıstıklı, kaymaklı o da şey, fırından tepsinin ilk çıktığı an. Orda da bir ekmek 

pide fırını varmış. Sıcak ekmek hani o tırnaklı ekmeğimiz veya kübban sıcakken. Sıcak ekmeği 

alıp şöyle şey yaparlarmış, etrafını kıvırıp, kuyruğa girerlermiş, baklavanın o ilk şerbeti eridiğinde 

hani cız diye bi ses çıkar ya, o sesi şey yapıp tam şerbetini alınca baklava sıcak, ekmek sıcak. 

Onun içine sarıp dürüm yaparlarmış. Maddi durumu çok zayıf olan baklava kırıklarından dürüm 

yaptırırmış” (Cihan, 60). 

Birçok katılımcının, kent mutfağının en özel ve biricik mutfak olduğunu söylerken 

değindikleri bir diğer ortak nokta ise dünyada şehrin adıyla anılan tek mutfak olması 

söylemi oldu.  

“Antepli olarak cevap vereyim sana bunu, Türk mutfağı ayrı Antep mutfağını ayrı 

nitelendiriyoruz. Gerçekten bunlar çok ayrı. Çünkü bir şehirde beş yüz çeşit yemeğin olması çok 

özel bi durum ve bu sadece Gaziantep’te olan bir şey ve nereye giderseniz gidin mesela Antep 

yuvalama yazar ya da işte Antep ezme yazar ne bileyim işte Antep baklava yazar. E bunun 

oluşması çok önemli yani işte hiçbir yerde Ankara pilav yazdığını ben hatırlamıyorum” 

(Hışvahan İşletme Müdürü). 

Cihan ise şehrin adıyla anılan mutfak olma hikâyesini şöyle anlattı:  
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“(…) geçmişte işte Antep mutfağı lafı konuyo, bunu da, Turizm Kültür Bakanı Ali İhsan 

Göğüş, bakanlığı sırasında dünyayı çok geziyo, bakıyo ki hiçbi yerde kentin adıyla anılan bi 

mutfak yok. Onun ilgisini çekiyo. O zamana kadar biz de Antep mutfağı deriz ama dünyada niye 

Antep mutfağı olmuş bunu bilmeden söylemişiz. Ve bunu da bir kimlik olarak kabul etmemişiz. 

Böyle bi şey aklımıza gelmemiş. Adamın o incelemesinden sonra dünyada kentin adıyla anılan 

ilk mutfak ve tek mutfak ve annesinin babasının aile evini belediyeye bağışlıyo tek şartla, burayı 

mutfak müzesi yapıcaksınız. Dolayısıyla, Türkiye’de ilk mutfak müzesi burda yapılıyo. Şimdi 

Urfa da yaptı, Antakya da yapıyo. Ama işte Antakya mutfağı denmiycek. Diyemeyiz. Denmiyor” 

(Cihan, 60).  

Cihan’ın bahsettiği Ali İhsan Göğüş’ün ilk Turizm ve Tanıtma Bakanları’ndan 

birisi olması önemli çünkü Göğüş’ün zamanında yaptığı bu hamle, kentin gastronomi 

kenti kimliği inşasında ilk aşama olarak ele alınabilir. Bahsi geçen Mutfak Müzesi ise 

kentin gastronomi kimliğinin görünürlüğünü arttıran bir araç niteliğinde. Bu müze 

vasıtasıyla geçmişle bağlantı kuruluyor ve mutfak tarihi oluşturuluyor. 

Kent mutfağı söz konusu olduğunda katılımcıların hemen hepsinin bu mutfağın 

özel olduğu konusunda yukarıda bahsettiğim aynı noktalara vurgu yaparak hemfikir 

olduklarını ve ifadelerinde özellikle de “şehrin adıyla anılan tek mutfak” söyleminde belli 

bir ezberin tekrarlandığını fark ettim. Kimlik inşasında bu tip ezber kalıpların etkili bir 

yeri olduğu biliniyor. Mutfak bu inşanın gerçekleşmesinde bu anlamda etkili bir araç.  

Katılımcıların mutfağı tanımlarken referans verdikleri diğer noktalar ise kentin 

tarihi ve coğrafyası ile ilgili oldu. Tarih ve coğrafya unsurlarının kimlik inşasında önemli 

bir yeri var. Mutfak kimliği söz konusu olduğunda da, bireyler bu unsurlar çerçevesinde 

kimliklerini kuruyor, farklılıklarını bu unsurlar üzerinden ortaya koyarak kimlik inşalarını 

rasyonelleştiriyorlar.  

Bir topluluğun mutfağının ve yemek kültürünün oluşması bir dizi faktörün 

etkisiyle ortaya çıkıyor. Bu etkilerden en büyüğü coğrafyaya ait. İnalcık’ın da belirttiği 

gibi (2014: 14) yemek kültürü coğrafyaya ve coğrafi şartlara bağlı gelişen bir kültür 
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türüdür. Coğrafya, gıda ve beslenme kültürünü derinden etkileyen önemli bir yapısal 

unsurdur. Yemek yazarı Holland, hiçbir mutfağın safkan olamayacağını vurgular (2016: 

12). Bütün mutfaklar coğrafya ve tarihin etkisiyle etkileşimden ibarettir ve melezdir. 

Kentin coğrafi konumu, kent kimliğini de birebir etkileyen bir olgu. Katılımcıların 

da ortak olarak ifade ettiği coğrafyaya bağlı olarak karşımıza çıkan İpekyolu’nun 

üzerinde olması, Ortadoğu’ya ve aynı zamanda Akdeniz’e olan yakınlığı, Fırat havzası 

üzerinde olması gibi faktörler, kentin ekonomik yaşamını, yiyecek çeşitliliğini ve 

karakterini etkileyen temel faktörler olmuş.  

 “İşte bu büyük bi ihtimal coğrafyanın bize verdiği bir nimetle hem yetiştirdiğimiz 

baharat, hem yetiştirdiğimiz et, hem yetiştirdiğimiz bitkiler biraz da Urfa topraklarından alarak 

aslında Fırat ayırıyor ama biz fıstığı Fırat’ın ilerisinden de alıyoruz. Urfalılar da buna çok 

bozuluyor. Ya diyor, sade yağ bizde, doğru. Sade yağı ordan alıyoruz. Fıstık da var. Bizde de var 

da, orda da var. Baklava niye sizin oluyo diyo. E yapsaydın” (Cihan, 60). 

Bir mutfağın oluşumunda coğrafya, malzemelere erişim ve onları tanıma 

açısından temel; ancak tek etken değil. Burada mekân ve insan arasındaki etkileşimin 

önemi ortaya çıkıyor. Kent bir geçiş yeri niteliği taşıyor ve bu durum insanlar arasındaki 

etkileşimi arttırması bakımından kültürel çeşitliliğe de hizmet ediyor.  

Atkins ve Bowler (2001) gıda ve coğrafyanın birlikteliğini dört varyasyonla ifade 

ediyor. Aşağıda bahsedeceğim bu varyasyonlar gıda ve coğrafyanın birlikteliğinden öte, 

kent kimliğini derinden etkilemesi nedeniyle önemli.  Bunlardan birincisi, özel bir gıda 

türü konusunda coğrafi konumuna ve iklimine bağlı olarak uzmanlaşmış üretim bölgeleri.  

Atkins ve Bowler, buna örnek olarak, İngiltere’de kereviz ve ravant yani bizim ışgın 

olarak bildiğimiz bitki türünün yetiştirildiği yerleri gösteriyor. Kentin özel bir gıda 

yetiştiriciliği ile anılmasından bahsedeceksek ilk aklımıza gelen elbette ki fıstık olur. 

Antep’teki fıstık yetiştiriciliği coğrafya ve gıda birlikteliğine verilecek ilk örnektir. Kent, 

fıstık yetiştiriciliği ve buna bağlı gelişen diğer sektörler konusunda belli bir uzmanlık 
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geliştirmiş durumda. Bu uzmanlık durumu kentin, bir fıstık kenti olarak tanımlanmasına 

ve markalaşmasına da da vesile oluyor. Özellikle baklava, şöbiyet gibi tatlılardaki 

kullanımına sıklıkla karşılaştığımız fıstık, kebaptan, böreğe kadar pek çok yemekte de 

kullanılıyor.   

İkinci kategori olarak belirli bir yerde geleneksel tarifle ortaya çıkmış sonrasında 

da o bölgeyle genelleşmiş ve bir arada anılan yiyeceklerdir. Bu yemek türleri evrensel 

olarak bilinir ve isimlerinden çok ait oldukları bölgelerle anılırlar. Bu gıdalar ait oldukları 

yerle birlikte etiketlenirler. Buna kent ile birlikte anılan yemek türlerini örnek verebiliriz. 

Mesela yuvarlama, baklava, kebap gibi yemek türleri kent ile birlikte çağrışım yapan 

yemek türleridir.  

Üçüncü kategori, üretim, kalite kontrol ve kimlik bakımından belirli bölgelerle 

güçlü bağları olan gıdalardır. Yazarlar buna örnek olarak Fransa’nın ünlü büyük şarap 

üretim bölgesini vermiş.  

Dördüncüsü ise, kendine özgü bileşenlerine, pişirme tarzına ve becerisine ve 

yemeklerin yüksek kalite ve lezzetine bağlı olarak ortaya çıkan bölgesel mutfakla ilgilidir 

(2001: 275-278). Gaziantep mutfağı gıda ve coğrafya birlikteliği üzerine belirlenmiş olan 

dört kategoriyi de karşılıyor.  

Jeolojik ve iklimsel faktörlerin bir bileşimi olarak coğrafya, yemek kültürünün 

şekillenmesinde nasıl etkili olmuşsa, tarihsel faktörler de bu kültürün insan toplulukları 

arasındaki ilişkilere bağlı olarak melezlenmesinde önemli bir etkiye sahiptir. Mutfak 

kurgusu, her şeyden önce insanlar arasındaki etkileşimin şekillendirdiği tarihi bir sürecin 

ürünüdür. Bu anlamda, yemek kültürüne tekabül eden her bir mutfak, geçmişin 

derinliklerine kadar uzanan ve geniş bir mekândan beslenen köklere sahiptir.    
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Sonnenfeld’in de (1999: 23) vurguladığı üzere, tarih ve yemek ilişkisi, daha doğru 

bir ifadeyle mutfak tarihi (culinary history)  son zamanlarda yavaş gelişen ancak artarak 

çalışılan akademik bir alan haline gelerek farklı disiplinleri ve teorik pozisyonları bir 

arada düşünmeyi gerektirir ve geçmişten gelen birçok materyal de bu çalışmalara hizmet 

eder. Mutfak tarihi çalışmaları33 özellikle tarih biliminin yemek kültürüne gösterdiği 

ilgiyle başlıyor ve sosyoloji çalışmaları için de önemli birçok bilgi sunuyor.  

 Yemeğin tarihsel yönü aslında toplumun çokkültürlülüğüne işaret eder. Yemek 

tarihi, çokkültürlülük gibi toplumların genel tarihi ve başka pek çok özellikleri hakkında 

fikir sahibi olmamıza yardımcı oluyor. Ancak insanlar arasındaki etkileşim ve bunun 

aracılığıyla ortaya çıkan toplumların çokkültürlü doğası yemeklerin ve bazı lezzetlerin 

hangi topluluğa ait olduğu konusunda çeşitli tartışmalara da yol açıyor.  

Günümüzdeki ulus devlet anlayışıyla birlikte tarihin ulusal bir nitelik taşımasının 

mutfağa da sirayet ettiğini görüyoruz. Hangi yemeğin hangi topluluğa ait olduğu 

tartışması, ulus devlet algısı ve kapitalizmin hâkimiyeti ile birlikte daha hararetli bir hale 

bürünüyor. Özellikle popüler olan, evrensel olarak bilinen ve arzu simgesi haline gelen 

yemek ve tatlı türleri için bu köken tartışmasıyla daha sık karşılaşıyoruz.  

Gaziantep mutfağında da bu tür tartışmalara malzeme olabilecek yemek türleri 

elbette ki var. Mesela baklavanın kime ait olduğu tartışması uzun yıllardır devam eden 

bir mesele. Kentte, baklava işini ilk yapan ailelerden birine mensup olan, kendisi de 

1943’te babasının yanında çırak olarak bu işe giren ve o zamandan beri hala bu işi 

yürütmekte olan Burhan İnal Gaziantep için baklavanın tarihini şu şekilde anlattı:  

                                                           
33 Yemek tarihi çalışmalarını hakkında fikir sahibi olmak adına kısa ve anlaşılır bir 

çalışma için bknz. Samancı, Ö. (2014). “Avrupa’da ve Türkiye’de Yemek Tarihçiliğine 

Kısa Bir Bakış”. A. Avcı, S. Erkoç ve E. Otman (Ed.), Yemekte Tarih Var içinde (ss. 27-

40). İstanbul: Tarih Vakfı Yurt Yayınları. 
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“Şimdi hocam baklava adına rivayet çok, yalnız baklavanın inkişafı Antep’te başlamıştır. 

Bu dışardan bize intikal etmiş, nerden etmiş, Beyrut’tan, Şam’dan, Halep’ten, rivayet çok. Daha 

bir rivayet daha var, o da Fransa’dan geldiğini söylerler. Tabi kaynak hangisi doğru, onu 

bilmiyoruz. Oraya o merdane var bizim küçük, onunla yapan baklava çeşidi gelmiş buraya, kalın 

hamuruyla o merdaneyle açılan baklava. Zaman içerisinde o inkişaf etmiş ve bu hale gelmiş. 

Buraya özgü, temeli buradadır. Gelişi dışardan fakat esas inkişafı burası. Bizim eniştemiz olan 

Lendaha Mahmut diye bir usta varmış zaten bugünkü bu şeklin piri o, temeli o, anası da o, babası 

da o. Babam da orda yetişmiştir. Sait Güllü diye bu Güllüoğlu’nun şeyi var, o da orda yetişmiştir, 

aynı dönem. Biz onlardan (Güllüoğlu) daha önce başlayan firmayız.  

A: En eski 2 tane mi firma var Antep’te? 

B: Evet. Üçüncüsü yok. Bizim şimdi o lokanta restoran kısmında hiçbir şeyimiz yok. 

Babamız çok iyi bilirdi, yapardı, çok iyi yapardı ve satardı. Dolayısıyla daha evvel 40’lı 30’lu 

yıllarda kebap, lahmacun, baklava hep beraber bir aradaydı. Sonradan bu 45-46 senelerinde 

ayrıldı. 2. Dünya Harbi bittikten sonra böyle bir yola gidildi ve bu şekilde baklava olarak 

yapılması 45-46’lı senelerden sonra” (Burhan İnal). 

Katılımcı kentte baklava yapımının Ermeniler’den öğrenildiği iddiasına yukarıda 

bahsettiği argümanlarla karşı çıktı. Konuşmamızda geçmişte Ermeni ustaların da 

bulunabildiğini ancak işin başlangıcının kendisinin verdiği isimlere dayandığını ifade etti.  

Baklavanın kime ait olduğu tartışması yalnızca kent için değil ulusal çapta da bir 

tartışma yaratıyor. Kentte Ermenilerin etkisinin olup olmadığı tartışılırken ulusal çapta 

ise baklavanın Yunanlılara mı yoksa Türklere mi ait olduğu tartışması klasikleşmiş 

durumda.  Yemek tarihçisi Charles Perry (2003) bu konuda önemli saptamalar yapıyor. 

Perry, baklavanın Orta Asya kökenli bir tatlı olduğunu dolayısıyla Yunanlılara ait 

olamayacağını düşünüyor. Bunun nedeni olarak da kat kat hamur açma kültürünün 

Türkler’e ait olmasını gösteriyor. Bunun dışında günümüzde tükettiğimiz baklavaya ait 

bilinen en eski kayda, Fatih Sultan Mehmet dönemine ait Topkapı sarayı mutfak 

defterlerinde rastlanıyor. Perry bu tartışmaları bir yana bırakarak, baklavanın pek çok 

milletin katkısıyla oluşan Osmanlı kültürünün bir ürünü olduğunu düşünüyor. Bu tartışma 

bu çalışma için sürdürülemeyecek bir uzmanlık alanı gerektiriyor ancak kökeni Antik 
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Yunan, Bizans, Türkler ya da Halep etkisiyle mutfağa giren Arap yemek kültürü olsa da 

önemli olan bu kimliklerin bir arada günümüze kadar gelen bir etkileşime sahip olması.  

Kent kimliğinin inşasında sürekli bir referansa sahip olan Kurtuluş Savaşı dönemi 

de kent mutfağını etkileyen dinamikler arasında yerini alıyor. Katılımcılar,  Gaziantep 

mutfağının bu denli çeşitli ve farklı yemek literatürüne sahip olmasını Kurtuluş Savaşı 

dönemiyle ilintili olduğunu düşünüyorlar. Erhan, mutfağın gelişiminde çokkültürlü 

toplum yapısı, coğrafya gibi dinamiklerle beraber savaş döneminin etkisinden de bahsetti: 

“Bir de Kurtuluş Savaşı’ndaki yokluğun çok büyük etkisi olduğunu düşünüyorum hiç 

olmayan yemekler bir anda ortaya çıkmaya başlıyor çünkü. Yani işte otlardan yapılan yemekler. 

Gaziantep’te yokluktan var olan işte alaca çorba gibi çorbalar her şeyin bir araya karıştırılarak 

yapıldığı çorbalar ya da hiçbir şeyin ortada olmadığı zamanlarda birleştirmiş işte simit aşı. 

Simitten aş mı olur? Yani buradan sulu bir yemek mi olur? Ama yapmışlar olmuş, gayet de güzel 

olmuş, bize de kalmış. O yokluktan gelen bir mutfak var, bu etkiyi çok rahatlıkla söyleyebilirim 

yani” (Erhan, 30).  

Ender de, kent mutfağının şekillenişinde savaş dönemi yaşanan sıkıntıların 

etkisinden bahsetti:  

“Antep için başta 11 ay 20 gün savaş yaşayan bi yer, o yoklukla doğada ne bulunduysa 

bildiğin köseleyi kalın köseleyi yumuşatıp doğrayıp yemişler. Çağla, acı badem, bademin bir cinsi 

vardır acıdır işte onu tatlandırırlar şeyde onu tutmuş ekmek yapmışlar orda ki içerisindeki alfa 

toksin miktarı yüksek olduğu için zehirlenmeler olmuş, ölmüşler. Dağda çıkan çiğdem, zamanı 

gelmiş çağla yemek olmuş dağın başında artık savaş, oralarda yok, ne yapsınlar iyi kötü hayvan 

var, erik yeşil eriği yemek yapmışlar, soğan zaten sarmısak her zaman için yemek.. Bu evre yani 

bu açlık evresinde bazı yemekler türemiş, marul; marulun iki çeşit yemeği var hem yoğurtlu 

Antep’te bu kaybolup gitmiş bi yemek başlamış çünkü harple başlayan bir yemek olduğu için 

geçmişi yok ondan sonra iş tekrar düzene girince marul salatada kalmış marul bildiğin marul. 

Mart ayında Nizip’te çıkar, biraz da savaşın dışında olan bi yer o zaman için işte hayvanlar 

doğurur iyi kötü, yoğurtla birleştirerekten şiveydiz gibi yemeği yapılmış” (Ender, 69). 

Bu anlatıma göre yokluğu idare etmede Antepliler başarılı olmuş ve bu olumsuz 

durum, kent mutfağını çeşitlendirme adına bir fırsat yaratmıştır. Görüldüğü gibi, Erhan 

ve Ender savaş ortamının getirdiği yokluk durumunun kent mutfağını çeşitlendirdiğini 
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düşünüyor. Kaynakların sınırlı ve var olan kaynakların ise idareli kullanılmasının bir 

gereklilik olmasının, mutfaktaki bazı yemeklerin ortaya çıkışında ilham kaynağı olduğu 

düşünülüyor. Dolayısıyla bu yemekler vatanseverliğin ve çekilen cefaların sembolü 

haline geliyor. Onaran (2015: 165-202), savaş koşullarında gıdaya yönelik yürütülen 

propagandanın mutfağı nasıl vatanseverliğin ilan edilebileceği bir alan haline 

getirdiğinden bahseder. İki Dünya Savaşı’ndan örneklerle açıkladığı bu durum, yemek ve 

savaş arasındaki ilişkinin ana hatlarını ortaya koyuyor. Yaptığım görüşmelerden ortaya 

çıkan sonuca göre de, kent kimliği ve mutfak arasındaki ilişki, savaş koşullarına ve o 

dönemdeki açlık, yokluk ve zor şartlarla mücadele vurgusuyla güçlendiriliyor. Bu vurgu, 

aynı zamanda vatanseverlik duygusunu da içinde barındırıyor. Savaş ve yemek meselesi 

düşünüldüğünde günümüzde artık her 18 Mart’ta özellikle kamuya ait işyerlerinde 

sunulan Çanakkale Savaşı’nın yokluk menüsü akla geliyor. Onaran (2015: 177) bunun 

2000’li yıllarda “keşfedilen” ve giderek popülerleşen bir menü olduğundan bahsediyor. 

Onun da vurguladığı gibi burada önemli olan askerlerin muharebe esnasında çektikleri 

yokluktan ziyade bunun gündelik hayat içerisine nasıl dâhil edildiğini ve kent kimliğinin 

ya da bireysel kimliğin inşasında nasıl bir işleve sahip olduğunun anlaşılmasıdır.   

6.1.1. Yemek ve Ritüel 

Bir mutfağı özel ve farklı kılan yönlerden bir tanesi kendine ait karakteristik 

özellikleri iken bir diğeri ise yemekle birlikte geliştirilen ritüellerdir. Ritüel toplumsal 

yaşamda belli durum ve koşullarda sürekli tekrarlanan eylem dizisidir. Kentin toplumsal 

yaşamında da bu tip ritüellerle çok sık karşılaşırız. Mesela düğünde, cenazede ya da 

bayramlarda, doğumda gerçekleşen bazı ritüeller vardır ve buralarda yapılan yemekler de 

duruma göre farklılık gösterir.  

  “(…) aslında ilginç bi şeydir, Ramazan bayramının sabahında yuvarlama yeriz. Kahvaltı 

yapmayız. Hatta ona çorba diyene bizim hanımlar çok kızar. Yuvarlama yapmak sosyolojidendir. 

Sosyalleşmenin en güzel şeyidir. Çünkü siz tek başınıza oturup yuvarlama yapmazsınız. İftardan 



136 
 

sonra erkekler namaza gider; kadınlar, çocuklar komşuyla birlikte bi gün birinin yuvarlamasını 

yapar, bi gün başka birinin. On beş gün çeşitli komşular bir araya gelir hemen hemen bütün 

sokağın yemeği bu gün bende, yarın sende ama kolektif bir şeyle, imece usulüyle, yardımlaşmayla 

çıkar. Bu da nedir, bu yemek kültürünün sosyal etkisi, sosyalleşme, ilişkiyi arttırma. İşte yazsa 

hayatlarda yapılır, kışsa büyük odada yapılır. Ama bütün komşular gelir. Erkek-kız demeden 

bütün çocuklar da ona alıştırılır. Yani bakın bir yemek, sokak kültürü sosyalleşmenin şeyidir” 

(Cihan, 60). 

Geerzt’in de bahsettiği üzere ritüelin toplumdaki temel işlevi geleneksel toplumsal 

bağları güçlendirmektir (2010: 169). Yemek üzerine geliştirilen ritüel pratiklere değer 

verilir ve bu ritüellere verilen bu değer ve önem sayesinde geçmişten günümüze kadar 

gelmiştir. Kentteki yemek ritüelleri de bunu örnekler nitelikte. Yemek ve ritüel arasındaki 

bağlantı, Anteplilerin hala hassas olduğu noktalardan biri. Cihan’ın anlattığı işbirliği artık 

eski zamanlarda kalsa da bayram ve ilk gün tüketilen yuvarlama ritüeli çoğunlukla devam 

ediyor.  

Yemek ve ritüel arasındaki bağın temelde bir dayanışmaya işaret ettiği 

söylenebilir. Ritüelin toplumsal gücü de buradan gelir. İnsanlar bir ritüeli gerçekleştirmek 

için bir araya gelir ve bunun dolayımıyla bireyler arasındaki bağ güçlenir. Günümüzde 

bu ritüel durumunun biraz kırılmış olduğunu da gözlemliyoruz. Değişen ve rahatlayan 

pazarın sayesinde önceleri daha nadir yapılabilen, ona göre değer biçilen yemeklere 

ulaşım ve o yemeklerin yapımı kolaylaştı. Bu durum haliyle ritüel ve yemek arasındaki 

ilişkiyi de etkiledi.  

 “Mesela düğünlerde, özellikle çeyizde, kazanlarla şey pişirirdik, bizde doğrama derlerdi. 

Bilirsin. Doğrama pişirilirdi kazanlarca. Ve gelen misafirlere doğrama ikram edilirdi, bulgur 

pilavıyla beraber falan. Ayranı… Mükellef bi iş olurdu. Ne zamandır da yemiyomuşum bak şimdi 

hatırıma geldi. Veya mevsimine göre kabaklama da yapılır onun öteki versiyonu. Ya özel 

günlerde özellikle böyle çok kalabalık olunan toplantılarda bu tür yemeklere daha çok önem 

verilirdi. Şimdi sadece bir lahmacundur aldı başını gidiyo. Mesela cenaze evlerine yemek 

gönderilirdi. Yine böyle kazan yemekleri giderdi. Evinde yapar gönderirdi. Şimdi işte telefon 

açıyor şu kadar lahmacun, bi tepsi de baklava. Baklava bile gönderilmezdi, olmazdı da. Şimdi o 
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adetler çok değişti işte her şey biraz daha pratik, hazır, kolay olsun diye uğraşıyolar” (Mehmet, 

51). 

Önceden hem malzemelere ulaşım hem el emeğinin yoğun olması neticesiyle 

yemek ve ritüel arasındaki bağın da daha güçlü olduğunu görüyoruz. Bu bağın çözülmesi 

mutfağın ticarileşmesine örnek teşkil ediyor. Şöyle ki bayramlarda yenen yuvarlama artık 

bir işbirliğinin göstergesi değil; daha çok satın alınan (bu durum satın alabilme 

ayrıcalığını ve ayrımını da beraberinde getirerek) bir madde haline geldiğinin göstergesi. 

Mutfak ve zaman içerisindeki etkilerle yaşanan değişimi bir sonraki bölümün konusunu 

oluşturuyor.  

6.1.2. Değişim ve Mutfak 

Değişim, insanın olduğu her ortamda, her zaman dilimi için kaçınılmaz. Mutfak 

ise insanın ürettiği, insana ve topluma ait olan temel şeylerden biri olduğu için onun 

değişime uğraması da her zaman söz konusudur. Yemek kültürü, bireylerle birlikte 

yaşayan, sürekli değişen ve gelişen dinamik bir olgudur.   

Gaziantep mutfak kültüründe gözlemlenen ilk değişim ise malzemelerin niceliği 

ve niteliği ile ilgilidir. Burada nitelik, gıdaların kalitesini ifade ediyor. Geçmiş zamandaki 

gıdaların doğallığı ve lezzetine yönelik özlenen ve sürekli tekrarlanan bir anlatı var.  

“Tarihten bu yana bence mesela lezzet olarak çok farklı. Mesela etlerin lezzeti, eski 

lezzeti yok; sebzelerin eski lezzeti yok. Mesela biz domatesi böyle alırdık, bölerdik mis gibi kokar 

ve içi böyle puslu puslu süper olurdu. Yani yemeye doyamazdık. Şimdi o kokuyu bazen bazı 

domateslerde alabiliyorsun o da tam değil. Hiçbir şeyin doğallığı kalmadı. Malzemeyle ilgili bir 

tat değişimi var. Eskiden her şey çok kıymetliydi. Daha az tüketilirdi. Daha az bulunurdu. Mesela 

peynirler. Tabi şeyle, sayıyla verilirdi. Şimdi maşallah ortaya koyuyorsun gidiyor. Eskiden her 

şeye daha çok dikkat edilirdi. Şimdi çok müsriflik var” (Mine, 57). 

Mine’nin de tekrarladığı bu anlatı, henüz endüstrinin ve teknolojinin, gıda 

dünyasına bu kadar nüfuz etmediği dönemlere ait. Gelen gıda ürünlerinin nicelik olarak 

artması ise günümüzde malzemelerin bolluğu ile ilişkili olarak ifade ediliyor. Yukarıda 
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Mine’nin de bahsettiği eskiden her şeyin, özellikle de gıda ürünlerinin az bulunur olması, 

günümüzde ise artan bolluk anlatısı, ülkenin ve insanların ekonomik durumu, ülkede 

yürütülen ekonomi politikaları ve tarımda yaşanan gelişmelerle birebir ilgili. 

“Kimyasal gübreler ile yüksek verimli tohum çeşitlerinin 1960’lı yıllardan itibaren 

gelişmekte olan ülkelere girişi, bugün “yeşil devrim” olarak bilinmektedir. Ürünlerin büyümesi 

ve daha fazla tarımsal mahsulün elde edilmesini sağlayan gübreler olmasaydı (Bu gübreler ile 

nüfus, 3,7 kat büyürken tarımsal üretimde yedi kat artış sağlanmıştır), yüz milyonlarca insan 

beslenme yetersizliği ya da açlıkla karşı karşıya kalacak ve tarih çok farklı bir şekilde yazılacaktı” 

(Standage, 2016: 250).  

Tarımdaki bu değişikliklerin yani yeşil devrimin nüfus artışı ve kıtlıkla 

mücadelede oynadığı olumlu rol kadar eleştirilen, olumsuz yanları da mevcut. Olumsuz 

yönleri adına ilk bahsetmemiz gereken bu gelişmelerin geleneksel tarım pratiklerini yok 

etmesi, bunun sonucu olarak insanlar arasındaki eşitsizliği arttırmasıdır. Bu gelişmelerin 

bir diğer olumsuz tarafı tohum alımında çiftçileri belirli şirketlerce üretilen pahalı tohum 

ve kimyasallara mahkûm etmesidir. Bu tohum ve kimyasalların insan sağlığına etkileri 

ise başlı başına başka bir çalışmanın konusudur. Gıda dünyasında yaşanan bu 

değişikliklerin kent mutfağını da değiştirip dönüştürdüğünü görüyoruz. Saha 

görüşmelerinde katılımcıların bu malzemeye erişim rahatlığı ve malzeme bolluğunun 

yemeklere nasıl sirayet ettiğini ve mutfağı nasıl değiştirdiğini birçok kere dinledim. 

Bahsedilen bu malzeme bolluğunun kent mutfağına etkisinden Menekşe şu şekilde 

bahsetti: 

“Değişti. Evet. Şimdi malzemenin bolluğundan etkilendi. Yani malzeme eskiden daha 

kıttı tabi. Atıyorum bir fıstık meselesi bile. Fıstık, ne kadar fıstık bölgesi olsa bile, fıstık her şeyin 

içine konulmazdı. E şimdi bakıyoruz yani abartı derecesinde, odağının dışında malzeme 

kullanılıyo. Ya mesela fıstık, baklava en çok kullanılan baklavadaydı fıstık. Onda belli bir 

standardı ya da belli bir ölçüsü vardı fıstığın. Bizim çocukluğumuzda yediğimiz baklavalarla 

şimdi yediğimiz baklavalar arasında çok ciddi anlamda fark var. Bi malzemeyi çok fazla bol 
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kullanmak o yemeği aslında çok da lezzetli yapmıyor. Önceden fıstıklı kebap diye bir şey yoktu” 

(Hümeyra, 47).  

Malzemelerin değişimi yalnızca nitelik ve nicelik yönünden olmamış. Zaman 

içerisinde daha önce kentte görülmeyen birçok meyve ve sebze de pazara girmiş ve yemek 

kültürünü etkilemiş. Mesela zeytinyağlı sebze yemekleri artık menüye daha sık dâhil 

edilebiliyor. Bunun en büyük nedenlerinden birinin, medya araçlarıyla da desteklenen 

beden ve sağlıkla ilgili kaygılar olduğunu düşünüyorum. Bireyler bu kaygılarla 

geleneksel mutfağı tüketseler bile sebze tüketimine de önem vermeye başlıyor.  

Saha anlatılarında bahsedilen bir diğer nokta, kahvaltı kültüründeki değişim 

üzerine oldu. Günümüzde bildiğimiz ve tükettiğimiz kahvaltı türü aslında yakın döneme 

ait bir kültür. Önceleri peynir, bal, yumurta, reçel gibi kahvaltılıklar içeren bir sabah 

menüsüyle sanıyorum en fazla büyükşehirlerde karşılaşılıyordu. Katılımcıların 

anlattıkları da bunu doğruluyor. Kimi çocukluğunda kimi ise gençliğinden hatırladığı 

kahvaltının, günümüzdekine benzemediğini anlattı. 

“Kahvaltı, eskiden kahvaltı yapmazlardı. Alaca çorba yapılır veya erkenden evin hanımı 

kalkar çorba pişirir. Sonra bu çay geldi. Çayla beraber zeytin basılmaya başladı. Peynir zaten her 

zaman olur. Katmer sadece geline giderdi. Kahvaltı da reçel çeşitleri çıkar. Pekmezle yapılan 

tahin çıkar. Küspe yapılır” (Nesrin, 60). 

Kent mutfağında sabahları çorba içme kültürü hala devam ediyor. Bu kültürün 

devamını sağlayan en önemli yemek türü beyran. Birçok katılımcı özellikle kış aylarında 

sabahları beyran içmeye gittiklerini ifade etti. Beyran aslında çarşı yemek kültürünün 

önemli bir parçası. Günümüzde hala evlerde çok fazla yapıldığı söylenemez. 

Gastroturizm kapsamında oldukça popüler olan İmam Çağdaş, geçmişte çarşıdaki beyran 

kültürünün başını çeken restoranlardan biri. Mekânın sahiplerinden Burhan Çağdaş, 

beyran üretimini artık bırakmış olsalar da, 1970’li yıllara kadar bu işi sürdürdüklerinden 
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ve sabah 03:00-07:00 arası 800-900 porsiyon arası beyran sattıklarından bahsediyor34.  

Beyranın, geçmişte sadece çarşı yemek kültürüne ve dışarı mekâna ait olması, içkinin 

üzerine arınmak amacıyla tüketilmesi ve ayrıca tüketildiği saatler bakımından bir erkek 

yiyeceği olduğu anlaşılıyor.  

  “1960’lardan 1980’lerin sonuna 90’ların başına kadar Türkiye’de özellikle bu bölgede 2 

tane pavyon kenti vardır. Bir Maraş’tır, birisi de Antep’tir. Şimdi bizim Güneydoğu’daki ağalar, 

zenginler, tüccarlar aslında akşam arabalarına binip Antep’e pavyonlara gelirler o pavyon kültürü 

ayrı bir kültür ve sabaha kadar eğlenirler. Dönüş için aslında dönerken paça ya da işte beyran içip 

geri dönerler, Metanet mesela bu kültürün şeyi. Sabah 3 ya da 4’te açıyolar, Metanet’e gittiğiniz 

zaman orda iş adamlarını görürsünüz, biraz bu kültür onunla ilintili sanırım. Mesela bizde de bu 

yani, biz çayı bilmiyoruz, daha senin yaşın küçük ama ben ilkokuldayken biz kahvaltıda çay şey 

yapmıyorduk, çay bir lükstü aslında bu toplum için. Daha çok çorba tüketiliyordu. Ya kahvaltı 

daha çok yazları işte evde işte süt, yoğurt, tereyağı, çökelek, peynir varsa yapılır. Şimdi tabi bu 

beyran, paça meselesi biraz daha erkeklerin aslında yaptığı bir şey. (…) o kahvaltı kültürü biraz 

aslında erkek dünyasına ait bişey çünkü hiçbir erkek eşini çocuklarını alıp gidip sabah paça beyran 

filan içmez yani belki daha yeni yeni. Bu son yıllarda bizde de bir sürü kahvaltı mekânı açıldı” 

(Sedat, 44). 

Sedat’ın bahsettiği Metanet Et Lokantası kentte beyran konusunda en popüler olan 

yerlerden. Eskiden yalnızca bir esnaf lokantası özelliği taşıyan ve erkek mekânı olan 

Metanet, günümüzde popülerlik kazanmasıyla beraber erkek mekânı olma özelliğinden 

uzaklaşmış ve kadınlı, erkekli, çocuklu kimselerin de gittiği bir yer haline gelmiş 

durumda.  

Kentte sabahları kahvaltı niyetine yenen bir diğer yiyecek türü ise katmer. Katmer, 

Antep fıstığı ve kaymaktan oluşan bir tatlı. Hüneri ise hamurunun çok ince açılmasında 

gizli. Eskiden sıklıkla tüketilmeyen bu tatlı evlenen çiftlere özel hazırlanılırmış. 

Günümüzde hemen hemen bütün kahvaltı mekânlarında bu tatlıyı bulabiliyorsunuz.  

                                                           
34 http://www.imamcagdas.com/bir-lezzet-ustasi-1 
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“Katmer öyle çok da yenen bi şey değildi. Yani biraz daha dediğim gibi az bulunan, her 

zaman olmayan, sabahleyin özel siparişle alınan, böyle sürekli sirkülasyonu olan bi şey değildi. 

Öyle hadi bu sabah katmer yiyoruz falan.. e biraz daha özeldi. Yani, öyle diym özel günlerin hatta 

ona bi damat ekmeği diye katmerin de bir adı var. İşte, evlenilir, evli çifte ertesi gün erkeğin işte 

sağdıcı tarafından veya ailesi tarafından kız tarafına gönderilen ama bir ikram olarak, çıkış noktası 

bu yani. Şimdi ama bakıyosunuz her yerde kahvaltı mekânında katmer mutlaka sunuluyo. İşte 

mesela ciğer kavurma veya ciğer, bizde sadece tek başına yenen bişeydi. Şimdi bakıyosunuz işte 

bir açık büfe kahvaltıda mutlaka ciğer de oluyo. Mesela çiğ kaymak dediğimiz kaymak kültürü. 

Kaymak için özel  sahre dediğim işte.. Pikniğe gidilirmiş. Yani kaymak batırmaya giderlermiş 

yani o ekmek sahana batırılır işte ondan sonra onun şeyi… Bu bir gelenek şeklinde, bahar ayında, 

işte sütlerin bollaştığı ayda o kaymaklar toplanır. İşte kaymak yemeğe sahreye gidilirmiş. Şimdi 

her şeye erişim o kadar kolaylaştı ki kıymeti kalmıyo. O zaman aldığınız haz, keyif, tat hepsi 

değişiyo” (Hümeyra, 47).  

Kahvaltının değişimi yalnızca Antep mutfağı için değil, diğer bütün bölge 

mutfakları için geçerli. Bu değişim temelde, toplumsal ve ekonomik değişimlerin de 

göstergesi. Toplum tarafından çayın bu kadar benimsenerek beslenme kültürüne hâkim 

olması, onun yanına gelecek eşlikçileri de belirlemiş ve kahvaltı adına bölgesel 

özgünlükleri yok etmiş gibi görünüyor. Kahvaltının dışarı mekânla ilişkilendirilerek 

tüketilen bir şey haline gelmesi de tüketim kültürünün getirilerinden birisi.   

Bana kalırsa mutfaktaki en büyük değişim teknolojik gelişmelerle birlikte 

yaşanıyor. Bu durum daha önce bahsettiğim gibi malzemelerin nitelik ve niceliğini 

etkiliyor ve bunun yanında malzemelerin nasıl kullanılacağını da belirleyerek mutfağın 

içine de nüfuz ediyor. Bu gelişmelerin etkisiyle yemek yapma süresi kısalıyor ve yerini 

başka uğraşlara bırakıyor. Dışarıda yemek olgusunun gelişmesiyle birlikte evlerde yemek 

yapma sıklığı da değişime uğruyor. Ayrıca en önemlisi artık kadınlar yemek kültürü 

üzerindeki bilgilerini ve birikimlerini çocuklarına aktarmak zorunda hissetmiyor.  

Kentte bireyleri teşvik etmek amacıyla geleneksel yemek kursları düzenleniyor. 

Bu kursların en etkililerinden biri Büyükşehir Belediyesi’nin yürütücülüğünü üstlendiği 

kurs. Bu kursta geleneksel Antep mutfağından örnekler öğretiliyor ve kursu 
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tamamlayanlara belge veriliyor. Bu hem istihdam hem de mutfağın sürdürülebilirliği 

açısından değerli bulunuyor. “Gelenekten geleceğe” sloganıyla verilen kurslara yaz 

döneminde 6-14 yaş aralığındaki çocuklar da katılabiliyor. Böylece kent mutfağı 

hakkında fikri olan çocukların meslek seçiminde de, bu alana yönelebileceği ve mutfağın 

sürdürülebilirliğinin sağlanabileceği düşünülüyor. 

Mutfak, kentin tanıtımında popüler bir alan olunca o alanda dikkat çekmeye 

çalışan girişimciler de eksik olmuyor. Mutfakta inovasyon adı altında geleneksel mutfağa 

ait yemek ve tatlı türlerinin farklı yorumlarıyla karşılaşabiliyoruz. Katılımcıların birçoğu 

mutfaktaki bu değişimlere karşı çıktıklarını ifade etti. Seda, mutfaktaki inovasyonla ilgili 

görüşlerini şu şekilde belirtti: 

“Antep Mutfağı’nın değiştiğini değil de değişebileceğini düşünmüyorum. Yani bence 

değişemez. Ufak tefek buna yönelik girişimlerde bulunuyolar ama tutmuyo. İşte bahsettiğim gibi 

çikolatalı baklava. İşte şeyin arasına nutella koyma. Katmeri açıp arasına nutella, dondurma 

koyma gibi gereksizlikler yapabiliyorlar. Ama şey, yani çok da tutacak şeyler değil. Bunlar sadece 

popüler kültür, sosyal medyada birazcık daha tanıtım amaçlı yapılan şeyler. Yani hiçbir Antepli 

gidip de çikolatalı baklava yemez” (Seda, 27). 

Katılımcılar arasındaki bir grup da kent mutfağının hiçbir koşulda değişip 

dönüşmediğine inanıyordu. Kendilerini bildiklerinden beri yapılan yemeklerin aynı usul 

ve yöntemle yapıldığını düşünüyorlardı. Ancak biliniyor ki tarih dediğimiz şey bundan 

çok daha uzun bir süreyi kapsıyor.  

“Değiştiğini şurdan da anlayabiliriz, belki şu an piyasada Gaziantep ile ilgili 

Gazianteplilerin yazmış olduğu farklı kitaplar var. İşte Ragıp Güzelbey’in Şiveydiz’i var, Gonca 

(Tokuz) Hanım’ın kitabı var, Özden Özsabuncuoğlu’nun kitapları var. Onları incelediğimde şu 

karşıma çıktı. Hepsi başka şeyler söylemiş, aynı yemekler için. Bunların bir de hepsinin birleşip 

yazığı bir kitap var. Şimdi 5 kitabı birleştirmek sanırım 5 yazarın da hayatta olduğunu düşünürsek 

çok zor olmasa gerek. Fakat 2 yıl sürmüş hocam. Çünkü çok şiddetli tartışmalar. O demiş ki benim 

annem bunu koymazdı, o demiş ki bunu koymazdı. Burada da bir çelişki var aslında, Gaziantep 

mutfağı 5 ailenin ya da 10 ailenin mutfağı değil. Fakat tabi ki birilerinin mutfakları yazması 
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gerekiyordu vesaire.. Böyle şeylerle tabi ki değişimler olmuştur hocam. Evlerde olup, imkânlara 

göre işte” (Erhan, 30). 

Yeme içme kültürünün insanlar arasındaki etkileşim var oldukça her zaman 

diliminde değişim ve dönüşüm içinde olduğunu unutmamak gerekir. Bütün kültürler bu 

değişim ve dönüşüme tabidir. Bu, yaşayan ve aktarılan her şey için geçerlidir. Dolayısıyla 

kent mutfağının da geçmişten günümüze değişip dönüşmesini sağlayan pek çok etken 

bulunur. Göçler, insanlar arasındaki sınıf farkları, kentsel aktörler, malzemelerin niteliği, 

niceliği ve çeşitliliği, teknoloji gibi pek çok etken bu konuda etkilidir. 

6.2. Anteplilik Kimliğinin İnşası 

Kimlik kavramı en genel ve en basit tanımıyla kişinin kendini nasıl tanımladığı 

ile ilgilidir. Kimlik, bireysel biyografilerden çok daha fazlasıdır. Bireyin kendini 

tanımlaması, ona göre gündelik hayatta konumlanması ve karşısındakilere de kendini 

kurduğu kimlik çerçevesinde davranması beklenir. Bu basit tanımın altında yatan ve 

anlaşılması gereken çeşitli kimlik süreçleri vardır. 

Kimlik, tek boyutlu ve bireyin kendisinden ibaret bir kavram değildir. Kimlik 

inşasında bireylerin ne düşündüğü ve kendini bu düşünce etrafında nasıl kurguladığını 

anlamakla birlikte “öteki” olarak konumlanan kişilerin de inşa edilen kimlik hakkındaki 

düşüncelerini dikkate almak önemlidir. Bu, kimliğin çift yönlü bir kavram olduğunu bize 

gösterir. Kimlik söz konusu olduğu zaman kişinin kendisini karşıya nasıl sunduğunu da 

beraberinde düşünmek gerekir (Goffman, 2014). Kişinin kimlik sunumu, Goffman’ın 

tabiriyle “kendinin sunumu” belli performanslar içerir. Bu performansların öncelikli 

amacı kişinin bireysel kimliğini karşıdaki kişiye kendi kimlik inşasıyla tutarlı bir şekilde 

yansıtmaktır.  

Kimlik meselesi birbirini tamamlayan, bütün insanlar için geçerli olan iki farklı 

alanın birleşimidir. Bu alanlardan ilki bireysel kimlik diğeri ise kolektif kimliktir. Bu 
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bölümde bireysel kimliğin nasıl inşa edildiğini sahadan topladığım verilerle açıklamaya 

çalışacağım.  

Çalışmada, katılımcılara “Kimliğinizi, kendinizi nasıl tanımlarsınız?” sorusunu 

yönelterek bu soru kapsamında bireylerin gündelik hayattaki kimlik inşalarında nelere 

yer verdiklerini ve kimliklerine ilişkin ne tür performanslar sergilediklerini öğrenmeye 

çalıştım. Katılımcıların birçoğu çalıştığım konu hakkında kendilerini ayrıntılı bir şekilde 

bilgilendirdiğim için kendi kimliklerini hemen Anteplilik üzerinden tanımlamaya yönelik 

bir tutum geliştirdiler. Burada, çalışma konusunun bu açıdan yönlendirici bir yanı 

olduğunu söylemem gerekir. Kimliklerini Anteplilik üzerinden betimlemeyen 

katılımcılar ise kimlik tanımlarını Antepliliğin dışında, öncelikle kendisini, ailesini ve 

hayat görüşünü anlatarak yaptılar.  

“Böyle kimlik falan kimim ben, nereliyim falan gibi sorulara ben üniversitede maruz 

kaldım aslında. Böyle bana, hep derlerdi o Halepli’nin torunu bilmem ne falan derlerdi benim için 

ama bunun altında ne yattığını falan hiç sorgulamadım hiçbir zaman. Zaten zaman geçtikçe o “Pis 

Arap!”a dönüştü ama böyle şaka yollu yani. Mesela babaannem bile şey yapardı anneme. Ayrıca 

babaannem Türk’tü tabi. Ama benim babaannem, hepsi Suriyeli olan bi ailenin içine 14 yaşında 

evlenmiş küçücük bir kız aslında. Annemle böyle şey çekişmesi olduğunu hatırlıyorum yani, Arap 

o bilmem ne gibi çekişmesi olurdu. Bizi beğenmediğini falan hatırlarım yani” (İdil, 36).  

İdil, doğma büyüme Antepli, kökleri Halep’e dayanan Arap bir ailenin ferdi ve 

görüldüğü gibi kimliğini daha çok ailesine referans vererek tanımladı. İdil’e göre Antepli 

olmak, etnik açıdan farklı olmanın önüne geçememiş. Katılımcı, kimlik inşası 

gerçekleşirken etnik kökenine dair vurguların daha çok ön planda olduğunu ifade etti.  

İdil’in kimlik anlatısında daha çok farklı bir etnisitenin toplumsal olarak nasıl ifade 

bulduğunun örneğini görüyoruz. Bu örnekle Barth’ın da (2011: 12) ifade ettiği gibi 

gündelik hayat içerisinde etnik gruplar arasında kişisel ve toplumsal ilişkiler sürdürülse 

bile sınırların yok olmadığını görüyoruz.  
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Bir kimsenin nereli olduğunu bilmek ya da kendimizi tanıtırken nereli 

olduğumuza değinmek kimlik ile ilgili basit genel kabuller sunar. Bu genel kabuller 

aracılığıyla hemşerilik ilişkileri geliştirilir ve ortaklıklar oluşturulur. Bu ortaklıklar 

oluşturulurken bunun dışında kalanlar için de bir sınır inşa edilmiş olur. Gündelik hayatın 

ilişkiselliğinde inşa edilen bir kimlik performansının ne olduğunu anlamak için ne 

olmadığına da dikkat kesilmek gerekir. Bu da bizi “öteki” ile karşı karşıya getirir. Öteki, 

karşısında tasarlanan kimliğin ne olmadığını bünyesinde toplayan, ucu açık, net tanımı 

olmayan bir kavramdır.  

“(…) bir kişi veya grubu “öteki” kategorisine sokan şeyin bizzat kendisi bir ilişki 

biçimidir; siyasal, ekonomik, kültürel veçheleri üzerinden bir tahakküm formunu da içinde 

barındıran bir ilişkiler bütününde yuvalanmış bakış açısıdır, tipleştirmelerdir. (…) Kısacası bir 

ilişki biçimidir ötekilik; öteki, hem içeride hem de dışarıdadır esasen. Onun yerli veya dış grup 

için oynadığı kurucu rolü, dış grubun üyeleri veya yerli de onun için oynar; ötekiyi, onun da 

içselleştirdiği öteki kimliğinde tesis eden de yerlidir” (Ünsaldı, 2016: 8).  

Anteplilik kimliğinin inşasında Kurtuluş Savaşı dönemi ve kahramanlık 

söylemleri yani tarihsel bağlamda değindiğim uluslaşma dönemi hala kendine yer 

buluyor. Bunun üzerine kurulan bir kültürel örüntü ve kimlik inşası hala devam ediyor. 

Bu durumu, katılımcılardan Nesrin’in ifadeleriyle daha net anlatabilirim:  

“Antepli gerçekten çok fedakâr. Benim dedem şeye gitmiş, Çanakkale Harbi’nde 

bulunmuş. Çanakkale’den sonra şeye gidiyo Filistin’in olduğu yerlere. Oraya gidiyo ve Atatürk’le 

de beraber ordan, Halep üzerinden Antep’e geliyor. Ama sırtta başta hiç bişey yok. Yalın ayak 

geliyor. O sırada kendisi yeni evli. Antep harbi çıkıyor. Hemen gidiyor gönüllü yazılıyor. Nenem 

diyor ki “sen” diyor “daha yeni geldin harpten” o da, “sen ne diyorsun, memleket elden gidiyor” 

diyor ve dedem harbe katılıyor. On bir ay! Ayağını kaybetti. Gözünü kaybetti, gazi. Evet. Böyle 

yani Antepli diyince bu” (Nesrin, 57). 

Bu kahramanlık söylemi grup kimliğinin de bir ifadesi haline gelmiş durumda. 

Anteplilerin fedakâr olması, kahraman olması Antepliliğin genel ortak özelliği olarak 
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kabul ediliyor ve birinci kısımda daha ayrıntılı bahsettiğim gibi kent kimliği inşasında da 

bu vurgular özellikle işleniyor.  Anteplilik kimliğinin tasarımı için de bu kahramanlık 

anlatıları önemli ve buna dayanarak inşa edilen kimliğin tarihsel geçmişi, Kurtuluş Savaşı 

dönemine uzanan bir kahramanlık anlatısına dayanıyor.  

Görüldüğü üzere kimlik, kişinin kendisi yani benlik ile ilgili olduğu kadar aynı 

zamanda toplumsal ve politik bir kavramdır. Benzerlik ve farklılık kimlik oluşumunda en 

önemli iki aşamadır. Benzerlik ve farklılık arasındaki diyalektik ilişki, kimlik inşasında 

etkili bir role sahiptir. Bu benzerlik ve farklılık vurguları iki şekilde işler. Birincisi 

ötekinin, yabancının kim olduğunu anlamaya yönelik işletilen bir farklılık söz konusudur. 

İkinci olarak, benzerlik ise kolektifin bir aradalığını benzer yönler aracılığıyla 

vurgulamaya yarar. Benzerlik ve farklılık arasındaki mesafe azaldıkça, kimlik açısından 

bir aşınma olabileceği endişesi başlar.  

“Valla kendimi hem Antepli gibi tanımlıyorum hem de Antepli değil gibi tanımlıyorum. 

Antepli, Antepli kimliğini kaybetmeye başladı. Neyin niye yapıldığını önceden çok önemliydi. 

Şimdi, yeni jenerasyonda ve bunları eskileri de uydurdular bu jenerasyona ne yazık ki, tamamen 

bizim âdetimiz olmayan, dışardan empoze edilen, çeşitli gelenek görenek şekline getirilen 

uygulamalar var. Şimdi onlar enjekte edilmeye çalışılıyo. Bu canımı sıkıyo benim. Ne kına 

geceleri Antep kına geceleri, ne gelin görmeler gelin görme, ne çeyizler gerçek Antep çeyizi. Ee 

Antepli biraz daha el emeğine, el işçiliğine önem verirdi ama gitgide bu kayboldu. Ama sanata, 

zerafete önem veren bir kimlikken yani farklı ve özel olmaya önem veren bir kimlikken, biraz 

sanki sıradanlaşıyoruz. Ben o konuda Antep’in gerçek kimliğini yavaş yavaş kaybetmeye 

başladığını düşünüyorum.” (Hümeyra, 47).  

Burada bahsedilen Anteplilik kimliğinin kaybolması kimliğin aşınmasına bir 

örnektir. Gelenek ve göreneklerin kaybolması, yerele ait değerlerin özellikle piyasa 

ruhunun etkisiyle eski özelliğini yitirmesi ve pazarın arzuladığı bir şeye dönüşmesi bu 

aşınmaya örnek olarak gösterilmiştir. Bu açıdan bakıldığında artık gelenek ve görenekler 

yoluyla üretilen ve kolektif kimliğe has olan benzerlik de aşınmaya başlamış ve sıradan 

bir nitelik almıştır.  
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6.2.1. Antep’in Yerlisi 

Görüşmelerde katılımcılardan Antepli olmanın ne olduğunu tanımlamalarını 

istediğimde “Antep’in yerlisi” olmak ifadesiyle sıkça karşılaştım. Bu ifadeyle belirtilen 

anlayışa göre, bir şehri memleket olarak benimseyebilmek için o şehrin sınırları içerisinde 

doğup büyümenin yeterli olmadığını anlıyorum. Katılımcılardan Antep’in yerlisi olmanın 

ne demek olduğunu açmalarını istediğimde iki temel ifade karşıma çıktı. Bunlardan ilki 

“merkezden olma”yla ilgiliydi.  Katılımcılardan Barış, kendi kimliğini tanımlarken bu 

merkezden olma durumunu aşağıdaki gibi ifade etti:  

“Antep önemli bi şehir. Önemli bi şehrin, hakiki bi yerlisiyim. Hakiki ne demek? 

Kuşaklardır merkezinde göbeğinde şehrin, yaşamış yaşamını sürdürmüş kültürüne alışık demek. 

Bana kalırsa şehir,  şimdi şu an mesela İbrahimli tarafındayız, on beş sene önce İbrahimli bu 

bölgede bi köydü. Şu köyle şehir arasında bile çok büyük kültür farkı vardı. Yani hakiki yerli ile 

biraz uzak mecrada işte taşrada veya köydeki insanların arasında çok büyük farklar var. Kültür 

farkı var. Kötü manada değil asla onlar da tabi bu memleketin insanı ama kültür farkı var. 

Merkezde yaşayan, hakiki kültüre sahip yedi kuşak Antepliyiz. Şimdi belki başka illerde bu çok 

fazla yok ama Antep’te bu çok fazla var. Merkezle, merkezden açıldıkça çok büyük dalga var. 

Yani fark çok, makas çok açık kültürel açıdan yani kültürel derken her türlü. Yemek kültürü 

açısından da, ondan sonra işte görüş açısından da her açıdan makas çok hızlı açılıyo Antep’te. 

Onun için Antep’in hakiki yerlisiyim diyorum yani” (Barış, 30).  

Bir başka katılımcı da, karşıdaki insanın Antep’in yerlisi olup olmadığını nasıl 

anlayabileceğimizi yine “merkezden olma” vurgusuyla anlattı:  

“(…) şöyle anlarsın; hakikaten Antepli ise, merkez Antepli, merkez mahallelerinden Bey 

işte, Tabakhane, Akyol, Çukur, Şehreküstü bilmem ne. Bu merkez mahalleli ise bu aynen öyle 

tabir edebiliriz ama en yakındaki köyünden gelmiş ise o bile farklı, anında fark edilir, anlaşılır. 

Bu dersin Burçlu. Aa bu dersin Arıllı, dersin yani hemen dış köyleri sayarsın. Şivesi tamamdır, 

ama ufak şeyler vardır, nüanslar onu orijinal Antepli yakalar. Hemen, ha bu şu köyden, bu Kilis’e 

yakın bir yerden der hemen. Onun dışında davranışsal bir sürü fark vardır, zaten ortaya koyar. O 

işte şeyin otokontrolün hala esas orijinal Antepli’de var olduğunu gösterir. Vardır ama mecburen 

de bazı şeyleri değiştirmiştir. Mecburen değiştirmiştir. Çünkü burada varsa, varlığını göstermek 

zorunda kaldı. O da, biraz işte o ye kürküm ye meselesine doğru onları değiştirdi. Evrildi herkes” 

(Mehmet, 51). 
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Bu söylemlerle memlekette bir taşra kenti olan Antep’in kendine dâhil olan ancak 

çeperde kalan kısımlarını nasıl taşralaştırdığı açığa çıkıyor.  

“Taşra kavramı, çoğu toplumda merkez/metropol(ler)le organik bir bütünlük oluşturan 

periferileri, dolayısıyla sıradan, normal bir ilişkiyi ifade ederken; Türkiye’de vurgulu bir 

hiyerarşiyi, güçlü bir başkalık tınısını içeren gerilim yüklü bir ilişkiyi anlatır” (Laçiner, 2013: 

14).   

Saha anlatılarında da, Anteplilikle ilgili çok çeşitli başkalık söylemleri üretildi 

ancak “merkezden olmak” meselesiyle ilgili en sık karşılaştığım söylem ancak yerli olan 

Antepli kişilerin sahip olabileceğini düşündükleri bir kültürel yapı söylemi oldu. 

Merkezden olmak ve dışında kalmak arasında üretilen ayrım kültürel olarak inşa 

ediliyordu. Bu anlayışa göre, yerli Antepliliğin en açık göstergelerinden birisi kendi 

içerisinde ve kendine has bir kültürel kimlik içermesiydi. Bu kültürel kimlik elbette bir 

kültürel sınır da barındırıyor. Mesela bu sınırı bir katılımcı şu şekilde ifade etti: 

“Antep’in sınırları içinde olması ne biliyo musun? O kültürde olması. Şimdi istediğin 

kadar köyden buraya gelmiş ol, o köyün kültürünü getirmiş oluyosun. Ya Antepli olamıyosun.  O 

görgüyü... Biz öyle tanımlıyoruz. Yani o yüzden bu kadar ordan buraya, ya o işte Antepli değil 

diyoruz.  Çünkü ne de olsa köylü diyosun. Yani küçümsediğin anlamında değil ha, onu anlıyosun 

dimi? (…) yani şey için o kültürü benimseyemicek, o düzeni sağlayamicak, o görgüyü 

sağlayamicak diye… O anlamda bizden farklı görüyoruz” (Özge, 43). 

Kent ve kır ayrımı önceden daha görünür farklarla tespit edilebilirken günümüzde 

bu farklar gündelik hayatın içerisine dağılmış bir şekilde daha çok kültürel kod farklarıyla 

tanımlanır hale gelmiştir. Ayrıca artık kent ve kır ayrımını tespit etmek çok da kolay değil. 

Günümüzde küreselleşmenin etkisi ve tüketim kültürünün de yaygınlaşarak her yere 

ulaşması neticesinde bu tür farklar daha az gözlemlenebilen nitelikler barındırıyor.  

“Düne kadar sosyal statü ve refah seviyesini haricen kolaylıkla işaretleyen tüketim 

unsurları (özel otomobil, televizyon, uydu anteni, çamaşır ve bulaşık makinesi, misafir odası 
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takımı, vitrin, müzik seti vb.), bugün mânâ ifade etmiyor; ancak dikkatli bir göz, bu gibi eşyaların 

fonksiyon ve terkiplerindeki tasarruf farklarından hareketle bu eşyaları bir yoruma esas tutabilir” 

(Alkan, 2013: 75).   

Eskiden olduğu gibi televizyon, otomobil, vitrin gibi maddi kültür öğeleri statü 

göstergesi olmak için yeterince açık değil. Bu saydığımız maddi kültür öğeleri 

günümüzde artık birçok kimsenin hayatında yer alıyor. Burada yukarıdaki vurgu önem 

kazanıyor, bu maddi kültür öğelerinin kullanım şekillerinin yorumu ile farklar ortaya 

koyulabiliyor ve sınırlar çizilebiliyor. Dolayısıyla maddi kültür öğeleri açısından ayrım 

hafiflemiş gibi görünüyor ancak maddi olmayan kültür öğeleri açısından bu ayrım 

derinleşmiştir. Yukarıdaki katılımcının ifadesinde bahsi geçen “görgü” buna işaret 

ediyor.  

Bir gruba üye olmak üyeler arasındaki ilişki ağını da bilmek tanımak ve ona göre 

davranmak anlamına gelir dolayısıyla grup üyelerinin her birinin birbirini tanımasına 

gerek yoktur (Jenkins, 2016: 119).  Katılımcılar birbirlerini kişisel olarak tanımasalar da 

Anteplilik etrafında inşa ettikleri ortaklık aracılığıyla bir grup kimliği oluşturuyorlar. Bu 

grup kimliğinin oluşmasında yukarıda bahsedilen farkındalık etkili, bu farkındalığın ilk 

olarak gözlemlendiği nokta Anteplilik tanımlarında karşımıza çıkıyor. Ayrıca bir 

diğerinin kategorileştirilmesi kimlik inşası adına gereken bir yöntem. Diğerlerinin ne 

olmadığının ifadesi, grup kimliğinin ne olduğunu tespit etmekte işimize yarıyor. Antep’in 

yerlisi ifadesiyle aslında kentte nasıl bir grup kimliğinin kurulduğunu ve diğerlerine karşı 

bunun nasıl işlediği de anlaşılıyor. Antep’in yerlisi olarak kendini tanımlayan insanlar 

Jenkins’in de (2016: 125) belirttiği gibi olumlu sosyal değerlendirmeleri ve kolektif 

olarak kendilerine saygıyı yükseltmek için grubun dışında kalanlardan kendilerini ayırt 

ediyorlar. 
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Görüldüğü gibi, bir grup kimliği oluşturma ve kendini bu yolla ayırt etme pratiği 

kültürel olarak işliyor. Merkezden olma vurgusuyla karşımıza çıkan bu pratikler kentin 

tarihinden ve geçmişinden bağımsız değil elbette. 

“Grubun içinde doğmuş ya da yetişmiş her üye, ona atalardan, öğretmenlerden ve 

otoritelerden miras kalmış standartlaşmış hazır kültürel örüntü şemalarını, toplumsal dünya içinde 

meydana gelebilecek her türlü durum için sorgulanmamış ve sorgulanamaz bir kılavuz olarak 

kabul eder. Kültürel örüntüyle ilintili bilgi, kanıtını kendi içinde taşır ya da daha doğrusu, aksine 

bir kanıt yoksa bu bilgi doğru kabul edilir. (…) kullanıma hazır reçeteler sunarak zahmetli 

araştırmaları bertaraf etmek, erişilmesi zor hakikatin yerine herkesçe bilineni koymak ve 

tartışmaya açık olanın yerine açıklama gerektirmeyecek kadar açık olanı koymak kültürel 

örüntünün temel bir işlevidir” (Schütz, 2016: 40).  

Bu şekilde kültürel örüntülere sorgulamaksızın bağlı kalmanın en önemli işlevi 

grup kimliğinin koruma altına alınması ve diğerlerinden yalıtılmasını sağlamasıdır. Bu 

bizi bir genelleme durumuyla karşı karşıya getirir. Bu genellemeler aracılığıyla grup 

kimliğinin kapsamını çözümleyebiliriz. Kurulan bu kimliğin ne tür genellemelerle karşı 

karşıya olduğu ilerleyen bölümlerde ortak özellikler meselesiyle birlikte ele alınacaktır.   

Yonca, Antepliler’in kendi grup kimliklerini nasıl işlettiklerini şöyle anlattı:  

“Antep’in yerlisi ile sonradan göç eden arasında fark oluyo tabi.. yani yerlisi deyince 

şimdi ben yerlisi oluyorum, orda bir Antep kitabı var orda Nuri Gültekin’in bir makalesi var orda 

şey diyo, Antepli kendinden olmayanı dışlar, onu okuyunca o kadar hoşuma gitmişti ki aynen 

yaşadım ben bunu. Antepli dışlar çünkü kendi içinde kapalı, ailesiyle, akrabasıyla falan akrabası 

varsa Antep başka kişiye ihtiyacı olmuyo, kendi akrabalarıyla böyle o kadar kapalı şeyin 

içerisinde mutlu oluyo. Antep biçok yönden gelişmiş kent seviyesinde hep alt sıralarda, sosyal 

açıdan tatmin oluyo musunuz da en üst sırada, o da şeyden dolayı yani kendi içinde eğleniyo, 

bağa gidiyo eğleniyo, erkekler gazinoya gidiyo eğleniyo, bekar partisi yapıyo eğleniyo, bağda 

alem yapıyo eğleniyo, kadınlar günleri yapıyo eğleniyo falan, kendi içinde eğlendiriyolar kendi 

kendilerini sıkılmıyolar, sosyal yönlerinde böyle bir devinim var. Mesela çok böyle modern 

arkadaşlar var, sevdiğiniz insanla hiç bişey aramadan evleniriz evet diyenler falan baktım 

evlenecekleri zaman onlar da bişeyler yapıyolar, hani dedim öyle demiyodunuz falan, mühendis 
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arkadaş ne dese beğenirsiniz, ben dedi şu bitişikteki dedi komşunun hiç okumamış kızından daha 

mı değersizim dedi, şurdan şuraya kadar dedi burma bi de altın kemer taktılar dedi, ben dedi 

mühendisim, diplomam da var, güzelim de dedi bana niye takmıyolar, bana da taksınlar dedi. O 

da bi bakış açısı” (Yonca, 62).  

Yonca’nın bu ifadeleri grup kimliğinin kendi içine kapalı bir niteliği olduğunu da 

gözler önüne seriyor. Bu durumu bir başka Antepli katılımcı da şu şekilde ifade etti:  

“Önemli olan insan olması yani. Hani ben öyle Antepli-Antepli değil diye ayırmam tabi ki. 

Öncelikli olarak iyi bir insan olmasıdır benim için ama tabi ki hani arkadaşlarımız açısından 

bakarsak şimdi bizim gibi işte Antep’in şey derler yerli körlü köklü ailesi olan arkadaşlarımızla 

tabi ki bi tık daha yakınız. Yani kültürel olarak uyuştuğumuz için belki de bi tık daha yakınız” 

(Seda, 27).  

Seda da, sosyal hayattaki bu kapalı sosyalleşmenin kültürel uyumla alakalı 

olduğunu ifade etti. Bahsedilen bu kültürel uyum anlatısı aslında “aynı dili konuşuyor 

olma” (Karademir Hazır, 2014: 236) durumuna işaret ediyor. Buna göre Antepliler için 

aynı dili konuşuyor olma hali benzer şeylerden hoşlanma, benzer yemek kültürüne ve 

sofra adabına sahip olma, yeri geldiğinde benzer şiveyi kullanabilme ve bununla 

eğlenebilme gibi sosyal pratikleri içeriyor.  

Saha görüşmelerinde Anteplilik kimliğine dair ilgimi çeken nokta, bireysel 

kimliklerine nazaran Antepliler’in grup kimliklerinin daha çok ön planda olduğunu fark 

etmem oldu. Antepliler için toplumsal kimlik bireysel kimliğin büyük bir parçasını 

oluşturuyor. Ancak bu durumun çalışmaya katılan bütün bireyler için aynı oranda geçerli 

olduğunu söylemek yanlış olur. Genel tutum bu olmakla birlikte bazı katılımcılar, 

bireysel kimliklerini toplumsal kimliklerinden daha az etkilenerek, bu kimliğe karşı 

eleştirel bir tutum da geliştirmişlerdi. Parekh, toplumsal kimliğin genellemelerden daha 

karmaşık bir yapıda olduğuna vurgu yapar. Dolayısıyla toplumsal kimlik tanımı ve algısı 

tüm grup üyeleri için aynı ve geçerli olmayabilir. Bazıları bu kimliği kişisel kimliklerinin 
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ayrılmaz bir parçası gibi görürken, diğerleri toplumsal kimliğe daha dışarıdan bakarak 

yerine getirilmesi gereken bir rol olarak görebilir (2014: 66).  

Kendini yalıtarak oluşturulan bu kapalı Anteplilik kimliği karşısında, Antepli 

olmayıp da kent ve insanları hakkında fikir sahibi olanların görüşleri daha da önem 

kazandı. Bu sebeple saha görüşmelerinde Antepli olmayanlara, Antep’in yerlilerinin 

ifadeleriyle dışarılıklı35 olanlara da, Antep’in yerlisi ifadesinden ne anladıklarını özellikle 

sordum.  

“Antep’in yerlisi diye bir kavram var evet ve çok keskin bir ayrım. (…)yerliler kendini 

çok ayrı tutuyo yani sonradan Gaziantep’e gelmişlerle çok bir tutmuyorlar. Alışkanlıklar 

açısından da biraz daha böyle Antep’i sahiplenme noktasında yerlilerin daha fazla bu şehre 

mensup olanların ön plana çıkmasını istediklerini görüyorum yani sen Antepli değilsin 

anlamazsın işte mesela ben mütevazilik yapmıym, gastronomi anlamında kendime çok 

güveniyorum fakat sen Gaziantepli diilsin diyip, gastronominin dışında bırakmaya çalışan 

Gaziantepli yerliler görüyorum. Yerlilerde bunu görüyorum, aşırı bir milliyetçilik mi var artık 

bilmiyorum ama” (Erhan, 30).  

Bu ifadelerden kentte özellikle stratejik alanlarda Antep’in yerlilerinin daha çok 

yer aldığını ve buna yönelik bir eğilim olduğunu anlıyorum. Bu tutum Sanayileşme 

Dönemi’ndeki kent kimliği inşasında da sıklıkla gözlemlendi. Antepli iş adamlarının 

ekonomik rekabeti kendi lehine çevirmek için benimsedikleri stratejiler kent içinde de 

kendisini gösteriyor. Kentteki birçok önemli kurumda söz sahibi olabilmek öncelikle 

Antepli olmayı gerektiriyor. Sedat ise Antepliğin bir kurgu meselesi olduğunu 

                                                           
35 Dışarılıklı ifadesi kelimenin anlamından da anlaşılabileceği gibi Antepli olmayan ama 

Antep’te yaşayan kimseleri ifade etmek için kullanılıyor. Özellikle Antep dışından 

yapılan evliliklerdeki bireyleri ifade etmek için “dışarlıklı gelin” ya da damat” kelimeleri 

kullanılıyor. Dışarlıklı olmakla Antep’in kültürüne sahip olmamak, bu kültürden 

anlamamak ve gereken pratikleri yerine getirememek kast ediliyor.   
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söyleyerek, bu kimliğin şehirli olma ile alakasına ve Erhan’ın da bahsettiği stratejik 

tutuma şu şekilde değindi:  

“Ya Anteplilik aslında benim algıma göre o yerel gazetelerde yazan işte kitaplarda Antep 

üzerine yazılan aslında sahici olmayan bir şey. Kurgu bence yani Türkiye Cumhuriyeti’ndeki o 

ulusal kimlik gibi bir şey çok böyle sahici değil aslında, hepimizi kapsamıyor. Ya Anteplilik 

kimliği de öyle aslında şimdi Antepli olmak aslında bu kenti oluşturan insanların içerisinde küçük 

bir klik olmak anlamına geliyor. (…) bu Anteplilik meselesi aslında şehirliyle, köylü arasında 

kurgulanmış. (…) kentte böyle kendisini Antepli olarak tanımlayan bir gazetenin sahibi şey 

demişti, işte bu ticaret odaları seçimleri filan vardı, o zaman şöyle bir şey demişti, “ya bu kenti 

aslında 4-5 tane aile bu kentin yerlisi, Antepli olanlar bunlar yönetiyorlar ama işte Antep’de diğer 

yerlerden gelen Antep’in dışından hem köylerinden, hem ilçelerinden hem çevre şeylerden gelen 

de iş adamları var ama onları hadlerini bilirler çünkü Antepli değiller”” (Sedat, 44).  

Kimlik inşasının sürekliliğini sağlamanın en iyi yolu çıkarların korunmasıdır. Bu 

hem grup kimliği hem de bireysel kimlik için geçerlidir. Özellikle iş ve yönetim 

dünyasında sözü geçen Antepliler’in yukarıda bahsi geçen stratejik tutumu bu minvalde 

değerlendirilebilir.  

Bu kısımda Anteplilerin özellikle bireysel kimliklerini nasıl inşa ettiklerini 

açıklamaya çalıştım. Bu kimliğin kurgusunda saha verileri aracılığıyla kahramanlık 

söylemlerinin, bir yerin yerlisi olmanın, merkezden olmanın, kültürel yapının önemine ve 

bütün bunların birleşimiyle oluşturulan grup kimliğine yer verdim. Bireysel kimlik 

inşasında benzerlik ve farklılıkların işlevine de kısaca değindim. Bundan sonraki kısımda 

özellikle grup kimliği açısından benzerliğin ve genellemelerin nasıl bir işlevi olduğunu 

daha ayrıntılı ele alacağım. 

6.2.2. Benzerlik ve Farklılık Bağlamında Anteplilik 

Daha önce de bahsettiğim gibi kimlik inşasında iki önemli kriter söz konusudur. 

Bunlardan ilki bir benzerlik etrafında bir arada olma; diğeri ise bir farklılık aracılığıyla 

ayrılmadır. Bu bölümde kolektif kimlik tespitinde yani grup kimliğinin nasıl oluştuğunu 

anlamak üzere benzerlik temaları üzerinden gideceğim. Jameson, grup kimliğinin 

imgelerinin öyle çok değişken olmayan, basmakalıp şeyler olduğundan bahseder (2002: 
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28). Saha bulgularında karşıma çıkan veriler de, bu tespiti doğrularcasına hep aynı şeye 

vurgu yapan ortak özellik anlatıları oldu.  

Bir ortaklık yaratmak ve onun etrafında birleşmek, aynı zamanda özü itibariyle 

bir başkasını dışarıda bırakan ve ötekileştiren bir eylemdir. Kendimizi nasıl temsil ederiz 

sorusu, kimliğin inşasında etkin olan en önemli sorulardan biri. Bireylerin bu sorulara 

verdiği ortak cevaplar ise inşa edilen ve temsil edilen kimliğin ne olduğu konusunda bize 

fikir verir. İfade edilen bu ortaklık söylemlerinin bir başka yönü ise bu ortaklıklar 

aracılığıyla ötekilere karşı bir sınır çizilmesidir. Bu temsili sistemler bir sınıflandırma 

aracı olarak işlev görürler (Woodward, 2002:74). 

Çalışmanın bu bölümünde saha çalışmasında sıklıkla karşıma çıkan bu 

ortaklıkların nasıl inşa edildiğine, neler olduğuna ve kolektif kimlik kavramı üzerindeki 

etkilerine yer vereceğim.  Bu minvalde ilk karşıma çıkan ortak ifadelerden biri, kent 

insanlarının Kurtuluş Savaşı’ndan sonra yeni yönetim sistemine nasıl kolayca intibakını 

sağladığı meselesi oldu. Bireysel kimliğin de kurulmasında etkili olan kahramanlık 

anlatılarının bir sonraki aşamasını, cumhuriyete intibak anlatıları oluşturdu. Bu ifadelerde 

kolektif kimlik kentin insanlarının cumhuriyete ve onun değerlerine nasıl kolayca uyum 

sağladığı ve bu değerleri nasıl koruduğu anlatılarak kuruluyordu. Ender, kentin ve 

kentlilerin bu değişime kendi ailesinin kolay adapte olduğunu ifade ederek cumhuriyete 

intibak meselesini de bu çerçevede değerlendirdi: 

 “(…) hele siz 30’lu yıllarda bütün Türkiye’nin fotoğraflarına bakın bi de Antepli’nin 

yani cumhuriyetin ilanıyla en iyi intibak eden kentlerden biridir Gaziantep yani bunun altını 

çizerek söyliym ve kıyafetlere bakın, eşarplar, foterler bilmem birçok yerde hala Doğu’da 

olmayan yer çok anlatabildim mi” (Ender, 69).  

Antepli kimliğinin en önemli referans noktalarından biri cumhuriyete intibak iken 

bununla beraber ifade edilen bir başka anlatı çağdaşlık oldu.  Anteplilik kimliğinin 

çağdaşlık üzerine kurulan inşasında özellikle cumhuriyet döneminde etkin olan yerel 
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seçkinlerin çabası büyüktür. Bu çaba özellikle uluslaşma döneminde ortaya çıkan 

kahraman kent kimliği inşasında oldukça ön planda tutuluyor.  1930’lu yıllarla birlikte 

kurulan Gaziantep Kültür ve Başpınar dergisi gibi pek çok yerel yayın organında bunu 

görmek mümkün. Kimlik inşasında bugün de bu anlatıya rastlamak çağdaşlık meselesinin 

çalışmanın örneklemini oluşturan orta sınıf Antepliler arasında hala dikkate değer bir 

konu olduğunu gösteriyor. Ancak bu çağdaşlık anlatısı genellikle geçmişe gönderme 

yapılarak kuruluyor. Katılımcıların pek çoğu Antep’in eskiden ne kadar çağdaş ve 

modern, “çağın ilerisinde”36 bir kent olduğunu düşünüyorlardı.  

Günümüz Antepliliği ise önceki bölümlerde de değinildiği gibi daha çok 

girişimcilik, ticari başarı, rekabet duygusu ve çalışkanlık anlatısı çerçevesinde temsil 

ediliyor. Girişimcilik duygusu, ticarete yatkınlık, çalışkanlık ve rekabet durumu Antep’in 

özellikle sanayileşme dönemi kent kimliği inşasını incelerken de karşıma çıkan ortak 

anlatılardandı. Saha verileriyle beraber bu anlatıların kolektif kimliğin inşasında da ne 

kadar etkili olduğunu gözlemleyebildim. Bu aynı zamanda sanayi kenti kimliğinin de 

kentte hala geçerliliğini koruduğunu ve buna nazaran çağdaşlığın veya modernliğin 

kentin gündelik hayatında eskisi kadar geçerli sembolik statüler içermediğini gösteriyor.  

Kolektif kimlik niteliğinde düşünebileceğimiz bir diğer ortak anlatı ise kente 

bağlılık, Antepli olmaktan gurur duyma, kendini bu açıdan özel hissetme etrafında 

kuruluyordu. Parekh (2014) bireysel kimliğin, bireylerin özdeğer hisleriyle yakından 

bağlantılı olduğunu vurguladıktan sonra, bu özdeğer hissinin bireylerin geçmiş ve hayata 

dair anlamlı hikâyeler inşa etmesi için işlevsel olduğundan bahseder. Bu hissi korumak 

ve yüceltmek adına inşa edilen kimliğe yönelik bir övünme duygusu ve özel hissetme 

söylemi ortaya çıkıyor.  

                                                           
36 Saha anlatılarında eski Antep’in çağdaşlığını anlatmak için sıklıkla kullanılan bir ifade.  
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“Ya gerçekten farklı bi kültür ya. Küçüklükten hani bunun hiç konusu olmazdı bizde fakat 

ben mesela işe girdiğimde bunu fark ettim ya. Yani bizim çok daha farklı ve özel olduğumuzu 

hissettim. Bi azınlık kaldığımızı hissettim. Antep yani, Antepliydik ya hani öyle bi şeyin 

sorgulaması, içinden misin, dışından mısın sorgulaması olmazdı. Zaten onlarda biz Antepliyiz 

diyemezlerdi belki ondan” (Özge, 43).  

Saha bulgularında Antepliler’in ortak özellikleri olarak karşıma çıkan bir diğer 

ifade ise “gösterişçi tüketim” (Veblen, 2015) oldu. Katılımcıların hemen hepsinin 

değindiği bir nokta olması sebebiyle gösterişçi tüketim ve kolektif kimlik arasındaki 

ilişkiyi anlamak önemli hale geldi.  

 “Acayip gösteriş meraklısılar. Yani, bir de bu her düzeyde mi böyle. Mesela ben yani 

eve gelen temizlik görevlisini de görüyorum, orta sınıf öğretmenini de görüyorum yani müthiş bir 

gösteriş meraklılığı var gerçekten. Neyden kaynaklandığını bilmiyorum ama gösteriş meraklısı 

bir millet” (İdil, 36). 

Hümeyra da,  İdil gibi bu gösteriş merakının sınıfsal olarak tek bir kesime ait 

olmadığını, her sınıftan insanın bu çabaya dâhil olduğunu baby shower, diş buğdayı, 

doğum günü, düğün, kına organizasyonları gibi gündelik hayattan örneklerle anlattı. 

Ayrıca Hümeyra, bu durumun her kesim için bir güç gösterisi haline geldiğini ve neticede 

Anteplilik kimliğinin bozulduğunu ifade etti.  

Gerçekten de gösterişçi tüketim orta sınıf Anteplilik kimliğinin göstergelerinden 

biri haline gelmiş durumda. Saygınlığın ve statünün sürdürülmesinin gereği olarak 

araçsallaştırılan bu tüketim halleri gündelik hayat içerisinde Hümeyra’nın da belirttiği 

birçok alanda ve daha fazlasında gözlenebiliyor. Bu durum mobilya seçiminden, kıyafet 

tercihine, saç rengi, şekli ve kuaförlerin kullanımı gibi bedenle ilgili olan birçok tercihte 

de kendini belli ediyor. Kentte bu gösterişçi tüketim bir saygınlık aracı olarak 

kullanılıyor. Bu saygınlık mertebesine erişebilmek için ise buradaki kural ve kaidelere 

uymak ve düğün, doğum gibi sosyal olaylar aracılığıyla da gösterişçi tüketimi her fırsatta 

sergileyebilmek önemli hale geliyor. Bireyler bu gibi sosyal birleşmeler neticesinde kendi 
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çevreleri içerisindeki saygınlıklarını tesis etmeyi ve diğerlerine karşı bir sınır çizmeyi 

arzuluyorlar.  

“Gerek malların veya hizmetlerin gösterişçi harcamasının gerekse insan yaşamının bütün 

evrimi boyunca bariz çıkarım şudur ki, tüketicinin namını etkin bir şekilde onarmak için gereksiz 

şeylere harcama yapılmalıdır. Yani saygın olmak için müsrif olunmalıdır. (…) yaşamın yalın 

gereksinimlerini tüketmekle hiçbir erdem elde edilmez ve böyle bir kıyaslamadan, en yavan ve 

en cazibesiz edep düzeyi hariç, hiçbir harcama standardı oluşturulamaz” (Veblen, 2015: 89).  

Kentin gündelik hayatında Veblen’in vurguladığı malların ve hizmetlerin 

gösterişçi harcamasının pek çok örneği bulunuyor. Kentte yapılan sayısı hiç de 

azımsanamayacak yüksek bir ekonomik sermaye gerektiren evler, evlerin döşemesi, 

avangard mobilyalar, kutlama pratiklerinde kullanılan organizasyonlar, kuaförler her biri 

ve daha fazlası bu grup için saygınlığın yolunun müsriflikten geçtiğini gösteriyor. Ayrıca 

günümüzde Antepli orta sınıflar için yemek ve yemeğe dair ritüeller de artık gösterişçi 

tüketimin bir parçası olmuş durumda. Kentte her alanda yaygınlaşan tüketimle birlikte 

orta sınıflar arasında yemek, dışarıda yemek, zevkler ve tat tüketimi gibi unsurlara dair 

de gösterişçi tüketim pratikleri geliştirilmektedir.  

Son olarak sahada ortak özelliklerin belirlenmesi adına, bu çalışma konusuyla da 

oldukça ilgili olan bir başka anlatı, Antepliler’in yemek yemeye de, yemek yapmaya da 

ne kadar düşkün oldukları ve bunun etrafında geliştirdikleri bazı pratikler üzerine oldu. 

Yemeğe düşkünlük, önem verme ve bunun çevresinde geliştirdikleri misafirperverlik 

olgusuna Menekşe, kendi hayatından örnek vererek şu şekilde değindi:  

“(…) bizim özümüzde var misafirperverlik, geleni adını sen söyle en iyi şekilde 

ağırlamak. Mesela bizim grupta arkadaşlar buraya gelirken şey dediler. Bu Alman usulü olucak. 

Biz seni biliyoruz. Sen her şeyin altına imza atmaya çalışacaksın. Biz buna engel oluruz dediler. 

Bu çocukluktan ve eğitimden gelmiş bişey.  Ben onlara gösteriş yapmak için hiçbir şey 
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yapmadım. İnanmıcaksın evimde adını sen günlük kullandım porselenleri… Çünkü onların benim 

için geldiğini biliyodum” (Menekşe, 44).  

Seda ise ortak özellikler meselesine gerçek Anteplilik vurgusu yaparak bu 

kimselerin ne kadar verici olduklarından ve misafirperverliklerinden bahsetti:  

“Gerçek Anteplilerin paylaştığı özellikler çok verici olmalarıdır mesela elleri çok bol 

insanlardır. Sofraları herkese açıktır. Gerçek Antepli derken işte yedi kuşak Anteplilikten 

bahsediyorum ve Antep’in şehir merkezinde ya da işte Bey Mahallesi’nde bu ana merkezlerinde, 

daha çok işte. Gerçek Antepliler çok vericidir. Çok elleri açıktır, gönülleri geniştir, zengindir, 

boldur. Masalarında herkese yer vardır. Sofraları zengindir. Iıı, yabancı şehirlerde ya yabancı 

şehirler derken, işte Antep dışındaki illerde birazcık daha bu konuda kısıtlı olduklarını görüyorum 

ben” (Seda, 27).  

Barış da yemeğe düşkün olmayı Antepliler’in önemli ortak özelliklerinden biri 

olarak gösterdi:  

“Anteplilerin paylaştıkları ortak özellikler… Herkes boğazına düşkün. Hepimiz 

boğazımıza düşkünüz. En büyük ortak özelliğimiz bu” (Barış, 30).  

Yemek pratikleri üzerinden bir ortak nokta yaratmak ve bu nokta etrafında 

birleşmek elbette yalnızca Antepli bireylere özgü değil, bu birçok toplulukta görülen bir 

özelliktir. Bunun en çarpıcı örneğini göç eden insanların yemek pratikleri oluşturur. 

Mutfak ve buna dair pratikler bu bireylerin kimliklerine dair en iyi göstergeleri içerir. 

Gaziantep için farklı olan ise mutfağın bu popülaritesinin hemen herkes tarafından 

tanınmasıdır. Antepli olmayan bireyler de bu mutfağa önem vermekte ve merak 

etmektedir. Başkaları için Antepli olan, burada büyüyen ya da anlamlı bir zaman geçiren 

bir kimsenin mutfaktan ve iyi yemekten anladığına dair bir kanı oluşmuş durumda. Bu 

konu ilerleyen bölümlerde daha ayrıntılı ele alınacak ancak burada belirtmek istediğim 

nokta,  bu mutfak kimliğinden toplumun her kesiminin aynı şekilde faydalanmadığı ya da 

gündelik hayatlarında bu kimliğin herkes için bir çıkar içermediği gerçeğidir. Toplumdaki 

bireylerin bu kimlik etrafında toplanması, bir kolektivite oluşturulması, bir anlam, 

anlamlandırma ve grup içindeki diğer insanlarla bir bağ kurma çabasıdır. Sonuçta yemek 
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kültürü ve pratikleri grup kimliği inşa edilirken karşımıza çıkan bir bağ kurma ama aynı 

zamanda ayırt etme aracıdır. 

6.2.3. “Ve Antep, Anteplikten çıktı”37  

“(…) onlar kendileri bizi etkileyemiyor onlar bizim 

kültürümüzden etkileniyor ee doğru kültür yani” (Ender, 69)  

Çalışmanın bu kısmına kadar bireysel ve kolektif Anteplilik kimliğinin nasıl 

olduğuna, katılımcıların bu kimlikleri nasıl tanımlandığına, ne tür ortak özellikler 

üzerinden inşa ettiklerine baktım. Bu bölümde ise bu kimliğin öteki ile ilişkisini nasıl ve 

ne üzerinden kurduğunu anlatmaya çalışacağım. Kimliğin öteki üzerinden inşası 

kendisinden bağımsız değildir. Yani öteki algısı kendi kimlik algısının nerede olduğuna 

işaret eder.  

“Gündelik ad hoc tanım ve tipleştirmeler burada yine bir diğerine/ötekine göre yapılır. 

Ben şuyum dediğinizde, aslında her defasında, şu diğeri değilim dersiniz. (…) Bu tanımlama 

faaliyeti öyle üzerinde saatlerce düşündüğü bir şey de değildir; az çok bilinçli, yarı-örtük, içinde 

bulunduğu kabilenin genel tipleştirmelerinden ziyadesiyle faydalanan ama her halükarda yine de 

pratikte yapılan bir şeydir; o durumsallıkta temas kurduğu ötekiyle karşıtlığını tanımlayan, çok 

değil iki üç ayırt edici ilke üzerinden fail kendini kurar, gerekli performansı sergiler” (Ünsaldı, 

2016: 14).    

Anteplilik kimliğinin öteki ile olan ilişkisini kentte yaşanan göç olgusunu 

çözümlemeden anlamak ve anlatmak yanlış olur; zira saha çalışmasında da sıkça 

karşılaştığım ifadeler kentin aldığı göç ile ilgili oldu.  

TÜİK’in verilerine göre 2017 yılı itibariyle kentin nüfusu 2.005.515’e ulaşmıştır 

(TÜİK, ADNS). Bu verilere baktığımızda kentin nüfus bakımından bölgenin en yoğun ili 

olduğunu görüyoruz. İnsanların bir yerden bir yere hareket etmesi çok eski çağlardan beri 

                                                           
37 (Özge, 43) ile yapılan görüşmeden bir alıntı.  
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var olan bir durumdur. Kentin aldığı göç daha çok ekonomik motivasyon kaynaklı ancak 

biliniyor ki göç süreci, ekonomik olduğu kadar sosyal kültürel değişiklikleri de barındıran 

bir süreçtir. Günümüzde bu hareketlilik kimlik politikalarına yön veriyor ve zaman zaman 

da kimlik krizlerine neden oluyor. 

Anteplilik tanımları ise kentin aldığı göçten bağımsız değil. Yaşanan göç süreciyle 

birlikte Antep’in artık eski Antep olmadığı, kent hayatının bozulduğu, Anteplilik 

kimliğinin de bu etkilerden nasibini aldığı saha görüşmelerinde sıklıkla ifade edildi. 

Aslında bu süreç yani göçle birlikte mahvolan ve bir daha asla eski güzel günlere 

dönülemeyecek olma anlatısı yalnızca Gaziantep’e özgü değil elbette. Bu süreç bütün 

şehirler için benzer şekilde yaşanıyor.  

Kimlik inşasında öteki ile kurulan iki tip ilişki vardır. Birincisi, öteki ile diyalogda 

ortaya çıkarken diğeri ise çatışma üzerinden kendini sunar. Kimlik ilişkisel bir kavramdır. 

Biz kimliği de, öteki kimliği de ilişkiler aracılığıyla oluşturulur, inşa edilir ve sürekli 

yeniden üretilir.  Daha önce de bahsettiğim gibi bireyler kimliklerini inşa ederken aynı 

zamanda benzerlik ve farklılık üzerinden bir sınır da inşa ederler. Benzerlik bir diyalog 

zemini yaratırken, farklılık ise çatışma zemini yaratabilir.  

Saha çalışmasında göç ile ilgili ifadelerde iki farklı yorum ortaya çıktı. Bu 

yorumların ikisi de göçün kültürel nedenleriyle ilgiliydi. İlki göçten dolayı kentin 

kültürünün, Antepliliğin ve bu kimliğin kaybolduğuna, yok olduğuna dair yorumlar 

olurken; ikincisi Antep her anlamda güçlü bir kültüre sahip olduğu için göçle gelenlerin 

buna uyum sağladıklarını içeren yorumlar oldu. Ben, ilk yorumları farklılık ve çatışma 

bağlamında, ikinci yorumları ise benzerlik ve diyalog bağlamında tartışacağım.  

Katılımcılardan Özge, kendi kimliğini ifade ederken kentin aldığı göçün kimlikle 

olan ilgisine de değindi: 
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“Ya ben Antepli olduğuma son yıllara kadar gurur duyan bi insandım ama bu göçten 

dolayı, yani bizi kendi memleketimizde yabancılaştırdılar. Ben buna çok üzülüyorum. Suriye 

göçü, diğer göç de yani hani Doğu’daki kültürlü kültürsüz bir sürü insanın göç etmesi… (…) 

geçen gün Samet Bayrak’ın bir yazısını yayınlamıştı Asım Mıhçıoğlu.  Eskiden diyo,  sarhoş birisi 

diyo hani sabah diyo pavyondan çıkıp da evine giden birisi diyo, mahallesine girdiğinde diyo 

karşıdan mahalleden bir tanıdığını gördüğünde kafasını duvara yaslayıp geç bacım geç diyen bir 

memlekettik diyo. Şimdi diyo insanların üstüne yürüyen bir memleket olduk diyo. Yani her türlü 

kötü haberlerde, üçüncü sınıf haberlerde Antep’in ismi duyuluyo. Bu beni gerçekten çok 

üzülüyor. Yani elimizdeki bi değerin gittiğine inanıyorum. Ne kadar da siz bize beyaz Antepliler 

niye böyle diyosunuz işte o insanlar gerçekten kültürlü, o insanlar gerçekten nezih insanlardı. Ben 

bir 25 Aralık kokteyline gittim. Orada böyle yetmiş seksen yaş üzerine hepsi güzel saçlarına fön 

çektirmiş, tiril tiril giyinmiş, yaşlı teyzeler, beyefendiler, hepsi kokteyle Antep’in yerlisi olarak 

katıldılar. İşte bunlar diyosun ya evet Antepli, biz buyduk diyosun. Ama şu anda her önüne gelen 

kendine Antepliyim diyo. Ve Antep, Anteplikten çıktı. Kesinlikle” (Özge, 43). 

Saha çalışması boyunca kentte yitip gitmekte olan birçok özellikten defalarca 

bahsedildi. Bu anlatıları genelde eskiye, kentin göç almasından öncesine duyulan bir 

özlem ve nostaljik bir anlatı takip ediyordu. Bu nostaljik anlatıların bir ortak yönü de, 

yukarıda ifade ettiğim gibi modernlik ve Batılılık gibi değerlerle oluşturulmasıydı.  

 “Şimdi mesela pazar günü burda balkona çıkıyorum kafam şişiyo dangıdı dangıdı 

dangıdı dangıdı dangıdı müzik, ondan sonra düğün var, halay var sokakta balkonda şeyde garajda 

Antep’in orijinalinde böyle bi şey asla olamaz mesela. Dışardan göç aldıkça haliyle bazı şeyler 

değişiyo. Antepli de bunu öğreniyor ve de… yani artık bunu Antepliler de yapıyo yavaş yavaş” 

(Barış, 30).  

Görüldüğü gibi göçle gelenlere ya da öteki olarak addedilene yönelik tutumlar 

genellikle kültürel hayata dair pratiklerde ortaya çıkıyor. Yüksel, Anteplilerin göçle 

gelenlerle ilgili tutumlarını özellikle 1980’den sonra değişen sınıf yapısıyla ele almak 

gerektiğinden bahsediyor.  

“Ekonomik dönüşümler çoğu zaman toplum bireylerinin biz/onlar algısına müdahale 

ederek, toplumsal dışlama mekanizmalarının daha keskin çalışmasına sebebiyet verirler. (…) Bu 

durumda, kültürel farklılıklar ya da etnik kimlikler aslında ekonomik alandaki dinamiklerin 

yansıtıldığı mücadele alanlarında dönüşüyorlar” (Yüksel, 2011: 385).  
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Yüksel, gündelik hayatta sıklıkla dolaşımda olan ve özellikle göçle kaybedilen 

Antep, Anteplilik söylemlerini şehir efsanesi olarak değerlendiriyor (2011: 372). Ben de 

çalışmamda bu şehir efsaneleriyle sıklıkla karşılaştım. Burada belirtmek istediğim dönem 

özellikle 1980 sonrası yaşanan ekonomik gelişmelerle ilgili. Suriye Savaşı’nın 

başlamasına kadar kentin aldığı göç hep ekonomik motivasyon kaynaklı olmuş ve daha 

önce de bahsedildiği gibi bu dalganın yoğunluğunu en çok kentin taşra, kasaba ve 

köylerinden gelenler oluşturmuş. Bu durumda Doğu’dan gelip kenti mahvetme, geri 

dönülemez bir yola sokma düşüncesi gerçekten de kulaktan kulağa yayılan bir şehir 

efsanesi niteliği taşıyor. Göçmenlerin kente entegrasyonunda sıkıntılar olduğu biliniyor 

ancak yaşanan durum bu ezberin ötesinde. Bu durumu etkileyen en önemli faktör, 

özellikle kentin eğitim düzeyinin çok düşük olması. Eğitim düzeyinin düşük olması, kente 

olan göçün niteliğini de etkiliyor. Kentte hâkim olan istihdam hızlı sanayileşmenin ihtiyaç 

duyduğu ucuz emek üzerine yoğunlaşıyor. Kent, bu bireylere olmasa bile çocuklarına 

özellikle eğitim alanında daha iyi imkanlar sunamadığı için entegrasyon meselesi de 

geçmişten günümüze sorunlu bir alana işaret ediyor. Geniş’in (2011) de bahsettiği gibi, 

kente göç eden bireyler içinde bulundukları dezavantajlı durumdan kolayca ve kendi 

imkanlarıyla çıkamıyor ve bunun için sosyal ve ekonomik entegrasyon araçlarına ihtiyaç 

duyuyorlar.  

Ahmet Ümit, bu problemin Antep’e has olmadığını Türkiye genelinde yaygın 

olarak yaşandığını ve temelde şehirlilik bilincinin yokluğu ile ilgili olduğunu düşünüyor:   

“Bunu görüyorum yani Antep’in yerlisi daha böyle oturmuş ondan sonra olumlu olumsuz 

sadece olumlu değil, olumlu olumsuz yönleriyle, Antep’in geleneklerine uygun davranan, dili 

bilen, Antep’in özel bir dili vardır o dili onlar kullanır yeni gelenler bu dili kullanmaya 

yaklaşıyorlar ama tam kullanamıyorlar onu da görüyorum ben ve Antep’in yerlisinde daha bir 

şehirlilik havası var yani Antep’in taşrasında olsa bile bir şehirlilik havası görüyorum o özellik 

var. Ama gelenler o kadar çok ki bence Antep’in yerlilerini de etkiliyor, o dil bozuldu, dilin 

bozulduğunu görüyorum. Yani aslında olması gereken şuydu yani Fransa’da işte Londra’da olan 

buydu, efendim Amerika’da olan buydu, efendim Paris’te olan buydu; insanlar geldiler ve 
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şehirleştiler. Oysa bizde sadece Antep’te değil ama İstanbul’da da, Mersin’de de, İzmir’de de, 

Adana’da da gelenler şehrin dilini, şehrin gelenekleri göreneklerini değiştirdiler. Tabi bununla 

ilgili siyasetçilerin çok büyük günahı var yani siyasetçiler iş başında kalmak için her türlü etikten 

yoksun davranışı sergilemekten çekinmediler. Şehirleri yok ettiler yani binalar anlamında 

şehirlerin kurulumu ama aynı zamanda şehirlilik ruhunu yok ettiler” (Ahmet Ümit, 57). 

Yaşanan göç süreciyle birlikte kentlerin bozulduğu iddiası ve söylemi elbette ki 

yeni değil. Birçok çalışmada bu mesele ayrıntılı olarak incelendi.38 Bu çalışmada özel 

olarak incelenen, bu sürecin kent kimliğini nasıl etkilediği sorusudur. Uzun süre birlikte 

yaşayan, aynı gündelik hayatı, toplumsal mekânı ve ekonomik yapıyı paylaşan ve bir 

arada oluşturan farklı gruplar arasında bir etkileşim ve iletişim olması doğal bir süreçtir. 

Bu etkileşim ve iletişim ortamının sosyal ve kültürel bir boyutu da vardır. Buraya kadar 

ele aldığımız saha anlatıları bu sosyal ve kültürel boyutun Antepli kimliği açısından nasıl 

bir yeri olduğunu bize gösterdi. Bütün bunlar değerlendirildiğinde, göçle gelen insanların 

farklı kültürlerinin etkisi altında kalmanın Anteplilik kimliğine zarar verdiği ve bu kimliği 

değiştirip dönüştürdüğü düşünülüyor. Buna dayanarak,  göç eden insanlarla ilişkiler 

sınırlı olarak geliştiriyor.  

Bu anlamda sosyokültürel farklılıklar bakımından göçle gelen insanlar ve 

Antepliler arasında bir çatışma olduğu ve bir farklılık anlatısı üzerinden kimlik inşasının 

gerçekleştirildiği söylenebilir. Bu farklılık anlatılarının temelde gösterdiği şey aslında 

Anteplilik kimliğinin inşası ve sınırlarıdır.  

                                                           
38 Alınan göçle birlikte “bozulan” İzmir anlatılarını etnisite üzerinden inceleyen bir 

çalışma için bknz. Cenk Saraçoğlu, Şehir, Orta Sınıf ve Kürtler, İletişim Yayınları, 

İstanbul, 2014. Ayrıca serbest piyasa dönemiyle beraber tetiklenen tüketim kültürünün ve 

yaşanan göç sürecinin kimliği nasıl etkilediğine dair ayrıntılı bir çalışma için bknz. Rıfat 

N. Bali, Tarz-ı Hayat’tan Life Style’a, İletişim Yayınları, İstanbul, 2002.  
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Kimlik inşasındaki göçle gelenler üzerine kurulan benzerlik anlatıları ise 

gelenlerin Antep kültürüne ayak uydurmasına dayanıyor. Katılımcılardan Sinan, bunu şu 

şekilde ifade etti:  

“Şimdi Antep’in bi özelliği şu, baskın bi kültür olduğu için kente sonradan gelenler 

Antep’in kültürüne uyum sağlıyor. Yani kendileri buraya bi şey katmadılar. Yani mesela bi çok 

yerde de siz taşırsınız. İşte neyi taşırsınız yaşam şeklinizi taşırsınız, yemeğinizi taşırsınız… 

Burada bu zaten dediğim gibi yıllardır olduğu için dışarıdan getirip kente verebileceği bi şey yok. 

Antep ilk göçü Kayseri’den almıştır. Ta 50’li yılların sonu ve 60’larda… Biz çocuktuk daha biliriz 

yani. Ve genelde de inşaatçı olarak falan geldiler. O zaman fötr şapkalar falan sıvacı öyle tipleri 

vardı çok böyle şey onlar. Şu anda çoğu Kayserili var burda. Mesela bizim Muammergil, tamamen 

şu anda nerelisiniz deyin Antepliyim der. Kayseriliyim demez yani. Niye değilsin şey 

yaptığınızda aynı şeyi söyler, biz bi şey getirmedik der her şeyi burdan aldık der. Hep burda 

kazandık der. Ama mesela Antepli bi başka yerde gittiğinde götürüyor. Mutfağını götürür, işte 

bildiği işi götürüyor, sanatı götürüyor, teknik meslekleri. Teknik meslekler var. Bunlar yapılıyor” 

(Sinan, 63). 

Bu ifadelerde ilginç olan göçle gelenlerin güçlü bir kültüre sahip olmadığı için 

kente bu anlamda uyum sağladığı ancak Antepli kimselerin göç etmesi durumunda ise 

kültürünü taşıdığı, onu yaşadığı ve yaşattığının düşünülmesidir. Oysa göçle gelen 

insanların hâkim kültüre tabi olması ve ona uyum sağlaması oldukça normal. Yabancı 

olmanın verdiği tedirginlikle kendini kabul ettirmenin bir yolu olarak gündelik hayat 

içerisinde bu pratikleri uygulamak, ait olma mesajını verebilmenin en kestirme yoludur.  

“(…) yabancı kendini ilgisiz bir izleyiciden, yaklaşılan grubun muhtemel bir üyesine 

dönüştürmenin eşiğindedir. Bu durumda, yaklaşılan grubun kültürel örüntüsü artık onun 

düşüncesinin bir öznesi (konusu) değil, eylemlerle hükmedilmek zorunda olan dünyanın bir 

parçasıdır” (Schütz, 2016: 43).  

Kültürel örüntüleri bozmak yerine buna dâhil olma seçeneğini seçenler için ise bu 

hiçbir zaman tam olarak gerçekleşmez. Tam olarak dâhil olamadığı için göçle gelenin 
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kendisi de o kültürel örüntüden çok uzağa kaçmayan ve birebir de aynı olmayan bir örüntü 

inşa eder ve onun içinde gündelik hayatını sürdürür.  

Hem diyalog sürecinde hem de çatışma sürecinde öteki ile kurulan ilişkide bir 

iktidar ilişkisinin yaşandığı ortada. Yerli olanın sonradan gelene yönelik tutumlarında bu 

rahatlıkla gözlemleniyor. Kimlik inşası, bu inşanın sürekliliği ve yeniden üretimi için bu 

tip bir iktidar ilişkisini canlı tutmanın önemli olduğunu anlıyoruz.  

“Daha güçlü ya da baskın olan grubun diğerlerine uyum sağlaması beklenmez. Uyum 

sağlaması, ayak uydurması ve asimile olması ya da uzakta durması beklenen tâbi gruptur. Tâbi 

grubun ya da azınlık grubunun bazı üyeleri hayatlarını kendi kültürleri içinde yaşayabilirler ya da 

en azından bu kültürlerin içinde, baskın grubun kültürü tarafından çok fazla rahatsız edilmeyecek 

şekilde yaşamlarını sürdürebilirler. Bu üyelerin toplumsal değil, aksine, simbiyotik bir ilişkileri 

vardır” (Stonequist, 2016: 84). 

Kimlik ve iktidar arasındaki ilişki yalnızca ötekini etkilemiyor, bu ilişki aynı 

zamanda yerli olan üzerinden de kuruluyor. Bu iktidar, yerli olan üzerinde kurduğu 

toplumsal baskı aracılığıyla kendini ortaya çıkarıyor. Saha anlatılarında Antepliler’in 

birbirlerine karşı nasıl bir toplumsal baskı uyguladıkları ve bunun üzerinden nasıl bir 

denetim mekanizması üretildiği anlatıldı.  

“Ben Antep klasiklerine göre yaşayan bi adam değilim, onu da söyliym.  Ben el-güne 

göre yaşamam. Mesela annem bana çok kızar. Benim annem bi misafir geldiği zaman bi hafta 

öncesinden temizlik yapmaya başlar. Ondan sonra üç dört çeşit yemek çıkarır. Benim öyle bi 

kültürüm yok. Ve benim misafirim hiç eksik olmaz, bendeki ikram şudur, dolabımda ne varsa. 

Çay varsa çaydır, kahve varsa kahvedir. El-gün var diyolar.  El-gün sosyal baskı. Antep’te çok. 

Antep’te çok fazla. Eğitimsizlik ve gösteriş merakından dolayı” (Menekşe, 44).  

Göçle gelenlerin ise Antepliler’in hissettikleri toplumsal baskıdan uzak ve 

dolayısıyla daha rahat bir yaşam sürdükleri düşünülüyor. Anteplilerin kendi içlerinde 

birbirlerini tanımasının gündelik hayat içerisinde bir denetim mekanizması olarak 
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işlediği; göçle gelenlerin ise bu denetim mekanizmasından uzak ve dolayısıyla daha rahat 

bir yaşamları olduğu ifadeler arasındaydı.  

“Sonradan gelen insan daha, daha cesaretlidir. Orijinal Antepli yani biraz daha üstündeki 

mahalle ve toplum baskısı belki biraz daha fazla olduğu için gerek ticarette, gerek özel hayatında 

biraz daha füturlu… Ama öbür türlü, yani dışardan gelen insanın daha rahat hareket ettiğini sanki 

gözlemliyorum yani” (Akın, 45). 

Gökhan ise bu meseleye Antepliler açısından da bakarak, göç süreciyle daha 

kalabalık bir kent haline gelmenin onlar açısından da bir rahatlama imkânı tanıdığından 

bahsetti:  

“Çok fazla göç olunca şehir biraz metropol kimliğine bürünüyor ki Gaziantep artık öyle. 

Çok kültürlü bir yer haline geliyor. İnsanlar birbirini daha az tanıyor. İşte davranışlarını şey 

yaparken eylemlerde bulunurken işte diğer insanların diğer insanlar nazarında daha az tanındıkları 

bilindikleri için daha rahat hareket etmeye başlıyorlar. Küçük yerken Antep eskiden gerçekten 

herkes birbirini tanır… Birini gördün mü bu kimin oğlu derdin bu şunun oğlu derdi mesela..” 

(Gökhan, 34). 

Gündelik hayat içerisindeki bu tip karşılaşmalar neticesinde toplumun geleneksel 

düzeninin de yeni bir noktaya evrildiğini görüyoruz. Bu değişimden kimse bağımsız değil 

elbette, bu süreçten hem Antepliler hem de kente göç edenler karşılıklı olarak etkileniyor. 

Park, göç sonrası toplumsal yapının daha özgürlükçü bir nitelik kazandığına vurgu yapar. 

Geleneksel yapıların çözülmesiyle bireysellik ön plana çıkar ve öznellikler önem kazanır 

(Park, 2016: 75). Öteki ve yerli olma durumunun öznel yönlerini ortaya koymak, kimlik 

inşasına yön veren özellikleri anlamak açısından da elverişlidir.  

Son olarak katılımcılar arasında Anteplilik kimliğine daha eleştirel bir tutumla 

bakanlar da oldu. Bu eleştirel tutumu geliştirenlerin daha çok Antepli olmayan ancak uzun 

yıllar Antep’te yaşayan katılımcılar olması dikkat çekici bir detay. Sedat, 24 senedir 

Antep’te yaşayan bir katılımcı ve Anteplilikle ilgili ifadeleri şöyle:  
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“(…) dışarda bu Antepliliğin karşılığı yok, sen ne kadar ben Antepliyim ben işte sanayim 

gelişmiş, yemek kültürüm var, şum var bum var desen bile ulan Güneydoğu’da bir kentsin yani 

sonuçta bir Anteplilik kimliği ulusal şeye sirayet etmiş bişey değil ama mesela İzmir farklı yani 

İzmirliyim dediğin zaman onun bir karşılığı var Türkiye’de yani, hatta şöyle bir şey 

Trabzonluyum demenin de bir karşılığı var, Diyarbakırlıyım demenin bir karşılığı var mesela 

baktığınız zaman ama Antepliliğin bence yok karşılığı yani” (Sedat, 44).  

Antepli olmayan katılımcılar arasındaki ortak tutum Sedat’ın yorumlarındaki gibi olmadı 

elbette. Katılımcılardan yine Antepli olmayan 30 senedir Antep’te yaşayan Fatih ise 

Antepliliği tıpkı yerli insanların tanımlarında yer verdiği ifadelerle anlattı:  

“Antepliliği ben şöyle tarif ediyorum, bu yanlış anlaşılmasın da ben bir, orijinal 

Anteplileri beyaz Antepli diye tarif ederim. Bunlar gerçekten Antep’in yıllardır, kök olarak da 

vesairesinde de gelmiş kültürünü taşımış ve elit insanlar. Eğitimsel olarak da, ekonomik olarak 

da, kültürel olarak da ve bunların sayısı az. Antep’i anlamanın, gerçek Antep’i bilmek noktasında 

bu adamlar önemli, bunları bulup bunlardan aslında Antep’i anlamak lazım. Antep’in şeyi hoş 

olmayacak ama söylediğim şey ama bi tespit, Antep’in insanı, öz insanı geçmişten gelen o kültürü 

var ya.. şimdi beyaz Antepliler’de o kültür şeyi var ya özelliği, onlar aileden de iyi yetişerek 

geliyor ve sonrasında da cumhuriyet döneminde de iyi eğitimler felan almışlardır yurt dışında da 

başka yerlere onun için o özel bir kulvar. Haa dışardan gelenlerde şöyle bişey var, bu şehir hani 

dedim ya insanı yatırmıyor, çalışmak zorunda, dışardan gelenlerde genelde buraya fakir gelmiş, 

sonra burda bi şekilde zenginleşmiş ama bu zenginleşmeyi para zenginleşmesi olarak görmüş, 

kültürel zenginleşme noktasında biraz sıkıntı var. Onun için de Antep’te yani zor bir cümle olacak 

ama sonradan görmelik veya para bende abartısı genelde sonradan Antep’e gelip, sonradan burda 

para kazanıp, bir yere gelme noktasındaki insanlarda daha çok görülür. Yani öz Antepliler’de 

diyelim bu yok, ben bunu görmüyorum. Görgü daha farklı onlarda” (Fatih, 45).  

Fatih’in söyledikleriyle Anteplilik kimliğinin kurgusunun ötekiler üzerinden de 

başarılı bir şekilde inşa edilebildiğini görüyoruz. Daha açık ifade etmem gerekirse bir 

kimliğin kabulü, bu kimliğin diğerleri yani öteki tarafından da kurulduğu şekilde 

tanınmasında yatar. Fatih’in ifadeleri bu anlamda bu kimliğin inşasının diğerleri 

üzerindeki etkisini anlamak açısından önemli.  

Bu kimliğin ötekiler nezdindeki karşılığını anlamak önemli. Kurulan bu bireysel 

ve kolektif kimliğin bu kimliğin dışında olan ancak gündelik hayat içerisinde bu 
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kimliklerle karşılaşanlar açısından anlamı; kimliğin kendisini de belirleyen ve etkileyen, 

tutarlılığını test eden bir özelliğe sahiptir. Daha önce de bahsettiğim gibi bu kimliğin 

yalnızca ötekiler nezdindeki anlamını çözümlemeye yönelik başka bir çalışma hem bu 

çalışmanın çıktılarını kuvvetlendirecek hem de eksik olan bir alana ışık tutacaktır.  

Tek bir kimliğin baskın olması hem sakıncalı hem de insanlığın doğasına 

aykırıdır. Parekh bu durumu “kimliğe sahip olmaktan ziyade kimlik tarafından sahip olunmak” 

diye tanımlar. Bu durum dünyayı tek bir bakış açısıyla görmeyi ve insanları tek bir 

eksende sınıflamayı sağlar. Baskın kimliği inşa edenler bu kimliğe sıkı bir bağlılık 

duyarlar ve kimliğin seyrelmesi durumu onları kaygılandırır (2014: 67).  

6.3. Yemek ve Kimlik 

“Bir insan sadece boğazına düşkün bir kimse olmak istediği için öyle olamaz”  

     Brillant Savarin 

Kültürün insan hayatı için birçok işlevi vardır. İnsanların kendini diğer canlılardan 

farklı kılmasının bir yolu olarak görülen kültür, öncelikle insanın doğayı dönüştürme 

çabasının bir ürünü olarak karşımıza çıkar. Geçmişten günümüze birikimli olarak 

ilerleyen kültür, her zaman değişime ve dönüşüme tabidir. Kültür aracılığıyla bireyler 

arasında ortak ve sembolik değeri olan bir dil yaratılmakta ve grup içinde özellikle 

toplumsalın inşasında bu ortak dilin ve kodların kullanımı önemli olmaktadır.  

Raymond Williams kültürü “gerçekleşmiş bir anlamlandırma sistemi” olarak 

değerlendirir. Bahsi geçen anlamlandırma sistemi her bir toplumsal sisteme özel olarak 

karşımıza çıkar (1993:207). Bu anlamlandırma sistemi toplumsal sistem içerisindeki 

insanların gündelik hayatları içerisinde kullandıkları her türlü pratik ve dil olarak 

düşünülebilir. Adetler, gelenek, görenek, yemek kültürü, giyim kuşam gibi örneklerle 

çeşitlendirebileceğimiz her türlü pratiğin toplumsal yaşam içerisinde zamanla oturmuş bir 

anlamı vardır.  
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Toplumdaki yemek kültürü gerçekleşmiş bir anlamlandırma biçimini temsil 

etmektedir (Williams, 1993: 209). Birey bunun içine doğar, bunun içinde yaşar ve her 

kültürel olay gibi bunu da değiştirir ve sürdürür.   

Beslenme dünya üzerinde yaşamın sürdüğü her yerde, bütün canlılar için en temel 

ihtiyaçtır. İnsanlar için avcılık ve toplayıcılıkla başladığı düşünülen bu süreç, ateşin 

kullanılmasının keşfedilmesi ile birlikte günün şartlarına göre evrilerek devam eder. 

İnsanların besinlerini diğer canlılardan ayıran yegâne özellik olan pişirme, ateş yoluyla 

keşfedilmiştir. Outram, ısınmak ve yemek pişirmek amacıyla ateşin ilk kullanılışının 

Homo ergaster/erectus’a dayandığını söyler (2008: 42). İlk dönemlerde insanların 

beslenme bilincine sahip olmadan yalnızca hayatta kalma amacına yönelik bu ihtiyacı 

giderdikleri düşünülmektedir (Uhri, 2011: 25). Pişirme tekniklerinin gelişimiyle birlikte 

günümüzde anladığımız yemek yapma fikrine erişilmiş ve yemek kültürü yeni bir düzeye 

taşınmıştır.  Bireyler için yemek yemenin beslenmenin ötesinde bir anlamı olduğu gıda 

çalışmalarının çoğunun yola çıktığı ve çeşitlendiği temel bir varsayım.  

“Yani ya şu sofra benim için aslında daha önemli hani yemekten ziyade. Mesela kendimi 

düşünüyorum çocukluğumu falan yani bizim aile olarak bir araya geldiğimiz, konuştuğumuz, 

sohbet ettiğimiz tek yer sofradır mesela. Bi de her Pazar günü mutlaka babaanneye falan da 

gidilirdi öyle şeyler de vardı. Ama normalde de mutlaka her akşam beraber yemek yenir. Yani o, 

işte dediğim gibi o daha çok bir araç olarak kullanılıyor” (İdil, 36).  

Görüldüğü üzere yemek yemek ve bu amaçla bir araya gelmek, birey yaşantısında 

önemli bir yere sahip. En temel sosyal ilişkilerin etrafında örüldüğü yemek kültürü, 

insanları bir araya getirmek için bir araç niteliği taşıyor. Grupla beraber yemek yemek ve 

paylaşmak aracılığıyla bireyler bireyselliklerinden uzaklaşıp, toplumsal bir olayın içine 

giriyorlar. Toplumsal kurumlar yemek pratikleriyle birlikte güçleniyor ve anlam 

kazanıyor.  
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Lévi Strauss (2013) yiyeceklerle kültür arasındaki ilişkiyi Mutfak üçgeni adını 

verdiği çiğ ve pişmiş besin karşıtlığı üzerinden çözümler. Buradaki temel mesele pişmiş 

olanın çiğ formun kültürel dönüşümünü oluşturmasıdır. Yani besinlerin nasıl ve hangi 

yöntemle, hangi araçlar kullanılarak pişmiş hale geldiği önemlidir ve bütün bu aşamalar 

hem kültürün bir ürünü hem de kültürü oluşturan araçlardır. Yemek kültürünün insanlar 

açısından geliştirilebilmesinin yollarından biri ateşin keşfi iken bir diğeri de tarımın keşfi 

olmuştur. Tarımın keşfi ile birlikte insanlar kendi ürünlerini üretmeyi, çeşitlendirmeyi ve 

bunu mutfakta kullanmayı öğrendiler. Bütün bunların dışında tarımın keşfi insanın doğayı 

dönüştürmesine yönelik en önemli hamledir. Bu, hem yemek kültürünün gelişimi hem de 

insanlığın gelişimi açısından muazzam bir ilerlemedir.  Beslenmenin tüm canlılar için 

temel bir ihtiyaç olduğundan bahsetmiştim ancak insanlar için beslenme bundan öte bir 

şeydir.  

İnsanlar için beslenme hayatta kalma güdüsünden ötedir. İşte burada kültür 

devreye girer. Yemek kültürü uzun ve sürekli bir kültürel sürecin ürünüdür.  

“İnsan olmak yalnızca yemek yemek değildir; yemek yemek belirli biçimlerde pişirilmiş 

belirli yemekleri tercih etmek ve bunları tüketirken de katı bir sofra adabını izlemektir” (Geertz, 

2010:  72).  

Beslenmeyi sağlayan gıdaların tüketildiği sosyal bağlam toplumla ilgili birçok 

mesele hakkında fikir verir. Brillant Savarin’in ünlü “Bana ne yediğini söyle, sana kim 

olduğunu söyleyeyim” deyişi de kimlik ve yemek arasında kurulan birebir ilişkiye 

gönderme yapar. Yemek kültürü ve tüketimi bireyin kimliğiyle ve benliğiyle o kadar iç 

içedir ki, kişinin ne yediğinden ve nasıl yediğinden bir kimlik tespiti yapılabileceği 

düşünülür. Yemek ve kimlik arasındaki ilişkiyi anlamak birçok farklı noktadan 

düşünmeyi gerektirir. Ancak şunu kabul etmek gerekir ki yemek kültürü bir kişinin 
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kimliği hakkında fikir verebilecek önemli özelliklerdendir. Yemek kültürü bir tür kişisel 

kimlik göstergesidir. 

Yemek ile kurulan ilişki, kolektif kimliğin izlerini taşımakta ve tıpkı konuşulan 

dil gibi yemek alışkanlıkları da bir kültür ve ona eşlik eden bir kimlik içermektedir. 

Yemek merakı ve bilgisi Antepliler için kolaylıkla ortak nokta olarak düşünülebilir. 

Yemek, kimliğin sağlam bir parçasıdır ve kentte gündelik hayat içerisinde yemek ve 

kimlik arasındaki bu ilişkiyi gözlemleyebileceğiniz birçok mekân, ortam ve durum vardır. 

Dolayısıyla bir kimlik inşa etme vasıtası olarak yemek meselesini anlamak istediğimiz 

zaman Anteplilik ve yemek arasındaki ilişkiyi çözümlemek anlamlıdır.  

Ben de bu amaçla, saha görüşmelerinde katılımcıların yemek pratikleriyle olan 

ilişkisini anlayabilmek için türlü sorular sordum. Katılımcıların yemeğe, yemek 

meselesinin günlük yaşamlarındaki yerine, damak tadının ne olduğuna dair ifadelerinde 

yinelenen kalıplar karşıma çıktı. Sorulardan biri, yemekle alakadar olmanın Anteplilik 

kimliği ile bir ilgisinin olup olmadığı hakkındaydı. Katılımcıların büyük bir oranı yemek 

yeme, yemek hakkında fikir sahibi olma ve Anteplilik arasında doğrudan bir bağ 

olduğunu ifade ettiler.  

Verili kimlikler insanların sorgulamadan kabul ettikleri ve genellikle geçmişten 

getirilen toplumsal ezberler üzerine oluşturulan kimliklerdir (Jenkins, 2016: 197). 

Antepliler ve yemek arasındaki ilişkiyi çözümlerken bu verili kimlikler etkindir. Kentte 

Antepliler ve yemek ilişkisinin kişilerin kimlik yapısıyla birebir ilgili olduğu yönündeki 

ön kabullerin verili kimlik algısıyla beraber geliştirildiğini düşünüyorum. Buradaki en 

önemli vurgu süreklilik vurgusudur. Zira yemekle ilişkili olarak kurulan bu kimlik yapısı 

bir süreklilik arz eder. Bu sürekliliklere dayalı olarak da Antepliler ve yemek kültürü 

arasındaki ilişkinin çok ayrı, çok özel ve çok farklı olduğuna yönelik ön kabuller 

geliştirilir. Buna göre bu durum günümüzün bir gerçeği olmaktan öte geçmişten gelen 
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toplumsal özelliklerle ilişkilendirilerek anlatılır. Bununla birlikte bu anlatı kendini hem 

yeniden üretir hem de zeminini sağlamlaştırır.  

“Canım heralde genetik bir özellik. Urfalılar nasıl isotsuz yaşayamaz ve hep şey derler 

sesleri güzel. Bu da buranın genetik özelliği. Yemekten kalkar yemek konuşur. Hep böyle 

yemekle, yemek aslında sosyal beraberlik. Evet. Mesela kız gelin ederken, oğlan evlendirirken, 

küsleri barıştırırken, evet. Temelde sosyal beraberlik...” (Nesrin, 60).  

Ender de yemek kültürü ile kurulan yakın ilişkiyi kentte yaşanan sosyal bir olgu 

olarak görerek, kentin mutfak konusunda diğer kentlerden farkının bu olduğunu ifade etti:  

“Yani hangi birini anlatıym sana, ben şimdi seni şurdan binmeliyk arabaya şimdi öğlen 

saati mesela çarşıdaki yemek kültürüne bak. Ne yiyorlar, ne ediyorlar, ne yapıyorlar yani farklıdır, 

her anlamda farklıdır. Her köşede bişey vardır Antep’te şu anda ama Antakya’da yallah yallah 

bişey yok şimdi ben onları şey etmiyorum ha bi meze kültürleri var. Haa nedir muhammarayı biz 

de yaparız, muhammarayı biz de yapıyoruz güzelini yapıyoruz, iddia ediyorum. Humus, at başıyız 

tamam mı? Mesela bi ökçemiz var, onlar soğan moğan, onlar da o yok bile, ben ona kalıp bile 

yaptım normal kaşığıynan koyarlar dağılır her biri bi cins olur. Yani biz her şeyi en iyi şekil 

yaparız” (Ender, 60).  

Ender’in “her şeyi en iyi şekilde yaparız” vurgusu önemli. Bu ifade, kültürel 

alandaki hiyerarşiyi gözler önüne seren bir yargı barındırıyor. Burada Levi Strauss’un 

mutfak üzerine kurduğu ikilikler önemli hale geliyor. Ender kendini ait hissettiği 

topluluğu ve mutfak kültürünü dâhili yani yerli olarak sınırları belli olmayan bir biz 

üzerinden tanımlıyor. Harici olanlara yönelik bir kültürel hiyerarşi kurarak onları yabancı 

mutfaklarını en iyi kategorisinin dışına göndererek; mutfağı baskın ve baskın olmayan 

ikiliği etrafında inşa ediyor (Beardsworth ve Keil, 2011: 106,107).  

Antepliler’in yemekle olan sıkı ilişkisi yalnızca kentte değil kent üstü ölçekte de 

kabul görüyor. Kentin gastronomi kenti unvanı almasıyla beraber mutfak, ülke içinde ve 

dışında bir tanırım unsuru olarak daha çok ön plana çıkarılıyor.    
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Yemek, gerçek Antepli kimliğine sahip olmanın da bir aracı konumunda. Bir 

önceki bölümde daha ayrıntılı olarak bahsettiğim gerçek Antepli olmanın/olabilmenin 

şartlarından biri de yemek kültürü hakkında bilgi ve görgüye sahip olmayı içeriyor. 

Yonca, bir kimsenin gerçekten Antepli olup olmadığını yemek pratikleri üzerinden 

anlaşılabileceğini düşünüyor:  

“(…)bir Gaziantepli kişinin gerçekten Antepli olup olmadığını öğrenmek için sorun 

birkaç Antepliye, yağlı köftenin yanında ne yenir? Tam Antepli olan hepsini sayar, Antepli 

olmayan ee turşu der, cacık, salata falan der ama onlar anlatırlar işte şu da olmalı bu da olmalı, 

bu mevsimde olursa böyle olur, şu mevsimde olursa böyle olur falan filan tam bir kimlik 

göstergesi. (…) yemeğe bakıyosunuz bi kişinin sofrasına bi de o ailenin geçirmiş olduğu kültür, 

maddi durum, statü hepsi yansıyo, sofradaki davranış kalıpları her şeyi gözler önüne seriyo. Bir 

sofraya gidin size o sofrada, ailede, ailenin size sunduğu kaplar, örtüler yemekten önceki, 

yemekten sonraki ikramlar mesela..” (Yonca, 62).  

Yemek ve Anteplilik o kadar yan yana ve ilişkili düşünülen kavramlar ki bu 

konudaki bilgi sahipliği de gündelik hayat içerisinde kimlik adına bir göstergeye sahip. 

Tatları değerlendirme yeteneği her insan için geçerlidir. Ancak bu tatları nasıl 

değerlendirdiğimiz ya da nasıl değerlendirmemiz gerektiği, neyin iyi ya da kötü olduğu 

gibi yorumlar öğrenilen bir sürecin ürünüdür. Ancak güzel, iyi, kötü, çirkin temelde kültür 

ve algılarla ilgili kavramlardır. Boudan’ın da söylediği gibi “Tatlar öğrenilir, iştah ve doyma 

öğrenilmiş yanıtlardır, yemek zevki de öğrenilir” (2006: 27).  

Katılımcılar öğrenilen damak tadı ve yemek zevki adına Antepliler’in doğuştan 

şanslı olduğunu düşündüklerini ifade ettiler. Bu ilişkinin geçmişten gelen ve yemek 

pratikleri aracılığıyla çocukluklarından itibaren damak zevklerinin gelişmesine yönelik 

bir süreci içerdiğini belirttiler.  

“Ya şöyle söyleyeyim mesela az önce söylediğim gibi benim anneannem biz dört 

aylıkken bize patlıcan kebabını tattırmış, yedirmiş bi insan. Dolayısıyla çok küçük artık hani yaş 

değil de aylıktan beri bu damak zevkini geliştirmeye yönelik hareketler olduğu için ister istemez 

gelişiyo damak zevkin” (Seda, 27).  
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Seda’nın ifade ettiği daha bebekken kebap yeme anlatısı kentte sıklıkla 

karşılaşabileceğimiz bir anlatı. Görüşmelerde bu durumdan Antepliler’in yemekle 

ilişkilerinin ve mutfağının ön planda olmasının bir nedeni olarak da bahsedildi. Birçok 

insanın daha bebeklik ya da küçük yaş çocukluk dönemlerinde bu tür lezzetlerle 

tanıştırıldığı ve bundan dolayı yemekle ilişkilerinin diğer pek çok insandan farklı olduğu 

ve bu ilişkinin küçük yaşta kurulmasının bireylerin damak tadına özel bir etkisinin olduğu 

belirtildi.  

  Ahmet Ümit de, damak zevkinin gelişmesine yönelik aynı vurguyu yaparak bu 

ilişkiyi çokkültürlülük bağlamında kurdu:   

“Çünkü doğar doğmaz siz iyi bir mutfağa doğuyorsunuz. Yani hiç bişey yapmadan 

anneniz size daha küçükken yedirmeye başlıyor ve bu yediğiniz yemekler iyi yemekler. Yani 

Berlin’deki bir adam bu yemekleri yemiyor, İstanbul’daki adam yemiyor, Çorum’daki yemiyor, 

siz hiç farkına varmadan o yemeklerle tanışıyorsunuz, dünyanın en güzel mutfağıyla 

karşılaşıyorsunuz. Ama bu mutfağı Antep’e hediye eden şey ne, nerden çıktı? İşte çokseslilikten 

çıktı. Ermeniler, Rumlar, Araplar, Yahudiler, Türkler, Süryaniler bütün bu kültürel karmaşa, bu 

kültürlerin renkleriyle yemek ortaya çıktı. Kimse şimdi çıkıp yemeği reddetmiyor, kimse yemeği 

yani şimdi baklava, baklava Türkler’in değil ki baklava Araplar’dan aldığımız bişey bizim belli, 

lahmacun ismi bile Arapça yani, aldığımız bişey. Ama bunun ırkçılığını kimse yapmıyor, pis 

Araplar demiyo kimse, pis Suriyeli. Pis Suriyeli’nin lahmacununu yemem demiyor, kökeni orda. 

Cuk cuk yiyo herkes. Ermeniler’in yemeğini yemem demiyo. Ama geldiği yer belli sen hakikati 

istediğin kadar reddet yani” (Ahmet Ümit, 57).  

Damak tadı bulunduğumuz ortamla, bu ortamdaki mevcut kaynaklarla ve 

beslenme ihtiyaçlarımıza bağlı olan kalıtsal özelliklerimizde birebir ilgilidir. Brillant 

Savarin, ünlü çalışmasında bir yemekseverin portresini fiziksel özelliklerine kadar 

belirterek oldukça genelleyici bir tutumla ele almıştır. Buna göre bir yemeksever 

genellikle orta boylu, yüzü yuvarlak alnı dar, dudakları dolgun ve çenesi yuvarlaktır 

(2016: 136, 137). Savarin damak tadına sahip olmayı şu şekilde tanımlar:   
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“Gelişmemiş tat tomurcukları insanlarda yalnızca kıt bir his uyandırır, ışık körler için ne 

temsil ediyorsa, bu insanlar için de lezzet aynı şeyi temsil eder” (Savarin, 2016: 135).  

Yazar, yemeksever olabilmek için buna doğuştan yatkın olmayı sağlayan şartlara 

sahip olmanın önemine vurgu yapar. Ayrıca yazar bu kimselerin bu imkânlara sahip olan 

ayrıcalıklı bir sınıf olduğunu düşünür. Kuşkusuz bu satırları yazarken aklında Antepliler 

yoktur; Fransız toplumuna göndermede bulunur. Ancak saha bulgularında, bu durumun 

yani yemekten anlama, tattan anlama gibi unsurlarla beraber Antepliliğin inşasının 

gerçekleştiğini gördüm. Aslında temel olarak damak tadı insanın neye alıştığıyla birebir 

ilgili bir konudur.  

Birlikte yemek yeme olgusuna bir anlam atfetmek ise insana özgü bir özelliktir. 

Bir yemek pratiğini paylaşmak, o pratik etrafında bir araya gelmek birleştirici bir unsur 

içerir. Kentte yemek bahanesiyle bir araya gelmek ve sosyalleşmek gündelik hayat 

içerisinde sıklıkla gözlemleyebileceğimiz bir durumdur. Katılımcıların birçoğu gündelik 

hayatları içerisinde yemek yeme aracılığıyla nasıl sosyalleştiklerine yönelik örnekler 

paylaştı.  

Toplumlar için yemek bir ritüel işlevi de görebilir. Antep mutfağı açısından 

bakıldığında yemeğin ritüel işlevinin oldukça ön planda olduğunu görürüz. Gerçekten de 

burada yemek sadece yemek değildir. Yemek ve bunun etrafında oluşan ağlar, uğraşlar 

bu bireylerin yaşamında merkezi bir yer tutar. Ayrıca, yemeğin karın doyurma özelliğinin 

yüksek bir motivasyon içerdiği kabul edilmekle birlikte bunun törensel bir işlevi de 

vardır. Antepliler’in en iyi yaptıkları şeylerden biri de yemeğin bu törensel yönünü ön 

plana çıkarmak ve dile dökmektir. Gıdaların elde edilmesi, hazırlanması, sunulması ve 

nasıl tüketildiği gibi uğraşlar etrafında geliştirilen ayrıntılı ve adeta törensel söylemler 

mevcuttur. Ender bize bunun güzel bir örneğini verir: 
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“Bak Antep’in özelliği, şimdi marketler açtı eskiden pazarlar var bi de eski hal var. Hanım 

bugün dolma yapak, akşama evdeler, beye der ki veya öbür güne dolma yapıcım ha, get 

malzemeyi al. Adamın bi esnafsa bi yeri vardır, bi çırağı vardır sabahleyin gider kasaphaneden 

etini alır, gider sebzesini alır, dolma yapılır bizde, dolmanın içinde neler olur aha bi örnek, küçük 

küçük Antep patlıcanı, küçük küçük Antep biberinin kızarmış olanı, yeşili tam da Ağustos ayında 

kızarma zamanı başlamıştır ondan almalı, etti mi 3 çeşit, küçük kabak almalı yani bildiğimiz 

kabak, sakız kabağı Antep’te köse sefer kabağı derler, şimdi dolma, haylan kabağı artı aynı 

tencerede hem bulgurlusu, pirinçlisi, domatesi de bunun hepsi aynı tencerede pişiyo, yarısı 

bulgurlu yarısı pirinçli… bak hem bulgurlu hem pirinçli ama pirinçlinin kapağı ayrı, karışmasın 

diye piştiği kimin içinde ne var göremiyosun ki kapağında işte yeşil koyduysa diyelim ki pirinçli, 

domatesten kapak yaptıysa bulgurlu miselen, bu şekilde ve onun suyu… Yani canım kardeşim 

dedim ya çok nevi şahsına münhasır. Şimdi Antepli akşam, demin dolmayı anlattım, sabaha 

dolma yapıcım herif, güzel yağlı şerbetli guyruklu gıyma al, ney 250-300 gr. alacağı öyle dutup 

da doldurmazlar ya 4 kişilik bir aile, yeter. O kuyruk orda ki lezzeti veren ana şey. Onu da 

açıklamasını yapıym, o dolmanın suyu da böyle çok koymazsın, sebze de suyunu bırakacak, 

bakliyatın lezzetini alacak o kuyruğun salçaların lezzetini alacak sonunda şu kadar bir tasın 

içerisine süzülür dolma piştikten sonra, dolmayı yatırırsın yufka ekmeğin arasına,  biraz bulgurlu 

korsun, biraz pirinçli, sararsın ucunu şöyle o suya batırırsın, gıpkırmızı olur böyle yani nar çiçeği 

kırmızı ondan sonra da carkadanak da ısırırsın, bi gaşık cacık yersin, malı da gaydırmak için 

üstüne accık ayran içersin, nerde var böyle bişey veya bak şimdi ikinci şekli; sadece pirinçlisini 

yersin, etti iki, karıştırıp yersin; domates, biber hangisinde şey varsa üçünü mixed yaparsın küçük 

küçük olduğu için 3 tane 2 tane bir araya sığar, bu sefer pirinçlisini yersin, şeylisini yersin 

bulgurlusunu yersin, 4 değişik lezzet oldu mu, domatesi tek dürüm yaparsın 5, gabağı tek dürüm 

yaparsın 6, patlıcanı tek dürüm yaparsın 7 zaten 7-8 tane dürüm yediğin kimin garnın doyar ama 

hepsinin tadına bakmış oldun, birlikte, ayrı ayrı, sebzeler ayrı olaraktan, buyur saa bi dolma, 

neticede bi dolma yendi. İşte sana çok değişik Anteplinin bu yemek kültürünün kişilerin 

kimliğinden kaynaklı bir gün önceden daha yerken ertesi günün yemeğini hatta Pazar günü ne 

yiyecez hesabını yapan tek kent Gaziantep’tir, yok başka bi yer” (Ender, 69).  

Yemekle ilintili olarak kurulan bu kimlik inşası elbette ki tek taraflı değil. Daha 

önce de bahsettiğim gibi, Antepliler’in yemekle ve mutfakla olan ilişkisi yalnızca kentte 

yaşayan insanlar tarafından değil, dışarıdaki insanlar tarafından da sürekli dile getirilen 

ve kabul gören bir konu.  

Saha çalışmasında Anteplilik ve yemek yeme pratiği ile olan sıkı ilişki çoğunluk 

tarafından kabul görürken yemekten daha doğrusu iyi yemekten anlamak, tüketmek 
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üzerine kurulan kültürel hiyerarşiye yönelik itirazlar da vardı. Mesela Erdem, Anteplilik 

ve yemekten anlamak ilişkisini doğrudan kuran katılımcılardan olmadı. Meseleye biraz 

daha eleştirel bakarak bunun kişiyle alakalı olabileceğini böyle bir ezberin doğru 

olmayacağını savundu:  

“(…) mesela diyelim ki şunu yapabiliyosa bunun içerisinde zeytinyağı var, bunun 

içerisinde sade yağ var, bu kuzu etiyle yapılmış, bu koyunun süzme yoğurdu, bu keçinin süzme 

yoğurdu diyebiliyorsa yani böyle bir damak eğitimi almışsa o çok önemli. Yoksa şimdi hani 

bunun ötesinde hani mutfak değerlendirmeleri, çarşıda hele hele, başka bir şey ya da her Antepli 

yemek yapar; öyle Antepli var ki rezil yani hayatta yemek yediğine yiyeceğine pişman olursun 

mesela yani böyle hiç şey yapmasın şimdi bunu neye göre diyeceğiz demek ki Antepli’nin yemeği 

her zaman hoş olmuyor, herkes için hoş olmuyor yani..” (Erdem, 55). 

Bu durum Antepli olmayanlar ve bu mutfağı tüketenler, bilenler arasında yapılan 

bir çalışmayla daha doğru tespit edilebilir. Kent özellikle günümüzde böyle bir çalışma 

için çok uygun bir ortam içeriyor. Bu mutfağın ününü duyan birçok kimse bunu 

tüketebilmek için günübirlik geziler aracılığıyla kente geliyor ve bunun üzerine bir 

gastroturizm geliştiriliyor.  

6.3.1. Zevk Unsuru Olarak Yemek  

Besinlerin ve yemek kültürünün birleştirici rolünden daha önceki kısımda 

bahsedildi ancak besinler toplumda birleştirici olduğu kadar ayırıcı bir işlev de görebilir.  

“Bizler besini ya bir masa etrafında toplanmada ya da mecazi olarak ortak bir yöresel ya 

da kültürel mutfağı paylaşıyor olmaktan dolayı, insanları bir araya getiren bir şey olarak 

düşünürüz. Oysa besin “ayırmaya” ve “bölmeye” yol açar” (Standage, 2016: 50).  

Toplum içerisinde sınıfların oluşması ve sürdürülmesinde besin üretim ve tüketim 

zincirinin önemli bir rolü vardır. En basitinden kır toplumundan kent toplumuna geçiş, 

tarımın ilerlemesi ve artı ürün elde edilmesiyle mümkün olabilmiş ve tarımın 

ilerlemesiyle elde edilen ürün fazlası sayesinde insanlar farklı uzmanlıklara 
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yönelebilmiştir. Tarımsal artı ürün elbette yalnızca farklı uzmanlıklar yaratmamış aynı 

zamanda toplumdaki tabakalaşmayı da ortaya çıkarmıştır (Standage, 2016:50).   

Daha önce de belirttiğim üzere kent kimliği inşasına mutfağın dâhil edilmesinin 

kentli orta sınıflarla ilişkili olarak geliştiğini düşünüyorum. Bu açıdan, çalışmanın 

örneklemi olan kentli orta sınıf katılımcılar için yemeğin ne ifade ettiğini anlamak önem 

kazanıyor.  Bourdieu’nun (2015: 291) da sözünü ettiği gibi orta sınıflar açısından yemek 

ve kimlik ilişkisinde ilk dikkat çekici nokta, besinin birincil özelliği olan hayatın 

devamlılığını sağlama boyutunu göz ardı edebilme lüksüdür. Sofra adeta bir toplumsal 

tören içerir ve sunum, yemek adabı gibi konuların yemeğin bu birincil özelliğinin önüne 

geçtiği gözlemlenir. Özellikle insanlığın göçebe hayattan yerleşik hayata geçmesiyle 

birlikte karşımıza çıkan sofra kurma kültürü (Merdol, 1998:137) zamanla bireylerin 

hayatında yemeğin ihtiyaç temelinden çok zevk temelinde algılandığını bize gösteriyor. 

Yemeğe erişimin birincil olmaması, bireylerin sınıf konumları hakkında bize fikir 

verir. Yemeğe beslenme dışında sosyal anlam ve statü yüklemek burjuvazinin kültürel 

sınıf kodu olarak işlev görür. Bireyler belirli bir refah seviyesine eriştiği vakit yemek 

zaten hep ulaşılabilen bir şey olduğu için yaşamın devamlılığını sağlayan bir şey 

olmaktan çıkarak zevk unsuru olarak algılanır. Damak zevki bu yönde gelişir, çeşitlenir 

ve artık yemek yemenin karın doyurmak dışında başka anlamları vardır. 

Çalışmaya katılan bireyler için de yemek, öncelikli amacı yani yaşamın devamı 

için gerekli olmasının dışında bir anlam ifade ediyordu. Katılımcılar için yemek, yaşamı 

sürdürme kaygısı dışında bir nedenle hayatlarında yer edinerek ve daha çok zevk, keyif 

temelinde güçlü bir eğilimle kendini gösteriyor. Görüşmelerimde yemek konusunda genel 

olarak hazza odaklanmanın ön plana çıktığını ifade etmem gerekir. Ben, bu durumun sınıf 

konumlarıyla birebir ilgili olduğunu düşünüyorum. Öyle ki bir bireyin hayatında yemeğin 

birincil işlevinin yerini haz ve keyfe odaklanma alabiliyorsa bunun için seçme lüksüne 
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sahip olabilme ve bunu destekleyebilen bir ekonomik sermayenin varlığı gerekir. Ayrıca 

yeme içme alanı, günümüzde yeni tatlar keşfetme olarak tanımlayabileceğimiz bir 

kültürel sermaye birikimine de eşlik eder. Bourdieu, yemek kültürü üzerine de 

düşünebileceğimiz beğeni biçimini iki kategoriye ayırır. Bunlardan birisi “özgürlük 

beğenisi” diğeri ise “zorunluluk seçimi”dir. Özgürlük beğenisi maddi engellerden 

kurtulan sınıfın seçimlerini belli bazı zorunluluklardan bağımsız olarak geliştirmesini 

içerir. Bunun yanında zorunluluk seçimi ise geçinme zorunluluğunun dayattığı seçimlere 

tabi olmayı gerektirir (Swartz, 2011: 233-235). Buna göre, katılımcıların da yemek 

pratiklerine dair maddi zorunluluklardan öte bir özgürlük beğenisi geliştirdikleri 

ortadadır.  

“Benim için yemek yemekten çok yani doymak tamam önemli mecburuz doymaya ama 

doyduğum zaman ben mutlu olmuyorum. Yani sadece doyduğum zaman mutlu olmuyorum. 

Gözümün işte, karnımın, isteklerimin de tatmin olması gerekiyor. Onun için yemek önemli. 

Sadece doymak beni mutlu etmiyor” (Barış, 30).  

“Ben de boğazıma düşkün biriyim. Yani sadece doymak için değil hani özel tercihlerim 

doğrultusunda yemek yiyorum genelde. İşte ne bileyim zevk almadığım ya da boş sadece karın 

doyurmak için yediğim şeyleri yemekten kaçınıyorum elimden geldiğince. Genelde et yemekleri 

ve kazan yemekleri üzerine tercihlerim var. Tabi ki Antep yemekleri. Bir de bu kültürün bu 

lezzetin içinde büyüdüğün zaman dolayısıyla bu senin artık bir şeyin oluyor nasıl diyeyim 

tercihlerini yönlendiren ana etken oluyor” (Gökhan, 34). 

Murat Belge, yemek üzerine yazılan ve yemek tarifi içeren kitapların sınıfsal 

özelliğinden bahseder. Gerçekten de yemek kitaplarının çoğu üst orta sınıfın mutfağından 

tariflerle doludur.  

“(…) yemek üstüne yazılmış birçok kitap ve özellikle yemek tarifi veren kitaplar, 

çoğunluğun değil mutlu azınlığın yeme/içme âdetlerini temel alır. Bu da doğal: Yemek üstüne 

yazıyorsunuz, papara mı anlatacaksınız, hindi dolması mı? Sonuçta hep hindi dolması anlatıyoruz, 

ama çoğunluğun, tarih boyunca papara yediğini hatırlatmakta yarar var” (Belge, 2013: 41).  
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Gaziantep’te de kentin gastronomi kenti unvanı almasıyla birlikte kimin 

mutfağıyla, kimin tarifleriyle ön plana çıkılacağının tartışması yaşanmış ve kentli orta 

sınıf ailelerin mutfak kültürünün bu tanıtıma ön ayak olabilecek nitelikler taşıdığı 

düşünülmüştür. UNESCO süreciyle yakından ilişkili olan katılımcılardan biri, tanıtılan 

mutfağın kendi aile kültüründe yer alan mutfak olduğundan bahsetmişti. Özellikle 

yemeklerin isimleri ve yapılış şeklinin kendi aile kültüründe nasılsa öyle olduğunu, o 

şekilde tanıtıldığını ve en doğrusunun da bu olduğunu ifade etti.  

Gaziantep yemek kültürü bilgisine sahip olmak Bourdieu’nün de ifade ettiği gibi 

eşsiz karakterini bu alanda eğitim yoluyla kazanılan sermayeye değil, bu dünyaya erken 

katılımı içeren kültürel sermayeyle kazanıyor (Bourdieu, 2015: 199). Mesela yukarıda 

bahsi geçen katılımcı, mutfak konusunda ilgisini ve bilgisini ailesinden almış bu konuda 

eğitim sermayesine sahip olmayan, bu alanda alaylı olarak tabir edebileceğimiz bir kişi. 

Kentteki son gelişmelerle birlikte bu alanda eğitim sermayesine sahip olan bireylerin 

ortaya çıkması ve özellikle belediyenin tanıtım faaliyetlerinde yer alması bu alanda 

kültürel sermayeye sahip olan bireyler için bir tartışma konusu. Alanda yer alan bu iki 

grup için çatışma, mutfak hakkındaki bilgi çerçevesinde ortaya çıkıyor. Kendini yerli 

Antepli olarak tanımlayan özellikle orta sınıf bireyler açısından bu mutfak bilgisinin 

iddiası aileden gelen kültürel sermayeye dayandırılıyor.  

“Edinme biçiminin etkisi, başka hiçbir alanda, özellikle eski yatkınlıkları açığa çıkaran ve 

yerleşmiş eşya, giysi veya mutfak gibi gündelik varoluşun en sıradan seçimlerinde olduğu kadar 

belirgin değildir. Çünkü eğitim kurumunun etkinlik alanının dışında kalan bu şeylere, mutlak 

ilkelerin ve yasakların dışında, mümkünse çıplak beğeniyle meydan okumak gerekir -tabii eğer 

söz konusu kadın veya ev dergileri gibi meşruluğu az olan meşrulaştırma mercilerinin tavsiyeleri 

değilse-. İç mekânı veya sahip olunan mobilyaları betimlemek için tercih edilen nitelendirmelerin, 

eğitim düzeyinden çok toplumsal köken konumuyla ilişkili olması (…) hiçbir şeyin, erken 

öğrenmeye ve özellikle de mutlak bir pedagojik eylem dışında kalarak gerçekleştirilen 
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öğrenmeye, giysilerde, mobilyalarda, mutfakta veya daha kesin olarak giysi, mobilya ve gıda satın 

alma üslubunda kullanılan yatkınlıklar ve bilgi kadar doğrudan bağlı olmamasından ileri gelir. 

Böylelikle, eşyaların satın alındığı yerler (…) en azından eğitim düzeyi kadar toplumsal kökene 

de bağlıdır” (Bourdieu, 2015: 123,124). 

Söz konusu mutfak alanındaki bilgi sahipliği ve yatkınlıklar, toplumsal kökenle 

birebir ilişkili olarak karşımıza çıkıyor. Zira bu alandaki bilginin eğitim yoluyla 

kazanılamayacağına olan inanç birçok görüşmede ifade edildi. Ancak bu çatışmanın 

yalnızca aileden gelen kültürel sermaye ve eğitimle kazanılan sermayeyle ilgili olmadığı 

da ortada. Bu durum benzer kültürel sermayelere sahip olan bireyler arasındaki çatışmada 

da kendini gösteriyor. Bu çatışma özellikle yemeklerin nasıl yapılması gerektiği, içeriği, 

hangi malzemenin ne kadar kullanılması gerektiği ve yemeklere verilen isimler üzerinden 

ortaya çıkıyor. Fakat yine de bu yatkınlıklar Yonca’nın anlatısında da görüldüğü gibi “en 

iyi mutfak bilgisine” sahip olmada belirleyici:   

“Aslında Antep mutfağı çok et ağırlıklı değil, yani bu son zamanlardaki lanse edilen şey 

çok et tüketiliyormuş gibi aslında Gaziantep de Türkiye’nin, Anadolu’nun bir örnek kenti, o kadar 

çok zengin değil herkes, bu kadar çok kebap baklava yemez. Baklava bayramdan bayrama belli 

bi günlerde, misafir geldiğinde falan yenir, yani bu kadar değil pahalı bişey bulunamıyor. Et, 

kebap yine öyle, yani durumu iyi olanlar daha çok yer filan ama ee bu kadar aşırı yoktu şimdi. 

Antep sanki böyle her şeyde aşırıya kaçmış gibi, bu normal Gaziantep’in kültürü, gerçek mutfağı 

değil aslında. Yani gerçek yüzü değil, lanse edilen gerçek yüzü değil. (…) şimdi yemek kitabı 

yazarlarında oturuyoruz hepsi bir araya geliyoruz birisi diyo ki bir kg. et koyarım ben ona, öbürü 

diyo ki biz 300 gr. koyarız, değişiyo, öbürü çok zengin aristokrat evine böyle çok konuklar geliyor 

300 gr.’la ne yapıcak yani olmaz yani, öbürü ama normal Antep şeyi 300 gr.’la yapıyo, topacıyla 

yapıyo, yağını biriktiriyor kullanıyo tabi ki şimdi o zaman ne yapıcaz bunu ya tariflerine göre 

ayırıcaz, ya sınıflara göre ayırıp şehir mutfağı, şehirde de alt katman diye” (Yonca, 62).  

Yonca’nın anlatısında da görüldüğü gibi mutfağın niteliği ve tanıtımı ve aktarımı 

sınıf meselesiyle birebir ilgili. Aynı olduğu düşünülen mutfak kültürü sınıfsal konumlara 

göre çeşitleniyor. Yani Gaziantep mutfağı dendiği zaman tek bir mutfak kültüründen 

bahsetmek mümkün değil. Sınıfsal konumlara göre şekillenerek çeşitlenen bu kültürü 
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kategorilere ayırarak incelemek ve anlamak önemli. Ancak burada ilgimi çeken bunun 

dışında hangi sınıfın kültürünün genelleşerek kent mutfağına ve özellikle bu mutfağın 

tanıtımına etki ettiği. Tanıtılan ve bilinen mutfak kültürü katılımcının da ifade ettiği gibi 

aşırılıklarla kendini ortaya çıkaran üst orta sınıfın mutfak kültürüdür. Bunu kente sadece 

gastroturizm amacıyla gelen kişilerin taleplerinden de anlayabiliriz. Tüketimi büyük 

çoğunluk için lükse giren kebap ve baklava turist menülerinin vazgeçilmezi olarak 

karşımıza çıkıyor. 

Kentte yaşanan gastroturizm akımıyla birlikte orta sınıfların kendilerini özellikle 

dışarda yeme içme pratikleri adına farklılaştırma yoluna gittiklerine de şahit oluyoruz. 

Görüşmelerimin birçoğunda katılımcılar herkes tarafından bilinen, artık klasikleşmiş ve 

adı çıkmış gastroturizm noktalarına gitmediklerini ifade ettiler. Bunun birçok nedeni 

bulunmakla birlikte (restoranın hizmetini beğenmeme, geleneksel Antep mutfağıyla 

ilgisinin olmadığını düşünme vb.) burada dikkatimi çeken bu insanların kendilerini bu 

noktada farklılaştırması ve değişik lezzet durakları keşfetme çabasına girmeleridir. 

Kıyıda köşede kalan bu noktaların bilgisine sahip olma bu alanda bir kültürel sermaye 

birikimini ifade ediyor. Sahip oldukları bu kültürel sermayeyle birlikte kendilerini hem 

gastroturistlerden hem de kent içindeki diğerlerinden ayırıyorlar. 

“(…) ustabaşıları, zanaatkâr ve küçük işletme sahiplerini takip ederek, işçilerden ticaret 

veya sanayi patronlarına doğru gidildikçe tüketim tercihlerinin temel ilkesi değişmese de iktisadi 

frenin gevşeme eğiliminde olduğunu görürüz: Bu durumda, her iki uç arasında şu türden bir 

karşıtlık kurulur: Fakir ve zengin (yeni), “ayaküstü tıkınma” ve “ziyafet çekme” gibi tüketilen 

yiyecekler gittikçe zenginleşir (hem paha hem de kalori yönünden) ve ağırlaşır (av eti, kaz ciğeri). 

Aksine, serbest meslek sahiplerinin veya üst düzey yöneticilerin beğenisi, hafife, nezih ve rafine 

olana yönelirken, popüler beğeniyi olumsuz bir yaklaşımla, ağır, yağlı ve kaba bir beğeni olarak 

tanımlar: İktisadi frenlerin ortadan kalkması, kabalığı ve şişmanlığı, kibarlık ve narinlik yararına 

yasaklayan toplumsal sansürün güçlenmesini de beraberinde getirir. Nadir ve aristokratik 
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besinlerin beğenisi pahalı veya nadir ürünler (taze sebze, et vb. gibi) yönünden zengin geleneksel 

mutfağa meyleder. Son olarak da iktisadi sermayeden ziyade kültürel sermaye bakımından zengin 

olup bundan dolayı her sahada birtakım çileci tüketim alışkanlıkları edinen ortaokul ve lise 

öğretmenleri ile üniversite hocalarını, egzotizme (İtalyan mutfağı, Çin mutfağı vb.) ve mutfak 

popülizmine (köy yemekleri) yönlendiren en düşük maliyetli özgünlük arayışı içinde, zenginlerin 

(yeni) ve onların zengin gıdalarının, yani iktisadi ve kültürel tüketim bakımından halk 

sınıflarınınkine hâlâ yakın olan bir yaşam stilini “avam” olarak nitelendirilen bir kendini 

beğenmişlikle savunmak için yeterli iktisadi güce sahip -bedenen olduğu kadar zihnen de- kaba 

olanlara, bol kepçe lokantalarına ve bu yerlerin müşterilerine neredeyse bilinçli olarak karşı 

dururlar” (Bourdieu, 2015: 276). 

Alıntıda bahsi geçen “bilinçli karşı duruş” katılımcılar için de geçerli bir tutumdu. 

Mesela Fatih’in anlattıkları bu konuda bir örnek teşkil ediyor:    

 “Antep’te genelde lokal özel lezzetlerin olduğu yere giderim, turistlerin gittiği yere 

gitmem. Genelde turistlerin, Antep’te bildiğimiz işte isim vermek çok şey değil, gittiği.. benim 

bildiğim lezzet olan yerlere götürürüm. Çok fazla isim duyduğu, gelirken hedeflenerek geldiği 

yerler genelde derim ki biz gitmeyiz, Antepli de gitmez, o tür seçiciliğim var” (Fatih, 45). 

Fatih kendisinin ve genel olarak yerli Antepliler’in gitmeyi tercih ettiği noktaların 

daha özel olduğundan bahsetti. Dışarıda yemek için gidilecek mekânlar popülerleştikçe 

doğru restoranı ya da mekânı bulmak, buraya gitmek ve bu bilgiye sahip olmak bir orta 

sınıf habitusu haline geliyor. Ancak bu çaba, yani gidilen mekânın özel kalması, herkes 

tarafından bilinmemesi gibi özellikler zamanla değişime uğruyor ve bu kişiler kendilerini 

farklı kılmak için daha değişik mekân ve yeme içme pratikleri arayışına girmek 

durumunda kalıyor.  

Orta sınıfların kendini farklılaştırarak ayrıştırdığı bir diğer nokta da gıda 

maddelerine ulaşım konusunda kendini gösteriyor. Yenal’ın da belirttiği üzere (2013: 

130) 1980’lere kadar gıda ürünlerine ulaşım semt pazarları, manavlar, mahalle bakkalları 
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aracılığıyla gerçekleşirken sonrasında süpermarketlerin yaygınlaşmasıyla bu alandaki 

tüketim yönelimi oraya kaymıştır. Günümüzde ise üst ve orta sınıfların gıda ürünlerine 

ulaşımı ve tüketimi aracılığıyla da farklılaştıklarını görebiliyoruz. Özellikle bazı gıda 

ürünlerine karşı güvenin sarsılması kırdan kopuşla birlikte başlayan ve teknolojik 

gelişmelerde de ilerleyen bir sürecin sonucu olarak karşımıza çıkıyor. Tavuk, yumurta, 

balık, mısır gibi belli başlı ürünlere karşı yaşanan bu güven sorunu, eskiye dönüş temalı 

yöntemlerle çözülüyor. Kent yaşamı içerisinde bu sorunu çözmek adına karşımıza çıkan 

hobi bahçeleri, bağ evleri, kişiye özel çiftlikler, bahçeli lüks villalar ise yine sınıfsal bir 

nitelik taşıyor.  

 “(…) şimdi bizde bi ton numaralar başladı, yem fabrikaları içine bi takım malzemeler 

kataraktan etler saman haline geldi. Anlatabildim mi? Benim kuluçka makinem var, ben 

tavuğumu kendim üretirim yani onlar belli yere gelince horozları ayırırım şeyleri ayırırım 

tavukları, tavuklara biraz fenni yem veririm az miktarda ama mısır veririm, buğday veririm, bayat 

ekmek alır veririm, yeşillik aklına ne yeşillik çim dâhil ver. Aynen anasını beller yerler çıkarlar. 

Pazardan adamımı alır gider marulları dış kabukları vardır işte dış şeyleri, domates biber patlıcan 

benim hayvanlarım onlarlan yetişir. Lezzet de ona göre olur. Ee köy tavuğu dediğin ne? Şu andan 

itibaren de artık şeye bıraktık sebze de bitti bahçede bıraktık hemi kurttu bilmem neydi hem 

baharda çıkar hem sonbaharda çıkar protein de yiyorlar. Tabi burdan yumurta oluyor yumurtaları 

bana getirenleri kimi çocuklu daha benim ayrı yanım kişisel bişey oluyor ama yisem yisem ayda 

30 yumurta yerim, belki 300-400-500 yumurta geldiği oluyor ben bunları dağıtırım işte. Bana 

yem verene veririm, komşuya veririm, kapıcıya veririm, sevdiğim birine veririm bu da benim 

hobim. Haa ayda da bana üç beşyüz kağat da zararlığı var o işin o da ayrı” (Ender, 69).  

Geçmişin rutini sayılan, bireylerin ulaşmak için ekstra bir çaba sarf etmedikleri 

gıda ürünlerine erişim artık bir sınıf meselesi haline gelmiş durumda.  

“Yüksek statü bir zamanlar rutin sayılan şeylere (açık alanda yemlenen kümes hayvanları, 

yaban deniz ürünleri) belli düzeyde erişimle özdeşleştiriliyor artık” (Freedman, 2008: 18).   

İnsanlar için kendileri yetiştiremese bile güvenli gıda ürünlerine ulaşmak, bu alanda 

araştırma yapmayı ve genellikle piyasa fiyatından daha pahalı ücretler vermeyi 



185 
 

gerektiriyor. Görüldüğü üzere gıda ve sınıf arasındaki ilişki yalnızca gıdaya erişim 

noktasında kendini var etmiyor özellikle Bourdieu’nün altını çizdiği gibi gıda, sınıflar 

için türlü yollarla ortaya çıkan bir ayrım aracı olarak işlev görebilir.  

6.3.2. Yemek ve Cinsiyet: Yemeği Kim Yapacak?  

Gündelik hayat içerisinde ev içi ve ev dışı gündelik hayat uğraşları 

cinsiyetlendirilmiştir. En basit ifadeyle, cinsiyete dayalı işbölümüyle ev içi uğraşların 

kadınların sorumluluğu olduğu düşünülürken, ev dışı işlerin de erkeklerin sorumluluğu 

olduğuna yönelik geçmişten günümüze hüküm süren ve yeniden üretilerek devam eden 

genel bir kanı vardır. Yemek pişirme eyleminin domestik bir olgu olarak algılanması ve 

kültürel olarak kadınların göreviymiş gibi kodlanması, yemek ve cinsiyet arasındaki 

ilişkinin temelini oluşturuyor. Bu ilişki incelendiğinde ilk olarak karşımıza çıkan şey aile 

içindeki işbölümü. Özge’nin mutfağa dayalı çocukluk anılarında bu geleneksel 

işbölümünün bir türünü görürüz:  

“(…) hatırladığım tek şey bütün sonbaharı kış için yemeğe harcamak. Ya işte kurutmak, 

salçalar malçalar, o yani. Biz de küçükken otururduk salçamıza şeyimize annemize yardım 

ederdik. Ya o hep beraber yapılan bi işti aslında bak, hani böyle çok kazak erkekler haricinde 

herkes yapardı. Ondan sonra biz yapardık (kadınlar) mesela onlar da (erkekler) çektirmeye 

götürürdü, taşırlardı, ederlerdi. Abim de küçükken anneme salça yapımında çok yardım etmiştir” 

(Özge, 43).  

Kent mutfağında yaz ve kış hazırlıklarına oldukça önem veriliyor. Dolayısıyla 

kentte büyüyen her bireyin bu hazırlıklarla ilgili bir anısı var. Günümüzde eskiye nazaran 

endüstrileşmeyle birlikte bu hazırlıklara evlerin içinde çok sık rastlamıyoruz. Artık salça, 

kurutma gibi gıda maddeleri daha çok dışardan satın alınan maddeler haline gelmişse de, 

hazırlıklarını geleneksel yollarla gerçekleştiren haneler de hala mevcut. Özellikle 

komşular ve yakın akrabaların dayanışmasıyla gerçekleşen bu hazırlıklarda çocuklar ve 

kadınların başrolde olduğu gözlemleniyor. Özge’nin anlatımında da görüldüğü üzere bu 

hazırlıklara erkeklerin de katılımı söz konusu olabiliyor. Ancak Özge’nin ifadesiyle 
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“kazak erkekler” dışındaki erkeklerin, bu hazırlıkların domestik olarak görülen kısmına 

değil; daha çok salça çekimi gibi ev dışı kısımlarına katıldığı gözlemleniyor.  

 “Çoğunluk oranlarsak Gaziantep’te yemeğe çok önem verildiği için bir kadının iyi 

yemek yapması evlenilecek kadın meziyetleri arasına giriyo. Onun için anneler de bu çevreden, 

Antep’in içi kahkenin içi diye bi laf var ya, dışarıdan vermeyecek kendi içine kendi içinden 

birisine verecekse yemeği sevecek, annesinin yemeğini arayacak, iyi yemek yapması, temizlik 

olması falan filan hatta eskiden kırsal kesimde derlemelerde rastlıyosunuz çiğ köfte falan 

yoğurturlarmış, terliyo mu, utanıyo mu, sıkılıyo mu, güçlü kuvvetli mi falan” (Yonca, 62).  

Görüldüğü gibi aile içi işbölümünde mutfak işlerinin kadına ait olma durumu 

sorgusuz sualsiz kabul edilen ve gündelik hayat içerisinde de sürekli yeniden üretilerek 

yeni kuşaklara aktarılan bir durum. Yemek yapabilme eylemi ise ancak Gaziantep 

mutfağından örnekler yapılabildiği zaman kabul gören bir eylem. Görüşmelerimde de 

özellikle genç kadınların Antep mutfağından yemekler yapabilmesinin özel bir takdirle 

karşılandığını gözlemledim.   

Goody, yemek pişirme sosyolojisinde işbölümünü kadın erkek üzerinden 

açıklayan bakış açısını fazla genelleştirilmiş olduğunu düşünerek; Mısır döneminden beri 

Avrupa ve Akdeniz’deki saraylarda erkek aşçıların çalışmasını örnek olarak göstermiştir 

(2013: 134).  Ancak burada ince bir nokta var, o da yemek pişirme eyleminin meslek 

haline geldiği takdirde erkeklerin bu alana hâkim olması ve bunu meslek olarak 

benimsemeleridir. Yemek pişirmenin meslek haline gelmesiyle yemek pişirmeye 

atfedilen cinsiyetçi tutum bir anda dağılmaktadır. En ünlü aşçıların erkekler olması 

sıklıkla gözlemlenen bir şey ancak yemek pişirme domestik bir olgu olarak algılandığı 

vakit bu sorumluluğun yine kadınlara ait olduğu düşünülüyor.  

“Geçen de bi programda sordular bu soruyu, gurme programında. Neden en ünlü aşçılar 

erkeklerden çıkıyor… Hakkaten ağır bi iş. Yani böyle cevap verdi. Ağır bi iş, fiziksel olarak da 
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ağır bi iş. Bütün gününü ayakta geçiriyosun ve ciddi ciddi yani öyle bir kap yemek yapmıyosun 

ki, haliyle ağır bişey, iş yükü var. Belki o yüzden öyledir. Yani erkeklerin biraz daha böyle 

mekanik şeylere yatkın olduğunu bilirim. Beyinleri biraz farklı çalışır. Yani sistemi kurarsanız, 

orda daha seri ve hızlı olabiliyor. Ama sistemi kurana kadar. Zor olan kısmı o. Belki ordan sonra 

artık daha seri, daha hızlı, dayanıklı olduğu için onlar devam ediyodur” (Mehmet, 51).  

Yemek pişirmenin meslek haline gelmesiyle birlikte klasik cinsiyetçi tutumların 

da kendini gösterdiğini görüyoruz. Kadınların fiziksel yetersizliklerinden dem vurularak 

kurulan bu algıyla birlikte alan erkekleştiriliyor. En ünlü erkek aşçıların bile evlerinde 

yemek yapmadıklarını bunu yalnızca meslek olarak icra ettiklerini söyledikleri bir sürü 

röportaj bulunuyor. Kadınların bu uğraşının ev içinde ve onun sorumluluğu olarak 

kalması makbul kılınarak normalleştiriliyor.  Ev içi uğraş olarak kadınlara yüklenen bu 

görev ticari amaçlar söz konusu olduğu zaman bir iktidar alanı olarak beliriyor ve 

erkeklere ait kılınıyor.  

“Kadının çalışma hayatına uygun olmadığına dair aşina olduğumuz her türlü cinsiyetçi 

argüman, profesyonel mutfaklar söz konusu olduğunda aynen, hatta misliyle tekrar edilir. Uzun 

saatler boyunca ayakta çalışma zorunluluğu, “anneliğe uygun olmayan” çalışma saatleri, stresli iş 

koşulları, profesyonel mutfağın ağır temposu ve kas gücü gerektiren büyük tencereler, tavalar, 

ortalama kadın boyundan yükseğe yerleştirilmiş fırınlar kadının bu işe uygun olmadığını ispatı 

olarak öne sürülen nedenlerin sadece bir kısmıdır. Oysa bu gibi gerekçeler olsa olsa sadece 

geleneksel patriarkal yapının ve iş hayatının genelinde devam eden cinsiyetçi ayrımcılığın 

tezahürleridir ve bir meslek olarak yemek pişirmenin baskın erkeklik söyleminin belirgin 

özellikleriyle (güç ve dayanıklılık) nasıl özdeşleştirilmiş olduğunu gösterirler. Profesyonel 

mutfaklardaki düzenin somut olarak kadınlar hesaba katılmaksızın oluşturulduğunu ortaya 

koyarlar” (Onaran, 2015: 88).  

Holland, İtalyan mutfağına anne figürünün hâkim olmasından bahseder (2016: 

103). Gaziantep mutfağı için bunu söylemek bana çok doğru gelmiyor. İlginç bir şekilde 

kentte erkekler de mutfakla, ev yemekleriyle oldukça haşır neşir. Gaziantep söz konusu 
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olduğunda erkeklerin mutfakla olan ilişkisine ayrıca değinmek gerekiyor. Kentte 

gözlemlediğim ve katılımcıların anlatılarıyla da güçlenen bu durum, Antepli erkeklerin 

özellikle geleneksel mutfağa olan ilgisinin hatırı sayılır düzeyde yüksek olduğunu 

gösteriyor. Bu ilgi, erkeklerin zaman zaman mutfağa girerek yemek yapmasını da 

içeriyor. Ancak erkeklerin mutfak üzerine ayrıntılı fikirlerinin olması ailenin 

beslenmesini yükümlülük olarak görerek işbölümüne iştirak etmekten uzakta kalıyor ve 

sembolik bir anlam ifade ediyor. Erkeğin yemeğe olan ilgisinin sembolik olması 2015 

yılında yaptığım bir başka çalışmanın da bulguları arasında yer alıyor. Yemek yapmanın 

erkekler ve kadınlar için ifade ettiği anlamlar, bunun erkekler açısından ne kadar sembolik 

olduğunu gösteriyor.  

“Yemek yapma pratiği erkekler için keyif, tutku, mutluluk, dinlenme, stres atmak gibi 

ifadelerle tanımlanırken kadınlar içinse daha çok -misafir, eş, çocuklar gibi- başkasını mutlu etme 

amacı üzerinden tanımlanmaktadır” (Utanır, 2016: 157). 

Kentte, özellikle pazar günleri erkeğin ailesi için yemek yapması bilinen bir 

ritüeldir. Kebap kültürünün Antep’te gelişkin olmasının bunun en önemli nedenlerinden 

olduğunu düşünüyorum. Genellikle açık alanlara çıkan ailelerde Pazar menüsünü, 

erkeklerin mangalda pişirdiği et ya da tavuk oluşturuyor. Ancak erkeklerin bu katılımı 

işbölümünün bir kısmını içeriyor. Sofranın hazırlanması, toplanıp kaldırılması, bulaşıklar 

gibi kısımlar genellikle ilgilendikleri konular değil. Kimi zaman malzemelerin 

hazırlanması da kadınlar tarafından üstlenilerek yalnızca pişirme kısmı erkeklere 

bırakılıyor. Piknik alanlarında ya da evde yapılan mangalın başında yemeğin diğer 

hazırlanma aşamalarıyla ilgilenmese bile, pişirme eylemini genellikle erkekler 

gerçekleştiriyor. Mangalda et pişirme eyleminin o kadar erkeksi olduğu düşünülüyor ki 

yemeğin her aşamasıyla ilgilenen kadın bu kısma genellikle dâhil olmuyor. 
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Onaran (2015: 90), mangalda et pişirme pratiğinin erkeklere zimmetlenmesinin 

nedeni olarak bu eylemin kadına zimmetli olduğu düşünülen mutfak dışında icra 

edilmesini gösteriyor. Buna göre, erkekler bu pratiği üstleniyor çünkü böylelikle kadına 

ait olduğu düşünülen bir alana girmemiş ve kadınsılaşma tehlikesiyle karşı karşıya 

kalmamış oluyorlar. Erkeklerin özellikle kebap kültürüne olan ilgilerinin temelinde et ve 

erkeklik arasındaki ilişkinin de etkili olduğunu düşünüyorum. Yiyeceklerin cinsiyete göre 

sınıflandırılması sık karşılaşılan bir durum. Mesela et yemek daha çok erkekler için uygun 

görülürken onun karşısına koyabileceğimiz salata tarzı hafif yiyeceklerin kadınlar 

açısından uygun olduğu düşünülür. 

 “İktidar sahibi insanlar hep et yemişlerdir. İşçi sınıfı karbonhidratlardan oluşan bir 

karışımı tüketirken, Avrupa aristokrasisi her çeşit etle dolu büyük öğünler yemiştir. Beslenme 

alışkanlıkları yalnızca sınıfsal ayrımı açığa vurmaz, aynı zamanda ataerkil ayrımı da belli eder. 

Kadınların, ikinci sınıf yurttaşların, ataerkil kültürde ikinci sınıf sayılan yiyecekleri yemesi daha 

olasıdır: etten ziyade sebzeler, meyveler ve tahıllar. Et yemedeki cinsiyetçilik sınıf ayrımlarının 

altını yeniden çizerken bir de anlam sapması doğurur: Tüm sınıflara nüfuz etmiş olan etin erkeksi 

bir yiyecek olduğu ve et yemenin bir erkek faaliyeti olduğu miti” (Adams, 2013: 76). 

Peki, bir gıdanın erkeksi hale gelmesi nasıl gerçekleşiyor? Erkeklik ve gıda 

arasında bir ilişki kurulacaksa, ilk akla gelen et tüketimidir. Adams, et tüketimi ve 

erkeklik arasında kurulan yakın ilişkiyi etin ekonomik değerine bağlar. Et, ekonomik 

anlamda değerli olduğu için gücü ve iktidarı elinde bulunduranlar yani ataerkil bir toplum 

yapısı düşünüldüğünde erkekler, etin kontrolüne sahip olarak bu gücü tesis eder (2013, 

90).   

Müslümanlar için et tüketiminin ayrıca özel bir anlamı var. Kurban Bayramı 

vesilesiyle geliştirilen bu özel anlamın gündelik hayatta da izlerini görüyoruz. Din 

bağlamında da geliştirilen bu ilişki, erkeklere atfedilen özelliklerle et tüketimi arasında 
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bağ kurularak güçlendiriliyor. Etin erkeksi bir besin olarak düşünülmesinin başlıca nedeni 

güç ve iktidar ile alakalı. Erkek her daim güçlü olmalı ve bu beklentiyi karşılayabilmek 

için de et gibi güç kaynağı besinler tüketmelidir. 

 “Erkekler güçlüdür, erkekler güçlü olmak zorundadır, bu yüzden erkekler ete ihtiyaç 

duyar. Erkek gücü çağrışımı da tam olarak et kavramında gözlemlenebilir” (Adams, 2013: 

87,88).  

Douglas (1972), bir öğün için hazırlanan ve sunulan yemeklerin kültürün bir 

parçası olduğunu ve buna göre sınıflandırılabileceğini belirtir. Bir öğün, statüsel olarak 

sıraya ve sembolik değere sahip olan parçalardan oluşur. Çorba en hafif ve statüsü düşük 

bir başlangıç iken; etten oluşan ana yemeğin statüsü yüksektir. Gaziantep yemek 

kültüründe de etin sembolik değeri oldukça yüksektir.  

“Antep geleneksel mutfağında et, önemli bir malzemedir. Et, kuvvetin vazgeçilmez bir 

ifadesidir. Et tüketimi gündelik hayat içerisinde refahın, zenginliğin bir göstergesi olarak 

karşımıza çıkmaktadır. Sebzeye kıyasla etin toplumsal değeri daha yüksektir. Bu toplumsal değer, 

ekonomik değerinin yüksekliğini ifade eder, kuvvetini ve statüsünü oradan alır. Saygın olarak 

nitelendirilen kişiler ve özellikle misafirler için hazırlanan bütün yemekler et ağırlıklı olmaktadır” 

(Utanır, 2016: 159).  

Görüşmelerde katılımcıların çoğu özellikle erkeklerin et olmadan hazırlanan bir 

akşam menüsünü geçerli saymadıklarını ifade etti.  

“Benim babam da öyledir mesela. Etli olmayan yemeği yemek olarak görmez. “Yemek 

nerde?” falan der” (İdil, 36).  

 “Ama Antep’te böyledir zaten. Erkek et yemezse doymaz Antepli. Evet, erkeklerde daha 

fazla. Yalnız şu anda ben gençlerde de görüyorum bunu, ete düşkünlüğü” (Mine, 57).  
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Özge de, erkeklik ve et tüketimi arasında birebir ilişki kurdu ve etin ailesi için 

temel besin maddesi olmasının nedeni olarak erkek çocuklara sahip olmasını gösterdi: 

“Yani çocuklar erkek oldukları için bence. (…) bizim çocuklara yedi gün et ver, yedi gün 

et yerler. Çok, çok etçiller” (Özge, 43).  

Kadın ve erkeğin mutfakla kurduğu ilişki bağlamında da farklılıklar var. Kadınlar 

için mutfak, ev içerisindeki otoritesini tesis ettiği bir alan olarak belirirken; erkekler için 

daha çok bir macera ve eğlence alanı olarak kendini gösteriyor. Kadınlar ve çevresi 

açısından mutfaktaki başarısızlık genellikle kabul görmezken; erkeklerin başarısızlığı 

hoşgörüyle karşılanıyor. Bu hoşgörünün altında ise zaten kendine ait olmayan bir işi 

lütfedip yapmanın rahatlığı yatıyor.  

“Kadının cinsiyet rollerini gerçekleştirmesi beklenen temel mekân mutfaktır ve 

mutfaktaki risk, kadın açısından arzulanmayan bir şeydir. Kadınların ev içinde iktidar ve otorite 

yönünden dezavantajlı konumu kendilerine ait olarak tanımlanan mutfak alanındaki riski 

kaldırmamaktadır. Bu alandaki “başarı” ev içindeki diğer konularda da söz sahibi olmaya kadar 

varan bir kapı aralayabilir; o nedenle mutfak alanı kadınlar için lezzet, memnuniyet kavramlarını 

beraberinde getirmelidir. Ancak erkekler için durum böyle değildir. (…) Merak, tutku, serüven, 

macera gibi tanımlamalarla şekillenen mutfak algısı kadınların aksine erkeklerde, başarısızlığa 

imkân ve ihtimal vermekte hatta bunu eğlenceli hale getirmektedir. Ancak kadının iktidar alanı 

olan mutfakta herhangi bir hata, her şeyden önce çevre tarafından kabul edilmemektedir” (Utanır, 

2016: 158).  

Kent mutfağı yalnızca et ile olan ilişkisiyle değil aynı zamanda yapımı meşakkatli 

yemekleriyle de ön plana çıkıyor. Bu yemekler hala sofralarda yerini alıyor ancak bir 

farkla. Daha önceden kadınlar arasında karşılıklı yardımlaşma aracılığıyla hazırlığı 

yapılan yemekler ya da gıda maddeleri günümüzde artık satın alınabiliyor. Özellikle iş 

hayatına katılan kadınların geleneksel mutfaktan kopmama çabası bir başka kadından 

bunu satın almayı gerektiriyor. Bu da mutfakta cinsiyet ve sınıf arasındaki ilişkiyi bize 
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gösteriyor. Eczacı olan Menekşe şehir dışından misafirleri geldiği zaman onları nasıl 

ağırladığını ve mutfağın bu özelliğini aşağıdaki gibi anlatıyor:  

  “Mesela bana geldiler, bi gece ben ağırladım. Menü şuydu; yuvarlama, tavuklu pilav, 

lahmacun, bi de ne vardı, bi şey daha vardı, içli köfte. Ondan sonracıma yuvarlamayı nasıl yaptın 

ya bunu nasıl yuvarladın dediler, dedim ki bilmem ne teyzem var ondan aldım, etini pişirdim. 

Lahmacunun içini nasıl pişirdin dediler, dedim kasaba söyledim kasap yaptı. İçli köfteye gelince 

bunu kim yaptı, ya ne kadar zahmetli, tipleri çok güzel olmuş falan dediler, teyzemiz yaptı ben 

kızarttım dedim. Ya sen yemeği yapmamışsın yaptırmışsın dediler. Dedim ki sadece tavuklu 

pilavı ben yaptım. Ya dedi burda yemek işi ne kadar kolay. Kasaba söyle yemek gelsin, 

yuvarlaman buzdolabında dursun, misafirin geldiğinde çıkar” (Menekşe, 44).  

Alıntıda bahsi geçen mutfağın bu kolay yönü elbette ki herkes için geçerli değil. 

Kentte geleneksel mutfak üzerine geliştirilen küçük girişimcilik oldukça yaygın. Kadınlar 

evlerinde yaparak ya da butik yerler açarak geleneksel mutfaktan örnekleri yapıp 

satıyorlar. Bu tip yerlerde yaptıkları yemekleri sattıkları gibi aynı zamanda kişiye özel 

misafir menüsü hazırladıkları da biliniyor. Menüde ne istediğinizi belirterek tüm 

yemekleri evinize sipariş edebiliyorsunuz. Bir arkadaşım bazı kadınların özellikle misafir 

ağırlamak için sürekli bu hizmeti kullandıklarını ancak bunu misafirlerinden 

gizlediklerini söylemişti. Anlattığına göre misafirler gelmeden önce makul bir zamanda 

siparişler getiriliyor, yemekler etiket ve reklam içeren hazır kaplardan çıkarılarak evdeki 

servis tabaklarına alınıyor ve boş kapların hepsi misafirler gelmeden evden çıkarılıyor. 

Bazı kadınlar ise kendi sunum kaplarını bu hizmeti veren kadınlara ileterek istedikleri 

yemekleri kendi servis tabaklarına koydurtarak daha pratik ve organize bir yol 

seçiyorlardı.  Burada karşımıza cinsiyet ve sınıf arasındaki sıkı ilişki çıkıyor. Bu örnek 

akla Bora’nın (2008), ücretli ev emeğine değinerek cinsiyet ve sınıf arasındaki ilişkiyi 

çözümlediği çalışmasını getiriyor. Araştırmacı, orta sınıf evlerine temizliğe giden 

kadınlarla gerçekleştirdiği ampirik çalışmasında, kadınlar arasındaki sınıf eşitsizliklerinin 

nasıl yeniden üretildiğini Iris Marion Young’un ev işi ve yuva işi kavramlarından 

yararlanarak ortaya koyuyor. Buna göre orta sınıftan kadınlar ev işinin daha çok 
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dekorasyon, yemeklerin hazırlanması gibi tarihsel ve kalıcı boyutlarıyla ilgilenirken, ev 

hizmetlileri temizlik gibi daha genel geçer kısmıyla haşır neşir oluyorlar. Çalışmada orta 

sınıf kadınların yemek yapma işini genellikle ücretli ev hizmetlilerine devretmedikleri, 

temizlik gibi diğer ev işlerinin yanı sıra özellikle bunu kendilerinin üstlendiği ifade 

ediliyor. Bunun altında ise kadınların kendi iktidar alanlarını kaybetmek istememeleri 

yatıyor (2008: 127). Yukarıdaki örnekte ise orta sınıf kadınlarının küçük girişimci 

kadınlardan yemek ve ikram konusunda yardım aldıklarını görüyoruz. Gördüğümüz gibi 

bu hizmeti alan kadınlar ikiye ayrılıyor. Birincisi bu hizmeti aldığını kimseden 

saklamadan ifade eden kadınlar, ikincisi ise bu hizmeti aldığını saklama çabası içerisinde 

olanlar. Aldıkları bu hizmeti saklama gereği duyan kadınlar için bunun nedeninin 

Bora’nın da kendi çalışmasında belirttiği gibi iktidar alanlarını kaybetmeme isteği 

olduğunu düşünüyorum. Zira yemek yapmak ve bu konuda başarılı olmak kadınlık 

rollerinin en başında geliyor. Dolayısıyla böyle bir alanı başka bir kadına bırakmak 

toplumsal cinsiyet algısına göre eksik ya da yetersiz hissetmelerini sağlıyor olabilir. 

Bunun bir diğer nedeni olarak, misafir ağırlama ritüelleri karşımıza çıkıyor çünkü ağır ve 

zahmetli bir menü ile misafirin karşısına çıkmanın, misafire verilen değeri temsil ettiğine 

inanılıyor. Dolayısıyla bu menünün satın alınan bir menü olduğunun ortaya çıkması bu 

geleneksel algıya göre misafir ağırlama ritüelini de bozuyor.  

Toplumsal cinsiyet algısı ve beklentisi neticesinde zaten eşitsiz olan kadın erkek 

arasındaki ilişkiler aynı cinsiyetteki bireyler arasındaki sınıf farklarıyla daha da eşitsiz bir 

zemine yerleşiyor. Bu ayrıntıyı yakalamak önemli çünkü her kadının bu toplumsal 

cinsiyet algısına göre oluşan beklentilere verdiği cevap bir ve aynı değil. Bu orta sınıf 

kadınlar özellikle ev yemekleri üzerine olan ücretli hizmete ulaşarak kendilerinden 

beklenen kadınlık rollerini yerine getirmiş oluyorlar. Kadınlar arasındaki sınıf farkını 

yansıtan bu durum her şeyden önce orta sınıf kadının ataerkil toplum yapısına uygun 
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davranış sergileyebilmesi için toplumsal cinsiyet rollerinin yeniden üretimine katkı 

sağlıyor. 

6.3.3. Yemek Milliyetçiliği 

Kentte özellikle Kurtuluş Savaşı’ndan sonra, Cumhuriyet’in ilk yıllarında 

gerçekleşen uluslaşma süreci toplumdaki her alanı etkilediği gibi Antep mutfağının 

şekillenmesinde de etkili oluyor. Mutfak, ulus devletin politik amaçlarının aracı olarak 

oldukça işlevsel bir alan. Günümüzde de karşımıza çıkan bir yemeğin kime, hangi 

topluma ya da hangi ırka ait olduğu tartışması mutfak milliyetçiliğinin en açık örneğidir. 

Ancak ulus devlet politikalarının hayal ettiği ve dayattığı üzere homojen bir toplum 

olamayacağı gibi homojen bir mutfağın da olması beklenemez. Anderson’un (2009) 

milliyetçiliğin üretimi üzerine klasikleşmiş eserinde de anlattığı gibi ulus olarak 

adlandırılan şey bütün tanımlamalardan öte hayali ve kurgusaldır. Mutfak sayesinde ulusa 

da bir kimlik kazandırmak ve biz ve diğerleri diye farklılaştırmak mümkün oluyor. Gerek 

bireysel gerekse kolektif kimlik inşasında da oldukça işlevsel olan biz ve onlar ayrımı 

Nesrin’in başka ülkelerin mutfaklarıyla ilgili ifadelerinde kendini gösterdi:  

“Canım deneyecek hiç bişeyleri yok ben de Joy of Cooking diye bir kitap var çok eskiden 

yazılmış 1930’da mı ne başlamışlar, evlattan evlada gitmiş en değerli kitapları. Yaptıklarının 

hepsi eti pişirirler, şeyi haşlarlar, sebzeleri, meyveleri haşlarlar yan yana koyarlar. Bir şeyleri var 

spagettileri var. Bi de bu kıymetli lamb shank dediğim yemekleri var” (Nesrin, 60).  

Nesrin 7 sene yurt dışında yaşamış bir katılımcı ve bu gözlemlerini de yurt dışında 

yaşadığı dönemlerde edinmiş. Ayrıca hem eşinin hem de kendisinin işleri nedeniyle de 

sık sık yurt dışı seyahatleri yapıyor. Bu nedenle diğer ülkelerin mutfaklarını hem 

gözlemleme hem de Antep mutfağıyla onları kıyaslama fırsatı edindiğini belirtti. 

Yukarıda da görüldüğü gibi katılımcı diğer ülke mutfaklarına dair “ağızlara layık” örnek 

gösterebileceği bir yemek olmadığını ifade ederken bu mutfakları direk Antep mutfağıyla 

kıyaslıyor. Bunun iki nedeni var, birincisi tabi ki çalışmanın odak noktasının Antep 
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mutfağı olması, ikinci neden ise burada daha önemli. Nesrin, Türkiye’deki kent 

mutfakları içerisinde Antep mutfağının gerek pişirme yöntemleri, gerek malzemeyi 

kullanma teknikleri ve yemek tarifleri ve çeşitliliği açısından öncelikli ve birinci 

olduğunu düşünüyor. Burada biz ve ötekiler ayrımı kurulurken mutfağın ve yemek 

kültürünün nasıl araçsallaştırıldığına tanık oluyoruz.  

“Ulus devletlerin hâkim siyasi form haline gelmesiyle giderek artan bir yaygınlıkla 

mutfak kültürleri milli etiketlerle anılır hale gelirler. Bu etiketlemeye paralel bir biçimde, mutfak 

üzerinde milliyetçiliklerin mülkiyet iddiaları da ortaya çıkar. Mutfaklar üzerinde milliyetçiliklerin 

hak iddiası çekişmeleri, neredeyse paradoksal bir biçimde milli mutfak argümanının 

imkânsızlığının; yemeklerin, yiyeceklerin ve pişirme tekniklerinin ulus devlet sınırlarına 

uymadığının, boyun eğmediğinin en aşikâr kanıtıdır. Milliyetçiliklerin bu çekişmesi mutfak 

kültürünün -birçok antropolojik çalışmanın da ortaya koyduğu gibi- milli değil, olsa olsa bölgesel 

olabileceğini ortaya koyar” (Onaran, 2015: 74).  

Bahsi geçen mülkiyet iddiaları Gaziantep mutfağı için de geçerli. Hatta bu 

iddialara Türkiye’deki diğer kentlere oranla Gaziantep’te daha sıklıkla karşılaşılıyor. 

Bunun en önemli nedenlerinden birisi, kentin kendini her fırsatta öncelikli olarak 

mutfağıyla tanıtması. Tanıtılan bu mutfak daha önce de bahsettiğim gibi Cumhuriyet’in 

ilanıyla birlikte ulus inşa etme sürecinden oldukça etkilenmiş ve mutfağa homojen bir 

nitelik kazandırılmıştır. Bu nitelik mutfak kimliğinin dışlayıcı yönünü gözler önüne 

seriyor.  

“Yani araştırmıyolar, bi tek araştıran siz oluyosunuz, bi tek siz söylüyosunuz. Herkes 

kulaktan dolma iddialı, araştırıp da iddialı olan yok ki. Gelsinler antitezini koysunlar, çürütsünler, 

aa bu dediklerimin hepsini dinliyolar karşı tezini söyleyin bakıym, söylemezseniz yok diye itiraz 

ederseniz ben de kabul etmem. Bu yemek sadece biz de var, yok efendim başka yerde de var. Bu 

kültürün yemeği, bu coğrafyanın yemeği ama ben ne diyorum Antep mutfağı dediğimizde biz bu 

coğrafyada pişen bütün yemekleri yazıcaz, yenilenleri yazıcaz, otları yazıcaz, hepsini yazıcaz. Ya 

bilimsel bakmak gerekiyo, yok böyle bu buranın anneannem yapardı falan tamam senin 

anneannen yapıyodu, burada eğer bi Ermeni varsa onun anneannesi de yapıyodu ee bu o diyo ki 
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Türk yemeği o da diyo ki Ermeni yemeği, bundan daha doğal ne olabilir ama ben ne diyorum bu 

coğrafyanın yemeği diyorum. Mesela bizim Ayfer Hanım da (Tuzcu) bizim bütün yemekleri 

Ermeni yemeği yapıp çıkarıyo, ee o da yanlış yani bu coğrafyada yapılan yemek. (…) niye 

ayıralım, birleştirelim. Bu toprağın mutfağı, Anadolu mutfağı, bu kültürün mutfağı öyle diyelim 

yani” (Yonca, 62).  

Yonca, Onaran’dan alıntılayarak belirttiğim gibi mutfakların bölgesel olması 

gerektiğini düşünüyor ve bu alanda bir milliyetçiliğin üretimini anlamsız buluyor. Ancak 

bu homojenleştirme çabası onun belirttiği gibi bilgisizlikten kaynaklanan bir durum değil, 

bilhassa tercih edilen bir strateji. Milliyetçilik her şeyden önce siyaset ve politika alanında 

etkili, mutfak ise milliyetçiliğin her şeyi içine alan doğası içinde etkili olduğu temel 

gündelik hayat uğraşlarından biri. Hal böyle olunca Yonca’nın vurguladığı gibi farklı 

toplumlarla ya da azınlıklarla olan benzerlikler çok fazla öne çıkarılmıyor. Bu bakış açısı, 

ortaklıklar ve farklı kültürler sayesinde oluşturulan mutfağa ilgi göstermiyor ve 

ortaklıklar milli sahiplenme söylemleriyle yok edilmeye çalışılıyor. Azınlıkların mutfağa 

olan katkısı ise görmezden geliniyor.  

“Ama şey, burdaki Ermeni olayı iki yüzlük yıllık bi olay. Yani burda aynı yemek kültürü 

için… Onlar burda zaten yemeği alıyolar. Orda ki dağlarda şurda burda yaşayan Ermeniler Şah 

zamanında kıyıma tabi tutuluyorlar, onlar o zaman ordan kaçıp Yahudileri Fatih’in aldığı gibi bu 

bölgeye geldiler. Yani burda geçmiş iki yüz yıl. Zaten burda öğrendi onlar yemeği” (Sinan, 63).  

Sinan’ın ifadesine göre Ermeni mutfağı ve Antep mutfağı arasındaki benzerlikler 

Antep mutfağına referansla anlaşılabilir. Bu referansın güç aldığı kaynak ise geçmişten 

günümüze burada bulunmak meselesi yani bir kadimlik iddiası taşıyor. Bu çalışmanın 

konusu Ermeni mutfak kültürüyle Türklerin mutfak kültürünün birbirinden ne kadar 

etkilendiği değil elbette ve bu sebeple katılımcının bu iddiası sorgulanmıyor ancak bir 

arada yaşayan tüm toplulukların birbirinden etkilendiği ve birbirlerini etkiledikleri de çok 

somut bir gerçek olarak kendini gösteriyor. Dolayısıyla özellikle Osmanlı İmparatorluğu 

döneminde uzun yıllar birlikte yaşamış olan Ermeniler ve Türkler’in özellikle de 

toplumun gündelik hayatının en ince noktası olan mutfak konusunda birbirlerini 
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etkilemesi oldukça muhtemel. Bir yemeğin Türkler’in ya da Ermeniler’in olduğu iddiası 

ise kanıtlanması zor bir toplumsal mevzu.  

Mutfak günümüzde toplumlar için önemli bir ekonomik bir kaynak haline geldi. 

Küreselleşmenin de etkisiyle artık farklı ülkelerin mutfakları, farklı topluluklar için ilgi 

çekici bir alan. Bu gelişme dolayısıyla hangi yemeğin kimin olduğu iddiası milliyetçi 

anlayış açısından daha çok önem kazandı. Politik ekonominin etkisiyle milletler hangi 

yemeğin kime ait olduğunu tescilleme çabasına girmiş durumda.  Günümüzde gelişen 

gastroturizm ile birlikte baklavanın Yunanlılar’a mı yoksa Türkler’e mi ait olduğu 

tartışması her şeyden öte aslında ekonomik bir nitelik taşıması açısından önemli. 

Yemeklerin ve gıda maddelerinin sembolik değerleri, onların milliyetçi bir bakış açısıyla 

araçsallaştırılmasına yarıyor.  

6.3.4. Mutfaktan Başlayan Muhafazakârlık 

Yenilik hele de yemek kültürü üzerine farklı alışkanlıklar geliştirmek bireyler için 

önyargı ile yaklaşılan bir durum olabiliyor. Bu durum kendini yemek pratiklerinde de 

açıkça gösteriyor. Mutfaktaki değişim sürekli olmakla birlikte yavaş ilerleyen ve 

özümsenen bir safhaya tabidir. Antepliler, geleneksel beslenme alışkanlıklarını ısrarla 

sürdüren topluluklar arasına giriyor ve yemek yemeye ilişkin bu görece tutuculuğun 

sonucu olarak kentin geleneksel mutfağının geçmişten günümüze varlığını devam 

ettirebildiği düşünülüyor. Ancak tabi ki zamanın karşısında değişimden muaf olmak 

mümkün değil. Kemikleşmiş olarak toplumda bulunan birçok uygulama ve ritüel aslında 

zaman içerisinde inşa edilen sosyal meseleler ve dolayısıyla değişken bir nitelik 

taşıyorlar.  

Geçmiş, gelenek, alışkanlıklar vasıtasıyla oluşturulan yemek kültürü çocukluktan 

itibaren insanların hayatına ilk giren şeylerden biri. Dolayısıyla kimlik inşasının birebir 

ilgili olduğu topluluğun bu konudaki kuralları bireyler için belirleyici. Bu kuralların 
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dışına çıkmak ise birey için zorlayıcı bir süreç içeriyor. Daha önce de bahsettiğim Brillant 

Savarin’in (2016) ünlü “Bana ne yediğini söyle, sana kim olduğunu söyleyeyim” söyleminin 

tersini düşünmek de mümkündür. Yani insanların ne yediği kadar, ne yemediği de 

kimliklerinin büyük bir unsurunu oluşturur. Bireyler, yemek kültürlerini ne yedikleri 

kadar ne yemedikleri üzerinden de kurar ve tanımlarlar. Bu kısımdaki amaç, insanların 

beslenme alışkanlıklarının altında yatan kültürel nedenleri açığa çıkarmaktır.  

Görüşmecilerin çoğu Antep mutfağı konusunda tutucu olduklarını ancak öte 

yandan da farklı tatlara da açık olduklarını belirttiler. Geri kalan kısım ise yemek seçimi 

konusunda hiçbir muhafazakâr tutumlarının olmadığını belirtti. İdil, bu kişilerden 

birisiydi, kendisinin bu konuda tutucu olmadığını ancak çevresindeki birçok insanın bu 

anlamda ne kadar muhafazakâr olduğunu şöyle anlattı:  

“Benim Antep’li arkadaşlarıma bakıyorum mesela lazanya bilmeyen arkadaşlarım falan 

var benim. Mesela Dünya mutfağı deyince böyle en akla gelen şeyler vardır, temel şeyler. 

Makarnalar, makarna çeşitleri, lazanya, pizzalar di mi? Ve bu insanlar kesinlikle imkânı kısıtlı 

aileler değil. Mesela pasta çeşitlerini bilmeyen arkadaşlarım var benim. Önyargı herhalde. Bir 

sürü insan var inanılmaz varlık içinde, varsıl aileler ama hiç yurtdışına çıkma gereği duymamış. 

Maksimum burdan işte Arsuz. Benim babaannem de öyleydi. Benim babaannem, dedem, 

babaanneme bütün Avrupa’yı gezdirdi böyle. Sonra babaannem geldi dedi ki: “Kızım” dedi 

“Dünyanın en güzel yeri Arsuz” dedi. Vay be dedim. Gerçekten bu mu? Bu yemekte de böyle ve 

bu ne ya falan diyip mercimek çorbasından başka çorba içmeyen bir sürü Antep’li var yani. 

Allah’tan bi alaca çorbaları var yani gerçekten yoksa çorbasız kalacaklar. Bu muhafazakârlık ya 

evet, başka bir şey değil” (İdil, 36). 

Katılımcıların büyük bir çoğunluğu farklı tatlara yönelik bir sınırlarının 

olmadığını yalnızca domuz tüketimi söz konusu olduğu zaman bunu tercih etmediklerini 

ifade ettiler. Burada katılımcıların yemek kültürü anlayışında kültürel sınırın değil de, 

dini sınırın etkisi ortaya çıkıyor. Buna göre farklı tatlara karşı sınırlarını belirlerken din 

olgusu kültürden çok daha etkili oluyor.  
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“Yani benim koku hassasiyetim var eğer kokuyosa Türk yemeği veya işte farklı yerlerin 

yemeği beni çok şey yapıyo, kokan yemek beni çok rahatsız ediyo. Onun dışında bir şeyim yok, 

bi sıkıntım yok. Her şeyi denerim ben. 

A: Peki ya domuz eti? Domuz yağı tüketimine yönelik tutumunuz?  

Yok. Onları değil. O konuda sınırım var. O değil ama onun dışında her şeyi denerim” 

(Barış, 30).  

Seda da, yemek adına her şeyi deneyebileceğini belirtirken tek sınırının domuz eti 

tüketimi olduğunu söyledi:  

“Hiç bi sınırım yok. Her şeyi deneyebilirim. Haa yani sınır sadece domuzda olabilir. 

Onun dışında işte böyle böcek onları bile deneyebilirim yani. Yok dini olarak değil. Domuzdan 

genel olarak hoşlanmadığım için yani. Kokusundan falan. Ya temizliğine çok güvenmediğim 

için” (Seda, 27).  

Douglas, kir ve kutsallık arasındaki ilişkiyi çözümlemiş ve kire ilişkin 

düşüncelerin temeli olarak iki şey saptamıştır. Bunlardan birincisi hijyene gösterilen özen 

diğeri ise geleneklere duyulan saygıdır (2007: 31). Seda’nın domuz tüketimine karşı 

tutumunu bu minvalde düşünebiliriz. Bu olumsuz tutumun altında hem hijyenik olma hem 

de geleneklerle ters düşmeme kaygısı var. Bilindiği üzere domuz eti tüketimi, yemek 

kültürü üzerinde İslam dininin yasakladığı en net sınırdır. Dinen yasaklanan bu durum 

özellikle Müslüman toplumların yemek kültüründe en temel tabuyu oluşturur. Bu tabunun 

oluşturulmasındaki ana etken domuz etini pis olarak sınıflandırarak uygun olmayan besin 

kategorisine sokmaktır. Böylece pis olduğu düşünülen domuz eti kutsallıktan da 

uzaklaşmakta ve kirlilik, dini bir karakter kazanarak ayırma ifadesi olarak kendini 

göstermekte ve Müslüman kimliğinin tabusu haline gelmektedir.  

İslam mutfağı neleri yemenin uygun olup olmadığı konusunda ayrıntılı fikirler 

sunan mutfaklardan biridir. Dolayısıyla İslam dinine mensup toplumlarda yemek üzerine 

geliştirilen tutum ve tabular daha da çeşitlidir. İlk akla gelen domuz eti tüketiminin 
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yasaklanması iken, bunun dışında alkol ve tütün adına da yasaklar mevcuttur. Ancak bu 

yasaklar domuz eti kadar keskin ve net değildir ve kullanımına yönelik tutumlarda 

esneklik gözlemlenebilir. Domuz tüketimi, yetiştirilip beslenmesi en ucuz hayvan olması 

dolayısıyla bu konuda bir kısıtlayıcılığı olmayan toplumlarda yaygındır.  

Her ne kadar domuz eti tüketimi temel bir tabu olarak toplumda yer etmiş olsa da 

katılımcılar arasında bu tabuyu sorgulayan ve hayatında domuz eti tüketimine yer 

verenler de vardı.  

“Yok, o açıdan hiçbir sınırım yok. Hatta özellikle deniyorum da yani ben şey işte kibri 

eti yemiş adamım yani.. farklı tatlarla ilgili hiçbir sıkıntım yok çünkü o biraz da şey yani bizim 

bir hoca söylüyordu, insanın muhafazakar olup olmadığı yemekle, farklı tatları tüketip 

tüketmediğine ya da deneyip denemediğinden belli olur.. ben deniyorum yani her daim farklı 

şeyleri” (Sedat, 44). 

Toplumun yemek kültürü üzerindeki muhafazakârlığının en somut örneğini 

domuz eti tüketimine yönelik tepkiler oluşturuyor. Birçok ülkeyi gezen ve yemek 

çeşitlerini deneyen Yonca’nın yaşadıkları bu muhafazakâr tutumun başkalarını da 

kısıtlayıcı yönüne işaret eder:  

“Evet, seviyorum ben muhafazakârlığım yok hatta bi keresinde nerdeydi Tunus’taydı 

zannediyorum. Molehiye yemeği var Arapların çok meşhur bir yemeği eski antik Mısır şeylerinde 

var, yemek istiyorum, bizim garson da Müslüman, ben de Müslüman olduğumu söyledim sonra 

keşke dedim demeseydim buna. Müslümanım diye çünkü şarap içerken geliyor “Müslüm, 

Müslüm bu ne” diyo, suyu gösteriyo bana bunu iç diye. Dedim ki ben bu Molehiye’yi de alırken 

şimdi gelir domuz etini görür tepeme biter, aldım tadına bakıcam, görmedi dedim, aldım daha ben 

böyle bir çatalımı almadan geldi elini kapattı yeme bunu bu domuz eti diye, öyle miii dedim 

hemen alıp götürmeye çalıştı, yok alma dedim tabağı, yemem falan dedim başımdan savdım 

kendisini ancak öyle yiyebildim” (Yonca, 62).  

Domuz etine karşı olan olumsuz yaklaşımın nedenini yalnızca din ile açıklamak 

yanlış olur. Şöyle ki mesela alkol de İslam dinince yasaklanır ancak katılımcıların çoğu 
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bu konuda herhangi bir sınır belirtmedi. Yalnızca Hümeyra katılımcılar arasında alkol 

açısından bir sınırının olduğunu belirtti.  

“Yok, içinde alkol olmadıktan sonra… Alkol, domuz eti olmadıktan sonra farklı etleri, 

farklı yiyecekleri denerim ben” (Hümeyra, 47).  

Hümeyra kişisel kimlik tanımında da muhafazakâr bir birey olduğunu özellikle 

ifade etti. Dolayısıyla yemek kültürü açısından bu tutumu, kimlik inşasıyla tutarlı ve din 

kaynaklı. Diğer katılımcıların tutumu ise daha çok kültürel bir alt yapıya sahip.  

Dinen yasağın geçerli olabilmesi için bu yasağın kültürel olarak da toplumda yer 

etmesi ve bu örüntüyü sağlamlaştırmak için de pis, iğrenç ve kirli gibi kavramlarla 

desteklenmesi gerekir.  

“Kirlenme hiçbir zaman münferit bir hadise değildir. Sistematik bir fikir düzenlemesi 

olmaksızın kirlenme de söz konusu olamaz. Bu bakımdan, başka bir kültürün kirlilik kurallarına 

ilişkin her türlü parça bölük yorum başarısızlığa mahkûmdur. Zira kirlilik fikirlerini anlamlı 

kılmanın tek yolu onları, temel ilkesi, sınırları, kıyıları ve iç çizgileri birbirlerine ayırma ritüelleri 

sayesinde bağlanan bütünsel bir düşünce yapısında başvurarak ele almaktan geçer” (Douglas, 

2007: 65).  

Ancak Douglas’ın da bahsettiği gibi toplumlar açısından kirlilik ve iğrençlik gibi 

kavramların ne kadar kültürel olduğunu toplumdan topluma değişen algılar sayesinde 

görürüz. Mesela domuz eti birçok toplumda iğrenç sayılmanın ötesinde karın doyurmanın 

elverişli bir yolu olarak da karşımıza çıkar. Onaran’ın (2015) erken Cumhuriyet 

dönemindeki domuz meselesine değindiği makalesi de, bu algıların dönemin konjonktürü 

ve otorite figürleriyle ilgili olduğunu dolayısıyla ne kadar kültürel olduğunu gözler önüne 

seriyor. Domuz eti tüketiminin bir dönem bilim adamları, din adamları gibi otorite 

figürleri tarafından desteklenmesi ve teşvik edilmesi, domuz etine bağlı olarak beliren 

kirlilik ve iğrençlik gibi kavramların kurgusal yönünü açığa çıkarıyor. Gerek Batılılaşma 
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arzusu, gerek dinde reform çabaları, gerekse II. Dünya Savaşı zamanının zorlu ekonomik 

koşulları domuz eti tüketimini mümkün kılmıştır. Türkiye için bu, bir dönem meşru ve 

mümkün olsa da, mutfaklarda tam olarak serbestlik kazanmamıştır. Bu durumun önemi 

ise tabu halinde olan bir meselenin yeri geldiğinde nasıl normalleştirildiğini 

göstermesidir. Goody, tabuların mevcut durum üzerine inşa edilmesini, Çin mutfağı 

üzerinden açıklar. Çin mutfağının Avrupa mutfağı kadar et ağırlıklı olmamasının sebebi 

dinsel nedenler değil; fazla et bulunmaması gibi daha somut sebeplerdir. Bunun sonucu 

olarak da, Çin mutfağında et üzerine herhangi bir tabu görülmemekte zaman zaman insan 

eti bile kabul görmektedir (2013: 141).  

Görüldüğü gibi yemek üzerine üretilen tabular din, siyaset gibi iktidar odağı 

kurumların etkisiyle toplumsal olarak belirlenmiş yapılardır. Dolayısıyla bir toplumun 

yemek kültüründe tabu olarak algılanan şeyler başka bir toplum için doğal ve sıradan 

sayılabilir. Bu durum da, damak tadının ve yemek kültürünün toplumsal olarak belirlenen 

yapısını açığa çıkarır. Ayrıca bu yapı, sahip olduğumuz kimliklerin de büyük bir 

bölümünü oluşturur. Muhafazakâr bir birey, tat konusunda da genellikle alıştığı şeyleri 

muhafaza ederken, bu konuda bir kaygısı olmayan bir bireyin başka birçok konuda da 

daha rahat bir tutum sergilediğini görebiliriz.  

Yemek kültürü üzerine dinin etkisiyle toplumsal olarak belirlenen ve her toplumda 

gıdaların tüketimine yönelik belli kısıtlayıcı özellikleri olan kurallar, helal gıda 

nosyonunun oluşmasına yol açıyor.  

“Kur’an’ın ikinci suresinde (172-173) ve daha birkaç yerde, Müslümanlara Allah’ın “size 

verdiğimiz rızıkların iyi ve temizlerinden yiyin” buyruğuna uymaları ve özellikle leş, kan, domuz 

eti, usulünce kesilmemiş hayvanlar, sarhoş edici içecekler ve Allah’tan başkası adına kesilmiş 

canlılar olmak üzere haram kılınmış şeyleri tüketmekten kaçınmaları bildirilir. Yani, 

Müslümanlar için daha baştan gıda maddeleri “helal” ve “haram” diye iki kategoriye ayrılır. 
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Zaman içinde İslam şeriatının daha incelikli hale gelmesiyle ve Arapların mutfak açısından daha 

atılgan kültüre sahip ülkeleri ele geçirmesiyle birlikte, belli İslam mezhepleri Müslümanlara başta 

etçil hayvanlar, yırtıcı kuşlar, bazı kabuklular, çoğu böcekler ve sürüngenler ile “köpekdişi olan 

hayvanlar” olmak üzere başka şeylerin tüketimini de yasakladı” (Miller, 2008:135).  

Dinin yemek kültürü adına getirdiği kısıtlamalar hangi gıdaların, hangi şartlarda 

tüketilebileceğine dair kurallar içerir. Her dinin kendine göre gıdalar üzerine bir takım 

kısıtları bulunur. Bu kurallar toplumlarda pazara da yansıyarak satış stratejisi haline 

gelmiş durumda. Özellikle et ürünlerinde, helal sertifikası olmadan pazarda yer etmek 

oldukça zor. Helal gıda kavramının bireyler için dini kitaplarda yer etmesinin dışında ne 

tür anlamlar barındırdığını anlamak önemli. Daha önce de bahsettiğim gibi bireylerin 

gıdaya bakışı, yemek ve kimlik arasındaki ilişkilerini belirler. Helal gıda nosyonu da 

bunun önemli bir kısmını oluşturur. Bu konuda gösterilen azami dikkat ya da 

önemsememe durumu bireyin kimliği hakkında bir fikir verir.  

“Şimdi helâl meselesi birazcık derin bir mevzu. Önceden böyle bir takıntım vardı ama 

sonra bunun ne olduğunu araştırmaya başlayınca, bunun ne kadar ticari olduğunu gördüm. Çünkü 

bi baktım helâl sigorta falan var. İlk gençlik yıllarımda, zaten dinle olan bağını da sorguluyorsun, 

o zaman hiç domuz eti yemiyordum. Ben Amerika’ya ilk gittiğimde her yerde helâl gıda satan 

restoran aradım. Bir de bizim ailede herkes savaşlardan dolayı yurtdışında, başka ülkelerde 

yaşıyor. İşte onla konuşuyorsun, bunla konuşuyorsun falan sonra kafamda olgunlaşmaya başladı 

ve çok tutucu olmanın bir anlamı olmadığına karar verdim. Kafamda oturttum onu ve artık böyle 

bir şeyim yok. Daha çok kültürel bakıyorum yani” (İdil, 36).   

Helal gıda nosyonu daha çok et tüketimine yönelik kısıtlayıcı kurallar içerirken 

günümüzde bu durum daha değişik bir hal almış durumda. Bunu fark etmem satın aldığım 

sıradan bir gazoz şişesinin üzerinde helal gıda ibaresini görmem sayesinde oldu. Et ve 

tavuk gibi gıda maddelerinin kesim usullerince helal gıda statüsü kazanmasını biliyordum 

ancak bir gazozun helal olabilmesi için neyin gerektiğini çok kestirememiştim. 

Katılımcılardan Sedat’ın anlattıkları bu meseleyi anlayabilmem açısından oldukça faydalı 

oldu:  
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“Helal gıda işi tamamen safsata. Yani helal gıda işi aslında İslami kesimin bence pazarı 

kendi lehine çevirmek için kurduğu bir şey. Helal gıda ifadesi, aslında İslami usullere göre gıdanın 

hazırlanması ve daha çok aslında bu et ürünleri için gerekli. Şimdi daha önce bu iş çok yaygındı. 

Bu darbeden önceki dönemde ve aslında cemaat yapıyordu bu işi, helal gıda işlerini. Türkiye’de 

sertifikayı onlar veriyorlardı, kurdukları bir dernek üzerinden aslında oraya yakın iş adamlarının 

bir network oluşturma şeyiydi ve bunu da işte din üzerinden yapmak çok mantıklı. Bizim bir 

tedarikçimiz vardı, ben baharat fabrikalarına danışmanlık yapıyorum yaklaşık 17-18 yıldır, 14 

yıldır 2 tane fabrikanın hem mühendisliğini hem de üretim danışmanlığını yapıyorum. Bizim işte 

toptan mal verdiğimiz bir firma bize dedi ki işte biz helal gıda sertifikası alacağız ama helal gıda 

da şöyle bir şey var, işte siz bir baharat karışımı yapıyorsanız onun içerisinde giden her baharatın 

da helal gıda sertifikasının olması lazım, baharat açısından anlatıyorum. Şimdi bize dediler ki, biz 

bunu alıcaz sizin de almanız lazım çünkü sizden mal alıyoruz, düşünebiliyor musun bu zincirleme 

aslında bir network aşağıya doğru dağılan… Yani işte adam benden biberi alıyor, 20 tane baharat 

karıştırıyor diyelim ki, o 20 tane firmanın da sertifikasının olması lazım ama o 20 tane firmanın 

da ham madde aldığı firmaların da olması lazım ve o gidiyor yani ciddi bir şekilde. Sonra biz 

dedik ki ya biz kırmızı biber üretiyoruz sadece ve kırmızı biberin içerisine bir şey konmuyor yani 

biber var, tarladan alıp kurutup öğütüyoruz, tuz var, bi de bitkisel yağ var. Sonra işte o işi yapan 

bir danışmanlık firması, orayı ben aradım ve şey dedim: bakın dedim siz şimdi bana yağı helal 

gıdalı olan bir firmadan alın diyorsunuz ben bir teneke yağı o zaman iyi hatırlıyorum biz işte 50 

liraya falan alıyoruz ama helal gıda sertifikası olan adam 60 liraya satıyor. (...) dedim ki o zaman 

ben almıyorum. Benden de almayın. Sonra tuz dedim çünkü bizi yönlendiriyorlar aynı zamanda 

diyolar ki bu firmadan alacaksınız o network içerisinde dedim tuzun helal sertifikası olan var mı? 

Yok. Eee ne yapacaksınız? Kadının bana dediği şey: ya biz hallederiz, siz merak etmeyin. O 

zaman dedim bizim yağı da halledin. Tamam, siz sertifikaya başvurun, parasını yatırın, biz 

hallederiz dedi kadın. Dedim yuh yani! Siz helal gıda diyorsunuz üçkâğıtçılık yapıyorsunuz. 

Şimdi aslında bu helal gıda denen şey bence temel olarak ticarette işte dini kullanıp ve oradan 

kazanç sağlamak” (Sedat, 44).  

Diğer katılımcılar da helal ayrımının son zamanlarda daha fazla gündemde 

olduğunu ve bunun ticari yönünün ağır bastığını ifade ettiler:  

“Canım bunlar hayatımızda yoktu. Niye girdi bu, sizin görüşünüz ne bilmiyorum ama 

dini açıdan ağırlık verdiler. Böyle saçma sapan şeyler çıktı. Amerika’da da var, helal gıda değil 

de koşer et derler. Şimdi ette olabilir. Ette de domuz eti bize göre değil veyahut da kesilmeyen et 

bize göre değil. Bu helal-haram, bu olabilir. Buna da helal dememek lazım. Yav öyle tercih ederse 

öyle yer” (Nesrin, 60).  
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Görüldüğü gibi Nesrin, helal meselesinin gündelik hayat içerisinde insanlar 

arasında bir ayrım aracı olarak kullanıldığını düşünüyor. Mehmet de, kendisinin gündelik 

hayatında helal gıda ya da başka herhangi bir ürüne dikkat ederek alışveriş yapmadığını 

ayrıca ürünlere yapıştırılan helal etiketinin etik olmadığını, böyle bir ayrıma gidilmemesi 

gerektiğini bunu önemseyen insanların zaten içeriklere bakarak alışveriş yapabileceğini 

ifade etmişti.  

Katılımcılardan yalnızca bir tanesi helal meselesinin kendisi için çok önemli 

olduğunu ve özellikle gıda tüketiminde buna azami dikkat gösterdiğini ifade etti. Geri 

kalan kısmın helal meselesiyle ilgili yorumlarından bu meselenin gündelik hayatlarında 

çok fazla önem arz etmediğini anlıyorum. İlginç olan domuz tüketmem diyen 

katılımcıların helal gıda söz konusu olduğunda bunu önemsemiyor olması. Buradan 

anlaşılıyor ki, bu bireyler için beslenme kültüründeki yasaklar dini bir mesele olmasından 

öte kültürel bir mesele. Bu yasakların hayatlarında yer etmesinin en önemli nedeni de, 

toplumun bu konudaki beklentileri. Bunu görüştüğüm mekân temsilcilerinin ifadeleri de 

doğrulamış durumda. Görüştüğüm bütün mekânlara müşterilerinin helal gıda konusunda 

bir hassasiyetlerinin ya da taleplerinin olup olmadığını sordum. Bütün mekân temsilcileri 

müşterilerinin böyle bir hassasiyetleri olsa da bu konuda direk bir sorgulamalarının 

olmadığını ifade ettiler. Aynı mekân temsilcileri müşterilerinin helal gıda değil ama 

güvenli gıda konusunda hassasiyetlerinin olduğunu belirttiler.  

6.3.5. Sınır Çizme Aracı Olarak Mutfak  

Kimlik bölümünde de görüldüğü gibi göç,  geçmişten günümüze Anteplilik ve 

kent kimliğini en çok etkileyen olgulardan birisi olmuştur. Göç, kolektif kimlik inşasında 

öteki ile karşılaşma imkânı sunması bakımından önemli bir olgu. Nihayetinde bütün 

kolektif kimlikler gibi Anteplilik kimliği de öteki olarak tanımlanan tipleştirmelere karşı 

oluşturuluyor.  
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Peki, mutfak bu göç sürecinin neresinde yer alıyor ve nasıl bir anlama sahip? Göç, 

her şeyden önce bir insan eylemidir ve insana ait olan her şeyi içinde barındırıyor.  

“Göçü insan hareketliliği olarak değerlendirmek, göçün diğer bütün toplumsal 

etkenlerden yalıtılması anlamına gelir, bu sebeple göç sadece bir insan hareketliliği, bir yer 

değiştirme faaliyeti değildir. Göçün ortaya çıkmasında, gelişmesinde, devam etmesinde ve son 

bulmasında ekonomik, siyasi, coğrafi, demografik, psikolojik birçok faktör etkilidir. Bu sebeple 

göç, bir hareket veya sosyal hareketlilik olarak değerlendirilse de sosyolojik açıdan göçü ilgi 

odağı haline getiren şey bu hareketlilik değil, hareketliliğe neden olan bu karmaşık faktörler 

bütünü ve göçle birlikte yaşanan bireysel ve toplumsal değişimlerdir” (Göker, 2015: 34).  

Göç eden tüm bireyler alışkanlıklarını, kültürlerini, gelenek ve göreneklerini 

beraberinde götürür. Mutfak, göç eden grubun muhafaza ettiği temel alışkanlıklardan 

birisidir. İnsanlar başka bir yere göç etseler bile genellikle yerel mutfaklarını korur ve 

devam ettirirler. Yemek kültürü kimliğin en önemli bileşenlerinden biridir ve kolay kolay 

yok olmaz. Fischler’in Calvo’dan aktardığına göre göç eden azınlık gruplarının ana dili 

zamanla yok olsa bile mutfağa dair alışkanlıklar ve yemek kültürü uzun süre muhafaza 

edilebilmektedir (1988: 280). Buradan mutfağın ne kadar kalıcı bir kimlik örüntüsü 

içerdiğini anlamak mümkündür. 

 Kentin birçok bölgeden göç aldığından daha önce bahsetmiştim. Bunlar arasında 

kabaca Şanlıurfa, Mardin, Diyarbakır, Siirt gibi illeri ve son yıllarda da azımsanamayacak 

sayıda gelen Suriyeli mültecileri sayabiliriz. Son zamanlarda kentte Suriyeliler’in yemek 

kültürlerine dair açtıkları mekânlar ise hem nitelik hem de nicelik açısından oldukça 

dikkat çekiyor. İçgöç olarak nitelendirilen bölgelerden gelen kimselerin mutfağı, kentte 

dikkate alınabilecek kadar varlık göstermezken, Suriye mutfağının kentte bu kadar 

görünür olması mültecilerin tutunma politikası olarak özellikle mutfağı seçtiğinin bir 

göstergesi. Ayrıca her göç süreci, hem ekonomik ve hem de kültürel sonuçlar içerir. 
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Mutfak,  her iki alanı da içinde barındırması bakımından göç eden grup için daha önemli 

hale gelmektedir. Göçle gelenlerin mutfak kültürü, hem ekonomik hem de kültürel olarak 

var olmanın bir şeklini sunar. Bunun bir örneğini gözlemlemek için Gaziantep çok uygun 

bir kent. Öyle ki, savaş sırasında zorunlu göçle gelen Suriyeliler’in yemek kültürleri, kent 

içinde toplumsal bir varlık olarak kendilerini göstermenin bir aracı haline gelmiş 

durumda. Bahsettiğim üzere kentte, birçok yerde Suriyeliler’in mutfaklarına dair açmış 

oldukları restoranlarla sıklıkla karşılaşıyoruz. Üstelik kendi yerel mutfağıyla bu kadar ön 

planda olmaya alışmış Gaziantep gibi bir kent için bu yeni bir deneyim. Bu durumun, 

kent mutfağının UNESCO aracılığıyla koruma altına alındığı bir dönemde ortaya çıkmış 

olması, durumu daha da ilginç bir noktaya taşıyor.  

Yemek kültürü göçle gelen ve daha önceden yerleşmiş olan insanlar arasında bir 

çeşit kültürel karşılaşma içeriyor. Göçün, hem göç eden grup hem de yerleşik olan grup 

için kültürel anlamda bir değişim içerdiği ve kimlik inşasında bir yer edindiği açık; 

dolayısıyla katılımcıların göç ve yemek kültürü özelinde ne düşündüklerini anlamak, 

Suriyeli mutfak mekânlarına yönelik nasıl bir tutum sergilediklerini öğrenmek kimlik 

inşası adına önemli bir veri sunuyor.  

“Antep’te şu oldu, gelen kesimin çoğu bir arada yaşıyor yani şehrin içerisine dağılmadı. 

Şimdi dağılmadığı için bunlar kendi aralarında daha çok ilişki içindeler, daha kapalılar ama bunlar 

kendi yemeklerini de lokantalarını da kendileri kuruyorlar. Ha şehirde de tek tük lokantaları var 

ama bakıyorum ben Türklerden çok oraya giden yok. Ben giderim, ben Arap kültürünü sevdiğim 

için giderim. Arap kültürüyle aram iyidir, lezzetlerini de severim. Ama bakıyorum bizim 

insanımız biraz şey, tutucu” (Fatih, 45).  

Fatih insanların bu mekânları tercih etmemesini muhafazakârlıkla ilişkilendiriyor. 

Mehmet, Fatih’i doğrularcasına bu mekânlara gitmeyi tercih etmediğini söylüyor:  

“Hiç tercih etmedim. Aklıma gelmedi zaten tepkisel bir durum var, sosyal tepkisel bir 

durum var. Bir önyargıyla hareket ettiğimi söyleyebilirim burda rahatça” (Mehmet, 51).  
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Mehmet’in bu mekânlara gitmenin hiç aklına gelmemesi beslenme 

alışkanlığındaki muhafazakâr tutumuna bağlanabilir. Ancak bu mekanlar hakkında ifade 

ettiği önyargı birçok katılımcıda mevcuttu, mesela Hümeyra bu mekanlar hakkındaki 

tutumundan bahsederken hijyen konusuna özellikle değindi: 

“(…) özellikle Suriyelilerin göçünden sonra burda bir Lübnan mutfağı açıldı ondan sonra 

yine Suriye yemekleri satan iş yerleri çoğaldı. Fakat işin açıkçası Suriye yemeği yediniz mi desen, 

hayır yemedim. Lübnan yemeği yedim fena değil evet, bizim mutfağımıza da yakın. Ama 

Suriyelilerden yemek yemedim işin açıkçası. Tatmadım. Denemedim yemeği çünkü daha önce 

Halep, Şam ziyaretim olmuştu çok da hoşuma gitmemişti, hijyene dikkat ederim çünkü” 

(Hümeyra, 47).  

Menekşe, Suriyeliler’in açtıkları mekânlara gitmeme nedenini “onlar 

birbirlerinden yiyorlar” diyerek açıkladı, hiç gitmeyi düşünüp düşünmediğini 

sorduğumda ise şu şekilde bir cevap verdi:  

“Cık. Çünkü Halep’i gördükten sonra, o pisliği gördükten sonra onların hiçbir şeyini 

yemeyi düşünmem. Orda da aç kalıp gelmiştim çünkü” (Menekşe, 44).  

Menekşe’nin vurguladığı “onlar birbirlerinden yiyorlar” durumu önemli bir detay 

ve Suriyeliler’in mekânlarında genellikle Suriyeliler’in bulunması sürpriz değil. Bireyler 

göç etmiş olsa da, kendi kültürlerine ait birçok şeyi muhafaza etme ve yaşatma 

amacındadır. Bu mekânlar da bunun bir örneği olarak karşımızda duruyor. Suriyeli 

mülteciler gibi göç etmek zorunda kalıp dağılan ve azınlık olan toplumlar her 

zamankinden daha çok birbirine bağlanıp, öznelerarası bir ağ üretebilir (Bhabba, 2014: 

380). Bhabha’nın da bahsettiği gibi, göçmenler sahip oldukları kültürel kodlara her 

zamankinden daha sıkı sarılıyor ve mutfak kültürü, Suriyeli göçmenler için hem tutunma 

hem de tanınma politikası içeriyor.  

“(…) tüm ekonomik konumların çoktan tutulduğu bir grubun içine, deyim yerindeyse fazladan 

biri olarak burnunu sokan yabancı için en uygun faaliyet ticarettir. Bunun klasik örneği Avrupalı 
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Yahudilerin tarihidir. Yabancı, doğası gereği toprak sahibi değildir -toprağı burada, sadece 

fiziksel anlamında değil, aynı zamanda, uzamda değilse de en azından sosyal çevrede ideal bir 

konum içinde sabitlenmiş bir yaşamsal varlık olarak, metaforik anlamında da kullanıyorum-.” 

(Simmel, 2016: 29).  

Antepli kolektif kimliği karşısında yabancı ve öteki olan göçmenler için en uygun 

faaliyet, bu tip mekânları işletmek olarak görünüyor. Bu şekilde kendi içlerinde bir ağ 

kurarken, kente yabancı olma durumu, bu mekânlar aracılığıyla elde ettikleri tanınma 

politikasıyla aşılmaya çalışılıyor.  

Mutfak ve yemek kültürü Suriyeli mültecilerin gruba dâhil olma yolu olarak 

karşımıza çıkıyor. Katılımcıların, bu dâhil olma çabasını nasıl yorumladıklarını bu 

mekânlar hakkındaki görüşlerine yer vererek anlamaya çalıştım ve ayrıca mültecilerin ve 

göçle gelenlerin, kentin yemek kültürüne bir katkılarının olup olamayacağını da sordum.  

“Olmaz. Şimdi bi de Arapları çok temiz bulmuyolar ya, bence hijyenik sorunlardan dolayı 

da çok insanlar gitmek istemiyo. Çünkü böyle açılıp açılıp kapanan çok yer gördüm ben. Bize 

etkisi olur mu, yok. Bize zaten kendimize yeteri kadar yemeğimiz içmeğimiz var. Ha bizi 

etkileyen bak yine söylüyorum, beni Ege mutfağı etkilerse etkiler. Çünkü lezzet anlamında, 

Suriye yemeklerinden daha lezzetliyiz. Çünkü onlardan aslında ne kadar etkilenmişsek de 

birbirimizde çok uç şeyler de var yani garip garip yemekler de var, böyle lapalı lupalı bi lüppiye 

mi şüppiye mi diye bi yemekleri var mesela iğrenç ötesi bir yemek, biz artık yeni nesil olarak 

düşünüyorum, etkileneceksek onların yemeğinden etkilenmeyiz. Zaten bizim büyüklerimiz hiç 

etkilenmez. Biz de ben kendi adıma konuşuyorum, etkileneceksem ben Ege mutfağından 

etkilenirim niye gelip bunların mutfağından etkileneyim?” (Özge, 43).  

Ender, bu mekânları mültecilerin kendi ağlarına hizmet eden yerler olarak 

yorumladı ve kent mutfağına etkisi konusuna değinirken de İngiltere’yi örnek olarak 

verdi. İngilizler’in güçlü bir mutfağı olmadığını bu bakımdan göç eden her kesimin 

mutfağının orada kendine yer edinebildiğini; ancak Gaziantep mutfağının hem güçlü bir 

mutfak olması hem de Halep mutfağından üstün olduğu düşünmesi bakımından bu 
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mekânların etkisinde kalınmayacağını düşünüyor. Ona göre, bu mekânlar olsa olsa 

Suriyeliler’in kendilerinin gidip geldiği yerler olarak varlığını sürdürecek:   

“Kendi şeylerinde açtılar (Suriyeliler’in açtıkları mekânlardan bahsediyor). 76’da 

Londra’ya gittim, orda fötrlü, eli bastonlu, janti ve presantesi yüksek, döpiyesliler; işte 

kıyafetlerin hep düzgün olduğu, hayran kaldım, Bak lafı nereye getirecem, sonra 85’te mi gittim, 

86’da mı gittim, bi baktım kalite düşmeye başlamış, o kıyafetteki insanlar yok olmaya başlamış. 

Bi baktım Araplar var, bi baktım İranlılar var, bi baktım bunlar gelmiş oranın kültürünü 

etkilemeye başlamış. (…) orda ki kozmopolitleşmenin getirdiği, evliliklerle birbirleriyle 

evlenmeler başladı, İngilizler karıştı, Türk’üyle karıştı, İranlı’sıyla karıştı öyle bi mixed toplum 

var orda şu anda. (…) bir böyle kültür karmaşasından, gastronomiyi etkilediği için işte dönerler, 

şey mutfakları, söyliym sana ökçenin benzeri bişeyleri var, falafelciler, bilmem neciler türemeye 

başladı. Ama burda çok türemez ancak kendi toplumuna hitap edecek şekilde türer. Çin 

mutfağından bahsettim size, git Londra’da Çin mahallesini gör, bilmem Los Angelas’ta Çin 

mahallesi, her yerde bi Çin mahallesi var. Niye? Nüfusuyla ilgili olaraktan o bölgelerde bir 

egemenlik oluşturuyorlar ve kendi kültürlerini sokuyorlar. (…) kaliteli yerlerde Çin mutfağını 

çok farklı şekilde sunum yaparaktan o toplumun içerisinde akışını ordan yapıyorlar; yoksa Çin 

mutfağının altında üstünde bişey yok. Dolayısıyla bundan dolayı Çin mutfağı Amerikalı’ya farklı 

gelir ama Antepli’ye Halepli’nin mutfağı çok etki yapmaz” (Ender, 69).  

Bu mekânlara gitmeyi tercih etmeyen katılımcıların bu mekanların, sahiplerinin, 

oraya gidenlerin, kısacası bahsi geçen tüm bir ırkın hijyen açısından kendilerine uygun 

olmadıkları yönündeki ifadeleriyle pejoratif bir söylem ortaya çıktı. Bu söylem, toplumsal 

hafızanın derinlerinden gelen ve aslında ötekileştirmenin, farklı kılmanın, sınır çizmenin 

yolu olarak kullanılan, kalıplaşmış bir yargının sonucu. 

Ötekileştirme, biz ve onlar arasında bir farklılık yaratarak ortaya çıkar. Bireyler 

diğeri yani öteki hakkında belli bazı varsayımlara sahiptir. Temizlik, kirlilik, hijyen gibi 

kavramlar, ötekileştirmenin en kolay araçlarıdır. Bu kavramlar etrafında örülen, 

önyargılar ile bireyler arasında kimi zaman belirli bir halk tabakası için, kimi zaman 

belirli bir ırk için çeşitli klişeler yaratılır ve genellikle sorgulamaksızın bu klişeler 

dolaşıma sokulur. Bu, kolektif kimliğin inşasında ihtiyaç duyulan, karşıdakini öteki 

haline getirmenin basit bir örneğidir. Goffman belli bir ırka yönelik önyargılarla 
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oluşturulan bu tip damgalamalara etnolojik damga ismini verir. Bu damga türü soy 

bağıyla aktarılabilir ve grubun tüm mensuplarına bulaşabilir (2014: 33). Burada da, 

Araplar için farklılaştırma politikasıyla inşa edilen ötekileştirme, grubun tüm 

mensuplarını kapsıyor ve genelleştiriliyor. Ancak bu bahsettiğim ötekileştirme tutumu, 

katılımcıların hepsinin ortak noktası değil elbette. Aralarında Suriye lokantalarına 

özellikle gitmeyi tercih edenler de var.  

“İnsanlar mukavemet ediyor tabi ki yani şu an ama zamanla mesela ben tesadüfen 

duyuyorum işte Suriye’lilerin tatlısı falan almış acayip güzeldi falan diyo böyle. Tesadüf eseri 

evet, arada sıra duyuyorum böyle şaşırıyorum. Ama genel olarak biz her zaman yani her zaman 

gidiyoruz. Alıyoruz. Yani hani beğensek de beğenmesek de sadece tanışmış olmak için, muhabbet 

etmek için falan gidiyoruz” (İdil, 36).  

Görüldüğü gibi İdil’in bu mekânlar ya da grup hakkında ötekileştirmeyi kapsayan 

bir tutumu yok. Bunun öncelikli nedeni, İdil’in de Arap olması ve bu kültürün içine doğup 

büyüyerek bu kültür ve kimlik hakkında bilgisinin ve farkındalığının olması. Dolayısıyla 

İdil için bu mekânlar ötekileştirme hissiyatından çok öte bir anlama sahip. Onun için 

kentte açılan bu mekânlar, bir dayanışma ve yardımlaşma aracı. Kendisinin de ifade ettiği 

gibi, buralara sık sık giderek bu dayanışmanın içinde yer almayı tercih ediyor.  

Göç, toplumlar için özellikle sosyal ve kültürel açıdan önemli bir değişim 

dinamiğidir. İnsan nihayetinde geçmişinden arınmış oradan oraya taşınabilecek salt bir 

eşya değildir. Dolayısıyla göç eden topluluklar duygu, düşünce, alışkanlıklarından 

arınmış olarak gelmez. 

 “Yemeklere olan ulusal bağlılık, göç olgusu söz konusu olduğunda ortaya çıkabilir. 

“Kendi” yemeğini yemek, bir anlamda eve olan bağlılığın devamı anlamına geldiği gibi, göç 

edilen topluluğun içinde asimile olmadan var olabilmeyi de sembolize eder. Bu yüzden yemekleri, 

ön hazırlıklarından sunumlarına kadar göç edilen topraklarda yapabilmek için gerekirse 

malzemeler taşınır ya da yetiştirilir, yani bir şekilde temin edilir” (Nahya, 2012: 74).  
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Göçmenler bir kimlik ve kültür taşıyıcısıdır ve yerleşik olan grupla arasında 

zaman içerisinde etkileşim olması kaçınılmazdır. Nahya’nın bahsettiği üzere göç eden 

mültecilerin kendi yeme içme kültürlerine yönelik malzemeleri temin etmeleri ve bunları 

pazara sokmaları kendi yemek kültürlerine olan ulusal bağlılıklarının ötesinde, kentte göç 

sürecinin etkili olduğu bir etkileşim modeli ortaya çıkarıyor. Öğrendiğime göre bu 

malzemelerin müşterileri yalnızca mülteciler değil; kentte yaşayan başka birçok kesim de 

bunlara ilgi gösteriyor ve aralarındaki alışveriş aracılığıyla bir etkileşim meydana geliyor. 

Yonca, bu mekânları deneyen, mesleği açısından da özellikle ilgi gösteren bir katılımcı 

ve yaşadığı etkileşimi şu şekilde anlattı: 

“Evet, gittim, hijyende yine sıkıntı var, alıp alıp koyuyolar. Buranın kültürünü de 

etkileyecektir mutlaka, onlar kendi baklavalarını satıyolar biz yine kendi baklavamızı, sizin 

baklavanız daha iyi diyolar. Onların lahmacunları var, ee bizim de lahmacunumuz var. İyi Antep 

lahmacunu yemek için Antep lahmacunu istemeniz gerekir. Biz iyiyiz ama onlar da mesela 

künefeleri, bazı tatlılarda iyiler. Yani bi müddet sonra aranacak. Ben mesela alışveriş yapıyorum, 

kahvelerini seviyorum, kahvelerini alıyorum, sonra çiçek suyu gibi yemeklere katılan ben onları 

alıyorum, yemekleri de bana yabancı gelmiyo. Ortadoğu mutfağı üzerine çalıştığım için ben, 

ağırlıklı o yemekler bana çok yabancı gelmiyo, yakın geliyo ama ağır geliyo” (Yonca, 62).  

Yonca’nın da bahsettiği üzere kentte, özellikle kahve ve tatlı konusunda Suriyeli 

mültecilerin açtıkları birçok mekân bulunuyor. Suriyeliler kendi yeme içme kültürlerine 

ait olan kahve gibi birçok malzemeyi getirtiyor hem kendileri tüketiyor hem de bunların 

satışını gerçekleştiriyor. Mahalle aralarında küçük küçük espresso dükkânları görmek 

mümkün, bu kentte daha önce olmayan bir durum. Burada hem kahve satışı hem de servisi 

yapılıyor. Nesrin de, Suriyeli mültecilerin etkisiyle yeme içme kültüründe yaşanan bu 

değişimi şu şekilde ifade etti:  

“Şimdi Halep’ten çok göç aldı ve onların etkisinde kalıyor olabilir. Çünkü ordan gelenler 

dükkânlar açtılar. Mesela herkes evinde yapardı zahterini, zahter almaya başladılar. Bizde çok 

koyu kahve içilmez. Normal kahve içilirdi. Kahve almaya başladılar. Bunlar birbirlerinden 

etkileniyor” (Nesrin, 60).  
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Görüştüğüm mekânlar arasında Mekân 2’nin sahibi ve işletmecisi Suriyeliler’in 

getirttikleri ve satışını yaptıkları malzemelerden satın aldığını ve yemekler için bu 

malzemeleri kullandığını söyledi. Özellikle peynir ve yoğurdu artık yalnızca oralardan 

aldığını bunun nedeni olarak ise ürünlerinin çok güzel olduğunu artık eskilerde kalan 

aradığı tadı onlarda bulduğunu ifade etti. Gökhan da, Suriyeliler ile arasındaki etkileşimin 

peynir ve yoğurt alışverişiyle olduğunu söyledi:  

“Ben Suriye ev yemekleri şeklinde bir yere değil de bir tavukçuya girmiştim. Böyle şey 

gibi fast food gibi bir yer, kimseyle anlaşamadığım için geri çıktım. İlk o dükkân açmaya 

başladıklarında. Üçler’in karşısında. Ama şunu söylemek lazım. Mesela Halepliler’in 

Suriyeliler’in açtığı yerlerden peynir falan alıyoruz. Peynir alıyoruz, yoğurt alıyoruz” (Gökhan, 

34).   

Sedat, bağlı bulunduğu sivil toplum kuruluşunda göç ve yemek konusunda 

yürüttükleri bir projeden bahsetti.  Projenin çıkış noktası, göçmen mutfağının politik bir 

yönü olduğunu ve bu mutfak aracılığıyla yalnızca Gaziantep’te değil, dünyanın birçok 

yerinde göçmenler ve yerliler arasında bir temas noktası yaratılabileceğini düşünmeleri 

olmuş. Projede bu temas noktalarını arttırmak ve özellikle mülteciler adına işbirliği 

imkânı sağlama amacı taşıyorlar.  

“Şimdi, mesela dünyanın neresine giderseniz gidin, göçmen mutfağı çok önemli; çünkü 

işte dediğim gibi o ev sahibi toplumla göçmenlerin temas yerleri var. Biz kurum olarak da, o 

temas noktaları üzerinden işler yapmaya çalışıyoruz. Bizim gözlemlediğimiz şey şu: bir, mutfak 

çok önemli, yemek. Yani bugün işte Antep’te mesela Suriyelilerin kurduğu restoranlara 

Türkiyeliler de gidiyorlar, Suriyelileri sevmeseler bile gidip yemek yiyorlar, ki artık bizim bazı 

lokantalarımızda, restoranlarımızda Suriye yemekleri veriliyor. Humus mesela böyle bir şey. 

Bugün artık kentte yüzlerce Suriye lokantası var, çok iyi Suriyelilerin kurdukları restoranlar var, 

ondan sonra işte ekmek fabrikaları var, ondan sonra işte Gatem bölgesine gidin artık 

Ortadoğu’dan gelen Türkiye’de olmayan gıdalar var, getiriliyor; artık Ortadoğu’daki turşuyu da 

tüketiyoruz evlerimizde çünkü pazar bu yani, 400 bin kişilik yeni bir pazar. Mesela Antep’te 

Suriye restoranlarında etli humus veriyolar. Biz ilk başta ya bu etli humus Suriye’de çok tüketilen 

bişey mi diye sorduk; çünkü etli humus Suriye’de çok az yapılan bişey, yani çok çok az Beyrut’ta 

da yapılıyor ama çok az. Ama bugün mesela Suriye restoranlarına gittiğinizde humus istediğiniz 
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zaman size sorarlar, etli humus mu istiyorsunuz diye çünkü Antep mutfağında et baskın, o göçle 

gelen onu orayla birleştiriyor. Onların mutfağı da böyle bir dönüşüm geçiriyor, dediğim gibi 

mutfak aslında canlı bir organizma” (Sedat, 44)  

Sedat’ın bahsettiği göç mutfağına dair yemeklerin değişime uğraması biraz da 

yabancı olma hali ile ilgili. Schütz’ün de bahsettiği gibi hâkim gruba yaklaşmaya çalışan 

yabancı, o grubun kültürel örüntüsüne ait olan birçok şeyi kendi kültürel örüntüsüne 

çevirmek ve uygulamak zorunda kalıyor (2016: 45). Hâkim gruba dâhil olmanın bir yolu 

olarak mutfak ve yemek kültürü, bu tür değişimler içeriyor. Suriyeliler’in yemek 

kültüründeki bu değişim de, bu şekilde yorumlanabilir.  

Görüldüğü gibi Sedat, mutfak aracılığıyla mülteciler ve yerli halk arasında bir 

diyalog ve paylaşım zemini oluşacağı konusunda iyimser bir tutum takınıyor. Bu konuda 

haksız da sayılmaz, gerçekten de yemek kültürü farklı topluluklar söz konusu olduğunda 

en çok merak edilen, ilgi gösterilen ve iletişim alanı açan konulardan bir tanesi. Durum 

böyle olunca insanlar arasındaki iletişim için mutfak ve yemek kültürü elverişli bir zemin 

olarak kullanılabiliyor.  

Zaman içerisinde farklı toplulukların aralarındaki etkileşim sayesinde kimlik 

inşası farklılıkların deneyimlendiği yeni bir boyut kazanabiliyorken; kimi zaman ise bu 

farklılıklara karşı bir direniş söz konusu olabiliyor. Mesela mevzu, ev sahibi toplumun 

mutfağı ve göçle gelenlerin mutfağı arasındaki etkileşim olunca durum değişiyor ve başka 

bir zemine taşınıyor. Simmel’in yabancı tanımıyla (2009:149) ifade edilirse mutfak,  

bugün gelip yarın gidene ait olunca bu farklılık heyecanla deneyimlenirken; bugün gelip 

yarın kalana ait olunca ise bir kimlik çatışması içeriyor. Örnek olarak, tüm katılımcılar 

göç mutfağı ile yerel mutfak arasındaki etkileşimin çift yönlü olabileceği konusunda 

Sedat’la aynı fikirde değil. Katılımcıların birçoğu Suriye mutfağı ya da göçle gelen başka 

bir grubun mutfağının Gaziantep mutfağından etkileneceği konusunda emin ve 

hemfikirken; Gaziantep mutfağının göçle gelen topluluklardan etkilenebileceği 
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konusunda olumsuz bir tutuma sahiptiler. Bu tutumun altında yatan en önemli neden, 

mutfağın iyi ya da güçlü olmasından öte bana göre hâkim kültüre sahip olmak ve gündelik 

hayatta bunu rahatlıkla dolaşıma sokmaktır. Barış’ın göçün yerel mutfak kültürü üzerinde 

bir etkisinin olup olamayacağı sorusunda verdiği cevap bunu örnekliyor:  

“Mutfağa mı? Yani iki senedir şurda bi neydi o yemekleri var bi tane… Falafel yapıyolar, 

bi kere denedik, hayatım boyunca da bi daha deneyeceğimi zannetmiyorum. Çok bi kültürlerinin 

etkisinde kalacağımızı zannetmiyorum. Genelde onlar bizim etkimizde kalıyolar, sanayide nohut 

nohut diye gezen Suriyeliler var. Nohut dürümü yiyolar. Ben zannetmiyorum onların çok bi etkisi 

olacağını veya olduğunu” (Barış, 30).  

Barış gibi bazı katılımcılar da, göç sürecinin yemek kültürüne etkisinin çift yönlü 

olabileceğini düşünmüyordu. Onlar etkileşimin tek yönlü olacağını ve göç eden 

toplulukların mutfaklarının zamanla eriyeceğini, kent mutfağının ise bundan 

etkilenmeyeceğini düşünüyor. Burada, Gaziantep mutfağının iyi ve güçlü bir mutfak 

olduğu düşünüldüğünde bu mutfağın gücünü aldığı noktanın zaten çokkültürlülük 

olduğunu da belirtmek gerekiyor.  

Ahmet Ümit’in kentin geçmişten günümüze gelen çokkültürlü yapısına dair 

vurgusu burada önemli hale geliyor. 

“Şimdi Antep’te Suriyeliler var, ne olacak bu insanlar? Ne yapıcaz, sürücez mi? Yani 

Anteplilik bilinci bir gün ilerde, ben bunu söyledim, ilerde ama gerçekten Antepli olmuş bir 

Suriyeli belediye başkanı olmalı Antep’te nasıl ki Londra’da bugün bir Müslüman belediye 

başkanı olmuş ise Antep’te de bunun olması lazım. Bugün mümkün mü? Mümkün değil yani, 

bugün öyle bir ırkçılık almış başını gitmiş, nefret dolu, nefret kültürü nefret iklimi sürüyor. Ama 

Antep’in doğasında bu nefret yok çünkü Antep’i yaratan değerler çok sesli, çok kültürlü” 

(Ahmet, 57).  

Buradaki Antepli tanımı kent için birlikte çalışan, üreten, temel değerlere ve 

çokkültürlü yapıya saygılı bir ortaklık barındırıyor. Bu bakış açısıyla yola çıkarsak, 

topluluklar arası etkileşimin de, bu mutfağı besleyen bir özelliğe sahip olması kaçınılmaz. 

Dolayısıyla farklı toplulukların mutfak kültürünün, kentin mutfak kimliği karşısında yok 
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olacağı ifadeleri bana göre bu mutfağın güçlü olmasından öte,  toplum içerisindeki 

hiyerarşiyi ifade ediyor. Kentlerin toplumsal mekânında yer alan farklı gruplar arasında 

hiyerarşi dolayımıyla yaratılan bir iktidar örgüsü olduğu açık ve bilinen bir durum. Kültür 

alanında da bir iktidar mücadelesi var ve farklılık ya da ayrıcalık olguları bu mücadelenin 

yalnızca bir ürünü değil; aynı zamanda kaynağı ve aracı da. Bu hiyerarşi, yerli kimlik ile 

öteki kimlik arasındaki ilişkide inşa ediliyor ve yerel kimliğin ifadesinde çok güçlü bir 

yeri olan yemek kültürü, bu anlamda bir araç olarak kullanılıyor. Dolayısıyla bir üst ulusal 

kimlik olarak Anteplilik bu tür etkileşimleri bir tehdit olarak algılıyor ve gündelik hayatta 

bu şekilde korumaya alınıyor.   

6.3.6. Sonuç  

Bu bölüme katılımcılar açısından kimlik kavramının ne ifade ettiğine yönelik bulgularla 

başladım. Bunun öncelikli nedeni, bireysel kimlik kodlarını anlamadan mutfak gibi 

kolektif kimlik kavramı üzerinden üretilen kent kimliğinin anlaşılamayacak olması.  

Bu bölümdeki bireysel kimlik anlatıları çalışmanın argümanını destekler nitelikte 

bulgular içeriyor. Şöyle ki, mutfak üzerinden üretilen kent kimliğinin kapsayıcı değil 

bilakis dışlayıcı olduğuna yönelik argüman bu bölümde Anteplilik kimliğinin dışlayıcı 

yönünün ortaya konulmasıyla birlikte destekleniyor. Buna göre, Anteplilik kimliği 

inşasında uluslaşma dönemi değerlerinin günümüzde de geçerli olduğu ortaya çıkıyor. 

Merkezden olma anlatısıyla ortaya çıkan kültürel dışlayıcılık aracılığıyla hiyerarşik bir 

konum elde ediliyor. Bu konum Antep’in yerlisi kavramıyla somutlaşıyor. Bunun dışında 

kimlik inşasında bir değil birçok öteki yaratılıyor. Bu öteki konumları farklılıklar 

üzerinden kategorize edilirken, cumhuriyete intibak, çağdaşlık, gösterişçi tüketim gibi 

benzerlikler üzerinden kimlik inşası gerçekleşiyor. Bütün bu ayrımlar üzerinden kurulan 

hegemonik ilişki kent kimliği inşasında orta sınıfların yerini belirgin kılıyor.  
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Bölümün ikinci kısmında yemek ve kimlik ilişkisini Anteplilik, milliyetçilik, sınıf, 

cinsiyet, muhafazakârlık ve göç temaları üzerinden çözümlemeye çalıştım. Bütün bu 

temaları oluşturan bulgular kent kimliğinin parçalı yönüne ve bunun üzerinden üretilen 

kolektif kimliğe işaret ediyor. Kent kimliği üzerinden hegemonik bir çıkar elde edilmesi 

mutfak üzerindeki mülkiyet iddialarını güçlendiriyor. Dolayısıyla mutfak üzerinden 

üretilen milliyetçilik yine dışlayıcı bir pratik sergiliyor. Katılımcıların yemeğin 

hayatlarındaki yerine yönelik anlatıları ise mutfağın sınıfsal yönünü ortaya çıkarıyor. Bu 

sınıfsal yön, Bourdieu’nün kavramlarıyla ifade etmek gerekirse “özgürlük beğenisi” ve 

“zorunluluk seçimi”ni içerir. Bulgularda “özgürlük beğenisi”nin yoğun olması, bu 

alandaki ekonomik ve kültürel sermayenin yoğunluğu orta sınıflarla ilgili bulgular olarak 

ortaya çıktı. Göç ve mutfak üzerine ortaya çıkan bulgular ise yerli ve öteki olma durumu 

ve mutfak kimliği arasındaki ilişkiyi anlatıyor. Öteki yani göçmenler için mutfak kente 

tutunma politikası olarak işlev görürken; yerliler için kimliğin öteki üzerinden nasıl 

yeniden inşa edildiğini hijyen anlatılarıyla ortaya çıkarıyor.   
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7. BÖLÜM:  SONUÇ  

Kent kimliği inşasını merkeze aldığım bu çalışmayı kent kimliği, sınıf ve yemek 

sosyolojisi literatürü çerçevesinde değerlendirdim. Gaziantep’in kent kimliğinin 

inşasında üç temel vurgu ortaya çıktı. Bunlardan ilki, savaş sonrası kahramanlık 

söylemleriyle pekiştirilen gazi/ kahraman kent Antep kimliğidir. Bu kimlik Türkiye’deki 

modernleşme anlatılarıyla kurulan Batılılaşma arzusuna da denk düşüyor.  

İkincisi, 1980 sonrası yaşanan ekonomik liberalleşmenin de etkisiyle inşa edilen 

ve yoğun göç süreciyle parçalı bir nitelik taşıyan sanayi kenti Antep kimliğidir. Bu 

dönemde yaşanan bir diğer önemli gelişme ise yerel kültürel öğelerin artık dışarıya açılma 

imkânı yakalamasıdır. Yerel kültürel öğelerin küresel pazara dâhil edilebileceğinin 

keşfedilmesi, gastronomi kenti Antep’in de temelini oluşturuyor.  

2000’li yıllardan sonra kent ve kültürü bir arada düşünen ekonomi politikalarının 

etkisiyle kent yönetimleri, yerel kültürel unsurlarını nasıl öne çıkaracaklarını ya da daha 

doğru bir ifadeyle kenti ne üzerinden satacaklarını düşünmeye başlamış, Gaziantep de bu 

atmosferden geri kalmayarak mutfağı kent kimliğine dâhil etmenin yollarını aramıştır. 

2015 yılında UNESCO’nun kent mutfağını koruma listesine alması ise bu süreci 

hızlandıran bir etki yapmıştır.  

Kentin ekonomik ve toplumsal dönüşümü aynı zamanda kimlik tanımlamalarının 

da tarihini ve dönüşümünü oluşturur. Kentin tarihini ve karakterini etkileyen ilk ve en 

önemli husus, bu kentin geçmişten beri bir sınır kenti olması ve buna bağlı olarak kentsel 

alışkanlıklar edinmesiyle ilişkilidir. Kent, egemen siyasal güce ve mevcut iktidar 

konumlarına eklemlenme hususunda geliştirilen uyum sınır kenti olmakla ilişkilidir. Kent 

kimliğine mutfak gibi bir unsurun dahil edilmesi ve yeniden inşa süreci ulusal ve 

uluslararası ölçekte kent kimliklerine dahil edilen kültür varlıklarından bağımsız 

düşünülemez. Kent kimliğinde yaşanan bu değişim ilk olarak bununla ilgilidir. Her 

şeyden önce bir sınır kenti olan Antep farklı ölçeklerde yaşanan bu değişimlere ayak 
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uydurmaktadır. Ayrıca kent için farklı ölçeklerde söz sahibi ve görünür olmak her zaman 

önemli olagelmiştir. Uluslaşma döneminde görünür olmanın aracı modernleşme ve Batılı 

değerler iken, sanayileşme döneminde ekonomik atılımlar ve farklı ölçeklerdeki 

temsilciliklerde söz sahibi olmaktır. Kültürel endüstrileşme döneminde ise görünür 

olmanın en makbul aracı mutfak kültürüdür. Bu dönemde mutfak görünür olma 

çabalarına uyum gösteren en iyi eşlikçidir. Kentte, gastroturizmin gelişmesi ise temelde 

diğerlerinin ilgisini çekmek ve popülerlik kaygısı güden girişimci kent yönetiminin 

çabalarına dayanır.   

Bu çalışma, iki temel argüman etrafında şekillendi. Birincisi, mutfak üzerinden 

yaratılan kent kimliğinin bütünleyici olmaktan ziyade dışlayıcı olduğu ve bunun sonucu 

olarak da kent kimliğine parçalı bir yön kazandırdığı iddiasıdır. Bulgular neticesinde bu 

iddianın doğrulandığı görülüyor. Kentli orta sınıfın bireysel kimlik inşasıyla başlayan 

dışlayıcı ve hiyerarşik tutum, kolektif kimliği temsil ettiği düşünülen mutfakta da sürüyor. 

Bu mutfağın tek, en iyi ve yerli Antepliler’e has olduğunun düşünülmesi dolayısıyla 

“dışardan” gelenlerle, kent çeperinde yaşayanlarla ya da geçmişte kentte yaşamış 

topluluklarla ilişkisinin kurulmaması bu kimliğin dışlayıcı yönünü gözler önüne seriyor.  

Çalışmanın ikinci argümanı, mutfak unsurunun kent kimliğine dâhil edilmesinin 

kolektif kimlik değerlerine bir getiri sunmaktan ziyade mutfağın ve kent kültürünün 

metalaştırılmasına ve belli sınıfların hegemonik çabalarına hizmet ettiğidir. Kahraman 

kent, sanayi kenti, gastronomi kenti gibi dönem içerisinde benimsenen kimlikler ise inşa 

edildikleri dönemin hâkim iktidar politikalarıyla paralel olarak kent idaresi ve orta sınıf 

kent aktörleri aracılığıyla inşa ediliyor. Burada Harvey’in (2015) kent “yönetim”inin, 

kent “idare”sinden çok daha fazlası olduğu vurgusu önem kazanıyor. Bu kimliğin 

inşasının yerel yönetim politikalarından ibaret olmadığı rahatlıkla gözlemleniyor. 

Gastronomi kenti Antep kimliğini inşa eden eksen sınıfsallık olurken, bu kimliğin 
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taşıyıcıları Antep kökenli burjuvazi oluyor. Bahsi geçen taşra burjuvazisinde eşraf aileleri 

oldukça etkin olmakla birlikte 1980’lerin ekonomik ikliminden faydalanan kentli 

sermaye gruplarının da yer aldığını söylemek gerekir. Bu burjuvazi belli bir ekonomik 

sermaye birikimine sahipken aynı zamanda kentin sosyal, siyasal hayatında da etkili 

oluyor ve kent kimliğindeki etkin rollerini ait oldukları sınıfsallık konumuyla ilişkili 

olarak geliştiriyorlar.  

Bahsi geçen kentli orta sınıf aktörler, aynı zamanda bu kimliğin devamlılığının da 

taşıyıcısı konumunda. Kimlik unsuru olarak inşa edilen Anteplilik, hafıza ve tarih olarak 

belli özellikleri bir araya toplayıp, tanımlayarak yeniden üretiyor. Geçmişe referansla 

sürdürülen bu devamlılık söylemi kent kimliğinin en önemli unsurlarından birisi. 

Hafızalardaki “en eski tarih”e dayandırılarak üretilen bu var oluş ve burada olma söylemi 

Anteplilik algısındaki farklılaşmaları da beraberinde getiriyor. Modern Türkiye’nin 

kuruluş sürecinde Anteplilik referansları Batılı değerler ve modernlik olurken, 

sanayileşme hamleleri ile Yeni Sanayi Odakları arasında etkili ve önemli bir yeri olan 

Antep’in, Antepliliğin referansı çalışkanlık ve girişimcilik oluyor. Bu girişimcilik 

anlatısında da yine devamlılık ve tarihsel süreklilik vurgusu içeren taşıyıcılık kendini 

gösteriyor.   

Gaziantep için kullanılan marka ve girişimci kent söylemiyle mutfağın 

kurumsallaşması gerçekleşiyor ve girişimci kent söyleminin bizzat kendisi mutfak kenti 

söyleminin aracı olarak kullanılıyor. Bu söylemin öncüleri ise  girişimciler, üreticiler, 

tüketiciler, tetikleyiciler olmak üzere dört grupta toplanıyor. Bu grupların hiç biri 

homojen değil elbette ancak bu kimliğin üretiminde kentli orta sınıf aktörlerin 

yönlendirici etkisi gözlemleniyor ve bu grup gastronomi kenti kimliğinin ortaya 

çıkmasında üretici, tüketici ve girişimci yönleriyle dikkat çekiyor. Bu kimliğin öncüleri 

arasında girişimci niteliğe bürünen yerel yönetimden de bahsetmek gerekir. Yerel 
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yönetimin girişimci nitelik kazanması UNESCO süreciyle hızlanmıştır. UNESCO’ya 

dahil edilmek uluslararası ölçekte de görünür olmayı sağladığından buna yönelik 

girişimler önem kazanmıştır. Kentli orta sınıflar bu kimliği ulusal ölçekte temsilcisi 

halindeyken, girişimci yerel yönetim gastronomi kenti Antep kimliğini uluslararası 

ölçekte temsil ediyor.  Harvey’in (2015: 434) kent girişimciliğinin temel stratejilerinden 

biri olarak belirlediği tüketimin mekânsal dağılımına yapılan müdahale kentte rahatlıkla 

gözlemlenebilir. Yerel yönetimin bir başka girişimci yönü olarak kentte bu kimliği temsil 

eden mekânlar açılması ve desteklenmesi bunu kanıtlıyor. Ulusal ve uluslararası pek çok 

reklamla bu mekânlar tanıtılarak cazip hale getiriliyor ve bu mekânlara özgü bir deneyim 

ekonomisi yaratılıyor.  

 Tüketiciler ise daha geniş bir grubu temsil ediyor. Kentli orta sınıf Antepliler bu 

mutfağın metalaşarak tüketilmesi hususunda ise paylaşımcı bir tavır sergiliyorlar. Bunun 

en önemli nedeni bu kimliğin nihayetinde iktisadi bir girişim olmasıdır. Mutfak kimliği 

aracılığıyla kenti satma girişimi başarıya ulaşmış gibi görünüyor. Bunun en görgül çıktısı 

kentte özellikle tanıtımı yapılan birkaç mekânın yerli ve yabancı turistlerle dolup 

taşmasıdır. Gastronomi turizmi rotası ise değinmem gereken bir başka nokta. Kentte 

satılan mutfak birkaç mekânla tanınmakta ve onlar aracılığıyla deneyimlenmektedir. 

Kentli orta sınıfların popülerleşen bu mekânlara gitmeyi tercih etmemesi çalışmanın 

önemli sonuçlarından birisidir. çalışmanın ana argümanını destekleyen bu sonuca göre 

kentli orta sınıflar ve kent idaresi birlikteliğinden oluşan kent yönetiminin inşasını 

gerçekleştirdiği gastronomi kentinden öte mutfağın da metalaşarak satılabildiği bir 

kenttir.  

Sanayi Odası ve Ticaret Odası gibi kurumlar kent kimliğine mutfak unsurunun 

dahil edilmesinde tetikleyici olarak işlev görüyor. Dolayısıyla bu kuruluşların kentin 

ekonomik yaşamıyla beraber kültürel alanında da oldukça etkin, yönlendirici ve söz 
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sahibi olduğunu görüyoruz. Bu kurumlar da tıpkı girişimci yerel yönetim gibi gastronomi 

kenti kimliğini makro ölçekte temsil ediyorlar. Her iki kurum da gıda maddelerinin tescil 

işlemleriyle birebir ilgileniyor. Ayrıca kentin Sanayi Odası’nın yerel ve ulusal ölçekte 

oldukça etkin olması mutfak kimliğini yaygınlaştırmada önemli bir katkı sağlıyor. İş 

çevrelerine hitap eden pek çok ortamda, fuarlarda kent mutfağının tanıtımı yapılıyor.  

Sınıf konumu ile kent kimliğini inşa etme ve inşa edilen kimlik unsuru konusunda 

girişimci olarak yer alabilme arasında yakın bir ilişki var. Sınıf konumu, girişimci kültür 

yaratımı konusunda etkilidir. Zukin’in (1993) de bahsettiği gibi burada sermaye ve kültür 

iç içe geçmiştir. Aynı şeyi girişimcilik ve sınıf arasındaki ilişkide de gözlemleyebiliriz. 

Gastronomi kenti özelinde üretilen girişimci kültür ise yerelden ve kolektif kimlik 

değerlerinden bağımsız satılan ve metalaştırılan bir mutfak kültürü yaratır. Dolayısıyla 

kent kimliğinin yeniden inşasında mutfağın yer almasının kentin yemek kültürünün 

orijinalliği, devamlılığı, yerel değerlerle bağlarının güçlü olması gibi spesifik özelliklerle 

ilgisi yok. Kent kimliğindeki mutfak vurgusu kapitalizmin tipik her şeyi metalaştırarak 

tüketime sokma süreciyle birebir ilgili olarak gelişiyor.  

Kentli orta sınıfın bu inşa sürecinde aktif olarak yer almasını üç noktada anlamlı 

buluyorum. Öncelikle kent yönetimi, bu alanda hizmet verenler ve bu kimliğin inşasında 

etkin rol alan orta sınıf, kentin sanayi kenti olmasının yanında, turizmin ve onun 

aracılığıyla gelişen yemek odaklı tüketim kültürünün ortaya çıkardığı sermaye birikimini 

önemsiyor. Kent aktörleri, girişimci ve ticaret geleneğine sahip olmanın getirdiği bir 

özellik olarak bu gibi yeni kazanç alanlarına hızlıca adapte olabiliyor. Bunun en açık 

örneğini kentte mutfak kültürüne katkı şiarıyla açtıkları mekânlar oluşturuyor. İkincisi, 

mutfağın yerel kültür unsuru olmanın dışında bu şekilde ticarileşmesi ve kent mekânına 

dâhil edilmesi, orta sınıfın ihtiyaç duyduğu birçok alternatif yemek mekânlarının 

açılmasını ve kentte hizmet vermesini beraberinde getiriyor. Üçüncü olarak kentin bu 
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şekilde öne çıkarılması vasıflı yüksek ücretli uzmanların da kentte uzun süreli kalmasını 

sağlamak adına anlamlı geliyor olabilir.  

Gastronomi kenti Antep üç ölçekte kuruluyor. Bunlardan ilki iç bakışta yani yerellikte 

ortaya çıkıyor. Yerelden pek çok birey gastronomi kenti Antep’in inşasına katkıda 

bulunuyor. İkinci ölçek bölgedeki diğer mutfaklarla ilgili olarak gelişiyor. Mutfak 

üzerinde kurulan kimlik, diğer mutfakları öteki kategorisine sokuyor. En iyi mutfak 

vurgusu da bu ikilik üzerine inşa ediliyor. Bu vurgu yalnızca bölgedeki diğer mutfakları 

kapsamıyor. Gastronomi kenti kimliğindeki üçüncü ölçek ise işte burada karşımıza 

çıkıyor. Uluslararası alanda da “en iyi” vurgusuyla tanıtılması gereken bir unsur olarak 

mutfak yerini alıyor. Bu üç ölçekte de ortak nokta mutfak kimliğinin dışlayıcılığında 

yatar. Yerel ölçekte inşa edilen bu kimlik, “ezelden beri” bu topraklarda var olan yerli 

orta sınıf Antepliler’e aittir. Ulusal ve uluslararası ölçekteki mutfak kimliği ise karşısında 

konumlanabilecek her türlü mutfağı yok sayarak kendisini diğerinden ayrıştırıyor. Ulusal 

ve uluslararası ölçekteki mutfak kimliği cazip olmak için dışlayıcı olmak durumundadır.  

Mutfağın tek ve en özel olarak lanse edilmesi diğerleriyle olan rekabet durumuyla 

ilişkilidir. Kimliğin tüketim yoluyla temsili neoliberal politikaların bir getirisi olarak 

karşımıza çıkar. Gündelik olanın yüceltilmesi, yüceltilenin gündelikleştirilmesi tam da 

neoliberal bir değer kuramıdır. Gündelik yaşam alanına dahil olan mutfak eşsiz olduğu 

vurgusuyla cazibe unsuru haline gelmiştir.  

Sanayi kenti kimliği ile gastronomi kenti kimliği bir arada düşünüldüğünde 

Gaziantep’in sanayi kenti kimliğinin hala baskın olduğunu söyleyebilirim. Daha açık 

ifade etmem gerekirse, Gaziantep artık bir gastronomi kentidir; sanayi kenti kimliği geri 

planda kalmıştır diyemeyiz. Ayrıca bu iki kent kimliği arasında organik bir bağ vardır. 

Gastronomi kenti inşası, özellikle sanayileşme dönemiyle beraber yoğun olarak ortaya 

çıkan girişimcilik kültürünün sonucudur ve ekonomi politikalarıyla birebir ilgilidir. 
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Girişimcilik duygusu, ticarete yatkınlık, çalışkanlık ve rekabet durumu Antep’in özellikle 

sanayileşme dönemi kent kimliği inşasını incelerken de karşıma çıkan ortak anlatılardan. 

Kentli orta sınıfların Anteplilik algılarında da bu unsurlardan sıklıkla bahsedildi.  

Sanayi kenti kimliği devam ediyor ve kapitalizm koşullarına bağlı olarak gastronomi 

kimliği kent kimliğine eklemleniyor. Geçmişte kent mutfağının yerel olanla ilişkisi 

ritüeller etrafında şekillenirken günümüzde yemek ve kimlik ilişkisine ticari bir boyut 

kazandırıldığı ortada. Yerel kültür unsuru olarak mutfak yerele ait olan standart tüketim 

biçiminden uzaklaşıp metalaşarak pazarlanıyor. Bu durum zaten var olan kapitalist 

piyasaya yeni emtia olarak mutfağın eklenmesidir. Sanayi kenti kimliğinin önemli bir 

boyutu olan üretim iken, gastronomi kenti kimliğinde neoliberal politikaların etkisiyle 

tüketim ön plana çıkıyor. Buna ek olarak, yemek ve ritüel ilişkisi geçmişe dönük ve 

romantizm vurgulu referanslar içerirken, gastronomi kenti kimliğinin vurgusu ve hedefi 

geleceğe dönüktür.   

Ayrıca Batı’daki pek çok kentte görüldüğü gibi kültür unsurlarının kent kimliğine dahil 

edilmesi bir “sanayisizleşme” sürecinin getirisi değildir (Harvey, 2015; Urry, 1999). 

Makro ölçekte sanayisizleşme sürecinin sonucu olarak gelişen kentlerin kültür 

unsurlarıyla ön plana çıkma durumu Gaziantep’te farklı bir sürece yol açıyor ve  hala 

sanayileşme süreci devam eden kent, mutfakla ön plana çıkmayı artı bir fırsat olarak 

kullanıyor. Daha önce de bahsettiğim gibi mikro ölçekte yaşanan bu durum 

sanayileşmeye bağlı gelişen girişimci kent kültürünün bir getirisidir.  

Dahası mutfak unsurunun kent kimliğine dâhil edilmesi kolektif kimlik 

değerlerine bir getiri sunmaktan öte mutfağın ticarileşmesine ve kimliklerin bu minvalde 

daha parçalı bir hal almasına yarıyor.  Günümüzde yaşanan sürecin kentin turizm 

gelirlerine katkısının olması ve bu yönde geliştirilen projeler mutfağın yerel bağlamından 

koparak ticarileştiğini bize gösteriyor. Gastronomi kenti imgesi kenarda kalmış bir taşra 
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kentinin tanıtımı ve turizm politikalarını geliştirmesi adına anlamlı görünebilir ancak 

yaratılan bu imgeyle beraber üstü örtülen, çarpık yönlerden ve parçalı kimliklerden de 

bahsetmek gerekir.  

Her şehir gibi Gaziantep’te de toplumsal eşitsizlikler kentte gözlemlenebiliyor 

ancak Antep zengin ile yoksul arasındaki farkın epeyce yoğun olduğu kentlerin başında 

geliyor. Bir yanda kent zenginleri, abartının ve tüketimin her alanda yoğun olduğu bir 

sosyal hayat yaşıyor ve bunun üzerine bir kimlik inşası gerçekleştiriyorken diğer yanda 

ciddi bir yoksulluk kendini gösteriyor. Ayrım unsurları da temelde bireylerin arasındaki 

ekonomik fark üzerine kuruluyor. Dolayısı ile gastronomi kenti kimliği de kapsayıcı 

olmaktan öte parçalanmış kimlikler üzerine inşa ediliyor. Kentin gündelik yaşamında bu 

eşitsizlik kolayca gözlemlenebiliyor. Yoksulluk ve açlıkla mücadele eden insanlar ve 

mutfağın metalaştırılarak kent kimliğine dâhil edilmesiyle yalnızca yemek yemek, yani 

tüketmek üzere gelmiş insanlarla dolan mekânların kalabalığı birbiriyle tezatlık içererek 

bir arada duruyor. Kentin gündelik hayatı içerisinde gastronomik unsurlar dışında göze 

çarpan göç dalgaları, nüfus artışı, gelir adaletsizlikleri, toplumsal kutuplaşma, eğitim 

alanındaki olumsuzluklar gibi pek çok mesele kendini gösteriyor. Üstelik mutfağın ticari 

boyutunun kent kimliğine dâhil edilmesi ve bunun kente getirdiği canlanma, eşitsiz 

ilişkilerin üzerini örten ve beraberinde bu eşitsiz ilişkileri ve konumları derinleştiren bir 

özelliğe de sahip. Burada Harvey’in (2015: 441) kültür varlıklarının kentlerin tanıtımına 

ve kimlik inşasına olan katkısının farklı kimliklerin bir arada olmasına bir fırsat olup 

olamadığı sorusu cevaplanmış oluyor. Kent kimliğinin yeniden inşası farklı kimliklere 

yönelik bütünleyici bir yön kazandırma fırsatı içermiyor. Çünkü bu kimlik anlatısı her 

şeyden önce bir kurgu ve bu kurguya nelerin dahil edilebileceği belli bir hiyerarşi 

gerektiriyor. Tekrar ve geçmişe referansla kurulan bu kimliğin var olması dışlayıcılığıyla 

mümkün olabiliyor. Burada Zukin’in (2000: 259-78) kentlerdeki bu girişimlerin kamusal 

ve eşit bir ortam yaratmaktan ziyade ticari hileler olduğu vurgusu yerini buluyor.  
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Bu dışlayıcı tutum karşısında bir öteki yaratıyor. Farklı kimliklerin bir arada 

olması daha doğrusu olabilmesi için aralarındaki etkileşim önemlidir. Kimlik inşasında 

öteki ile kurulan diyalog yalnızca ayrım üzerinden değil, etkileşim ve iletişim seçenekleri 

üzerinden de gerçekleşebilir. Sonuçta kimlik hiçbir zaman tamamlanmayan ve 

tamamlanmayacak olan bir yeniden inşa sürecini içerir. Farklılıklar aracılığıyla kimliğe 

katılan zenginlikler bu açıdan önemli hale gelebilir.  

Mutfak unsurunu ön plana alan kent kimliği de ötekiler nazarında kurulur. Bu 

çalışma mutfak kenti kimliği inşasının nasıl gerçekleştiğine yönelik bulgular içeriyor. 

Bunun kadar önemli olan bir diğer boyut öteki olarak dışarıda bırakılanlar için bu kimlik 

kurgusunun ne ifade ettiğini anlamaktır. Bu kimliğin ötekiler nezdindeki anlamını ve 

yerini çözümlemeye yönelik yapılacak başka bir çalışma bu tezin çıktılarını 

kuvvetlendirerek eksik olan bir parçayı tamamlayabilir.  
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EKLER 

EK 1: KATILIMCI LİSTESİ 

I. GRUP: KENTLİ ORTA SINIF KATILIMCILAR 

 

KATILIMCI CİNSİYET YAŞ 
EĞİTİM 

DURUMU 
MESLEK 

Erhan Bey Erkek 30 Yüksek Lisans Akademisyen (Gastronomi) 

Sedat Bey Erkek 44 Yüksek Lisans Gıda Mühendisi 

Mustafa Bey Erkek 57 Doktora Doktor 

Barış Bey Erkek 30 Lisans Serbest meslek 

Seda Hanım Kadın 27 Yüksek Lisans 
Akademisyen 

(Güzel Sanatlar) 

Özge Hanım Kadın 43 Lisans Mimar 

Mehmet Bey Erkek 51 Yüksek Lisans Şehir Plancısı 

Akın Bey Erkek 45 Lisans Peyzaj Mimarı 

Menekşe Hanım Kadın 44 Lisans Eczacı 

Hümeyra Hanım Kadın 47 Yüksek Lisans İş Kadını 

Ahmet Bey Erkek 45 Doktora 
Akademisyen 

(Gıda Mühendisi) 

Cihan Bey Erkek 60 Lisans Mimar 

Faruk Bey Erkek 55 Ortaokul Sanayici 

Hasan Bey Erkek 45 İlkokul Sanayici 

İdil Hanım Kadın 36 Doktora Memur 

Gökhan Bey Erkek 34 Lisans Şehir Plancısı 

Mine Hanım Kadın 57 Lise Ev Hanımı 

Oya Hanım Kadın 50 Lisans İç Mimar 

Lütfiye Hanım Kadın 63 İlkokul Ev Hanımı 

Melis Hanım Kadın 38 Yüksek Lisans 
Yönetim Danışmanı, Kişisel 

Gelişim Uzmanı 

Derya Hanım Kadın 40 İlkokul Ev Hanımı 

Onur Bey Erkek 42 Lisans Avukat 

12 Erkek, 10 Kadın. Toplam 22 katılımcı.  
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II. GRUP: UZMAN KİŞİLER 

 

KATILIMCI YAŞ BU KONUDAKİ UZMANLIĞI 

YONCA HANIM 62 
Halkbilimci, araştırmacı yazar. Özellikle Antep olmak 

üzere bölge mutfağı üzerine yayınlanmış çeşitli eserleri 

var. Hala bu alandaki çalışmalarına devam ediyor. 

KEVSER HANIM 55 

Şu an mesleğini proje yöneticisi olarak tanımlasa da 

İtalya'da başlatılan "slow food" hareketinin içerisinde yer 

almıştır. Özellikle yerel yönetimin bu alandaki 

projelerinin içerisinde de yer alıyor. 

ENDER BEY 69 

Mesleği diş hekimliği olsa da daha çok mutfak alanındaki 

çalışmalarıyla tanınıyor. Bu alanda yazmış olduğu 

kitapların yanında birçok ulusal ve uluslararası 

sempozyuma da katılıyor ve orada kent mutfağını 

tanıtıyor.  

AHMET ÜMİT 57 

Kendisi dünya çapında tanınan bir edebiyat yazarıdır. 

Antepli olması ve bu kültürü bilmesi ve her fırsatta gerek 

yurt içi, gerek yurt dışında bu kimliğin taşıyıcısı ve 

temsilcisi olarak önemli bir katılımcıdır.    

ERDEM BEY 55 

Hem ülke içinde hem de yurt dışında tanınan önemli bir 

şeftir. Şef olmasının yanı sıra hem bölge hem de ülke 

mutfağına çeşitli antropolojik çalışmaları aracılığıyla 

katkıları bulunmaktadır.  

LEYLA HANIM 55 
Gıda mühendisidir. Kentin yerel dergilerinden birinde 

düzenli olarak yazıları yayınlanmaktadır.  

NESRİN HANIM 60 

Araştırmacı yazardır. Gaziantep mutfağı üzerine bir 

kitabı yayınlanmıştır. Aynı zamanda çeşitli yemek 

programlarında kent mutfağından tarifler vererek ve 

yaparak bu mutfağı temsil etmiştir.  

SİNAN BEY 63 
Araştırmacı yazardır. Kentin tarihsel yapısı üzerine bir 

kitabı vardır. Bunun dışında çeşitli yerel basın 

organlarında yazıları yayınlanmaktadır.  

4 kadın, 4 erkek olmak üzere toplam 8 katılımcı. 
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III. GRUP: MEKÂNLAR 

  

KATILIMCILAR MEKÂNIN NİTELİĞİ 
MEKÂNIN 

KONUMU 

MUTFAK 

SANATLARI 

MERKEZİ 

Gastronomi kenti unvanından sonra geleneksel 

ev yemeklerini yaşatmak ve tanıtmak adına 

belediye aracılığıyla açılan bir mekândır.  

Kentin orta sınıfının 

ikamet ettiği 

bölgelerden 

birisindedir.  

HIŞVAHAN 

Eski bir hanın restore edilmesiyle restoran ve 

butik otel haline getirilen,  dünya ve kent 

mutfağından örnekler sunan bir mekândır. 

Kentte kültür yolu 

olarak nitelendirilen 

hat üzerinde 

bulunmaktadır. 

ÇİYA LOKANTASI 

Bu mekânın en önemli niteliği kentin mutfağını 

kentteki mekânlardan önce temsil etmesidir. 

Menüsünde ülkedeki bütün bölgelerin 

mutfağından özellikle unutulmaya yüz tutmuş 

örnekler bulunmaktadır. 

İstanbul Kadıköy'de 

bulunmaktadır. 

MEKÂN 1* 
Kentte yer alan en eski kebap ve geleneksel 

mutfaktan çeşitler sunan mekânlardan biridir.  

Kentin orta sınıfının 

ikamet ettiği 

bölgelerden 

birisindedir.  

MEKÂN 2* 
Mevsimine göre geleneksel kent mutfağından 

örnekler sunan butik bir mekândır.  

Kentin üst ve üst orta 

sınıfının ikamet ettiği 

bölgelerden 

birisindedir.  

BURHAN İNAL 

BAKLAVALARI 

Kentin en eski iki baklavacısından birisidir. 

Sahibi bu sanatın içinden gelen birisidir.  

Kentte kültür yolu 

olarak nitelendirilen 

hatta yakın bir 

konumda 

bulunmaktadır.  

BADEM KAFE 

Kentin, sürekliliğini uzun zamandır 

koruyabilen çikolata, kahve mekânlarından 

birisidir.  

Kentin orta sınıfının 

ikamet ettiği 

bölgelerden 

birisindedir.  

* Mekân 1 ve Mekân 2 isimlerinin açıklanmamasını özellikle belirtmişlerdir.                                                                                                                                            

Toplamda 7 mekân ile görüşme gerçekleştirilmiştir. 
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IV. GRUP: KURUMLAR 

 

GÖRÜŞÜLEN KURUM GÖRÜŞÜLEN KİŞİ 

GAZİANTEP SANAYİ ODASI SANAYİ ODASI GENEL SEKRETERİ 

GAZİANTEP TİCARET ODASI TİCARET ODASI GENEL SEKRETERİ 

GAZİANTEP TİCARET ODASI DIŞ İLİŞKİLER ve PROJE GELİŞTİRME UZMANI 

BÜYÜKŞEHİR BELEDİYESİ BELEDİYE MECLİS ÜYESİ 

BÜYÜKŞEHİR BELEDİYESİ DANIŞMAN 
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EK 2: DERİNLEMESİNE GÖRÜŞME FORMLARI 

DERİNLEMESİNE GÖRÜŞME FORMU 

 

ANKARA ÜNİVERSİTESİ 

SOSYAL BİLİMLER ENSTİTÜSÜ 

SOSYOLOJİ ANABİLİM DALI 

 

Değerli katılımcı, “Antep Kimliğinin Yeniden İnşasında Mutfağın Rolü” başlıklı 

doktora tezi kapsamında yapılan bu araştırma, Gaziantep’te mutfak kültürü ve kimlik 

arasındaki ilişkiyi anlayabilmek ve açıklayabilmek amacıyla gerçekleştirilmektedir. 

Çalışmanın bilimselliği ve verimliliği bakımından sorulara vereceğiniz içten cevaplar 

önem arz etmektedir. Katılımınız için şimdiden teşekkür ederim.  

  

 Ayşen UTANIR KARADUMAN 

 

KATILIMCILARA YÖNELİK SORULAR 

I. Demografik Sorular 

Eğitim durumunuz, ebeveyninizin eğitim düzeyi, mesleğiniz, geliriniz, doğum yeriniz ve 

hayatınızda çoğunlukla yaşamış olduğunuz yer hakkında bilgi verir misiniz? 

 Mahalle: 

 Cinsiyet: 

 Yaş:  

 Evli/Bekar: 

 (Varsa) Eşinin meslek ve eğitimi: 

 Eğitim Durumu: 

 Meslek/şu anda yaptığı iş: 

 Anne/babanın mesleği: 

 Kaç kardeş: 

 Hanede yaşayan kişi sayısı (kız- erkek): 

 Doğum yeri: 

 Kaç yıldır Antep’te yaşıyor?  

 Daha önce nerede yaşamış? Nereden ve 

nasıl gelmişler? 

 Buraya gelme nedeni ne?  

 

 

 

Yemek Kültürü  

1. Yemek nedir size göre? Yemek yemeyi ve yemek kültürünü nasıl 

anlamlandırırsınız? 
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2. Yemek kültürü ile ilgili çocukluğunuzda hatırladığınız bir anınız ya da hikâyeniz 

var mı? Anlatabilir misiniz? 

3. Yemek/gurme programları seyreder misiniz? İzliyorsanız hangilerini izlersiniz? 

Yemek kültürünüz üzerine bu programların bir etkisi olur mu? 

4. Evde yemek yediğinizde genellikle ne yemeyi tercih edersiniz? Sizin evdeki temel 

besin maddesi nedir? En çok alışverişi ve yemeği yapılan? (Et, bakliyat, …)  

5. Evde farklı yemekler yapmayı-denemeyi sever misiniz? Evet ise hangi yemekler? 

Eve farklı ülkelerin meyve veya sebzelerini, ürünlerini alıyor musunuz? 

Hangileri?  

6. Kültürel olarak farklı tatları deneme açısından sınırınız ne olur? Farklı ülkelerin 

mutfaklarına ve tatlarına ne kadar açık olursunuz? Mesela domuz eti, domuz yağı 

gibi tatlara açık mısınız? 

7.  Gıda güvenliği nedir? Gıda ürünlerini satın alırken gıda güvenliğini ya da helal 

gıda ifadesini dikkate alır mısınız? (tüketim tarihi kontrolü, üretim koşulları, ürün 

menşei vb.).  

8. Sizce yemek yapmak politik bir şey mi? Yemeğin ve yemek kültürünün 

politikayla bir ilgisi var mı?  

Antep Mutfağı  

1. Antep mutfağının değiştiğini düşünüyor musunuz? Sizce nelerden etkilenmiştir?  

Diğer mutfaklardan Adana, Hatay, Suriye etkilenmiş mi?  

2. Size göre Antep ile diğer mutfakta “iddialı” olan bölgeler/iller arasında bir fark 

var mıdır? (Mesela Hatay, Adana mutfağı, Halep ya da Ortadoğu) Antep mutfağı 

ile diğer mutfaklar arasında ne tür farklar olduğunu düşünüyorsunuz?  

3. Türkiye ve dünya mutfağı hakkında ne düşünürsünüz? Size göre Gaziantep 

mutfağının Türkiye mutfağındaki yeri nedir? Antep mutfağı sizce tanınıyor mu? 

Popüler mi? Evetse, Gaziantep popüler olmasının altında yatan sebepler nelerdir? 

4. Size göre Antep yemeklerinin karakteristiği nedir? (lezzetli olması, çeşitli olması, 

kolay erişilebilir olması, ekonomik olması, pişirme yöntemleri, nostaljik olması 

gibi)  

5. Antep mutfağından ilk aklınıza gelen 3 yemek hangileridir?  

6. Antep'i ne tür yemekler temsil edebilir?  

7. Sizce Antep yemek kültüründe kahvaltı nasıl bir yere sahiptir? Sabahları paça, 

beyran içer ya da katmer yer misiniz?  

8. Yerel mutfak denince aklınıza ne geliyor?  
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9. Bence de burada doğrudan Antep mutfağı değişiyor mu? Nasıl? Göçün etkisi var 

mı? 

10. Yemeğin, Antep mutfağının markalaşması hakkında ne düşünüyorsunuz?  

11. Unesco’nun Antep mutfağını koruma altına alması konusunda ne 

düşünüyorsunuz?  

12. Kentte düzenlenen yemekle ilgili etkinliklere (yemek, bulgur festivali gibi) 

katılıyor musunuz? Bu etkinlikler hakkında ne düşünüyorsunuz?  

Anteplilik Kimliği  

1. Kimliğinizi, kendinizi nasıl tanımlarsınız? (hem sosyal hem dünya görüşü 

açısından)  

2. Toplumsal kimliğe gelince, kendinizi ve ailenizi nasıl tanımlarsınız?  

3. Anteplilik nedir size göre? Size göre Antepli olmak ne demektir? Antepli derken, 

Antep’in yerlisi ile sonradan göç edenler arasındaki fark var mıdır? Ne gibi farklar 

var?  

4. Sizce Antepli olmak sizi diğer insanlardan farklı kılar mı? Evetse hangi 

yönlerden? 

5. Sizce Anteplilerin paylaştıkları ortak özellikler var mı? (atalar, tarih, gelenek 

görenekler, yaşam biçimleri, vs.)  

6. Sizin için Antepli olmanın açık bir göstergesi var mı?  

7. Antepli olmak ve yemek kültüründen anlamak, bu işi bilmek arasında bir ilişki 

var mı?  

8. Antepli kendisini sosyal açıdan Türkiye’nin neresinde görüyor? Siz kendinizi 

nerede görmek istiyorsunuz?  

Gaziantep  

1. Gaziantep dendiği zaman aklınıza ne gelir? Gaziantep’i ve Gaziantepliyi 

tanımlayan şeyler nelerdir? Gaziantep’i çevresindeki diğer illerden ayıran en 

önemli özellikleri nelerdir? 

2. Gaziantep’te gündelik hayat nasıldır? İlişkiler nasıldır?  

3. Gaziantep’te hangi kültürel topluluklar yaşamaktadır ve bu toplulukların yemek 

kültürüne ve mutfağa katkısı nedir?  

4. Gaziantep’in kalkınmasını nelere bağlıyorsunuz? Gaziantep’i çevresindeki diğer 

illerden ayıran en önemli özellikleri nelerdir?  
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5. Antep’te yemek kültürünün çok çeşitli ve popüler olduğunu görüyoruz. Sizce bu 

neye bağlıdır? Kalkınma açısından ya da Anteplilik açısından bunun bir anlamı var 

mıdır? 

6. Antep’in geleceğini, ülke içindeki konumunun gelecekteki yerini nasıl 

görmektesiniz?  

7. Sizce Suriye savaşından sonra gerçekleşen yoğun göçün yemek kültürü üzerinde 

bir etkisi olabilir mi? Evetse nasıl, hayırsa neden? Göçle gelenlerin açtıkları 

mekânlara gidiyor musunuz?  

8. Bey mahallesinde açılan mekânlar hakkında ne düşünüyorsunuz? Tahmis 

kahvesine gider misiniz? Ne kadar sıklıkla? Orayı nasıl buluyorsunuz? 

9. Emine Göğüş Mutfak Müzesi’ne hiç gittiniz mi?  

Dışarıda Yemek /Mekânlar Hakkında 

1. Ev dışında yemek yeme alışkanlığınız var mıdır? Nereleri tercih edersiniz? Bir 

mekânı tercih etmekteki en önemli 3 nedeniniz nelerdir? Bir restoranı seçmekteki 

ana sebebiniz nedir? (yemek kalitesi, maliyet, menü çeşitliliği, hizmet anlayışı, 

genel atmosfer, aileye uygun olup olmaması, park etme olanakları ve restoranın 

bulunduğu yer vs.)  

2. Gaziantep’te en sık gittiğiniz yeme-içme mekânı neresidir? Müdavimi olduğunuz 

bir mekân var mı? Neden? 

3.  Gaziantep’te hangi tür yeme-içme mekânlarının olmasını isterdiniz? Asla gitmem 

dediğiniz bir mekân var mıdır? 

4. Esnaf lokantasına gider misiniz? Bu lokantalar hakkında ne düşünüyorsunuz? 

5. Gaziantep dışında gitmekten hoşlandığınız bir yemek mekânı var mı? Varsa orada 

ne yersiniz? Yurt dışına çıkıyorsanız yeme-içme konusundaki tercihiniz ne 

oluyor? 

6. Hafta sonları dışarıda kahvaltıya gider misiniz? Dışarıda kahvaltıda aradığınız 

kriterler nelerdir?  

7. Fast food tüketiyor musunuz? En çok tercih ettiğiniz mekân/yiyecek 

neresidir/nedir? 

8. Şehir dışından bir misafiriniz geldiğinde onu nereye götürürsünüz ve ne yemesini 

önerirsiniz?   

9. İçkili mekânlara gider misiniz? Hangi sıklıkta?  İçki tüketir misiniz?  İçkili mekân 

olarak hangi tür yerlere gidersiniz? (meyhane, pub, gazino gibi)  
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10. Eğlenmek için nerelere gitmeyi tercih edersiniz? Sizce Gaziantep eğlence 

kültürüne sahip bir kent midir? Neden?  
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MEKÂN/İŞLETME SORULARI 

Mekân Hakk. 

1. Kaç yıldır bu işi yapıyorsunuz? Bu mekânı ne zaman açtınız? Neden böyle bir 

sektöre girdiniz ve sektörün geleceğini nasıl görüyorsunuz? 

2. Profesyonel aşçınız var mı? Aşçılarınızı nasıl seçiyorsunuz? Dünya mutfağı ile 

ilgili mi yoksa yerel mutfakla ilgili mi? Servis yapan elemanlar profesyonel mi?  

3. Mutfağınız açık-kapalı? 

4. Yabancı dil bilen elemanınız var mı? (Hangi diller?)  

5. Profesyonel bir işletme sorumlunuz var mı?  

6. Mekânınızı nasıl tasarladınız? Diğer mekânlara göre ne tür farklılıklarınız var? 

7. Menünüzü nasıl tasarladınız, oluştururken neyi amaçladınız? Menünüze olan ilgi 

nasıl? Dünya mutfakları rağbet görüyor mu? 

8. Malzemelerinizi nereden temin ediyorsunuz? Helal gıda nedir peki, helal gıda ve 

güvenli gıda arasında bir fark var mıdır? Müşterilerinizin helal ve güvenli gıda 

konusunda talepleri oluyor mu?  

9. En çok hangi saatlerde yoğunluğunuz oluyor?  

10. Mekanda ne tür müzik çalıyor musunuz? Çalıyorsanız hangi tür müzikleri tercih 

ediyorsunuz?  

11. Reklam, tanıtım yapıyor musunuz? Gazete, TV, billboard, yerel magazin dergileri 

hangisine ağırlık veriyorsunuz? Tanıtım reklam yapmıyorsanız neden? 

Mekânınızı nasıl tanıtırsınız? Nasıl tanımlarsınız? 

12. Diğer mekânlardan sizi ayıran en önemli özellik nedir?  

13. İstanbul’daki ünlü Nusret et lokantası hakkında ne düşünüyorsunuz?  

14. İleriye dönük hedefleriniz nelerdir? 

Müşteriler Hakk. 

1. Mekânınızın hedef kitlesi kimler? Hangi yaş ve meslek grubundan müşteriler daha 

çok geliyor? Ve tercihleri en çok hangi yönde oluyor?  

2. Kadın ve erkek açısından yiyecek/içecek tercihleri farklılaşıyor mu?  

3. Müşteri sadakati var mı? Hep aynı müşteriler mi geliyor yoksa müşteriler farklılık 

gösteriyor mu? Gelmesinden hoşnut olmadığınız bir müşteri tipi var mı?  

Mutfak ve Yemek Kültürü Hakk.  
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1. Tarihsel olarak Gaziantep mutfağı nasıl dönüşmüş ve nelerden etkilenmiştir? 

Sizce yemek kültürü tarihsel süreç içerisinde nasıl değişim ve dönüşüm 

geçirmiştir? 

2. Mutfakta yaşanan değişimlerden rahatsızlık duyuyor musunuz?  

3. Sizce yemeğin ve yemek kültürünün politikayla bir ilgisi var mı?  

4. Yemek ve beslenme kültüründe coğrafyanın bir önemi var mıdır sizce?  

5. Size göre yerel lezzetler arasında en önemli yemek hangisidir? Neden? 

6. Sizce mutfakta bir hiyerarşi var mıdır? Olmalı mıdır? Neye göre?  

7. Yemek/gurme programlarını dikkate alıyor musunuz? Bu programda 

gördüklerinizi ve duyduklarınızı uygulamaya çalışıyor musunuz?  

Kent Hakkında 

1. Türkiye ve dünya mutfağı hakkında ne düşünürsünüz? Size göre Gaziantep 

mutfağının Türkiye mutfağındaki yeri nedir? Gaziantep mutfağının bu kadar 

popüler olmasının altında yatan sebepler nelerdir? 

2. Son günlerde “Şimdi Gaziantep’e gelme vakti” sloganıyla reklamlar dönüyor ve 

kent turistik bir çekim alanı haline getiriliyor. Gaziantep’te gelişen gastroturizmin 

işlerinize etkisi var mı?  

3. Yemek üzerine bir mekân işletmek/çalışmak için Antep doğru bir kent mi? 

Gaziantep’in farklılığı bu sektör açısından nedir? Diğer şehirlerden ayıran 

olumlu/olumsuz özellikleri? 

4. Size göre Gaziantep mutfak kültürü ile Gaziantepli olmak/olabilmek arasında bir 

ilişki var mıdır? Bu ilişki neyi içerir? Bu mutfağı bilmek ve bu mutfağa hâkim 

olmak bu bölgede ne ifade eder?  

5. Sizce Suriye savaşından sonra gerçekleşen yoğun göçün yemek kültürü üzerinde 

bir etkisi olabilir mi? Evetse nasıl, hayırsa neden? Göçle gelenlerin açtıkları 

mekânlar hakkında ne düşünüyorsunuz?  

6. Bey mahallesinde açılan mekânlar hakkında ne düşünüyorsunuz?  

7. Kentte düzenlenen yemekle ilgili etkinlikler (yemek, bulgur, şire festivali gibi) 

hakkında ne düşünüyorsunuz?  

8. Yemeğin markalaşması hakkında ne düşünüyorsunuz?  

9. Unesco’nun Antep mutfağını koruma altına alması konusunda ne 

düşünüyorsunuz?  
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YEREL YÖNETİMLERE, STK VE DERNEKLERE YÖNELİK SORULAR   

1. Gaziantep dendiği zaman aklınıza ne gelir? Gaziantep’i ve Gaziantepliyi 

tanımlayan şeyler nelerdir? Gaziantep’i çevresindeki diğer illerden ayıran en 

önemli özellikleri nelerdir? 

2. Anteplilik nedir size göre? Size göre Antepli olmak ne demektir? Antepli derken, 

Antep’in yerlisi ile sonradan göç edenler arasındaki fark var mıdır? Varsa bu 

farklar nelerdir?  

3. Sizce Antepli olmak ve iyi bir mutfağa sahip olmak arasında nasıl bir ilişki vardır? 

Antep yemekleri Antep kimliği ve Anteplilik açısından önemli mi sizce?  

4. Gaziantep’te gündelik hayat nasıldır? İlişkiler nasıldır?  

5. Gaziantep’in kalkınmasını nelere bağlıyorsunuz? Gaziantep’i çevresindeki diğer 

illerden ayıran en önemli özellikleri nelerdir?  

6. Antep’te yemek kültürünün çok çeşitli ve popüler olduğunu görüyoruz. Sizce bu 

neye bağlıdır? Kalkınma açısından ya da Anteplilik açısından bunun bir anlamı 

var mıdır? 

7. Antep’in geleceğini, ülke içindeki konumunu gelecekteki yerini nasıl 

görmektesiniz?  

Mutfak Hakkında 

1. Antep mutfağının değiştiğini düşünüyor musunuz? Sizce nelerden etkilenmiştir? 

Diğer mutfaklardan Adana, Hatay, Suriye etkilenmiş mi? 

2. Türkiye ve dünya mutfağı hakkında ne düşünürsünüz? Size göre Gaziantep 

mutfağının Türkiye mutfağındaki yeri nedir? Antep mutfağı ile diğer mutfaklar 

arasında ne tür farklar olduğunu düşünüyorsunuz?  

3. Size göre Antep yemeklerinin karakteristiği nedir? (lezzetli olması, çeşitli olması, 

kolay erişilebilir olması, ekonomik olması, pişirme yöntemleri, nostaljik olması 

gibi)  

4. Antep'i ne tür yemekler temsil edebilir?  

5. Yerel mutfak denince aklınıza ne geliyor?  

6. Yemeğin ve yemek kültürünün politikayla bir ilgisi var mı?  

7. Yemeğin, Antep mutfağının markalaşması hakkında ne düşünüyorsunuz?  

8. UNESCO’nun Antep mutfağını koruma altına alması konusunda ne 

düşünüyorsunuz? Nasıl bir çalışma ağına sahipsiniz? Bu konuda ne tür projeler 

geliştiriyorsunuz?  

9. Kentte gelişen gastroturizm hakkında ne düşünüyorsunuz? 
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10. Gaziantep’te hangi kültürel topluluklar yaşamaktadır ve bu toplulukların yemek 

kültürüne ve mutfağa katkısı nedir?  

11. Sizce Suriye savaşından sonra gerçekleşen yoğun göçün yemek kültürü üzerinde 

bir etkisi olabilir mi? Evetse nasıl, hayırsa neden? Göçle gelenlerin açtıkları 

mekânlar hakkında ne düşünüyorsunuz? 

12. Bey mahallesinde açılan mekânlar hakkında ne düşünüyorsunuz? Tahmis 

kahvesine gider misiniz? Ne kadar sıklıkla? Orayı nasıl buluyorsunuz? 

13. Şehir dışından bir misafiriniz geldiğinde onu nereye götürürsünüz ve ne yemesini 

önerirsiniz?   

14. Kentte düzenlenen yemekle ilgili etkinlikler (yemek, bulgur festivali gibi) 

hakkında ne düşünüyorsunuz?  
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Özet 

Son yıllarda kentlerde yerele ait olan pek çok şey kent dışındaki insanların dikkatini 

çekmek için sembolleştirildi ve kent kimliği inşasında kendine yer buldu. Kültür 

endüstrisinin kentin ekonomik dinamizmine katkısının fark edilmesi kentlerin tanıtımına 

yönelik projelerde kültür varlıklarının öne çıkarılmasını sağladı. Günümüzde birçok 

kentin, farklı özellikleriyle ön plana çıkma, akılda kalma ve bunun üzerinden insanları 

kendine çekme gibi bir uğraşının içine girdiği kolaylıkla fark edilebiliyor. Bu çalışma, 

kentlerin kültür varlıklarını kent kimliğine dâhil etme sürecini Gaziantep ili örneği 

üzerinden incelemeyi içerir. Gaziantep’te özellikle 2000’li yıllardan sonra yaşanan 

hareketlilik sonrası mutfak, kent kimliğinin önemli bir bileşeni olarak karşımıza çıkar. 

Gaziantep için mutfağın, kent kimliğinin önemli bir sembolü haline gelmesi, turizm ve 

ekonomi açısından yemeğin katma değerinin farkında olan seçkinler, girişimciler ve 

yöneticiler tarafından öne çıkarılmasının bir sonucudur. Dolayısıyla geçmişte Antep, 

Anteplilik ve mutfak arasında kurulan birebir ilişkinin niteliğinin günümüzde değiştiğini 

görüyoruz. Günümüzde mutfak bileşeninin kent kimliğine dâhil edilmesi yerelden gelen 

bir özellik değil daha ziyade kent idaresinin ve kentli orta sınıfların çabalarıyla ortaya 

çıkan ve mutfağın metalaştırılmasını içeren bir süreçtir. Mutfağın meta haline getirilmesi 

kentli orta sınıfların bireysel/kolektif kimlik inşalarında ve mutfak üzerinden ürettikleri 

kimliklerin dışlayıcılığında kendini göstermektedir. Çalışmada yemek ve kimlik 

arasındaki ilişki Anteplilik, göç, milliyetçilik, sınıf, cinsiyet, UNESCO süreci, 

gastroturizm ve gastrodiplomasi gibi farklı temalar üzerinden çözümlenmektedir.  

Anahtar kavramlar: Gaziantep, Anteplilik, kent kimliği, sınıf, mutfak, UNESCO, 

gastro-turizm.  
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 Abstract 

In recent years numerous local aspects of cities have been symbolized in order to attract 

the attention of people living outside those cities and become part of the construction of 

urban identities. The increasing awareness of the contribution of cultural industries to 

urban economic development has enabled cultural assets to become prominent in projects 

targeting the promotion of cities. It is obvious today that many cities have strived to come 

to the forefront and get attention with their distinctive and memorable features. This thesis 

analyzes the process of including cultural assets of cities in urban identities through 

focusing on the case of Gaziantep. The culinary culture has become a significant 

component of urban identity in Gaziantep particularly following the dynamics of social 

mobility since the 2000s. That cuisine has turned into an important symbol of urban 

identity in Gaziantep is the result of the efforts made by elites, entrepreneurs and 

managers who have been aware of the value of cuisine for tourism and economy. 

Therefore, we have witnessed that the unmediated relationship between Antep, 

Antepianness and cuisine in the past has been changing nowadays. Today the inclusion 

of cuisine in urban identity has been a process of the commodification of culinary culture 

which is led by the efforts of middle-class urbanites and city administrators, rather than a 

process resulting from local dynamics. The commodification of cuisine has become 

apparent in the individual and collective identity formations of middle-class urbanites and 

the exclusiveness of their identities constructed on the basis of cuisine. This thesis 

examines the relationship between cuisine and identity in terms of different themes such 

as Antepianness, migration, nationalism, class, gender, the UNESCO process, gastro-

tourism, and gastro-diplomacy.  

Key Words: Gaziantep, Antepianness, urban identity, class, cuisine, UNESCO, gastro-

tourism 




