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0z

Bu ¢alisma, Hatay mutfaginda onemli bir yere sahip olan asur yemegini kiiltiirel bellek, ritiiel ve toplumsal
dayanmisma baglaminda incelemeyi amaglamaktadir. Arastirma, fenomenoloji desenine dayali nitel bir ¢calisma
olarak tasarlanmistir. Veriler, amagl 6rnekleme yontemiyle belirlenen ve asur yemegini bilen, hazirlayan ya da
kiiltirel yoniine hakim 10 katiimciyla 28 Mart-4 Nisan 2026 tarihleri arasinda gergeklestirilen yari
yapilandirilmis telefon goériismeleri araciligiyla toplanmistir. Katilimcilarin onayiyla ses kaydi alinan gortismeler
yazili metne aktarilmis ve icerik analiziyle ¢6ziimlenmistir. Analizde katilimci ifadeleri kodlanmis, benzer kodlar
kategoriler altinda birlestirilmis ve arastirma amaci dogrultusunda temalara ulasilmistir. Bulgular, asurun
cogunlukla aile biiytiklerinden o6grenildigini ve kusaklararasi aktarilan yasayan bir kiiltiirel miras unsuru
oldugunu gostermektedir. Yemegin hazirlanmasindaki ortak emek, 6zellikle dovme islemi, toplumsal etkilesim ve
dayanismayi giiclendirmektedir. Asurun diigiin, mevlit, bayram, cenaze ve kalabalik aile bulusmalar1 gibi farkh
baglamlarda hazirlanmasi, yemege hem kutlama hem de anma islevi kazandirmaktadir. Biiyiik kazanlarda pisirme,
komsulara dagitma ve birlikte tiiketme pratikleri; birlik, paylasim, bereket ve aidiyet anlamlarini goériiniir
kilmaktadir. Bakir kazan, tokmak ve tahta kasik gibi geleneksel araglar kiiltiirel siirekliligi somutlastirirken,
teknolojik gelismeler ve degisen yasam kosullar1 hazirlanma siirecinde sinirli déniisiimlere yol agmaktadir. Sonug
olarak asur, gecmis ile bugiin arasinda bag kuran, kolektif bellegi canli tutan ve Hatay'im kiiltiirel kimligini
destekleyen 6nemli bir somut olmayan kiiltiirel miras unsurudur.

Anahtar Kelimeler: Hatay, Asur, Kiiltiirel Bellek, Bugday, Somut Olmayan Kiiltiirel Miras

Abstract

This study examines asur, a traditional dish of Hatay cuisine, in relation to cultural memory, ritual, and social
solidarity. The research was designed as a qualitative phenomenological study. Data were collected through semi-
structured telephone interviews conducted between 28 March and 4 April 2026 with 10 purposively selected
participants who knew, prepared, or understood the cultural dimensions of asur. With participants' consent, the
interviews were audio-recorded, transcribed, and analyzed through content analysis. Participant statements were
coded, similar codes were grouped into categories, and themes were developed in line with the research purpose.
The findings show that asur is generally learned from older family members and functions as a living element of
cultural heritage transmitted across generations. Collective labor during preparation, particularly the pounding
process, strengthens social interaction and solidarity. Its preparation at weddings, religious gatherings, festivals,
funerals, and extended-family meals gives the dish both celebratory and commemorative functions. Cooking in
large cauldrons, distributing portions to neighbors, and eating together make meanings of unity, sharing,
abundance, and belonging visible. Traditional tools such as copper cauldrons, mallets, and wooden spoons embody
cultural continuity, while technological developments and changing living conditions have produced limited
transformations in preparation practices. Overall, asur is not merely a food product; it is a gastronomic ritual that
connects past and present, sustains collective memory, reinforces social relations, and supports the cultural
identity of Hatay as an important element of intangible cultural heritage.
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' Bu ¢alisma, 9-10 Mayis 2026 tarihinde Hatay'da diizenlenen II. Deneyimsel Gastronomi Kongresi (EGCON
2026)’nde ézet bildiri olarak sunulmustur.
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Giris

Gastronomi, bireylerin fizyolojik ihtiyaclarini karsilamanin 6tesinde, kiiltiirel kimligin yeniden
tretildigi, toplumsal etkilesim ile kolektif bellegin siirdiiriildiigii cok boyutlu bir sosyal alan
olarak degerlendirilmektedir. Sadece tiiketim nesnesi olmayan yiyecekler, ayni zamanda
kimlik, aidiyet, ritiiel ve toplumsal dayanisma gibi kavramlarla ¢ok katmanli bir yapiya sahiptir
(Keskin ve Girgin, 2021; Macit ve Kiran, 2024). Bu baglamda o6zellikle geleneksel yemekler,
gecmisten giiniimiize aktarilan deneyim, bilgi ve degerlerin tasiyicisi olarak kiiltiirel bellegin
onemli unsurlar arasindadir. Kiiltiirel bellek, bireylerin ve toplumlarin gegmis deneyimlerini
anlamlandirmasini saglayarak bu deneyimlerin kusaklar arasi aktarimini miimkiin kilan bir
yapi olarak ifade edilmektedir. Yiyecekler ise belirtilen bu bellegin en giiclii tasiyicilarindan biri
olarak, 6zellikle koku ve tat gibi duyusal unsurlarla ge¢gmisin yeniden hatirlanmasina olanak
saglamaktadir (Ozgiines ve Bozok, 2022). Bu baglamda gastronomi, sadece bireysel hatiralar
degil; ayrica kolektif hafizay1 da sekillendirmektedir.

Yemek ve ritliel arasindaki iliski ise gastronominin toplumsal boyutunu anlamada
onemli bir cerceve sunmaktadir. Belirli zamanlarda ve belirli kurallar biitiinii ile tekrarlanan
ritiieller, ortak anlamlar etrafinda sekillenen toplumsal uygulamalar olup; bu uygulamalar ile
kiltiirel degerler yeniden iiretilmekte ve toplumsal baglar giiclendirilmektedir (Irmak, 2024).
Bu baglamda ritiiel yemekler, sadece tiiketim odakli uygulamalar olarak degil, ayrica toplumsal
dayanismayi gliclendiren, kolektif kimligi pekistiren ve Kkiiltiirel siirekliligi saglayan 6nemli
araclar olarak géz 6niinde bulundurulmaktadir. Hatay mutfaginin 6zgiin yemeklerinden biri
olan asur, Kkiiltiirel bellek, ritiiel ve toplumsal dayanisma ile iliskilendirilen 6nemli bir
gastronomik unsurdur. Ozellikle dévme bugdayin geleneksel yontemlerle hazirlanmasi,
kolektif liretim siirecleri ve toplu tiiketim uygulamalari, bu yemegi somut olmayan kiiltiirel
miras kapsaminda degerlendirmeyi miimkiin kilmaktadir.

Bu ¢alismanin temel amaci, Hatay mutfaginda 6nemli bir yere sahip olan asur yemeginin
kiltiirel bellek, ritiiel ve toplumsal dayanisma baglamindaki anlamini incelemektir. Calismada
asur yemegi, hazirlanis siireci, paylasim pratikleri ve ritiiel baglamlar1 {izerinden
degerlendirilmis; yemegin toplumsal aidiyetin giiclendirilmesi, kiltiirel degerlerin
kusaklararasi aktarimi ve kolektif kimligin yeniden tiretilmesindeki rolii ortaya konulmaya
calisiimistir. Bu calisma, Hatay’da gastronomik bir ritiiel olan asurun sadece yoresel bir yemek
olarak degil; kiiltlirel bellek ve toplumsal dayanisma arasindaki iliskiyi aciklayan ¢ok boyutlu
bir gastronomik ritiiel olarak ele alinmasi bakimindan mevcut literatiirden ayrilmaktadir.

Literatiir
Gastronomi ve Kiiltiirel Bellek

Beslenme, Maslow’un ihtiyaclar Hiyerarsisi yaklasiminda, bireyin yasamini siirdiiriilebilmesi
icin en temel fizyolojik ihtiya¢lar1 arasinda bulunmakta ve bu yoniiyle tarihsel slirecte insan
davranislarini sekillendiren baslica unsurlardan biri olarak 6n plana ¢ikmaktadir. Bununla
birlikte birey, yeme eylemini sadece biyolojik bir ihtiyaci karsilamak i¢in degil; ayrica toplumsal
normlar, inang sistemleri, kiiltlirel degerler ve donemsel egilimler dogrultusunda sekillendiren
0zgln bir varliktir (Rojas-Rivas vd., 2020). Bu baglamda, toplumlarin yeme-igme uygulamalart;
bulunduklar: cografi kosullar, dini inang sistemleri, tarihsel siiregler, geleneksel aliskanliklar
gibi cok boyutlu etkenlerin etkisi ile farkhlik géstermektedir (ilban vd. 2021). Olusan bu
cesitlilik, farkli mutfak kiiltiirlerinin ve dolayisiyla gastronomik kimliklerin olusmasina zemin
hazirlamaktadir. Gastronomik kimlik, sadece iilkeler arasinda degil, bolgesel diizeyde de
farklilasabilmektedir (Curkan vd., 2022).
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Yiyecek ve bellek arasindaki iliski, sadece bireysel deneyimlerle sinirli degildir.
Toplumsal bir nitelik tasimakta olan bu gastronomik unsurlar 6zellikle koku ve tat yoluyla
gicli hatirlatic1 islev gorerek bireylerde nostaljik ¢agrisimlar yaratmakta ve gec¢mis
deneyimlerin yeniden canlandirilmasina olanak saglamaktadir. Bu siireg, yiyeceklerin kolektif
hafizada yer edinmesine katki sunmakla birlikte gastronominin kiiltiirel bellegin 6nemli bir
tasiyicisi oldugunu ortaya koymaktadir (Ozgiines ve Bozok, 2022). Diger yandan gastronomi,
sadece bireysel hatiralar lizerinden degil, ayni zamanda kolektif bellek baglaminda da
degerlendirilmektedir. Belirli sehirler, sahip olduklar1 6zgiin mutfak kiltiiri ile kolektif bellek
liretmekte; bu bellek, destinasyon imajinin olusumu, turistik deneyimin sekillenmesi ve
kiltiirel kimligin insasinda énemli bir rol oynamaktadir. Bahtiyar Sar1 (2025) calismasinda,
mutfagin, kolektif bellegin temel bilesenlerinden biri olarak ortaya ¢iktigini, gecmis ile gelecek
arasinda kurmus oldugu bag ile toplumsal bellegi yeniden lirettigini ifade etmistir.

Gastronominin kiiltiirel bellek ile olan iliskisi, mekansal ve turistik boyutlarla da
gorinirlik kazanmaktadir. Nitekim giiniimiizde sehirlerin kimlik olusturma siireclerinde
yoresel mutfaklarin énemli bir pazarlama araci haline geldigi, gastronominin de destinasyon
pazarlamasinda stratejik bir 6nem arz ettigi goriilmektedir. Yerel mutfagin tanitimi, korunmasi
ve pazarlama siireglerine dahil edilmesi, gastronominin sadece ge¢misi temsil eden duragan bir
unsur olmadigini; aksine Kkiiltiirel, toplumsal ve mekansal etkilesimler dogrultusunda siirekli
yeniden lretilen dinamik bir yap1 oldugunu géz éniine koymaktadir (Dogan ve Eren, 2025).
Gastronomi, bireysel ve kolektif bellegin kesisim noktasinda bulunan ¢ok katmanl bir olgudur.
Yiyecekler ile gecmis deneyimlerin hatirlanmasi, kiiltiirel degerlerin aktarilmasi ve toplumsal
kimligin insa edilmesinde gastronominin sadece bir tiiketim alam1 olmadigin1 acikga
gostermektedir (Ozgiines ve Bozok, 2022).

Yemek ve Ritiiel: Toplumsal Uygulamalar Baglaminda Yemegin Anlami
Yemek, insan yasaminda sadece fiziksel bir ihtiyaci karsilayan unsur degildir; ayrica toplumsal
anlamlarin tretildigi, kiiltiirel kimliklerin goriiniir hale geldigi ve ortak degerlerin yeniden
kuruldugu bir alandir. Nitekim alan yazinda yemegin biyolojik bir ihtiya¢c olmanin 6tesinde
kiltiirel anlamlar tasiyan bir simgeye dontistligiinii, toplumsal aidiyet ile kimlik olusumunda
belirleyici bir rol oynadig ifade edilmistir (Macit ve Kiran, 2024).

Ritliel, belirli zamanlarda, belirli kurallar cercevesinde, ortak anlamlar etrafinda
tekrarlanan sembolik toplumsal uygulamalari ifade etmektedir. S6z konusu bu uygulamalar,
bireylerin toplumsal yapi icerisindeki rollerini yeniden tretirken ayrica kiiltiirel kodlarin
aktarimina da aracilik etmektedir. Yemegin ve ritiielin kesistigi noktada ise siradan bir tiiketim
eylemi, sembolik ve kiiltiirel bir derinlik kazanmakta olup yeme eylemi toplumsal anlamlarin
uretildigi bir pratik haline dontismektedir. Alan yazinda, belirli ritiiellerle anlam kazanan téren
yemeklerinin fizyolojik bir ihtiyaci karsilamasinin yani sira toplumsal aidiyeti, kiiltiirel
strekliligi ve kimlik insasini Ustlendigini ortaya koyan calismalar mevcuttur (Irmak, 2024;
Macit ve Kiran, 2024). Tiirk kiltiiriinde dogum, 6liim ve evlenme gibi gecis doénemlerinde;
ayrica Ramazan ve Kurban Bayramlari, asure, kandil geceleri, yagmur duasi, Nevruz ve
Hidrellez gibi 6zel zamanlarda yiyecek ve yemeklerin térensel bir anlam tasidig1 goriilmektedir.
Bu yemekler belirli kurallar ¢ergevesinde hazirlanmakta ve ¢ogunlukla topluca tiiketilerek
birlik, beraberlik ve dayanisma duygularini pekistirmektedir (Irmak, 2024). Bunun yani sira,
s0z konusu yemeklerin kiiltiirel bir simge, toplumsal iletisim araci ve kolektif bellegin tasiyicisi
oldugu alan yazinda vurgulanmaktadir (Macit ve Kiran, 2024). Bu baglamda yemek, belirli bir
zaman, topluluk ve mekan icerisinde anlam kazanan; ritiieller ile yeniden tretilen ve nesiller
arasi aktarimi devam eden dinamik bir kiiltiirel uygulama alani olarak degerlendirilmektedir.

Yemek ritliellerinin en o6nemli islevlerinden biri, toplumsal dayanismayi
giiclendirmesidir. Beraber hazirlanan, beraber sunulan ve beraber tiiketilen yiyecekler; sadece
bedensel doyumu degil, ayrica sosyal yakinlig1 ve ortak aidiyet duygusunu da tiretmektedir. Bu
baglamda téren yemeklerinin kutlama, seving, anma, dua alma, psikolojik rahatlama,
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sosyallesme, birlik ve dayanismayi giiclendirme, kiiltiirti koruyup aktarma, kimlik kazandirma
gibi islevlere sahip oldugu ifade edilmektedir (Irmak, 2024). Ozellikle ortak sofralar, bireylerin
kendilerini bir toplulugun parcasi olarak hissetmelerine katki saglamakta; ritiiel baglamindaki
yemek paylasimi, sosyal iligskilerin yeniden iiretildigi ve siirdiirtilebilir kilindig1 bir etkilesim
alan1 meydana getirdigi diisiiniilmektedir. Buradan hareketle yemek ritiiellerinin sadece
tiiketim asamasinda degil, ayrica iiretim ve hazirlik stireglerinde de toplumsal 6rgiitlenmeyi, is
boliimii ve rol paylasimini goriintir kilan ¢ok katmanli kiiltiirel uygulamalar oldugu séylenebilir
(Akytirek vd., 2025). Yemek ritiielleri, kiiltiirel siirekliligin saglanmasinda gii¢lii bir isleve sahip
olmakla birlikte sadece belirli tariflerin tekrar1 degil; ayrica belirli anlamlarin, hafiza
bicimlerinin ve inanclarin yeniden tiretilmesidir (Sahinler, 2022). Yemek rittielleri sadece
sembolik anlam tiretmekle kalmayip ayrica toplumsal duygularin kolektif sekilde ifade edildigi
alanlar olarak da islev gormektedir. Ozellikle yas, anma ve gegis ritiiellerinde hazirlanan
yemekler, bireysel acinin toplumsal diizlemde paylasilmasina imkan tanimaktadir. Bu
baglamda, yemek ritliellerinin toplumsal dayanisma ve kiltiirel bellek ile olan iliskisini
somutlastiran 6nemli 6rneklerden biri de Hatay mutfaginda yer alan “etli asur” yemegidir. Asur
yemegi, koyun veya dana incik eti, dovme bugday, nohut, sogan ve biber sal¢asi gibi bilesenlerle
hazirlanan, yoreye 6zgii geleneksel bir yemektir. “Asir”, “assiir”, “hrisi” ve “dévme” gibi farkl
adlarla anilan bu yemek, 6zellikle bayramlar, adak giinleri ve toplu organizasyonlarda
hazirlanarak tiiketilmektedir. 2025 yilinda mahreg isareti ile cografi isaret olarak tescillenmis
olmas1 bu yemegin Hatay ile olan gastronomik kimlik ve kiiltiirel bagini ortaya koymaktadir
(Hatay Valiligi, 2025).

Geleneksel olarak diigiin ve bayram gibi toplu kutlamalarda hazirlanan asur, bazi
durumlarda taziye yemegi olarak da sunulmakta ve bu yoniiyle ritiielin anlami baglamina gore
degisebilmektedir. Asurun hazirlanma siireci de en az tiiketimi kadar ritiielistik bir yapi
tasimakla beraber, ddovme bugdayin tokmakla déviilmesi sadece teknik bir islem degil; ayrica
kolektif katilimin somut bir gostergesidir. Tokmagin sirasiyla el degistirmesi, bireylerin ritiiele
fiziksel olarak dahil olmasim1 saglamakta ve bu siirecte toplumsal dayanisma goriinir
kilinmaktadir. Bu yoniiyle yemek hazirlama siireci, iiretimden ¢ok daha fazlasini ifade etmekte,
kolektif bir deneyim ve paylasim haline doniismektedir. Keskek benzeri bir yapiya sahip
olmakla birlikte bol acili hazirlanan asur, duygularin aktarimi, paylasimi i¢in bir arag¢ olarak
gorilmektedir (Gokalp, 2025).

Gastronomi ve Toplumsal Dayanisma
Gastronomi ve toplumsal dayanisma iliskisi, sadece yemek liretimi ve tiiketimi ile sinirh
olmayan, ayrica sosyal baglarin kurulmasi, kolektif kimligin gliclendirilmesi ve toplumsal
biitiinlesmenin saglanmas1 bakimindan énemli bir sosyokiiltiirel alan1 da ifade eder. Ozellikle
geleneksel yemek ritiielleri, toplumsal biitiinlesme ve dayanismanin temel araglarindan biri
olarak degerlendirilmektedir. Diigiin, cenaze ve bayram gibi ritiiel baglamlarda hazirlanan ve
birlikte tiiketilen yemekler, bireyler arasindaki sosyal etkilesimi artirmakta ve ortak bir anlam
diinyas1 meydana getirerek toplumsal iletisim aglarinin kurulmasina katki sunmaktadir (Ongel
ve Boz, 2023). Toplumsal dayanismanin gastronomi iizerinden nasil kurulduguna dair bir diger
onemli boyut ise slirdiiriilebilir gida sistemleri ve sosyal sorumluluk uygulamalaridir. Giines ve
arkadaslarinin (2024) calismasinda, gidaya erisimin saglanmasinda toplumsal dayanismanin
onemli bir rol oynadig1 ve 06zellikle “askida yemek” gibi uygulamalarin bu dayanismayi
somutlastirdigl ifade edilmistir. Bu tiir uygulamalar, gastronominin sadece kiiltiirel degil ayrica
sosyal ve etik bir alan oldugunu gostermektedir. Toplum igerisinde dezavantajli gruplarin
desteklenmesi yoluyla kolektif sorumluluk bilincini artirmakta ve siirdiiriilebilir beslenme
sistemlerinin devamliliginin toplum igerisinde yardimlasma, dayanisma ile yakindan iliskili
oldugu belirtilmektedir (Glines vd., 2024).

Gastronominin toplumsal dayanisma ile iliskisi, sosyal esitsizlikler ve etik tiiketim
baglaminda ele alindiginda ise gida iiretimi ve tiiketiminin sadece bireysel tercihlerden ibaret
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olmadigi, aksine toplumsal yapi, degerler, sinifsal-ekonomik dinamikler ve normlarla
sekillendigi diistiniilmektedir. Bu baglamda, topluluk destekli tarim, gida kooperatifleri ve yerel
tretim aglar gibi kolektif yapilar, gastronomi araciligi ile sosyal dayanismay1 giliclendiren
onemli mekanizmalar olarak degerlendirilmektedir. Bununla birlikte gida bankalari ve topluluk
bahgeleri gibi uygulamalarin da dezavantajli gruplarin gidaya erisimini destekleyen yapilar
olarak o6nerildigi alan yazinda ifade edilmistir (Goker-Ozyiirek, 2025). Bu tiir kolektif
uygulamalarin, bireylerin sadece tiiketici degil ayrica toplumsal agin bir parcasi olarak hareket
etmesini saglamak gastronomiyi sosyal adaletle iligkili bir disiplin haline getirmektedir. Ritiiel
yemekler, sadece belirli glinlerde hazirlanan geleneksel yiyecekler olmanin 6tesinde, bireylerin
bir araya gelerek toplumsal dayanismay1 pekistirdigi, ortak sembolik anlamlar araciligiyla
kolektif kimligi yeniden tirettigi ve kiltiirel degerlerin kusaklara aktarimini saglayan 6nemli
toplumsal uygulamalar olarak degerlendirilmektedir (Irmak, 2024). Nitekim belirli
yiyeceklerin paylasim odakli ritiieller igerisinde yer aldigl, gastronomik uygulamalarin yalnizca
beslenme islevi tasimadigi; ayni zamanda giiven, karsiliklilik ve kolektif eylem temelinde sosyal
sermaye lretimine katki sagladigi ve dayanisma ekonomisinin énemli bir bileseni olarak islev
gordiigii alan yazinda vurgulanmaktadir (Yildiz, 2025).

Toplumsal dayanisma sadece ritiiel baglaminda degil ayrica geleneksel gidalarin
sosyolojik boyutu ilizerinden de ele alinabilir. Nitekim geleneksel yemeklerin bolgelerin
tarihsel, kiiltiirel ve cografi 6zelliklerini yansittigy; bireylerin yeme aliskanliklarinin ise
ekonomik ve toplumsal yapiya iliskin 6nemli ipuglar1 sundugu alan yazindan belirtilmektedir
(Coksoyler ve Aktoklu, 2025). Bu baglamda gastronomi, sadece térensel anlarda ortaya ¢ikan
bir uygulamadan ziyade giindelik yasam icerisinde kiiltiirel kimlik, yerellik, toplumsal iliskileri
yeniden iireten, aidiyetin oldugu dinamik bir yapi olarak degerlendirilebilir. Bunun yaninda
kooperatif temelli kentsel gida sistemleri, gida liretim, tedarik ve tiiketim siireclerinde piyasa
temelli iliskilerin haricinde kolektif drgiitlenme ve alternatif bicimlerin miimkiin oldugu alan
yazinda belirtilmistir. Bu yapilar, farkli toplumsal aktérlerin katilimi ile gidaya erisimi yeniden
diizenleyerek, gastronomik uygulamalar1 sadece bireysel tiiketim alan1 olmaktan ¢ikararak
toplumsal dayanismanin kurumsallasmis bir sekli haline getirmektedir (Yildirim, 2023).

Somut Olmayan Kiiltiirel Miras ve Gastronomi
Gastronomi, somut olmayan kiultiirel mirasin 6nemli bir bileseni olarak, toplumsal
uygulamalar, geleneksel bilgi birikimi ve ritiieller ile Kkiiltiirel aktarim siirecinde islev
gormektedir (Keskin ve Girgin, 2021). Gastronomi ile somut olmayan kiiltiirel miras (SOKUM)
arasindaki iliski, 6zellikle mutfak kiiltiiriiniin tarihsel siireg igerisindeki déniisiimii lizerinden
ifade edilebilir. Tirk mutfag), Orta Asya’dan Anadolu’ya uzanan genis bir cografyada
sekillenmis, cesitli kiiltiirlerle etkilesime girerek cok katmanli bir yap1 kazanmistir. Bu siliregte
yemekler sadece beslenme ihtiyacini karsilamak icin degil; ayrica toplumlarin yasam
bicimlerini, sosyal yapilarini ve inang¢ sistemlerini de yansitan kiiltiirel gostergeler haline
gelmistir. Bu baglamda mutfak kiiltiird, bir toplumun kimligini anlamada temel referanslardan
biri olarak kabul edilmektedir (Varol ve Nesimioglu, 2024).

Somut olmayan kiiltiirel miras kapsaminda gastronomi, sadece yemeklerin kendisini
degil; ayrica bu yemeklerin hazirlanma, sunulma ve tiiketilme siireclerini de icermektedir.
Ozellikle 6zel giin yemekleri, ritiieller ve geleneksel mutfak uygulamalari, toplumsal degerlerin
somutlastigi 6nemli alanlardir. Yapilan arastirmalar, diigiin, bayram, cenaze gibi sosyal
olaylarda hazirlanan yemeklerin sadece bir ikram degil; ayrica toplumsal dayanisma, birlik ve
kiltiirel siireklilik saglayan ritiiel uygulamalar oldugunu ortaya koymustur (Sarioglan vd.,
2024). Bununla birlikte gastronomi miizeleri ve benzeri koruma mekanizmalari, somut
olmayan Kkiiltiirel mirasin siirdiiriilebilirligi bakimindan o6nemli araglar arasinda
bulunmaktadir. Yapilan ¢alismalar, bu yapilarin sadece sergileme alani olmadigini; ayrica
kiltiirel bilginin aktarimini saglayan egitim ve deneyim mekanlar1 oldugunu géstermektedir.
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Bu tiir uygulamalar sayesinde geleneksel mutfak uygulamalari kayit altina alinmakta ve gelecek
nesillere aktarilmaktadir (Can ve Agcakaya, 2019).

Cografi isaretli iiriinler de gastronomi ile somut olmayan kiltiirel miras arasindaki
iliskiyi gliclendiren 6nemli unsurlar arasinda bulunmaktadir. Cografi isaretler, belirli bir
bolgeye 6zgii Uiretim teknikleri ve geleneksel bilgi birikimini koruma altina alarak, gastronomik
mirasin surdirilebilirligini desteklemekle birlikte bu {riinler hem yerel ekonomiyi
gliclendirmekte hem de kiltiirel degerlerin korunmasina katki sunmaktadir (Dikmen Boyraz
ve Sandikci, 2023). Bu baglamda Hatay mutfaginda yer alan asur yemegi, paylasilma ve tiiketim
sekli ile somut olmayan kiiltlirel mirasin 6nemli bir 6rnegini olusturmaktadir.

Bellek, Ritiiel ve Kimligin Kesisim Noktasi: Hatay Mutfagi
Hatay mutfag; tarihsel siire¢ boyunca farkli medeniyetlerin etkilesimi ile sekillenmis, cok
katmanl yapisi sayesinde gastronomik kimligin olusmasinda 6nemli bir rol alan 6zglin mutfak
kiltiirlerinden biri olmustur. Antik donemlerden giiniimiize kadar ¢ok ¢esitli medeniyetlere ev
sahipligi yapan Hatay, farkl dil, din ve etnik kdkenlerin beraber yasadigi1 nadir cografyalardan
biri olmustur. Bu ¢esitlilik mutfak kiiltiiriine dogrudan yansimistir. Nitekim Hatay mutfagy;
Tirk mutfak kiltiirtiniin yan1 sira Arap, Stiryani ve Ermeni mutfaklarinin etkilerini de
barindiran zengin bir sentez 6zelligini tasimaktadir (Kurtar ve Yilmaz, 2022). Bu ¢ok kiiltiirlii
yapl, sadece yemek cesitliligi bakimindan degil; ayrica gastronominin kiiltiir, degerler ve yasam
tarzi ile iligkili oldugundan kimlik olusumunda 6nemli bir rol oynamasi ac¢isindan da 6nem arz
etmektedir. Hatay mutfagi, yemek cesitliligi ve iretim teknikleri ile bélgenin tarihsel gegmisini,
sosyal yapisini ve kiiltlirel degerlerini yansitan bir anlat1 olarak degerlendirilmektedir (Onur,
2021). Bu durum, gastronominin sadece bugiiniin degil; gecmisin de bir yansimasi oldugunu
gostermektedir.

Hatay mutfaginin kiiltiirel bellek ile olan iliskisi, sadece tarihsel birikimin korunmasi ile
sinirli olmayip, ayrica giindelik yasam pratikleri icerisinde de yeniden tiretilen bir slire¢ olarak
karsimiza ¢ikmaktadir. Nitekim bolgeye 6zgii yemekler, sadece ge¢misten devralinan tarifler
degil, ayrica toplumsal yasamin ve inang sistemlerinin giincel yansimalaridir. Yerel halk
tarafindan benimsenen ve kusaklar arasi aktarilan bu yemekler, bireylerin kendilerini ait
hissettikleri kiiltiirel yapinin somut bir gostergesi olarak islev gormektedir. Bu baglamda Hatay
mutfaginda bulunan yemekler sadece damak tadini temsil etmekten ziyade, ayrica ge¢mis,
bugiin ve gelecek arasinda bir bag kurarak kiiltiirel siirekliligin saglanmasinda énemli bir rol
iistlenmektedir (iflazoglu ve Aksoy, 2023). Hatay mutfaginin bir baska énemli 6zelligi ise
strdiiriilebilirlik ve yerellik baglaminda kiiltiirel aktarimi desteklemesidir. Geleneksel
yemeklerin unutulmamasi ve gelecek kusaklara aktarilmasi, kiiltiirel mirasin korunmasi
bakimindan 6nem arz etmektedir. Bu baglamda yoresel yemeklerin kayit altina alinmasi,
yeniden goriiniir kilinmasi ve geleneksel iiretim yontemlerinin stlrdiiriilmesine yonelik
uygulamalarin kiiltiiriin yasatilmasinda 6nemli bir islev gérdiigli alan yazinda ifade edilmistir
(Ozdemir ve Giingér, 2016). Ayrica Hatay mutfaginin gastronomi turizmi acisindan da 6nemli
bir ¢ekicilik unsuru barindirdigi gériilmektedir. Bolge turistlere sadece bir deneyim alani degil;
ayrica kiiltiirel bir kesif alan1 da sunmaktadir. Hatay mutfagi, gastronomi turizmi kapsaminda
ele alindiginda kiltiir, kimlik ve deneyim unsurlarinin bir araya geldigi 6nemli bir destinasyon
unsuru olarak 6ne ¢ikmaktadir (Onur, 2021).

Yontem

Bu arastirma, nitel arastirma yaklasimi cercevesinde tasarlanmis olup fenomenoloji
(olgubilim) deseninden yararlanilmistir. Fenomenoloji deseni, bireylerin belirli bir olguya
iliskin deneyim, algi ve bu olguya ytiklemis olduklar1 anlamlari ortaya koymay1 amag¢lamaktadir
(Yalgin, 2022). Bu baglamda calismada, Hatay mutfaginda énemli bir yere sahip olan asur
yemegine iliskin Kkiltiirel bellek, ritiiel ve toplumsal dayanisma boyutlarinin katilimcilarin
deneyimleri iizerinden anlasilmasi amag¢lanmistir. Veriler yari yapilandirilmis goriisme teknigi



Sahin, A., Okur, B. & Akay, E. Journal of Gastronomia (JOGA),
3(1),1-15,2026

ile toplanmis ve elde edilen veriler icerik analizi yontemi ile ¢oziimlenmistir. Démbekci ve
Erisen (2022), yar1 yapilandirilmis goriisme tekniginin hem belirli bir gériisme cercevesi
sunmasi hem de katilimci yanitlarinin derinlestirilmesine olanak saglamasi bakimindan 6nemli
oldugunu ifade etmektedir. Dolayisiyla bu calismada daha derinlemesine bilgi edinebilmek i¢in
yari-yapilandirilmis goriisme teknigi kullanilmistir. Arastirma kapsaminda Hataylh toplam on
katilimcidan olusan goriismelerle asur yemegi hakkinda veriler toplanmistir. Katihmcilara
toplamda tablo 1'de yer alan dokuz soru yoneltilmistir. Goriismeler telefon araciligiyla
gerceklestirilmis ve goriisme 6ncesinde katilimcilardan goniillii olduklarina dair sozlii onay
alinmistir. GOoriisme sorulari, gastronomi, kiiltiirel bellek ve yemek ritiielleri alanindaki ilgili
literatiirden yararlanilarak hazirlanmistir. Gériisme formunda yer alan sorular tablo 1’de
sunulmustur. Elde edilen veriler icerik analizi yontemiyle degerlendirilmis; katilimci ifadeleri
kodlanarak benzer temalar altinda simiflandirilmistir.

Tablo 1. Yar1 yapilandirilmis gériisme formunda katilimcilara yoneltilen sorular

1. Asur yemegini ilk kimden ve nasil 6grendiniz?
2. Asur yemeginin yapiminda kullanilan temel malzemeler nelerdir?
3 Yemegin hazirlanis stirecini adim adim anlatabilir misiniz? Bu siirecte dikkat edilmesi gereken piif

noktalari nelerdir?

Asur yemegi genellikle hangi zamanlarda hazirlanir, yemegin hazirlandig1 6zel giinler var midir? Varsa
bunlar nelerdir?

Asur yemeginin sizin i¢in veya toplum icin kiiltiirel anlami nedir?
Asur yemeginin Hatay mutfagindaki yerini nasil tanimlarsiniz?

Gecmisten gliniimiize yemegin degistigini diisiinliyor musunuz? Aciklayiniz.
Asur yemeginin gelecek nesillere aktarilmasi hakkinda ne diisiiniiyorsunuz?

Asur yemeginin hazirlanmasinda kullanilan geleneksel araclar ve yontemler var midir? Varsa bunlar
nelerdir?

Kaynak: Yazarlar tarafindan olusturulmustur.

O RN >

Calisma Grubu
Arastirmanin ¢alisma grubunu Hatay’da yasayan toplam 10 katilimci olusturmaktadir.
Katilimcilar amaghh o6rnekleme yontemi kullanilarak belirlenmistir. Amacli 6rnekleme,
arastirma konusu hakkinda bilgi sahibi oldugu diistiniilen bireylerin secilmesine olanak
tanimaktadir (Batu ve Kaplan, 2026). Bu kapsamda asur yemegini bilen, hazirlayan veya
kiiltlirel yoniine hakim bireylerle goriismeler gerceklestirilmistir. Katilimcilarin se¢ciminde
farkli yas, cinsiyet ve meslek gruplarindan bireylere ulasilmasina dikkat edilmistir. Ozellikle 40
yas ve Uzerindeki katilimcilarin arastirmaya dahil edilmesiyle, asur yemeginin gecmisten
glinlimiize gecirdigi doniisimiin ve kiiltlirel aktarim siireglerinin daha kapsamh bicimde
degerlendirilmesi amacglanmistir. Goriismeler sirasinda elde edilen verilerin tekrar etmeye

baslamasi ve yeni bir bilgi iiretmemesi {izerine veri toplama stireci sonlandirilmistir.
Veri Toplama Siireci

Arastirma verileri yar1 yapilandirilmis goriisme formu aracilifiyla toplanmistir. Goriisme
formunda yer alan sorular ilgili literatiir incelenerek hazirlanmis ve katilimcilarin asur
yemegine iliskin bilgi, deneyim ve goriislerini ortaya koymaya yonelik diizenlenmistir.
Katilimcilara toplam dokuz soru yoneltilmistir. Goriisme sorulari; yemegin 6grenilme siireci,
hazirlanisi, kullanilan malzemeler, kiiltliirel anlami, toplumsal boyutu ve nesilden nesile
aktarimi gibi konular1 kapsamaktadir. Veri toplama siireci, 28 Mart-4 Nisan 2026 tarihleri
arasinda katilimcilarla iletisim kurularak gerceklestirilmis; arastirma etigi kapsaminda
katilimcilardan gonillii onam alinmis ve izinleri dogrultusunda goriismeler ses kaydi alinarak
yuritilmistir. Gorismeler sirasinda katilimcilarin dusiincelerini rahat bigcimde ifade

etmelerine 6zen gosterilmis ve gerektiginde agiklayici ek sorular yoneltilmistir.
Verilerin Analizi
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Arastirma kapsaminda elde edilen veriler icerik analizi yéntemiyle degerlendirilmistir. Icerik
analizi, verilerin kavram ve temalar cercevesinde sistematik bi¢cimde siniflandirilarak
yorumlanmasina olanak saglamaktadir (Braun ve Clarke, 2006). Analiz siireci adim adim su
sekilde yiritiilmistir: (1) Katiimcilarin izniyle alinan ses kayitlari yazili metne aktarilmis ve
her katilimc1 K1-K10 bi¢giminde kodlanarak anonimlestirilmistir. (2) Transkriptlerin tamam;,
veri biitlinliglinii kavramak ve tekrar eden anlam oriintiilerini belirlemek amaciyla birden fazla
kez okunmustur. (3) Arastirmanin amaciyla iliskili anlamh ifadeler belirlenmis; yemegin
o0grenilmesi, malzemeleri, hazirlanmasi, ritiiel baglamlari, kiiltiirel anlami, degisimi ve
kusaklararasi aktarimi gibi veri parcalarina aciklayici kodlar verilmistir. (4) Ayni veya yakin
anlami tasiyan kodlar karsilastirilmis, yinelenen kodlar birlestirilmis ve kod listesi gozden
gecirilmistir. (5) Iliskili kodlar daha iist diizey kategoriler altinda toplanmustir. (6) Kategoriler
arasindaki iliskiler incelenerek '6grenilme ve aktarim', 'hazirlanma siireci ve uygulama
pratikleri', 'toplumsal ve ritiiel boyut' ile 'geleneksel siireklilik ve degisim' temalar:
olusturulmustur. (7) Kod, kategori ve temalarin katilimci ifadelerini temsil edip etmedigi
yeniden kontrol edilmis; arastirmacilarin Kkarsilastirmalar1 yoluyla analizde tutarlilik
saglanmistir. (8) Bulgular, temalar altinda diizenlenmis ve yorumlar1 desteklemek amaciyla
katilimci ifadelerinden dogrudan alintilarla raporlanmistir.

Bulgular

Calisma kapsaminda toplamda 10 katilimci ile goriismeler gerceklestirilmistir. Katilimcilarin
yedisinin 40 yas ve lizerinde oldugu gériilmektedir. Bir katihmci ise 18 yasindadir. Orneklem
grubunda farkli kusaklardan bireylere yer verilerek asur yemegine iliskin kusaklararasi
aktarim siireclerinin degerlendirilmesi hedeflenmistir. Ozellikle 40 yas ve iizerindeki
katilimcilarin 6rneklemde daha fazla yer almasiyla, yemegin gecmisten giiniimiize gecirdigi
donlislimiin ve kiltiirel aktarim siire¢lerinin daha kapsaml bicimde incelenmesi miimkiin
olmustur. Katilimcilarin mesleki durumlar1 degerlendirildiginde, dérdiintin ev hanimy, ikisinin
asci, birinin hem as¢1 hem arastirmaci, birinin 68renci ve birinin ise belediye personeli oldugu
goriilmektedir. Katiimcilarin yedisi kadin, iicii erkektir. Her iki cinsiyetten bireylerin
arastirmaya dahil edilmesi, asur yemegine iliskin farkli deneyim, bilgi ve kiiltiirel aktarim
bicimlerinin degerlendirilmesine olanak saglamistir. Katihmcilarin demografik bilgileriyle
birlikte goriisme siireleri Tablo 2'de sunulmaktadir.

Tablo 2. Katilimcilara iliskin tanimlayic bilgiler ve goriisme siireleri

Katilimci Meslek Yas Cinsiyet Goriisme Siiresi
K1 Ev Hanimi 40 Kadin 11 dk 09 sn
K2 Belediye Personeli 52 Erkek 40 dk 35 sn
K3 Ascl 26 Erkek 15dk 10 sn
K4 Ascl 52 Kadin 20 dk 03 sn
K5 Arastirmaci-Sef 55 Erkek 20 dk 05 sn
K6 Ev Hanimi 45 Kadin 18 dk 01 sn
K7 Ogrenci 18 Kadin 12dk 11 sn
K8 Ascl 45 Kadin 23 dk 02 sn
K9 Ev Hanimi 58 Kadin 11 dk 08 sn

K10 Ev Hanimi 60 Kadin 19 dk 03 sn

Kaynak: Yazarlar tarafindan olusturulmustur.

Asur Dévmenin Ogrenilme ve Aktarim Siireci
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Katilimcilara yoneltilen ilk soru olan “Asur yemegini ilk kimden ve nasil 6grendiniz?” sorusuna
dort katilmer “anne”, ii¢ katiimct “babaanne’, bir katilimci “babaanne ve hala”, bir katilimci
“abla” ve bir katilimci ise “esinin teyzesi” olarak yanit vermistir. Genel olarak bir biiyiikten
ogrenildigi soylenebilmektedir. Bu durum, asur yemeginin aile i¢i 68renme pratikleri
araciligiyla kusaklararasi olarak aktarildigini gostermektedir. Nasil 6grendiklerine dair ise;
cinsiyeti erkek olan K3 “Evlerimizde yapilirdi; erkek giicti lazim buna. Geng oldugumuz zaman
dovdiirtirlerdi bize bunu tahta kagsiklarla. Anneler bunu hazirlar, dévme islemini erkeklere
yaptirirlardl; kadin giicti yetmiyor buna. “ diyerek yanit vermistir. Katilimc ifadeleri, asur
yemeginin fiziksel emek gerektiren kolektif bir {iretim pratigi oldugunu ve hazirlik siirecinde
toplumsal cinsiyete dayali rol paylasiminin belirgin bicimde ortaya ¢iktigin1 géostermektedir.
Bazi katilimcilar ise asur yemegini dogrudan uygulama siirecine katilarak ve aile biiytiklerini
gozlemleyerek 6grendiklerini ifade etmistir.

Katilimcilara yoneltilen ikinci soru olan “Asur yemeginin yapiminda kullanilan temel
malzemeler nelerdir?” sorusuna katilimcilarin verdigi yanita yonelik olusturulan tablo, Tablo
3'te sunulmaktadir. Temel malzeme olarak dévme bugdayi, kirmizi et, sal¢a, bas biber, nohut,
kimyon, su ve tuz 6n plana ¢ikmaktadir.

Tablo 3. Asur yemeginde kullanilan malzemeler

Kod Dévme Kirmizi  Nohut Sogan Salca  Bas Ceviz  Kimyon Tereyag Ay Tuz Karabiber
Bugday Et Biber Cicek
Yag1
K1 X X X X X X X X X X
K2 X X X X X X X
K3 X X X X X X X X X
K4 X X X X X X X X
K5 X X X X X X X
K6 X X X X X X X
K7 X X X X
K8 X X X - - X - X X X
K9 X X X X X X - X X
K10 X X X X X X - X X X

Kaynak: Yazarlar tarafindan olusturulmustur.

Tablo 3'te yemegin yapiminda temel olarak ayni malzemelerin kullanildig1 ancak farkh

malzemelerin de (ceviz, sogan ve karabiber gibi) istege gore eklenebildigi goriilmektedir.
Asur Dévmenin Hazirlanma Siireci ve Uygulama Pratikleri

Asur yemeginin islem basamaklar1 ve puf noktalari tizerine katilimcilarin verdigi yanitlar
incelendiginde Anadolu’da “Keskek”, Hatay’da “Herise” yemegine benzemekle birlikte en biiyiik
farkliligin asur yemeginin “acili’ ve “baharathi” olmasi oldugu tespit edilmektedir. Oyle ki K2 bu
durumu “Bu yemek, aslinda Anadolu’da giiniimiizde de yapilmaya devam eden ve bélgeden
bolgeye farkl adlarla anilan kéklii bir gelenege dayanmaktadir. Giirciice, Ermenice, Fars¢a ve
Kiirtce gibi farkl dillerde Herise, Herisi, Harisi ve Hirisi gibi isimlerle bilinen bu yemek, genis bir
cografyada ortak bir gastronomik mirasin pargasi olarak karsimiza c¢ikmaktadir. Halep
mutfaginda da benzer sekilde Asur adiyla bilinen bir yemek bulunmaktadir. Bu adin, Arapgada
“on” anlamina gelen “Asra” kelimesinden tiiredigi ifade edilmektedir. Herise, temel olarak bugday,
et ve su kullanilarak hazirlanirken; Asur yapiminda bu malzemelere ek olarak nohut, bas biber
(kurutulmus kirmizi biberin 6giitiilmiis hali) ve sal¢a gibi bilesenler de kullanilmaktadir. Yemegin
yapim stireci belirli asamalardan olusur: bugday, nohut ve et birlikte uzun siire kaynatilir ve belirli
bir kivama ulastiginda dévme islemine gegilir. Geleneksel olarak tahta tokmaklarla yapilan bu
dovme sirasinda ¢ikan “kes-kes-kes” sesinin, Anadolu’da bu yemegin “keskek” adiyla anilmasina
kaynaklik ettigi yoniinde anlatilar bulunmaktadir. Hatay’da ise bu asama dogrudan “dévme”

9
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olarak adlandirilmaktadir. Ipek Yolu ve Baharat Yolu iizerinde énemli bir konumda bulunan
Hatay mutfaginda, bu yemegin sade hdli genellikle yeterli gériilmemekte; mutfagin karakteristik
ozelligi olan baharat kullanimiyla tarif zenginlestirilmektedir. Bu nedenle ézellikle kimyon gibi
baharatlarin bol miktarda eklenmesi yaygin bir uygulamadir.” seklinde ifade etmektedir.
Katilimcilar arasinda hazirlama tekniklerine iliskin farkli uygulamalarin bulundugu gortilmiis;
baz1 katihmcilar et ve bugdayin ayr1 haslandigini ifade etmistir. Benzer sekilde diger
katilimcilar da keskek ve heriseden asur yemeginin ayrildig1 noktanin salga ve/veya bas biber
oldugunu belirtmektedir. Katilimcilar asur yemeginin ptif noktasinin “déviilme” kismi oldugunu
ve burada kullanilan “comg¢a”, “¢é6mge”, “tahta kasik” olarak adlandirilan ekipmanin 6nemli
oldugunu ifade etmislerdir. Ayrica K2 yemegin hazirlanmasinda kullanilan bugday cinsinin
biiyiilk 6nem tasidigim1 ve Ali Bayir, karakilgik cinsi bugdaylarinin énemli oldugunu
belirtmektedir.
Asur Dévmenin Toplumsal ve Ritiiel Boyutu
Katilimcilarin ifadelerine gore asur yemegi; diigiin, mevlit, bayram, cenaze ve kalabalik aile
yemeKkleri gibi 6zel giinlerde siklikla hazirlanmaktadir. Bunun yaninda giinliik tiiketim amaciyla
da yapilabildigi belirtilmistir. Ozellikle diigiinlerde biiyiik kazanlarda pisirilmesi, yemegin
toplumsal birlik ve paylasim kiiltiirtiyle iliskisini ortaya koymaktadir. Katilimcilara yoneltilen
“Asur yemegi genellikle hangi zamanlarda hazirlanir, yemegin hazirlandig1 6zel gilinler var
midir? Varsa bunlar nelerdir?” sorusuna K1 “Genellikle diigiinlerde, mevlitlerde, bayramlarda ve
kalabalik davet yemeklerinde yapilir. Evde az miktar yapilsa bile en az 1 kilodan yapilir. Mutlaka
komgulara ikram edilir.” seklinde yanit vermigtir. Diger katilimcilar ise ek olarak; cenazelerde,
gtinliik tiiketimde ve bliytik aile yemeklerinde yapildigini ifade etmigslerdir. K10 “Diigiinlerde "don
kazan" denir, biiyiik kazanlarda, 4-5 kazan asur piser muhakkak.” diyerek asurun ozellikle
diiglin yemeklerinde pisirildigini dile getirmistir. Katihma ifadeleri, asur yemeginin yalnizca
belirli ritiiellerle sinirh kalmadigini; ayn1 zamanda giindelik yasamda da toplumsal paylasimin
bir parcasi olarak stlirdiriildiigiinii gostermektedir. Ayrica daha ¢ok kalabalik icin yapilan bir
yemek oldugu diisiintildiiglinde manevi olarak degerli, bilindik ve kiltiiriin tasiyicisi oldugu da
goriilmektedir. Her katilimci i¢in asur yemeginin toplumsal ve bireysel olarak degerli oldugu
da goriilmektedir. K8 bu durumu “Bu yemek bizim i¢cin paylasim yemegi, bizim mutfagimizdaki
her sey zaten paylasiimaya miisait. Biitiin yemeklerimizi biiylik O6lgiide yapariz ve
dagitiriz.”seklinde ifade etmektedir. Asur yemeginin Hatay mutfag1 icin manevi ve kiiltlirel
degeri her yanitta 6n plana ¢ikmaktadir. Her katilimcinin verdigi yanitta asur yemeginin Hatay
mutfag i¢cin énemi ortaya ¢ikmaktadir. Oyle ki K3 “Asur ve Hirise Hatay’in tiim kesimlerinde
yasayan insanlar igin birlestirici, biitiinlestirici 6zelligi tasimaktadir.” seklinde Hatay mutfak
kiltiird icinde 6nemini dile getirmistir. Tim katilimcilar ise birlik, beraberlik anlamini ifade
ettigini belirtmislerdir. Elde edilen bulgular, asur yemeginin Hatay mutfaginda yalnizca bir
yemek degil; toplumsal dayanisma, kiiltiirel aidiyet ve kolektif bellegin tasiyicisi olan rittielistik
bir gastronomik unsur olarak konumlandigini ortaya koymaktadir.
Geleneksel Siireklilik ve Degisim

Katilimcilarin biiyiik ¢ogunlugu asur yemeginin temel yapisinin ge¢cmisten glinlimiize 6nemli
Olclide korunarak devam ettigini ifade etmistir. Bununla birlikte teknolojik gelismelerin ve
ekonomik kosullarin baz1 degisimlere neden oldugu belirtilmistir. Ozellikle geleneksel dévme
yontemlerinin yerini zaman zaman teknolojik ara¢larin aldig1 ifade edilmistir. “Asur yemeginin
gecmisten glinlimiize degistigini diistinliyor musunuz?” sorusuna ise K1; “Aslinda hayir ¢tinkii
biz Hatay’da biberimizi kendimiz yapariz, salcamizi kendimiz yapariz, bugdayimizi kendimiz
toplariz bu da malzemenin kalitesini degistirmez ve hep ayni lezzet kalir. Sadece ekonomik
durumlar nedeniyle tavuklusunu yapanlar olur, tek fark onu sdyleyebilirim.”, K5; “Yani
glintimiizde bunu ézel matkap lizerine bir aparat koyup ¢irpicilarla blender tarzinda bunlari
dovdiiklerini biliyoruz. Yani daha hizlandirilmis, sikistirilmis steamli kazanlarda, diidiiklii
tencerelerde yapildigini gériiyoruz. Bu lezzete ayni lezzete, ayni keyfe yani bir yerde odun atesinde
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yavas yavas pisen bir yemek var ve orada oturuyorsunuz siz yani o solene dahilsiniz, bir yerde de
hemen éniiniize gelen bir saat igerisinde hazirlanmis bir yemek var. Biri 10 saat stirtiyor, bir tanesi
bir buguk saat stiriiyor. Aradaki o fark sizin o yemegin basinda gecirdiginiz zaman ve nerede
bulundugunuzla alakali. Simdi bugday bu hususta ¢ok kiymetlidir.” diyerek yanit vermislerdir.
Bu durum teknolojik gelismelerin ve ekonomik durumun asur yemeginin degisimindeki
etkilerini gozler 6niine sermektedir. ‘K10 ise ’Evet yani biz degistirmemeye ¢alissak da mesela bu
yemegin rengi kurutulmus biberinden gelir simdi salgayla veriyorlar aslinda ama onun disinda
ben ayni yapiyorum.” diyerek yemekteki degisimi vurgulamaktadir. Diger yedi katilimci ise
onemli degisiklikler yasanmadigin1 ifade etmektedirler. “Asur yemeginin gelecek nesillere
aktarilmasi hakkinda ne diistiniiyorsunuz?” sorusuna; K3 “Hatay var oldukca Asiir ve Hirise
kazanlari kaynamaya devam edecektir. Hataylilar toplum olarak geleneklerine bagl insanlardir.
Gelecek nesillere aktarimi cok é6nemlidir ama herhangi bir endise duymuyorum. Evin erkegi iseniz
astir dovmeyi, kadiniysaniz astir yapmay1 ¢ok geng yasta ogrenirsiniz.”, K4 “Kesinlikle aktarilmali
bereket kazanlart hep kaynamali.” K6 “Bu yemegin gelecek nesillere aktarilmasinin gerekli ve
onemli oldugunu dtistintiyorum. (Ciinkti yemekler, kiiltiirlerin bir aynasi gibidir ve nesilden nesile
aktarilmasi gerekir.” K7 “Bu yemegin ge¢misten giiniimiize degistigini diistinmiiyorum. Ctinkii biz
bu yemegi bliytiklerimizden bu sekilde 6grendik, onlar da kendi biiyiiklerinden ayni sekilde
ogrenmislerdir.” K9 “Gencler bizim gibi ugrasmasa da bizim ailenin ¢ocuklari falan hala bir
sekilde yapiyor. Daha az élgtide yapiyor ama devam ettiriyor. Umarim bu sonsuza kadar devam
eder.” K10 “Bence onemli isterim ki hi¢ unutulmasin, diigtinlerde olmasa bile evlerde yapilmaya
devam etsin.” seklinde yanit vermislerdir. Asur yemeginin nesilden nesile aktariminin 6nemini
ifade eden katilimcilar yemegin ve aktariminin énemini de vurgulamaktadirlar. Diger dort
katilimcr ise yeni nesile aktarimin yemegin mesakkatli olmasi gibi nedenlerle zor oldugunu
ifade etmislerdir. Son olarak asur yemeginin yapiminda geleneksel olarak “bakir kazan (don
kazani, biiyiik kazanlar), tokmak (¢omge, comga) ve biiyiik tahta kasik” ekipmanlarinin
kullanildig1 ve “dévme” olarak adlandirilan islemin yapildigi bulgulanmistir.

Arastirma sonucunda katilimcilardan elde edilen veriler dogrultusunda asur yemeginde ortak
olarak kullanilan malzemeler ve hazirlama uygulamalari degerlendirilmis; bu kapsamda Hatay
mutfak kiiltiirtinli yansitan ortak bir asur regetesi olusturulmustur:

Tablo 4. Katilimci ifadeleri dogrultusunda olusturulan ortak asur recetesi

Asur
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Malzemeler Miktari
Dévme Bugday 400 gr.
Kuzu incik (Kemikli) 900-1000 gr.
Kurutulmusg biber veya 30 gr. Biber Salcgasi 25 gr.
Kuru Sogan 120 gr.
Su 21t
Tuz 5 gr.
Defne Yapragi 2 Adet
Tereyagi 150 gr.
Kimyon 10 gr.
Hazirlanis::

e Dovme bugday yaklasik 30 dakika suda bekletin.

e Tencereye bugday ve eti alin. Uzerine dogranmis sogam ekleyin. Kurutulmus biberleri (6nceden
1slatilmis ve ¢ekirdekleri ayiklanmis) veya salcayi ilave edin. Su, tuz ve defne yapraklarim ekleyerek
kapagi kapali sekilde yaklasik 1 saat kisik ateste pisirin.

e Pistikten sonra karisimi geleneksel olarak tokmakla, alternatif olarak giiclii bir karistiriciyla yogun
ve sakiz kivamina gelene kadar doéviin / karistirin. Kivam koyuysa sicak su ekleyerek acabilirsiniz.

e Servis sirasinda iizerine eritilmis tereyagi gezdirin ve kimyon serpin.
Kaynak: Yazarlar tarafindan olusturulmustur.

Sonug¢

Bu arastirmada Hatay mutfak kiltiliriinde 6nemli bir yere sahip olan asur yemeginin hazirlanis
streci, toplumsal islevleri ve kiiltiirel anlamlar1 incelenmistir. Elde edilen bulgular, asurun
kusaklar boyunca aile i¢ci 6grenme yoluyla aktarilan, ortak iiretim pratigi etrafinda sekillenen
ve toplumsal dayanismay1 giiclendiren bir yemek kiltirii oldugunu gostermektedir.
Katilimcilarin biiyiik boéliimiiniin yemegi anne, babaanne ve diger aile biiyiiklerinden
0grendigini ifade etmesi, asurun sozlii kiltiir ve giindelik yasam pratikleri araciligiyla aktarilan
yasayan bir Kkiiltiirel miras unsuru oldugunu ortaya koymaktadir. Ozellikle diigiin, mevlit,
cenaze ve kalabalik aile bulusmalarinda hazirlanmasi, asurun toplumsal birliktelik ve paylasim
kiiltiri icerisindeki yerini gortniir hale getirmektedir.

Arastirma bulgular kiiltiirel bellek kurami ¢ercevesinde degerlendirildiginde (Assmann,
2011), asur yemeginin tekrar eden rittieller ve kolektif iiretim pratikleri araciligiyla toplumsal
hafizay1 canli tutan bir islev lstlendigi goriilmektedir. Geleneksel olarak kullanilan bakir
kazanlar, tokmaklar, tahta kasiklar ve “dévme” islemi gibi uygulamalar, yalnizca yemegin
hazirlanisina iliskin teknik unsurlar degil; gecmisle bugiin arasinda kiiltiirel stireklilik kuran
sembolik pratikler olarak degerlendirilebilir (Halbwachs, 1992). Katilimcilarin yemegin “ayni
sekilde devam ettigini” vurgulamasi ve gelecek kusaklara aktarilmasini 6nemli gérmesi, asurun
Hatay toplumunda ortak hafizanin korunmasina katki saglayan gastronomik bir bellek alani
oldugunu gostermektedir.

Katilimc ifadelerinde sik¢a vurgulanan “birlik”, “paylasim”, “bereket” ve “bir arada olma”
gibi kavramlar ise asurun toplumsal etkilesim siiregleri icerisinde ortak anlamlar lreten
kiiltiirel bir sembol olarak degerlendirildigini ortaya koymaktadir (Blumer, 1969). Ozellikle
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biiylik kazanlarda hazirlanmasi, komsulara dagitilmasi ve kalabalik sofralarda tiiketilmesi,
yemegin toplumsal iliskileri giiclendiren bir ritiiel niteligi tasidigini géstermektedir. Bu yoniiyle
calisma bulgular1 sembolik etkilesimcilik yaklasiminin 6ne ¢ikardigi ortak anlam tretimi ve
toplumsal aidiyet siiregleriyle de ortiismektedir. Sonu¢ olarak asur yemegi, Hatay mutfak
kiltliirinde gegcmisten giiniimiize aktarilan kolektif hafizanin, toplumsal dayanismanin ve
kiltiirel aidiyetin 6nemli tasiyicilarindan biri olarak degerlendirilmektedir.

Teorik Cikarimlar
Bu calisma, gastronomiyi sadece beslenme veya kiiltiirel miras ¢ercevesinde degil; kiiltiirel
bellek, rittiel ve toplumsal dayanisma arasindaki iliskiyi aciklayan ¢ok boyutlu bir ¢cercevede ele
almakta olup elde edilen bulgular, ritiiel yemeklerin toplumsal aidiyetin giliclendirilmesi,
kolektif kimligin yeniden iretilmesi ve kiltiirel bellegin stirdiiriilmesinde 6nemli bir isleve
sahip oldugunu gostermektedir. Bu baglamda c¢alisma, gastronomi alanyazininda rittiel
yemeklerin sosyal ve kiiltlirel islevlerine iliskin bilgi birikimine katki sunmaktadir.

Uygulamaya Yénelik Cikarimlar
Calisma bulgulari, asur yemegi gibi geleneksel gastronomik uygulamalarin sadece yemek
receteleri lizerinden degil; hazirlanma siiregleri, paylasim uygulamalari ile korunmasi
gerektigini ortaya koymaktadir. Bu baglamda yerel yonetimler, kiiltiir kurumlar1 ve turizm
paydaslar1 tarafindan gastronomi festivalleri, uygulamali mutfak atélyeleri ve kiiltiirel miras
etkinlikleri diizenlenebilir. Yani sira asur yemeginin iiretim ve paylasim siireclerinin kayit
altina alinmasi, s6z konusu bu kiiltiirel unsurun gelecek kusaklara aktarilmasina katki
saglayabilecegi diisiiniilmektedir.

Etik Onay1

Katilimcilara arastirmanin amaci ve goriisme siireci agiklanmis; gériisme oncesinde gontlli
onamlart ve ses kaydi icin izinleri alinmistir. Katihmc kimlikleri K1-K10 kodlariyla
anonimlestirilmistir.

Arastirmacilarin Katki Oranmi
Arastirmacilarin katki oranlar esittir.

Kaynakca
Dergi Makalesi

Akyiirek, S., Kalin, H. & Ozkartal, M. E. (2025). Giimiishane diigiinlerinde yemek kiiltiirii ve ritiiel uygulamalar
lizerine bir arastirma. Journal of Tourism and Hospitality Issues, 7(2), 287-303.

Bahtiyar Sari, D. (2025). Bir gastronomi sehrinin tirettigi kolektif bellek: Gaziantep 6rnegi. Turizm Akademik
Dergisi, 12(2), 357-370.

Batu, M., & Kaplan, H. (2026). Nitel arastirmalarda 6rneklem se¢imi: Esneklik, sinirlar ve yontemsel riskler. Yalova
Sosyal Bilimler Dergisi, 16(1), 190-209. https://doi.org/10.17828/yalovasosbil.1873565

Braun, V. & Clarke, V. (2006). Using thematic analysis in psychology. Qualitative Research in Psychology, 3(2), 77-
101.

Can, I. I. & Agcakaya, H. (2019). Somut olmayan Kiiltiirel miras kapsaminda mutfak kiiltiiriiniin siirdiriilebilirligi:
Tiirkiye'deki gastronomi miizeleri drnegi. Gastroia: Journal of Gastronomy and Travel Research, 3(4), 788-804.
https://doi.org/10.32958/gastoria.582778

Curkan, S. C,, Kasaroglu, K. & Avcy, N. (2022). Tiirkiye'deki Ramazan ritiielleri ve sehirlerin gastronomik kimlikleri
ile iligkilendirilmesi. Gastroia: Journal of Gastronomy and Travel Research, 6(1), 103-122.
https://dergipark.org.tr/tr/download/article-file /2049999

Coksoyler, F. N. & Aktoklu, A. (2025). Geleneksel gidalarin sosyolojik boyutu. Turkish Journal of Agriculture-Food
Science and Technology, 13(1), 216-220.

13



Sahin, A., Okur, B. & Akay, E. Journal of Gastronomia (JOGA),
3(1),1-15,2026

Dikmen Boyraz, H. & Sandikci, M. (2023). Cografi isaretli iirinlerin somut olmayan kiiltiirel miras Tiirk mutfak
kiltiri unsurlariyla karsilastirilmasi: UNESCO Gastronomi Sehri Afyonkarahisar ili 6rnegi. Tourism and
Recreation, 5(2), 172-185.

Dogan, A. & Eren, S. (2025). Ankara mutfaginin gelisimine iliskin yerel paydaslarin gériisleri. Ankara Arastirmalari
Dergisi, 13(2), 223-242.

Démbekci, H. A. & Erisen, M. A. (2022). Nitel arastirmalarda gériisme teknigi. Anadolu Universitesi Sosyal Bilimler
Dergisi, 22(0zel Say1 2), 141-160.

Goker-Ozyiirek, S. (2025). Gastronomide etik tiikketim davramislarinin sosyolojik kuramlarla degerlendirilmesi:
Kavramsal bir c¢alisma. Catalhoyuk International Journal of Tourism and Social Research, 14, 18-32.
https://doi.org/10.58455/cutsad.1681001

Giines, E., Secim, Y. & Demir, D. (2024). Siirdiiriilebilir ve adil beslenmede toplumsal duyarhilik. Uluslararas Tiirk
Diinyasi Turizm Arastirmalari Dergisi, 9(1), 58-74.

Irmak, Y. (2024). Tirk kiiltiirtinde téren yemeklerine islevsel bir yaklasim. Motif Akademi Halkbilim Dergisi,
17(46), 486-515.

iflazoglu, N. & Aksoy, M. (2023). Exploring iconic foods of Hatay cuisine as a cultural identity. Journal of Tourism
and Gastronomy Studies, 11(4), 3262-3279.

ilban, M. 0., Giileg, E., Colakoglu, F. & Karabiyik, S. N. (2021). Tiirkistan'dan giiniimiize Tiirk mutfak kiiltiiriiniin
gelisimi: Geleneksel Tiirk mutfaginin giiniimiiz yeme-igme aliskanliklarindaki yeri. Tiirk Diinyast Arastirmalari,
127(251), 269-288.

Keskin, H. & Girgin, G. K. (2021). UNESCO Somut Olmayan Kiiltiirel Miras Insanhgin Temsili Listesi'nin
gruplandirilmasi ve Tiirk mutfak kiltiirii. Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 9(0zel Say1 5), 214-231.
https://doi.org/10.21325/jotags.2021.951

Kurtar, M. F. & Yilmaz, I. (2022). Geleneksel Hatay mutfagi ve modern Hatay mutfaginin degisiminin incelenmesi.
Journal of Gastronomy, Hospitality and Travel, 5(3), 932-944.

Macit, N. & Kiran, 0. (2024). Yemek ve toplum: Kiiltiir, kimlik ve esitsizlikler. Olgu Sosyoloji Dergisi, 3(2), 97-106.

Onur, N. (2021). Gastronomi turizmi ve Hatay lezzet rotas1. Turizm Ekonomi ve Isletme Arastirmalari Dergisi, 3(2),
150-162.

Ongel, S. & Boz, H. C. (2023). Tiirk mutfaginda yemek kiiltiirii ve yemek ritiielleri iizerine bir arastirma: il Kiltiir
ve Turizm Midirlagi web siteleri 6rnegi. Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 11(2), 1043-1059.

Ozdemir, F. & Giingér, B. (2016). Kiiltiirel bir deger olarak unutulmaya yiiz tutmus geleneksel Hatay yemekleri ve
bu kiiltiirel degerin korunmasi énerileri. Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 4(Special Issue), 190-199.

Ozgiines, R. E. & Bozok, D. (2022). Lezzetin nostaljisi: Yiyecek ve bellek iliskisi izerine. Journal of Tourism and
Gastronomy Studies, 10(4), 3213-3228.

Rojas-Rivas, E., Rendon-Dominguez, A., Salinas, J. A. F. & Cuffia, F. (2020). What is gastronomy? An exploratory
study of social representation of gastronomy and Mexican cuisine among experts and consumers using a
qualitative approach. Food Quality and Preference, 83, 1-11.

Sarioglan, M., Sezen, T. S. & Ding, Y. (2024). Ozel giin yemeklerinin somut olmayan kiiltiirel miras kapsaminda
degerlendirilmesi. Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 12(2), 1369-1381.

Sahinler, D. (2022). Tirk kiiltiiriinde ritiielistik bir yemek olarak bauirsaq, pisi, pesmet, lokma, kiygasa.
Uluslararasi Uygur Arastirmalari Dergisi, 20, 1-18.

Varol, F. & Nesimioglu, I. (2024). Somut olmayan kiiltiirel miras (SOKUM) kapsaminda Tiirk kiiltiiriiniin Tiirk
mutfagina etkisi. Kiiltiirel Miras Arastirmalari Dergisi, 5, 32-39.

Yalgin, H. (2022). Bir arastirma deseni olarak fenomenoloji. Anadolu Universitesi Sosyal Bilimler Dergisi, 22(0zel
Say1 2),213-232.

Yildiz, E. (2025). Asurenin ¢ok boyutlu islevleri: Gastronomi ve sosyal ekonomi perspektifinden tematik bir
inceleme. Uctincii Sektér Sosyal Ekonomi Dergisi, 60(4), 4345-4356. https://doi.org/10.63556/tisej.2025.1664

Yildirim, U. D. (2023). Cumhuriyet'in 100. yilinda Tirkiye'de degisen kentsel gida sistemleri ve kooperatifler.
Akademik Hassasiyetler, 10(Cumhuriyet Ozel), 588-615.

Kitap

14



Sahin, A., Okur, B. & Akay, E. Journal of Gastronomia (JOGA),
3(1),1-15,2026

Assmann, J. (2011). Cultural Memory and Early Civilization: Writing, Remembrance, and Political Imagination.
Cambridge University Press.

Blumer, H. (1969). Symbolic Interactionism: Perspective and Method. University of California Press.
Gokalp, S. (2025). Chef Semse'den Hatay Mutfagi: Kirik tabaklar. Komorebi Cocuk Yayinevi.
Halbwachs, M. (1992). On collective memory. University of Chicago Press.

internet kaynagi

Hatay Valiligi. (2025). Hatay asur yemegi cografi isaret tescil belgesi. Tirk Patent ve Marka Kurumu.
https://ci.turkpatent.gov.tr/Files/GeographicalSigns/a8fd3337-293b-4de7-922f-ad1dcf98a095.pdf

Extended Summary

This study aims to examine the traditional dish “asur,” which holds an important place in Hatay culinary culture,
within the context of cultural memory, ritual, and social solidarity. Today, gastronomy is evaluated not merely as
a field that satisfies biological needs, but also as a multidimensional structure through which social relations are
established, cultural identity is reproduced, and collective memory is sustained. Traditional ritual foods, in
particular, play a significant role in strengthening social cohesion, preserving cultural values, and ensuring
intergenerational transmission. In this context, asur, an important element of Hatay culinary culture, stands out as
a remarkable gastronomic practice through its preparation process, modes of production, sharing practices, and
symbolic meanings.

The research was designed within the framework of qualitative research methodology, and semi-structured
interviews were employed during the data collection process. Within the scope of the study, interviews were
conducted with a total of 10 participants who were knowledgeable about Hatay culinary culture. Attention was
paid to selecting participants from different age groups, genders, and professions. In particular, including
participants aged 40 and above aimed to provide a more comprehensive understanding of the transformations
experienced by asur from past to present. The interviews were conducted between March 28 and April 4, 2026.
Audio recordings were taken with the voluntary consent of the participants, and the obtained data were analyzed
through content analysis. During the analysis process, participant statements were coded, grouped under similar
categories, and organized into the main themes of the study.

The findings reveal that asur is largely transmitted from generation to generation through intra-family learning
processes. Most participants stated that they learned the dish from their mothers, grandmothers, aunts, or other
elder family members. This demonstrates that asur represents not only culinary knowledge but also a living
element of cultural transmission. Participant statements further indicate that the preparation process of asur
requires collective participation and that the “dévme” (pounding) stage, in particular, functions as a ritualistic
production practice that strengthens social interaction. Traditional equipment such as copper cauldrons, wooden
mallets, large wooden spoons, and tools known locally as “com¢a/¢omce” were identified as concrete indicators of
cultural continuity.

The findings also demonstrate that asur shares similarities with keskek in Anatolia and herise in Hatay cuisine;
however, it acquires a distinct gastronomic identity specific to Hatay through the use of ingredients such as pepper
paste, tomato paste, and intense spices. Participants reported that asur is commonly prepared during weddings,
religious gatherings (mevlit), religious holidays, funerals, and large family meals. Cooking the dish in large
cauldrons and distributing it among neighbors and guests reflects its strong association with social solidarity and
sharing culture. Most participants associated asur with concepts such as “sharing,” “unity,” “abundance,” and
“togetherness,” emphasizing that distributing the dish after preparation represents an important indicator of
social belonging and solidarity.

When evaluated within the framework of cultural memory theory, the findings suggest that asur functions as a
significant cultural practice that keeps collective memory alive through recurring rituals. Its preparation during
weddings, funerals, and religious ceremonies demonstrates that it creates a shared space of memory transmitted
from past to present. Furthermore, from the perspective of symbolic interactionism, asur is interpreted by
individuals not merely as a food item, but as a symbolic cultural element carrying social meanings. Participants’
associations of asur with unity, sharing, and solidarity indicate that the dish contributes to the production of
shared meanings within social interaction processes.

Although most participants stated that the fundamental structure of asur has been largely preserved over time,
technological developments and changing living conditions have led to certain transformations in its preparation
process. The replacement of traditional pounding methods with technological tools, shortened cooking times, and
ingredient substitutions due to economic reasons were identified as examples of these transformations.
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Nevertheless, participants emphasized that the cultural meaning and social value associated with asur continue to
exist and highlighted the importance of transmitting the dish to future generations. Consequently, asur can be
regarded as an important element of intangible cultural heritage that contributes to the preservation of cultural
memory, strengthens social solidarity, and reproduces collective identity within Hatay culinary culture.
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