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0z

Bu arastirma, Hatay mutfaginin énemli geleneksel yemeklerinden biri olan Eksi Asi’'nin kusaklararasi aktarimini
ve zaman icerisindeki doniisiimiinii incelemeyi amaclamaktadir. Nitel arastirma deseniyle yiiriitiilen ¢alismada
veri toplama ydntemi olarak yar1 yapilandirilmis goriismeler kullanilmis, Hatay mutfak kiiltiiriine hakim ve
yemegin liretim ya da aktarim siirecinde yer alan farkli yas ve meslek gruplarindan alti katilimci amagli 6rnekleme
yontemiyle arastirmaya dahil edilmistir. Veri doygunlugu esas alinarak gerceklestirilen goriismelerden elde edilen
veriler tematik analiz yontemiyle degerlendirilmistir. Bulgular, Eksi Asi’nin agirlikli olarak aile icerisinde, 6zellikle
anne ve biiyiikanneler aracilifiyla 6grenildigini ve giiclii bir sézli kiiltiir gelenegi sayesinde kusaktan kusaga
aktarildigimi ortaya koymaktadir. Katilimcilar, yemegin yazili tariflerden ziyade gozlem ve uygulama yoluyla
6grenildigini vurgulamis; hazirlik stirecinin imece usuliine dayanmasinin ise toplumsal dayanisma, birlikte tiretim
ve kiiltiirel paylasim degerlerini yansittigini ifade etmistir. Bayram, diigiin, iftar ve misafir agirlama gibi 6zel
giinlerde siklikla hazirlanmasi, yemegin misafirperverlik ve sosyal birliktelik ile olan gii¢lii bagini géstermektedir.
Arastirma sonuglari ayrica kullanilan sebzeler ve eksilik kaynaklar1 bakimindan bélgesel farkliliklar bulundugunu,
patlican yerine ayva, elma, kesir veya kabak gibi malzemelerin tercih edilebildigini ve ge¢miste el emegiyle
gerceklestirilen bazi islemlerin giiniimiizde makineler araciligiyla yapilmaya baslandigini ortaya koymustur. Eksi
Asi, yalnizca bir yemek degil; misafirperverlik, kolektif iiretim ve kiiltiirel siireklilik degerlerini biinyesinde
barindiran 6nemli bir gastronomik miras unsuru olarak degerlendirilmekte, ancak degisen yasam kosullarinin bu
kiiltiirel aktarim ve liretim pratiginin stirdiiriilebilirligi tizerinde ¢esitli riskler olusturdugu goriilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Hatay Mutfagi, Eksi Asi, Gastronomik Miras, Kusaklararasi Aktarim, Kiiltiirel Dontisii

Abstract

This research aims to examine the intergenerational transmission and transformation over time of Eksi Asi, one
of the important traditional dishes of Hatay cuisine. Conducted using a qualitative research design, this study
employed a semi-structured interview technique as the data collection method. The questions posed to the
participants covered the learning processes of the dish, ingredient selection, preparation techniques, its cultural
meaning, and the dynamics of its transformation. Furthermore, opinions regarding the dish's place on special
occasions, its social function, and its transmission to future generations were also evaluated. Purposive sampling
was preferred in the study; six individuals from different age and professional groups who are knowledgeable
about Hatay culinary culture and actively produce or transmit the dish were included in the sample. The number
of participants was determined based on the principles of in-depth information gathering and achieving data
saturation. The obtained data were analyzed using thematic analysis. The research findings reveal that Eksi As1 is
predominantly learned within the family (especially through mothers and grandmothers) and transmitted to the

'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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future through a strong oral cultural tradition. Participants emphasized that this dish is learned more through
observation and practice than through recipes. The fact that the preparation process is based on a cooperative
method ensures that this practice stands out as an element reflecting collective production and social solidarity.
Especially its preparation on special occasions such as holidays, weddings, iftar meals, and hosting guests
demonstrates the strong connection between the dish and hospitality and social togetherness. On the other hand,
ithas been observed that there are regional differences in terms of the vegetables used and the sources of sourness,
and that the dish has been adapted to modern living conditions. Participants stated that instead of eggplant, which
is stated to be included in the basic recipe, quince, apple, keshir (purple carrot), or zucchini are also used.
Furthermore, the fact that the meat, which was traditionally pounded on a stone, and the internal fat, which was
prepared by hand, are now prepared with the help of machines is among the notable changes. In conclusion, Eksi
As1 (Sour Soup) is more than just a culinary product; it is an important gastronomic heritage that embodies the
values of hospitality, collaborative production, and cultural continuity. However, it is considered that today's
changing lifestyles pose a threat to the sustainability of this collective production culture.
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Giris

Geleneksel mutfak kiiltiirii bir toplumun kiiltiirel degerleri arasinda somutlasmis ve glinliik
hayatin pargasi olmasi bakimindan 6nemlidir. Geleneksel mutfak unsurlar1 hem tarihsel bir
kesit hem de kiiltiirel kimligin gostergesidir. Ayn1 zamanda toplumsal hafizay: tasiyan, kiiltiirel
aidiyeti giiclendiren ve kusaklar arasinda aktarilan énemli kiiltiirel miras 6geleridir. Ozellikle
yerel mutfaklar, ait olduklar1 cografyanin iklimsel 6zellikleri, tarimsal tretim yapisi, inang
sistemi ve toplumsal yasam pratikleriyle sekillenmekte; bu yoniiyle somut olmayan kiiltiirel
mirasin 6nemli bir bileseni olarak degerlendirilmektedir. Geleneksel yemeklerin hazirlanis
bicimleri, kullanilan malzemeler, pisirme teknikleri ve tiiketim ritiielleri; toplumlarin tarihsel
stirekliligini ve kiiltiirel cesitliligini goriiniir kilan unsurlar arasinda yer almaktadir. Zaman
icinde bu unsurlar degisiklik gosterse de temel 6geleriyle sonraki kusaklara aktarilmaktadir.
Bu kiiltiirel aktarim 6zellikle kiiresellesen diinyada tehdit altina girmektedir.

Kiiresellesme ile yasam kosullar1 degismekte, modern tiiketim aliskanliklar1 geleneksel
mutfak kiiltiirlerinin siirdiiriilebilirligi iizerinde olumsuz etkiler yaratmaktadir. Is ve aile
yapisinda yasanan biiyiik degisim kadinlarin hane mutfaklarinda daha az yer almasi seklinde
sirayet etmekte, hazir gida sektoriinde yasanan gelismeler ise kolaylastiricilik saglayarak
geleneksel liretimden uzaklastirabilmektedir. Ozellikle uzun hazirhik siireci gerektiren, kolektif
tretim kiiltiiriine dayanan veya so6zlii aktarim yoluyla 6grenilen yemekler, giinlimiizde
unutulma riskiyle karsi karsiya kalmaktadir. Bu da geleneksel yemeklere iliskin bilgi
birikiminin kusaklararasi aktarimini zorlastirmaktadir. Bu nedenle geleneksel mutfak
Uirtinlerinin kayit altina alinmasi, belgelenmesi ve akademik ¢alismalar araciligiyla incelenmesi
biiyiik 6nem tasimaktadir. Geleneksel yemeklerin korunmasi yalnizca gastronomik cesitliligin
stirdiiriilmesi acgisindan degil; ayni zamanda kiltiirel kimligin korunmasi, toplumsal hafizanin
devamliligl ve kiiltlirel stlrdiiriilebilirligin saglanmasi agisindan da Kkritik bir role sahiptir.
Tiirkiye ve Tiirk yemekleri geleneksel mutfakta ¢ok sayida 6rnegin goriilebildigi ve genel
anlamda geleneksel mutfagina sahip c¢ikan bir yapidadir (Siiriiciioglu ve Ozgelik, 2013).
Ozellikle giinliik hayat pratiklerinde geleneksel yapiy1 koruyan bolgelerde ve sehirlesmenin
daha az yasandig1 yerlerde geleneksel mutfaga daha fazla 6nem verilmekte, mutfak daha siki
korunmaktadir (ilban ve Uluer Savgin, 2020). Bu yapinin gériildiigii 6nemli sehirlerden biri de
Hatay’dir.

Hatay mutfag1 tarih boyunca bir¢ok kiltiriin etkilesimi sonucunda olusmus 6zgiin
yapisiyla 6n plana ¢ikmaktadir. Hatay; Arap, Tirk, Ermeni ve Levanten mutfak kiiltiirlerinin
birlesiminden olusan ¢ok katmanl gastronomik yapisiyla UNESCO tarafindan “Yaratici Sehirler
Ag1 Gastronomi Sehri” unvanina layik gériilmiistiir. Bolgenin zengin baharat kullanimi, yoéresel
urin cesitliligi ve geleneksel pisirme yontemleri, Hatay mutfagini Tiirkiye gastronomisi
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icerisinde 6zel bir konuma tasimaktadir. Eksi as1 da bélgenin geleneksel yemekleri arasinda yer
alan 6nemli bir tirtindiir. Anadolu mutfaginda daha fazla bilinen icli kofte ve anali kizli gorbasina
benzer 6zellikler gosteren eksi as1 geleneksel olarak biiytiklerden kiigiiklere 6gretilen 6zel
yemeklerden biridir. Bu ¢alismada da Hatay mutfaginin sembol yemeklerinden olan eksi asi
incelenecektir. Calismada yemegin 6grenilme siirecleri, hazirlanis bicimleri, tasidig kiiltiirel
anlamlar ve modern yasam kosullarinin yemek iizerindeki etkileri degerlendirilmistir. Boylece
Eksi As1 6rnegi lizerinden geleneksel gastronomik mirasin korunmasi ve gelecek kusaklara
aktarilmasi konusunda farkindalik olusturulmasi hedeflenmektedir.

Literatiir
Gastronomik Kimlik ve Gastronomik Miras

Insanlarin temel gereksinimlerinden biri olan beslenme, tarihsel siire¢ icerisinde toplumlarin
kiiltlirel, sosyal ve ekonomik yapilar1 dogrultusunda farkli mutfak kiiltiirlerinin ortaya
cikmasina katki saglamistir. Gelenekler, yasam bicimleri, gocler ve kiiltiirler arasi etkilesimler,
mutfak kiiltiirlerinin sekillenmesinde ve zaman icerisinde doniisiime ugramasinda énemli rol
oynamistir. Bu yontyle mutfak kiiltiirti, toplumlarin tarihsel ve kiiltiirel birikimlerini yansitan
onemli bir Kkiiltiirel unsur olarak degerlendirilmektedir (Diizgiin ve Ozkaya, 2015).
Gastronomik kimlik, bir bolgenin geleneksel yemeklerinin ve yeme-igme aliskanliklarinin,
bolgesel 6zgiinliigiin korunmasina ve gastronomik mirasin siirdiirtilebilirligine katk: saglayan
etkin bir unsurdur.

Tablo 1. Gastronomik kimligi olusturan faktorler

Cografya Bolgenin bulundugu cografi konum ile yiyecek ve iceceklerin yetismesinde ve
olusumunda etkili olan cografi kosullardir.

iklim Uriinlerin yetistirilmesinde etkili olan meteorolojik kosullardir.

Mikro iklimler Bolgenin genel cografi 6zellikleri ve iklim kosullarina gore yetistirilmesi miimkiin
olmayan, ancak destinasyonun bir béliimiinde farkl tiriinlerin yetismesini saglayan
iklim kosullaridir.

Yoreye ait iiriinler Cografya, iklim ve mikro iklimlerin etkisiyle eskiden beri yorede tiretilmis ve yoreye has

bir 6zellik kazanmis iiriinlerdir.

Yeni iiriinlerin yéreye Ticaret ve teknolojinin gelismesiyle bolgeye sonradan getirilen yiyecek icecek

uyumu iirtinlerinin bolgenin cografi yapisina uyum saglamasidir.
Kiiltiir
Tarih Toplumlarin i¢inden gegtikleri tarihsel siirecin yemek yeme aliskanliklari ve

davranislari iizerindeki etkisidir.

Etnik Cesitlilik Bolgede yasayan ve farkli sosyokiiltiirel 6zelliklere sahip olan halklarin arasindaki
etkilesimin yiyecek icecek kiiltiirt tizerindeki etkisidir.

Deneme Yanilma Yiyecek icecek liriinlerinin deneme yanilma yolu ile kesfedilmesi ve pisirilmesidir.
Gelenekler Bayram, festival gibi yemegin merkezde oldugu, uzun yillardir siire gelen eylemlerdir.
inanclar Din, insanlarin neleri yemeleri ya da yememeleri gerektigini belirleyen inanislardir.
Degerler Yiyecek icecek liriinlerine atfedilen sembolik 6nemdir.

Kaynak: Basat vd., 2017

Gastronomik miras, bir toplumun mutfak kiiltiiriinii olusturan yiyecek ve icecek cesitliligi,
tretim ve hazirlama yontemleri, pisirme teknikleri, sunum ve servis bicimleri ile sofra
kiltiriine iliskin bilgi, beceri ve uygulamalarin kusaklararasi aktarimiyla giiniimiize ulasan
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kiltiirel degerler biitiinli olarak tanimlanmaktadir (Kash vd., 2015 ). Kara’ya (2015) gore
mutfak kiiltiirtinlin somut olmayan Kkiiltiirel miras olarak degerlendirilebilmesi; yerel liretim
sistemleri, geleneksel bilgi birikimi ve toplumsal uygulamalarla olan giicli iliskisine
dayanmaktadir. Yerel bitki cesitliligi, geleneksel tarim ve hayvancilik uygulamalari, mevsimsel
tretim bilgisi, tarihsel siirec icerisinde gelisen pisirme teknikleri ve mutfak ekipmanlar1 bu
mirasin temel unsurlarini olusturmaktadir. Bununla birlikte mutfak kiiltiirti, toplumlarin
damak zevklerini, tiiketim aliskanliklarin1 ve kiltiirel tercihlerini yansitmasinin yani sira
diiglin, bayram, diiglin, siinnet ve benzeri sosyal ritiieller icerisinde tstlendigi islevlerle de
kiltlirel kimligin korunmasina katki saglamaktadir. Yemegin hazirlanmasi, sunulmasi ve
tiiketilmesi stlireclerinde ortaya ¢ikan bilgi, beceri ve estetik anlayis ise mutfak kiiltiirtiniin
kusaktan kusaga aktarilmasini saglayan 6nemli kiiltiirel mekanizmalar arasinda yer almaktadir
(Kara, 2015).

Gastronomik miras, toplumlarin tarihsel birikimlerini, kiiltiirel kimliklerini ve kolektif
hafizalarin1 yansitan 6nemli bir kiiltiirel sermaye niteligi tasimaktadir. Bu miras, bireylerde
aidiyet, gurur ve Kkiiltiirel baghilik duygularini giiclendirirken ayni zamanda toplumlarin
kendilerini ifade etme bicimlerinden biri olarak islev gormektedir. Gastronomik degerler,
yalnizca yeme-igme aliskanliklarini sekillendiren unsurlar olmayip, ge¢mis ile bugiin arasinda
bag kuran, kiiltiirel siirekliligi saglayan ve toplumsal bellegi canl tutan énemli araglar olarak
da éne ckmaktadir. Ozellikle ¢ok Kkiiltiirlii toplumsal yapilarda gastronomik miras, farkl
kiltlirel unsurlarin ortak bir kimlik etrafinda biitiinlesmesine katki saglamakta ve ulusal
kimligin goriiniir kilinmasinda 6nemli bir rol tistlenmektedir. Bu nedenle yoresel gastronomik
lirtinlerin korunmasi, tanitilmasi ve stirdiiriilebilirliginin saglanmasi, yalnizca kiiltiirel mirasin
devamliligi agisindan degil, ayni zamanda bolgesel kalkinma ve uluslararasi taninirlik agisindan
da stratejik bir 6nem tasimaktadir (Eren,2023 ).

Hatay Mutfaginin Tarihsel ve Kiiltiirel Yapisi
Hatay, Tiirkiye'nin giineyinde Akdeniz'e kiyisi bulunan ve tarih boyunca farkli medeniyetlere
ev sahipligi yapmis 6nemli bir kiiltiir cografyasinda yer almaktadir. Daglar, ovalar ve
platolardan olusan cesitli jeomorfolojik yapisi, verimli tarim alanlari, Akdeniz ikliminin
sagladig uygun ekolojik kosullar ve zengin su kaynaklari ilin biyolojik ¢esitliligini ve tarimsal
liretim kapasitesini artirmaktadir. Ozellikle Amik Ovasi basta olmak iizere verimli tarim
alanlarinda yetistirilen tahillar, sebzeler, meyveler, zeytin ve gesitli aromatik bitkiler Hatay
mutfaginin temel hammaddelerini olusturmaktadir. Akdeniz, Orta Dogu ve Anadolu arasinda
bir gecis bolgesinde bulunmasi, ilin mutfak kiiltiiriiniin sekillenmesinde 6nemli rol oynamis;
farkl kiltiirlerin etkilesimi sonucunda zengin, 6zgilin ve ¢ok katmanli bir gastronomik yapi
ortaya cikmistir. Bu dogal ve kiltiirel zenginlikler, Hatay mutfaginin cesitlenmesine katki
saglarken, yoresel yemeklerin ve geleneksel iiretim yontemlerinin giinlimiize kadar
korunmasinda da etkili olmustur (Hatay Valiligi, t.y.).

Hatay, sahip oldugu stratejik cografi konum nedeniyle kiiltiirel yapisinin zenginlesmesine
onemli katkilar saglamistir. S6z konusu kiiltiirel ¢esitliligin en belirgin yansimalarindan biri,
uzun bir tarihsel siire¢ icerisinde sekillenen ve kusaktan kusaga aktarilarak giiniimiize ulasan
mutfak kiltliridir. Hatay mutfag, farkh kiiltiirler arasindaki etkilesimlerin yani sira cografi,
ekonomik, sosyal ve dini unsurlarin etkisiyle cok katmanli ve zengin bir yapiya kavusmustur.
Bu mutfak kiiltiirti, Ortadogu mutfak gelenekleriyle benzer 6zellikler tasirken Anadolu mutfak
kiltiiriiyle de giliclii baglar kurmakta ve bu sayede genis bir yemek cesitliligi sunmaktadir.
Tarihsel birikimi ve ¢ok kiiltiirlii yapisinin etkisiyle gelisen Hatay mutfagi, yeme-icme
faaliyetlerini yalnizca biyolojik bir gereksinim olarak degil, ayn1 zamanda sosyal yasamin,
kiltiirel kimligin ve ortak paylasimin 6nemli bir parcasi olarak degerlendiren bir anlayisi
yansitmaktadir (Tiirk ve Sahin, 2004).
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Tablo 2. Hatay mutfak kiiltiiriine ait geleneksel yemekler
Hatay Mutfak Kiiltiiriine Ait Geleneksel Yemekler

Et Yemekleri Tepsi Kebabi, Kagit Kebabi, Arap Kebabi, Asur (Asir), Tirit, Mortadella, Tuzda Tavuk,
Kemmiinlii Kéfte (Kimyonlu Koéfte), Belen Tavasi, Antakya Usulii Tavuk Doner, Antakya
Usulii Kiyma Kebabi ve Kusbasi, Makbule.

Sebze Yemekleri Occe (Miicver), Seyh Mualla, Kabak Bastirma, Bamya, Liibye (Bériilce), Kabak Boraniye,
Ispanak Boraniye, Sthli Mahsi, Aya Kofteli Ispanak Sapi, Zeytinyagh Zilk (Paz1) Sapi.

Bulgurlu Tepsi Orugu, Oruk (I¢li Kofte), Domatesli As, Kimyonlu Biberli As, Mercimekli As, Firikli As,
Yiyecekler ve Cig Kofte, Kabakl As, Kesiirlii Piring Pilavi (Kapuska), Sarma I¢i (Kisir), Patatesli Kéfte,
Aslar Siraysil, Miitebbi.

Corbalar Kumbursiye, Togga Corbasi, Eksi Asi, Yogurt Asi, Tuzlu Yogurt Corba, Mahulta, Aya Kofteli
Corba, Sisborek, Eksili Corba.

Dolma ve Etli Lahana Sarma, Patlican Dolmasi, Kuru Patlican Dolma, Zeytinyagh Yaprak Sarmasi,

Sarmalar Zeytinyagh Zilk Sarmasi, Mumbar.

Mezeler ve Bakla, Ali Nazik, Cevizli Biber, Humus, Tarator, Turplu Tarator, Havuclu Tarator, Patlican

Salatalar Yogurtlama, Abugannus, Zeytin, Roka Salatasi, Zahter Salatasi, Zeytin Salatasi, Zilk Sap1

Yogurtlamasi, Taze Siirk Salatasy, Kiiflii Siirk Salatasi, Taze Cokelek Salatasi.

Hamur isleri Kete, Kerebi¢, Kombe, Kiilce, Semirsek (Sembusek), Ispanakli Borek, Kaytaz Boregi, Biberli
Ekmek, Katikli Ekmek.

Tatli ve Receller  Peynirli irmik Helvasi, Kiinefe, Kabak Tatlis1, Tas Kadayifi, Ziingiil, Sam Tatlisi, Haytali,
Kebbet Regeli, Patlican Regeli, Ceviz Regeli, Turung Receli, Ayva Regeli.

Siit Uriinleri ve Kiinefelik Peynir, Cara (Testi) Peyniri ve Cokelegi, Stirk (Cokelek), Kiiflendirilmis Strk,
Yiyecekler Burma Peynir, Ezme Peynir (Yaprak Peynir), Tuzlu Yogurt, Kahvaltilik Tuzlu Yogurt,
Siinme Peynir (Cile Peyniri).

Kaynak: Sahin, 2012

Hatay mutfagi, yogun baharat ve salga kullanimiyla karakterize edilen zengin bir mutfak
kiiltiirtine sahiptir. Patlican, domates, sarimsak ve zeytinyagi yore mutfaginda siklikla
kullanilan temel malzemeler arasinda yer alirken, zeytin {iretiminin yaygin olmasi
zeytinyaginin kullanimini artirmaktadir. Et tliketiminin yiiksek olmasi, kebap ve kofte
cesitliliginin gelismesine Kkatki saglamis; et, bulgur, piring ve sebzelerle birlikte de
degerlendirilmistir. Ayrica yemeklerde hazir soslar yerine geleneksel yontemlerle hazirlanan
dogal soslarin tercih edilmesi, Hatay mutfaginin 6zgiin lezzet anlayisini yansitan 6nemli
ozelliklerden biridir ( Kurtar, 2021 ).

Hatay mutfaginin 6zgiin yapisinin olusmasinda ekolojik cevre, inang sistemleri, etnik ve
sosyal cesitlilik, egitim diizeyi ve kiltiirel mirasin damak zevkiyle biitiinlesmesi belirleyici
unsurlar olarak 6ne ¢ikmaktadir. Bu ¢ok boyutlu yapi, Hatay mutfaginin yalnizca yemek
cesitliligi acisindan degil, ayni zamanda kiiltlirel derinlik bakimindan da o6nemli bir
gastronomik miras alan1 haline gelmesini saglamistir. Ozellikle bélgenin sahip oldugu uygun
cografi kosullar ve tarimsal liretim potansiyeli, farkli gida tiriinlerinin yetistirilmesine imkan
tanimis; bu durum yerel mutfak kiiltiiriiniin ¢esitlenmesine ve kendine 6zgili bir gastronomik
kimlik gelistirmesine katki sunmustur ( Akbiyik, 2024).

Hatay, sahip oldugu zengin gastronomik miras, ¢ok kiiltiirlii yapisi1 ve kokli mutfak
gelenegi sayesinde 2017 yilinda UNESCO Yaraticit Sehirler Agi'na (UNESCO Creative Cities
Network-UCCN) "Gastronomi Sehri" unvaniyla dahil edilmistir ( Tastan ve iflazoglu, 2018).
UNESCO tarafindan yiritilen bu program, gastronomiyi kiiltiirel siirdiriilebilirlik, yerel
kalkinma ve Kkiiltiirel cesitliligin korunmasinda 6nemli bir ara¢ olarak degerlendirmektedir.
Hatay'in bu aga kabul edilmesinde, ytuzyillar boyunca farkli medeniyetlerin etkilesimiyle
sekillenen mutfak kiiltiirii, zengin yemek cesitleri, geleneksel liretim yontemlerini korumasi ve
gelecek kusaklara aktarimini saglamak i¢in yapilan ¢calismalar etkili olmustur (UNESCO, 2017).
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Geleneksel Yemeklerin Siirdiiriilebilirligi ve Kiiltiirel Devamliligi
Gastronomi, toplumlarin kiiltlirel degerlerinin korunmasi ve gelecek kusaklara aktarilmasinda
onemli bir rol lstlenmektedir. Zaman icerisinde yasam bicimlerinde meydana gelen
degisimlere paralel olarak beslenme aliskanliklar da déniisiime ugramaktadir. Ozellikle hizh
yasam temposunun etkisiyle yayginlasan fast food tiiketimi, geleneksel mutfak kiiltiirtinde
Oonemli bir yere sahip olan uzun hazirlik siirecleri gerektiren ve aile bireylerini ayni sofrada
bulusturan yemeklerin yerini daha hizli ve bireysel tiiketim odakli beslenme aliskanliklarina
birakmaktadir. Bu baglamda gastronomi, tiiketilebilir trtnler ile kiiltiir arasindaki iliskiyi
inceleyen bir alan olarak 6nem kazanmakta; geleneksel yemek kiiltiirtiniin korunmasina ve
stirdiiriilebilirligine katki saglamaktadir ( Kurnaz, 2017 ).

Yerel gastronomi, belirli bir cografi bolgenin dogal kaynaklar, tarihsel birikimi, kiiltiirel
degerleri ve geleneksel liretim-tiiketim aliskanliklar1 dogrultusunda sekillenen yiyecek ve
icecek kiiltlrint ifade etmektedir. Bu kapsamda yerel gastronomi, bolgeye 6zgil tiriinleri,
yemekleri, hazirlama tekniklerini ve yeme-icme pratiklerini kapsayarak destinasyonun
kiiltiirel kimliginin 6nemli bir gostergesi olarak degerlendirilmektedir (Sims, 2009). Yerel
yemekler, bir bolgenin kiiltiirel kimligini, yasam bi¢imini ve tarihsel birikimini yansitan
gastronomik miras unsurlaridir. Kullanilan hammaddelerin o6zellikleri, iiretim ve temin
sliregleri, pisirme yontemleri, tiiketim zamanlar1 ve servis uygulamalar:1 gibi unsurlarin her
bolgede farklilasmasi, yerel yemeklere 6zgiin bir nitelik kazandirmaktadir. Bu 6zgiinliik, yerel
yemeklerin yalnizca bir beslenme unsuru olarak degil, ayn1 zamanda kiiltlirel mirasin tasiyicisi
olarak degerlendirilmesini ve bilimsel acidan incelenmesini gerekli kilmaktadir ( Halici, 2009;
Kaya, 2016: 24 ).

Siirdiiriilebilir gastronomi, dogal kaynaklarin etkin ve sorumlu kullanimin1 gézeten,
cevresel sirduriilebilirligi temel alan, bununla birlikte toplumun saghk diizeyinin
ylkseltilmesine ve kiiltiirel-sosyal degerlerin korunarak gelecek kusaklara aktarilmasina katki
saglayan bir gastronomi anlayisini ifade etmektedir (Scarpato, 2002 ). Cevre kirliligi, dogal
kaynaklarin bilingsiz kullanimi, yanlis tarim uygulamalar1 ve niifus artisi gibi sorunlar,
stirdiiriilebilir gastronominin 6nemini artirmaktadir. Bu dogrultuda organik tiretim, saglikl
beslenme ve yerel iriin kullanimi gibi uygulamalar 6n plana ¢ikarken, siirdiiriilebilir
gastronomi ekonomik, sosyal, kiiltliirel ve c¢evresel boyutlariyla biitiinciil bir yaklasim
sunmaktadir. Ayrica geleneksel yemeklerin korunmasi ve gelecek kusaklara aktarilmasi,
gastronomik mirasin siirdiiriilebilirliginin saglanmasi ac¢isindan biiyiik 6énem tasimaktadir
(Cekal ve Dogan, 2022).

Tablo 3. Eksi As1 Yemegi Recetesi

Eksi As1 Yemegi
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Malzemeler Miktari

Kofte icin:

ince kéftelik bulgur 500 gr

Yagsiz dana-kuzu karisik koftelik et 300 gr

Kuru sogan 120 gr (1 adet)

Biber salcasi 20 gr (1 yemek kasig1)
Un 30 gr (2 yemek kasigi)
Kimyon 5 gr (1 tath kasigi)
Karabiber 3 gr (1 cay kasig)

Pul biber 4 gr (1 tath kasig)

Tuz 8 gr (1 tath kasig)
Soguk Su 200 ml

ic Hara icin:

icyag 100 gr

Karabiber 3 gr (1 cay kasig1)

Tuz 3 gr (yarim ¢ay kasigi)
Kuru nane 2 gr (1 tath kasigi)
Corba icin:

Patlican 300 gr (2 orta boy)
Kuru sogan 120 gr (1 adet)
Sarimsak 20 gr (4 dis)

Domates suyu 400 ml

Domates salcasi 20 gr (1 yemek kasigi)
Biber salcasi 20 gr (1 yemek kasig)
Nar eksisi 60 ml (4 yemek kasig1)
Limon suyu 15 ml (1 yemek kasigi)
Zeytinyagi 45 ml (3 yemek kasig1)
Kuru nane 4 gr (2 tath kasigi)

Toz seker 6 gr (1 tath kasigi)

Tuz 4 gr (yarim tath kasigi)
Karabiber 3 gr (1 cay kasig1)
Sicak su 2 litre

Hazirlanisi

e Ince koftelik bulguru genis bir tepsiye alin ve iizerine soguk suyu ekleyerek 15-20 dakika dinlendirin.

Bulgurun yumusayip sismesini bekleyin.

e Yumusayan bulgurun icine koftelik eti, rendelenmis sogani, biber sal¢asini, unu, kimyonu, karabiberi,
pul biberi ve tuzu ekleyin. Tiim malzemeyi uzun siire yogurarak sakiz gibi toparlanan bir kéfte harci

hazirlayin.
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e I¢yagiharaicin i¢c yagim cok kiiciik dograyin ya da robottan gecirin. Uzerine tuz, karabiber ve kuru
naneyi ekleyip karistirin.

e Hazirlanan dis hargtan cevizden kii¢iik pargalar koparin. Parmaginizla hafifce a¢ip icine az miktarda i¢
yag1 harci koyarak kapatin. Ayrica ayni har¢tan nohuttan biraz biiytk, i¢i bos yuvarlak kofteler de
hazirlayin.

e Patlicanlari alacali soyup kiip ya da verev sekilde dograyin. Sogani ve sarimsagi kiiciik kiiciik
dograyin.

e  Genis bir tencerede zeytinyagini 1sitin. Once sogan ve sarimsagi kavurun, ardindan patlicanlari
ekleyip hafifce yumusayana kadar pisirin. Uzerine domates piiresi, domates salcasi ve biber salgasini
ekleyip birka¢ dakika daha kavurun. Daha sonra sicak suyu ilave edin.

e Nar eksisi, limon suyu, kuru nane, seker, tuz ve karabiberi ekleyerek ¢orbanin eksili suyunu
olusturun. Karisimi yaklasik 10-15 dakika orta ateste kaynatin.

e Hazirladigimiz kiiciik oruklari ve bos yuvarlak kofteleri kaynayan ¢orbaya dikkatlice birakin. Kofteler
suyun Uzerine ¢ikmaya basladiginda pismis olacaktir. Yaklasik 6-8 dakika pismeleri yeterlidir.

e Sicak olarak servis edin.

Kaynak: Yazarlar tarafindan olusturulmustur.

Yontem

Bu ¢alismada Hatay mutfaginin geleneksel bir yemegi olan eksi as1 gecmisten bugiline yapilis
sekilleri, kullanilan malzeme c¢esitliligi, hazirhk ve pisirme yontemleri baglaminda
incelenecektir. Bu calismada, sadece geleneksel bir yemek olan eksi asinin kiiltiirel anlami ve
zaman i¢indeki donilisiimiiniin ortaya konmasi hedeflenmektedir. Arastirmada, Kkiiltiirtin
kokenlerinin arastirildign bu tirdeki pek c¢ok c¢alismada oldugu gibi nitel yontem
benimsenmistir. Nitel arastirmalarin temel amaci, sayisal genellemelerden ziyade bireylerin
deneyimlerini ayrintili bicimde ortaya koymak ve arastirilan olgunun baglamsal yapisini
anlamaktir (Creswell, 2016). Burada da sayilar degil eksi asinin icerigi incelendigi icin nitel
arastirma gerceklestirilmistir. Veri toplamada konu 6zelinde bilgi sahibi oldugu tespit edilen
kisilere ulasilmaya calisilmis, bu nedenle amagh 6rnekleme yonteminden yararlanilmistir.
Amagh 6rnekleme, arastirmanin amaci dogrultusunda konu hakkinda derinlemesine bilgi
sahibi oldugu diisiiniilen bireylerin se¢ilmesine dayanan bir érnekleme yontemidir (Baltaci,
2018). Bu yontemde temel amag, arastirma sorularina en fazla katkiyr1 saglayabilecek
katilimcilara ulagmaktir. Goriisme sayisi olarak ise temelde doyum noktas: ilkesi esas
alinmistir. Veri doygunlugu, goriismeler sonucunda yeni bilgi veya tema elde edilmemesi
durumunu ifade etmekte olup nitel arastirmalarda 6rneklem biiytikliigliniin belirlenmesinde
onemli bir 6lciit olarak kabul edilmektedir. Diger yandan nitel calismalarda gerceklestirilen 6
gorliismenin, arastirilan konunun 6ziine iliskin bilginin yaklasik %80’inin toplamada yeterli
olabilecegi belirtilmektedir (Guest, Bunce ve Johnson, 2006). Yoresel mutfaklarin kiiltiirleri
veya herhangi bir yemegin kiiltiirel tarihi gibi konu arastirmalarinda genellikle 6-9 kisilik
goriismelerin yeterli kabul edildigi goriilmiistiir (Cakic1 ve Zencir, 2018). Bu calismada da
toplamda 6 (alt1) kisiyle goriisme gerceklestirilmis ve miikerrer bilgiler aktarilmaya baslandigi
icin kisi sayis1 yeterli kabul edilmistir.

Arastirmada veri toplama araci olarak yar1 yapilandirilmis gériisme formu kullanilmistir.
Arastirma sorular1 eksi as1 yemeginin iceriginin belirlenmesine yonelik sorulmus ve yine alan
yazindaki benzer calismalar 6rnek alinmistir. Sorular eksi asinda kullanilan malzemeler,
hazirhigy, pisirme siireci, anlami, alternatif malzeme ve pisirme teknikleri ve kiiltiirel aktarimi
cercevesinde olusturulmustur. Veriler 15.04.2026 ile 20.04.2026 tarihleri arasinda yiiz yiize ve
telefonla gerceklestirilmistir. Her goriisme ortalama 10 dakika sirmistir. Goriismeler
sirasinda katilimcilarin rahat ve dogal bir ortamda diislincelerini ifade etmelerine 6zen
gosterilmis; arastirmanin amaci hakkinda katilimcilara bilgi verilmistir. Elde edilen veriler
gorisulen kisilerin izniyle kayit altina alinmistir. Gegerliligin ve giivenilirligin saglanmasi i¢in
goriilmeler desifre edilmis, desifre metinleri bes arastirmaci tarafindan incelenmis ve siire¢
detayli sekilde acgiklanarak seffafligin saglanmasina galisiimistir.
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Arastirma verilerinin analizinde tematik analiz yontemi kullanilmistir. Tematik analiz;
elde edilen veriler icerisindeki anlam oOriintiilerinin belirlenmesi, siniflandirilmas1 ve
yorumlanmasini amaglayan bir analiz teknigidir (Braun ve Clarke, 2006). Bu yontem sayesinde
katillimcilarin ~ ortak  deneyimleri ve farklilasan goriisleri sistematik  bicimde
incelenebilmektedir. Temalar goriisme sorular1 cercevesinde sekillenmis olup geleneksel
yemekler ile ilgili arastirmalardaki temel basliklar gibi degerlendirilmistir.

Bulgular
Bu béliimde, Eksi As1 yemeginin kusaklararasi aktarimi ve glinlimiizdeki dontistimiine iliskin
bulgulara yer verilmektedir. Katilimcilarla yapilan derinlemesine goriismelerden elde edilen
veriler; Kkiiltiirel mirasin korunmasi, geleneksel bilginin siirekliligi ve gastronomik kimlik
yaklasimlari ¢cercevesinde tematik olarak analiz edilmistir. Arastirma bulgulari; yemegin teknik
hazirhik siireclerinden toplumsal bellekteki sosyo-kiiltiirel anlamina, geleneksel imece
pratiklerinden modern mutfak icerisindeki siirdiiriilebilirliine kadar uzanan genis bir
perspektifte yapilandirilmistir. Analiz kapsaminda, belirlenen tematik kategorileri
giclendirmek amaciyla katilmcilarin (K1-K6) 6zgiin ifadelerinden dogrudan alintilara yer
verilmis; boylece geleneksel bilginin sabit olmayan, toplumsal degisimlerle yeniden iiretilen
dinamik yapisi somut bir bicimde irdelenmistir.

Katilimcilarin Tanimlayici Ozelliklerine Iliskin Bulgular
Arastirmaya katilan bireylerin tanimlayici o6zellikleri Tablo 4’te sunulmustur. Tabloda
katilimcilarin demografik 6zellikleri, mesleki statiileri ve Eksi As1 yemegini 6grenme kaynaklari
yer almaktadir.

Tablo 4. Katilimcilarin tanimlayici 6zellikleri

Katilimal Cinsiyet Yas Egitim Durumu Meslek/Goérev Yemegi ik
Kodu Ogrendigi
Kisi
K1 Kadin 58 Lise Restoran 1§letmecisi, Sef, Anne
Gastronomi Dernegi Baskani
K2 Kadin 63 On Lisans Yiyecek Icecek Hizmetleri Babaanne,
Alan Sefi (Ogretmen) Anneanne,
Anne
K3 Kadin 26 On Lisans Hatay Gastronomi Evi As¢is1  Mutfak Sefleri
K4 Erkek 30 Lisans Belirtilmemis (Yerel Halk) Babaanne,
Anne
K5 Erkek 56 Lisans Belirtilmemis (Yerel Halk) Anne
K6 Kadin 45 flkokul Belirtilmemis (Yerel Halk) Anneanne,
Anne

Kaynak: Yazarlar tarafindan olusturulmustur.

Tablo 4 incelendiginde, arastirmaya katilan alt1 katilimcinin cinsiyet, yas, egitim durumu,
mesleki konum ve Eksi Asi yemegini 68renme kaynaklar1 bakimindan gesitlilik gosterdigi
gorulmektedir. Katilimcilarin dérdii kadin (%66,7), ikisi erkektir (%33,3). Yas aralig1 26 ile 63
arasinda degismekte olup yas ortalamasi 46,3’tiir. Bu dagilim, Eksi As1 yemegine iliskin bilgi ve
deneyimlerin farkli yas gruplar iizerinden degerlendirilmesine olanak saglamaktadir. Ozellikle
gen¢ ve orta/ileri yas grubundan katihmcilarin bir arada yer almasi, yemege iliskin
kusaklararasi aktarim siirecinin yorumlanmasi agisindan énem tasimaktadir.

Katilimcilarin mesleki konumlar: incelendiginde, ti¢ katilimcinin gastronomi, yiyecek-
icecek hizmetleri ve restoran isletmeciligi gibi alanlarda mesleki deneyime sahip oldugu; diger
U¢ katihmcinin ise yemegi daha ¢ok hane i¢ci mutfak pratikleri ve yerel kiiltiirel deneyim
baglaminda tanimladigi gorilmektedir. Bu durum, Eksi As1 yemeginin hem
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profesyonel/kurumsal mutfak ortamlarinda hem de gilindelik ev ici uygulamalar yoluyla
yasatildigini gostermektedir. Egitim durumlarinin ilkokuldan lisans diizeyine kadar degismesi
ise yemege iliskin bilginin yalnizca belirli bir egitim diizeyiyle sinirli olmadigini, farkh
toplumsal ve mesleki baglamlarda iiretildigini géstermektedir.

Yemegin ilk 6grenildigi kaynaklar incelendiginde, katilimcilarin biiytik cogunlugunun
Eksi Asr’'n1 anne, anneanne veya babaanne gibi aile biiytiklerinden 6grendigi gériilmektedir. Bu
bulgu, yemege iliskin bilginin agirlikh olarak aile icinde ve 6zellikle kadinlar araciligiyla
aktarildigin1 gostermektedir. Erkek katilimcilarin da yemegi anneleri veya babaanneleri
araciligiyla 6grenmis olmasi, Eksi As1 bilgisinin hane i¢i aktarimda kadin emegi ve deneyimiyle
yakindan iliskili oldugunu ortaya koymaktadir.

Bununla birlikte, bir katiimcinin yemegi mutfak seflerinden 6grendigini belirtmesi,
geleneksel mutfak bilgisinin yalnizca aile i¢i aktarim yoluyla degil, profesyonel mutfak
ortamlarinda da 6grenilebildigini gostermektedir. Bu durum, Eksi Asi’'nin hem geleneksel s6zlii
ve uygulamal aktarim siirecleriyle hem de mesleki mutfak pratikleri araciligiyla yasatildigini
ortaya koymaktadir. Genel olarak degerlendirildiginde, katilimci profili Eksi As1 yemeginin aile,
yerel toplum ve profesyonel mutfak baglamlarinda ¢ok yonli bir kiiltiirel bilgi alan1 olarak
varhigini siirdiirdiigiinii géstermektedir.

Temalara ve Kategorilere iliskin Bulgular
Goriisme verilerinin tematik analizi sonucunda Eksi As1 yemegine iliskin bulgular bes ana tema
altinda toplanmistir. Bu temalar; geleneksel bilgi aktarimi, gastronomik kimlik ve recete,
sosyoktltiirel anlam, ritiiel ve giindelik yasam pratikleri ile degisim, doniisim ve
slirdiiriilebilirlik basliklarindan olusmaktadir. Her bir tema altinda, katilimci ifadelerinden
hareketle belirlenen kategoriler yer almaktadir. Bu siniflandirma, Eksi Asi’'nin yalnizca bir
yemek olarak degil; mutfak bilgisi, yerel kimlik, toplumsal iliskiler, ritiiel pratikler ve kiiltiirel
stirdiiriilebilirlik baglaminda ¢ok boyutlu bir anlam tasidigin1 géstermektedir. Elde edilen tema
ve kategoriler Tablo 5’te sunulmustur.
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Tablo 5. Eksi as1 yemegine iliskin temalar ve alt kategoriler
SiraNo Temalar/Kodlar Kategoriler
Aile ici Ogrenme ve Gozlem

Mutfak Pratiklerine Katilim Yoluyla Deneyimsel Ogrenme

1 Geleneksel Bilgi Aktarimi —
Formel Egitim ve Kurumsal Yapilarla Aktarim

Profesyonel Mutfak Ustalarindan Ogrenme

Temel Bilesenler

Mevsimsel sebze-meyve adaptasyonu

Alternatif asit/eksi verici kullanimi

2 Gastronomik Kimlik ve Recete = =
Asit dengesi

Harg¢ baglayicilari

Bulgurun sismesini énleme

Misafirperverlik

3 Sosyokiiltiirel Anlam =
Prestij

Birlik, Beraberlik ve Dayanisma
Bereket
Dini bayramlar

Ritiiel ve Giindelik Yasam Ozel davetler, diigiinler ve agir misafir agirlama

Pratikleri Belirli bir mevsimle 6zdeslestirme

Uzaktaki / Askerdeki aile bireyinin doniisii

Kiiltiirel kimlik ve miras olarak koruma bilinci

Teknolojik Gelismeler

Degisim, Doniisiim ve Sebze, meyve ve eksi tatlandirici varyasyonlari

Sirdurilebilirlik Har¢ malzemesinde sosyoekonomik déniigiim

Yeni neslin "Fast-Food" yonelimi ve kusak tehdidi

Uriiniin yiiksek lezzet profiline duyulan 6zgiiven

Kaynak: Yazarlar tarafindan olusturulmustur.

Tablo 5’te Eksi As1 yemegine iliskin goriismelerden elde edilen tema ve alt kategoriler
sunulmustur. Tematik analiz sonucunda bulgular bes ana tema altinda toplanmistir. Bunlar;
geleneksel bilgi aktarimi, gastronomik kimlik ve recete, sosyokiiltiirel anlam, rittiel ve giindelik
yasam pratikleri ile degisim, doniisiim ve siirdiiriilebilirliktir.

i1k tema olan geleneksel bilgi aktarimi, Eksi Asr’ya iliskin bilginin aile i¢i 6grenme, gozlem,
mutfak pratiklerine katilim, formel egitim ve profesyonel mutfak deneyimi yoluyla aktarildigini
gostermektedir. Gastronomik kimlik ve recete temasi, yemegin temel bilesenlerini, mevsimsel
uyarlamalarini ve regeteye iliskin teknik bilgileri kapsamaktadir. Sosyokiiltiirel anlam temasi,
Eksi As’'nin misafirperverlik, prestij, birlik, beraberlik ve bereket gibi toplumsal degerlerle
iliskilendirildigini ortaya koymaktadir. Ritiiel ve glindelik yasam pratikleri temasi, yemegin dini
bayramlar, 6zel davetler, diiglinler, mevsimsel donemler ve aile bireylerinin doniist gibi belirli
sosyal baglamlarda hazirlandigin1 gostermektedir. Son tema olan degisim, doniisim ve
surdtriilebilirlik ise yemegin teknolojik gelismeler, malzeme kullanimi, sosyoekonomik
degisimler ve yeni kusaklarin beslenme aliskanliklari ¢cercevesinde nasil doniisiim gegirdigine
odaklanmaktadir.

Bu cercevede Tablo 5, Eksi Asi’nin yalnizca bir yemek olarak degil; geleneksel bilgi, yerel
kimlik, toplumsal anlam, ritiiel pratikler ve kiiltiirel siirdiiriilebilirlik baglaminda ¢ok boyutlu
bir kiiltiirel unsur oldugunu géstermektedir. ilgili tema ve kategorilere iliskin bulgular asagida
alt basliklar halinde degerlendirilmistir.

Geleneksel Bilginin Aktarimi Temasina Iliskin Bulgular
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Tablo 6. Geleneksel bilginin aktarimi

= Kategoriler Katilima (K) Frekans (f) Yiizde (%)

En Aile ici Ogrenme ve Gozlem K1, K2, K4, K5, K6 5 %383,3

E E Mutfak Pratiklerine Katilim Yoluyla K1, K4, K6 3 %50

~ & Deneyimsel Ogrenme

¢ S

% i Formel Egitim ve Kurumsal Yapilarla K1, K2 2 9%33,3

g < Aktarim

g Profesyonel Mutfak Ustalarindan K3 1 %16,7
Ogrenme

Kaynak: Yazarlar tarafindan olusturulmustur.

Tablo 6. incelendiginde, Eksi As1 yemegine iliskin geleneksel bilginin aktariminda en belirgin
kategorinin aile i¢i 6grenme ve gézlem oldugu goriilmektedir. Katilimcilarin biiyiik cogunlugu
(%83,3; K1, K2, K4, K5, K6), yemegi aile biiyliklerinden gozlem yoluyla 6grendigini ifade
etmistir. Bu bulgu, Eksi Ast’ya iliskin mutfak bilgisinin agirlikli olarak hane icinde, sozlii ve
uygulamali bigimde aktarildigin1 géstermektedir.

Mutfak pratiklerine katilim yoluyla deneyimsel 6grenme kategorisi ise katilimcilarin
yarisi tarafindan dile getirilmistir (%50; K1, K4, K6). Bu durum, yemegin yalnizca izlenerek
degil, hazirhik siirecine katilarak 6grenildigini géstermesi bakimindan énemlidir. Ozellikle kofte
hazirlama, i¢ harg¢ olusturma ve pisirme gibi agsamalar, bilginin uygulama icinde pekismesini
saglamaktadir. Bu yoniiyle Eksi As’'nin aktarimi, deneyimsel 6grenmeye dayali bir mutfak
pratigi olarak degerlendirilebilir.

Formel egitim ve kurumsal yapilarla aktarim kategorisi daha sinirh diizeyde temsil
edilmistir (%33,3; K1, K2). Bu bulgu, Eksi Asi bilgisinin okul, kurs, proje ya da gastronomi
alanindaki kurumsal yapilar araciligiyla da aktarilabildigini gostermektedir. Ancak aile ici
aktarimin daha yiiksek oranda 6ne ¢ikmasi, yemege iliskin bilginin temel kaynaginin halen hane
ici 6grenme siirecleri oldugunu diisiindiirmektedir.

Profesyonel mutfak ustalarindan 6grenme kategorisi ise yalnizca bir katilimci tarafindan
ifade edilmistir (%16,7; K3). Bu durum, geleneksel yemek bilgisinin profesyonel mutfak
ortamlarinda da 6g8renilebildigini, ancak arastirma grubunda bu aktarim biciminin daha sinirh
kaldigin1 gostermektedir. Bu bulgu, Eksi Asi’'nin hem geleneksel aile ici aktarim hem de
profesyonel mutfak deneyimi araciliiyla yasatilabildigine isaret etmektedir.

Eksi As1 yemegine iliskin geleneksel bilginin aktarimi incelendiginde, bu siirecin biiytik
Olclide aile i¢ci 6grenme, gozlem ve mutfak pratiklerine katihm yoluyla gerceklestigi
gorilmektedir. Katilimcilarin ¢ogunlugu, yemegi anneleri, anneanneleri veya babaanneleri
araciligiyla 6grendigini belirtmistir. Bu durum, Eksi Ast’ya iliskin bilginin hane i¢inde, s6zli ve
uygulamali bicimde kusaktan kusaga aktarildigini gostermektedir. Bununla birlikte, bazi
katilimcilarin bu bilgiyi egitim kurumlari, projeler, dernekler ve profesyonel mutfak ortamlar:
araciligiyla aktarmasi, yemegin yalnizca aile icinde degil, kurumsal ve mesleki alanlarda da
yasatildigin1 ortaya koymaktadir. Bu bulgular, Eksi Asi’’'nin geleneksel mutfak bilgisinin aile,
uygulama ve kurumsal aktarim kanallar1 tizerinden siirdiiriilen 6nemli bir kiiltiirel miras
unsuru oldugunu gostermektedir. Katilimcilarin bu konuya iliskin goriislerini yansitan
dogrudan alintilar asagida sunulmustur:

K6: “Ben bu Eksi Ast’ni ilk rahmetli anneannemden 6grendim. Bizim evde bayramda, misafir
gelecedi zaman mutlaka yapilirdi. Once kéfteleri yuvarlamaya yardim ederdim, sonra annem ‘gel
sen de égren’ diye diye égretti.”

K2: “Hatay mutfaginda énemli bir yeri olan eksi asint babaannem, anneannem, daha sonra
da annemden égrendim. Bunu da daha sonra kendim arastirarak birgok ilgelerimizde ekstra icine
katilan bir sey var mi diye arastirmalar yaparak égrencilerime tasimaya ¢alistim.”

28



Zencir Ciftci, E.,, Babag, E., Zivali, E., Beyazkaya, T. & Journal of Gastronomia (JOGA),
Cubuk, F.Y. 3(1),17-38,2026

Gastronomik Kimlik ve Recete Temasina Iliskin Bulgular

Tablo 7. Gastronomik kimlik ve recete

v Kategoriler Katilima (K) Frekans (f) Yiizde (%)
E Temel Bilesenler K1, K2,K3,K4,K5 K6 6 %100
i % Mevsimsel sebze-meyve adaptasyonu  K1,K2,K3,K4,K5, K6 6 %100
'g 5 Alternatif asit/eksi verici kullanimi K1, K5 2 %33,3
g @ Asitdengesi K1, K5 2 %33,3
‘z Harg baglayicilari K4 1 %16,7
© Bulgurun sismesini 6nleme K5 1 %16,7

Kaynak: Yazarlar tarafindan olusturulmustur.

Tablo 7. incelendiginde, Eksi As1 yemegine iliskin gastronomik kimlik ve regete temasinin
alti kategori altinda toplandig1 gorilmektedir. Bu kategoriler; temel bilesenler, mevsimsel
sebze-meyve adaptasyonu, alternatif asit/eksi verici kullanimi, asit dengesi, har¢ baglayicilar
ve bulgurun sismesini onleme olarak belirlenmistir. Bulgular, Eksi Asi’nin belirli temel
malzemeler etrafinda sekillenen; ancak mevsim, hane ici tercih, ilge farkliliklar1 ve uygulama
deneyimine gore degisebilen esnek bir regete yapisina sahip oldugunu gostermektedir.

Katilimcilarin tamami (%100; K1, K2, K3, K4, K5, K6), yemegin temel bilesenlerine iliskin
goris bildirmistir. Katilimci ifadelerinde ince koftelik bulgur, koéftelik et, i¢ yagi, ev yapimi salga
veya domatesli sos, nar eksisi, sogan, sarimsak ve kiiciik oruklarin yemegin karakteristik
unsurlari olarak 6ne ¢iktig1 goriilmektedir. Bu durum, Eksi Asi’'nin kimligini belirleyen temel
yapinin 6zellikle kofteli/oruklu icerik, eksi tat profili ve domates-salga temelli pisirme suyu
etrafinda olustugunu gostermektedir.

Mevsimsel sebze-meyve adaptasyonu kategorisi de tiim katilimcilar tarafindan dile
getirilmistir (%100; K1, K2, K3, K4, K5, K6). Katilimcilar, yemegin patlican, kesir, havug, kabak,
ayva, elma gibi farkli sebze ve meyvelerle hazirlanabildigini belirtmistir. Bu bulgu, Eksi Asi'nin
tek ve degismez bir receteye bagl olmadigini; mevsimsel liriinlere, yerel malzeme olanaklarina
ve hane ici uygulamalara gore uyarlanabildigini géstermektedir. Dolayisiyla yemek, Hatay
mutfaginda hem siireklilik hem de ¢esitlilik tasiyan bir gastronomik unsur olarak
degerlendirilebilir.

Alternatif asit/eksi verici kullanim1 kategorisi, katilimcilarin %33,3’li tarafindan ifade
edilmistir (K1, K5). Nar eksisi yemegin temel eksi vericisi olarak 6ne ¢ikmakla birlikte, bazi
katilimcilar limon, sumak, koruk suyu veya karpuz suyu gibi farkli eksi ve tatlandirici
unsurlarin da kullanilabildigini belirtmistir. Bu durum, yemegin eksi karakterinin korunmasina
ragmen Kkullanilan malzemelerin yerel iiriin cesitliligZine ve mevsimsel kosullara gore
farklilasabildigini gostermektedir.

Asit dengesi kategorisi de katilhmcilarin %33,3'ti tarafindan vurgulanmigtir (K1, K5).
Katilimci ifadelerinde domates, salca ve nar eksisinin olusturdugu eksi-buruk tadin
dengelenmesi icin seker, karpuz suyu ya da tizim/koruk suyu gibi unsurlardan
yararlanilabildigi gortilmektedir. Bu bulgu, Eksi Asi’'nin yalnizca malzeme se¢imiyle degil, tat
dengesinin kurulmasiyla da belirginlesen teknik bir yemek bilgisi icerdigini géstermektedir.

Har¢ baglayicilan kategorisi bir katilimc tarafindan dile getirilmistir (%16,7; K4). Bu
kapsamda tavuk g6gsii, un veya haslanmis patates gibi malzemelerin kofte harcinin dagilmasini
onlemek amaciyla kullanilabildigi belirtilmistir. Bu bulgu, yemegin hazirlanmasinda kivam,
baglayicilik ve dagilmay1 6nleme gibi teknik bilgilerin 6nemli oldugunu ortaya koymaktadir.

Bulgurun sismesini 6nleme kategorisi ise bir katilimci tarafindan ifade edilmistir (%16,7;
K5). Katilima ifadesinde koftelerin corbaya servise yakin asamada eklenmesi gerektigi
belirtilmistir. Bu uygulama, bulgurun fazla sismesini ve Kkoftelerin pisirme sirasinda
parcalanmasini 6nlemeye yonelik bir teknik bilgi olarak degerlendirilebilir.
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Tablo 7’ ye bakildiginda Eksi Asi’'nin gastronomik kimliginin hem sabit hem de degisken
unsurlar tizerine kuruldugu anlasilmaktadir. Yemegin temel bilesenleri ve eksi tat profili
recetenin siirekliligini saglarken; sebze, meyve, eksi verici ve teknik uygulamalardaki
farkliliklar yerel kosullara uyum saglayabilen dinamik bir recete yapisina isaret etmektedir. Bu
yoniiyle Eksi Asi, Hatay mutfaginda geleneksel recete bilgisini, hane i¢i uygulama farkhliklarini,
mevsimsel uyarlamalar1 ve boélgesel mutfak yaraticiligini yansitan 6nemli bir gastronomik
kimlik unsuru olarak one c¢ikmaktadir. Katilimcilarin bu tema kapsamindaki goriislerini
yansitan dogrudan alinti 6rnekleri asagida sunulmustur:

K1: “En onemli piif noktasy; icli kofteyi yaparken disinin etli olmasi lazim, sirf bulgurla
yapilmaz. Sirf bulgurla yapildigi zaman dagilir... Ha, bu arada bu ¢orbaya domates ve nar eksisi
kondugu icin muhakkak biraz seker koymalisiniz. O domatesin kekresini alsin diye muhakkak
seker koyariz.”

K3: “Piif noktalarindan biri.. koftelerinin servise yakin bir esnada atilmasi ki kéfteler
icerisinde bulgur sisip parcalanmasin.”

K4: “Bulgur, un, tavuk gégst, parca kirmizi et... bazi tariflerde haslanmigs patates (bulgurun
dagilmamasi icin) tuz, karabiber, pul biber, kimyon, biber salgasi birbirine harmanlanarak ev tipi
kiyma makinesi ile en az 2 kez ¢ekilir.”

K5: “Ornegdin eksi asina bazi evlerde mevsimine gére karpuz suyu eklenerek yapilirken, bazi
evlerde koruk suyu eklenerek yapilmaktadir. Koruk suyu dedigim, iiziimiin olgunlasmamigs
tanelerinden elde edilen eksimsi bir tatlandiricidir.”

Sosyokiiltiirel Anlam Temasina Iliskin Bulgular

Tablo 8. Sosyokiiltiirel anlam

< Kategoriler Katilima (K) Frekans (f) Yiizde (%)
E £ Misafirperverlik K1, K2, K3, K4, K5, K6 6 %100
£ 2 Prestij K1, K2, K3, K4, K5 5 %83,3
% < Birlik, Beraberlik ve Dayanisma K1, K3, K5, K6 4 %66,7
é Bereket K1, K6 2 %33,3

Kaynak: Yazarlar tarafindan olusturulmustur.

Tablo 8. incelendiginde, Eksi As1 yemegine iliskin sosyoktiltiirel anlamin doért kategori altinda
toplandig1 anlasilmaktadir. Bu kategoriler; misafirperverlik, prestij, birlik, beraberlik ve
dayanisma ile berekettir. Bulgular, Eksi As’'nin yalnizca beslenme amaciyla hazirlanan bir
yemek olmadigini; toplumsal iligkileri, sofra kiltliriinii ve yerel aidiyet duygusunu yansitan
kiiltlirel bir unsur oldugunu ortaya koymaktadir.

Katilimcilarin tamami (%100; K1, K2, K3, K4, K5, K6), Eksi Ast'y1 misafirperverlik ile
iliskilendirmistir. Katiimci ifadelerinde yemegin 6zellikle misafir agirlama, kalabalik sofralar,
ozel glinler ve davetlerle birlikte anildig1 goriilmektedir. Bu durum, Eksi Asi'nin ev sahibinin
konuguna verdigi degeri ve sofra hazirligina gosterdigi 6zeni temsil ettigine isaret etmektedir.
Yemegin zahmetli bir hazirlik siirecine sahip olmasi, onu siradan bir 6giinden ¢ok 6zel
karsilasmalarda sunulan anlamli bir yemek haline getirmektedir.

Prestij kategorisi katilimcilarin biiytik ¢ogunlugu tarafindan dile getirilmistir (%83,3; K1,
K2, K3, K4, K5). Katilimcilar, Eksi Asi’nin Hatay mutfaginda 6nemli ve kiymetli yemeklerden biri
olarak kabul edildigini belirtmistir. Bu bulgu, yemegin yerel mutfak kiiltiirii icinde 6zel bir
konuma sahip oldugunu diisiindiirmektedir. Ozellikle 6zel giinlerde ve énemli misafirliklerde
hazirlanmasi, Eksi Asi’'nin sofra degerini artiran bir yemek olarak algilandigini ortaya
cikarmaktadir. Bu yoniiyle Eksi Asi, Hatay'in gastronomik kimligini temsil eden yemeklerden
biri olarak degerlendirilebilir.

Birlik, beraberlik ve dayanisma kategorisi ise katilimcilarin %66,7’si tarafindan ifade
edilmistir (K1, K3, K5, K6). Katilimci anlatilarinda, yemegin 6zellikle kofte hazirlama siirecinin
zaman ve emek gerektirdigi vurgulanmaktadir. Bu nedenle Eksi As1 cogu zaman aile bireyleri,
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komsular veya yakin ¢evrenin katkisiyla hazirlanmaktadir. S6z konusu siire¢, mutfagi yalnizca
yemek yapilan bir alan olmaktan ¢ikararak paylasim, yardimlasma ve sosyallesme ortamina
dontistirmektedir. Dolayisiyla Eksi Asi’'nin hazirlanisi, yerel mutfak kiiltiiriinde imece ve
dayanisma pratiklerinin siirdiiriilmesine katki sunmaktadir.

Bereket kategorisi daha sinirli sayida katilimar tarafindan dile getirilmistir (%33,3; K1,
K6). Bu kategori, yemegin doyurucu, bol malzemeli ve kalabalik sofralarla iliskilendirilen
yapisina karsilik gelmektedir. Eksi Asi’nin et, bulgur, sebze, nar eksisi ve kiiciik kofteler gibi
farkl bilesenleri bir araya getirmesi, onun hem besleyici hem de paylasmaya uygun bir yemek
olarak algilanmasini saglamaktadir.

Genel olarak degerlendirildiginde, Tablo 8. Eksi Asi’'nin Hatay mutfak kiiltliriinde gii¢lii
bir sosyokiiltiirel anlam tasidigin1 ortaya koymaktadir. Yemek; misafirperverlik, prestij,
dayanisma ve bereket kavramlariyla iliskilendirilmekte, bu yoniiyle toplumsal iliskileri
gorinir kilan bir kiltiirel bellek unsuru olarak 6ne ¢ikmaktadir. Katilimcilarin bu temaya
iliskin dogrudan ifadeleri asagida sunulmustur:

K1: “..i¢cli kéfteyi biz ortaklasa yaptigimiz i¢in bu imece usulti, konu komsu beraber yardima
gelir ve hep beraber bir arada yardimlasarak yapilan yemektir. Bu da ayri1 bir ézelliktir icli
kéftenin. Ciinkii zahmetli, cok zahmetli bir yemektir i¢li kéftemiz. Bir yandan igli kéftesi yapilir
daha biiyiikleri, bir yandan ¢orbaliklari yapilir.”

K3: “Eksi ast kéftesi yapilirken yorucu bir yemek oldugundan dolayi imece usulii yapilir.
Imece usulii yapildigi icin de toplumsal olarak hani birlestirmeyi ve beraberligi bizim icin daha
cok simgeliyor. Yaparken bir yandan Eksi As1 yapiliyor bir yandan oruklar yapildigi igcin kendi 6z
geleneklerimizin devam etmesinde ¢ok biiytik katki sagliyor ve bu bizim icin de ¢ok énemli bir
degere sahip oluyor. Yani o yapildigi zaman iste Ayse Teyzeye de yapilirdi, Fatma Halaya da
yapilirdi, hepsi bir yapildigi icin ozel bir yere sahip aslinda Hatay mutfaginda.”

K4: “Hatay’da ismine oruk dedigimiz ve mahallenin ev kadinlarinin toplanarak yaptigi bu
yemek icli koftenin hamur ile baslar.”

Ritiiel ve Giindelik Yasam Pratikleri Temasina Iliskin Bulgular

Tablo 9. Ritiiel ve giindelik yasam pratikleri

» Kategoriler Katilima (K) Frekans (f) Yiizde (%)
=5 Dini bayramlar K1, K2, K3, K4, K6 5 %83,3

E é Ozel davetler, digiinler ve agir K1, K3, K4, K5, K6 5 9%83,3

S E misafir agirlama

E g Belirli bir mevsimle K1, K2, K5 3 %50

2 % Ozdeslestirme

-

= > Uzaktaki / Askerdeki aile K4 1 %16,7

bireyinin doniisi

Kaynak: Yazarlar tarafindan olusturulmustur.

Tablo 9. incelendiginde, Eksi Asi yemegi etrafinda sekillenen ritiiel ve giindelik yasam
pratiklerinin dort kategori altinda toplandig1 anlasilmaktadir. Bu kategoriler; dini bayramlar,
ozel davetler, diigiinler ve agir misafir agirlama, belirli bir mevsimle 6zdeslestirme ve uzaktaki
ya da askerdeki aile bireyinin dontistudiir. Bulgular, Eksi Asi’'nin yalnizca giindelik beslenme
amaciyla tiiketilen bir yemek olmadigini; toplumsal iliskiler, aile baglari, misafirperverlik ve
yerel kimlik acisindan anlam tasiyan kiiltiirel bir unsur oldugunu ortaya koymaktadir.
Tabloda en ytliksek frekansa sahip kategorilerden biri dini bayramlardir (%83,3; K1, K2,
K3, K4, K6). Bu bulgu, Eksi Asi’'nin 6zellikle bayram sofralarinda 6nemli bir yer tuttuguna isaret
etmektedir. Katihma ifadelerinde yemegin Ramazan ve Kurban Bayrami gibi 6zel zamanlarda
hazirlandigy, orukla birlikte misafirlere ikram edildigi ve yorede koklii bir gelenek olarak kabul
edildigi belirtilmistir. Bu baglamda Eksi Asi, bayram sofralarinda yalnizca bir yemek olarak
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degil, aile bireylerini ve misafirleri bir araya getiren kiiltiirel bir paylasim unsuru olarak
degerlendirilebilir.

Dini bayramlarla ayni1 orana sahip bir diger kategori, 6zel davetler, diiglinler ve agir
misafir agirlama durumlandir (%83,3; K1, K3, K4, K5, K6). Katilimcilar, Eksi Asi’'nin 6zellikle
kalabalik sofralarda, diiglinlerde, yeni gelin davetlerinde ve 6nemli misafirlerin agirlandigi
durumlarda hazirlandigini ifade etmistir. Bu durum, yemegin misafire verilen degeri ve ev
sahibinin sofra hazirligina gosterdigi 6zeni yansitmaktadir. Eksi As’’'nin zahmetli bir yemek
olmasi, onun siradan 6glinlerden ¢ok 6zel karsilasmalarda ve anlamli sosyal ortamlarda tercih
edilmesine neden olmaktadir. Bu yoniiyle yemek, ev sahipligi, comertlik ve misafirperverlik
kiltiiriiyle yakindan iliskilendirilebilir.

Katilimcilarin yarisi (%50; K1, K2, K5) Eksi Ast’y1 belirli mevsimlerle iliskilendirmistir.
Bazi katilimcilar yemegi kis aylariyla 6zdeslestirirken, bazilari yaz aylarinda da hazirlandigin
belirtmistir. Kis mevsiminde ayva gibi tirtinlerle yapilabilmesi, yaz aylarinda ise koruk suyu ya
da karpuz suyu gibi mevsimsel malzemelerle farklilastirilmasi, yemegin mevsimsel {riin
kullanimina agik bir yapiya sahip oldugunu diisiindiirmektedir. Bu bulgu, Eksi Asi'nin sabit bir
receteye bagh kalmadigini; mevsime, eldeki malzemeye ve yerel liretim donglisiine gore
degisebilen canli bir mutfak gelenegi oldugunu ortaya ¢ikarmaktadir.

Tabloda en diislik frekansa sahip kategori ise uzaktaki ya da askerdeki aile bireyinin
dontsudir (%16,7; K4). Her ne kadar yalnizca bir katilima tarafindan ifade edilmis olsa da bu
bulgu, yemegin aile ici aidiyet ve kavusma duygusuyla da iliskilendirilebildigini
distindirmektedir. Uzun siire evden ayr1 kalan bir aile bireyinin doéniisiinde Eksi Asi
hazirlanmasi, o kisiye verilen degerin ve aile icindeki yerinin sembolik bir ifadesi olarak
yorumlanabilir. Bu baglamda yemek, yalnizca misafir agirlama ya da bayram rittielleriyle degil,
aile bireyleri arasindaki duygusal baglarin gliclendirilmesiyle de baglantihidir.

Sonuc olarak Eksi Asi, ritliel ve giindelik yasam pratikleri icinde ¢ok yonlii bir anlam
tasimaktadir. Yemek; bayramlarda, 6zel davetlerde, diiglinlerde, mevsimsel donemlerde ve aile
bireylerinin doniisiinde toplumsal iliskileri goriiniir kilan bir kiiltiirel unsur olarak 6ne
cikmaktadir. Bu yoniiyle Eksi Asi, Hatay mutfaginda misafirperverlik, aile aidiyeti, yerel kimlik
ve kusaklararasi aktarim baglaminda kiiltiirel bellegi tasiyan 6nemli bir mutfak pratigi olarak
one cikmaktadir. Katilimcilarin bu temaya iliskin goriislerini yansitan dogrudan alint1 6rnekleri
asagida sunulmustur:

K2: “Eksi ags1 kis aylarinda Hatay mutfaginin vazgecilmez bir yemegi ve ¢orba ¢esididir ve
ozellikle Ramazan Bayrami'nda da oruk yaninda ikram edilen misafirlere bir yemek ¢esidimizdir.
Ramazan Bayramlarinin bir gelenegidir yéremizde. Ve olmazsa olmazimizdir Hatay mutfaginin.”

K4: “Bu yemek yapildiginda bilin ki evinize misafir gelecektir ve oruklar hazir olmus
demektir... Kurban Bayrami’'ndan genelde 1 ay sonra sehir disindan misafir geldiginde. Yine
sehir disinda okuyan, askerlik gorevini icra eden ya da herhangi bir sebeple disarida olan evin
bireyi geldiginde.”

K4: “Bu yemek yapildiginda bilin ki evinize misafir gelecektir ve oruklar hazir olmus
demektir. Hatay’da bu yemegin yapildigi evler bu gibi yemekler hazirliginda ézel bir giin ya da
kalabalik bir misafirin agirlanacagini bilir.”

K5: “Eksi asi yemegi genellikle yaz aylarinda yapilmaktadir. Agir misafirler geldigi
zamanlarda sunulan bir yemektir. Bu yemegimiz, kalabalikta yenilen ve bizim mutfagimizin
kiiltiirel zenginligini ifade eden lezzetli bir yemektir.”

K6: “Bu dyle canin istediginde hemen yapilan bir yemek degil. Daha ¢ok bayramlarda,
diigiinlerde, iftarlarda ya da 6nemli misafir geldiginde yapilir. Evde Eksi Asi varsa genelde misafir
de vardir.”

Degisim, Déniisiim ve Siirdiiriilebilirlik Temasina Iliskin Bulgular

Tablo 10. Degisim, doniisiim ve sirdiiriilebilirlik
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Kategoriler Katilima (K) Frekans (f) Yiizde (%)
Kultirel kimlik ve miras olarak K1, K2, K3, K4, K5, K6 6 %100
4 koruma bilinci
EZ _Teknolojik Gelismeler K1, K2, K3, K4, K5 5 %83,3
g i Sebze, meyve ve eksi K1, K2, K5, K6 4 %66,7
§ 2 tatlandirici varyasyonlari
g E Har¢ malzemesinde K4 1 %16,7
=T sosyoekonomik doniisiim
;ED c% Yeni neslin "Fast-Food" K3 1 %16,7
a

yoOnelimi ve kusak tehdidi

Uriiniin yiiksek lezzet profiline K5 1 %16,7
duyulan 6zgiiven

Kaynak: Yazarlar tarafindan olusturulmustur.

Tablo 10. incelendiginde, Eksi As1 yemeginin ge¢cmisten giinlimiize gecirdigi donlislimiin ve
gelecege aktarilma potansiyelinin alt1 alt kategori altinda toplandig1 goriilmektedir. Bulgular,
yemegin yalnizca geleneksel bir tarif olarak degerlendirilmedigini; mutfak teknolojilerindeki
gelismeler, hane i¢i uygulama farkliliklari, mevsimsel triin kullanimi, ekonomik kosullar ve
degisen beslenme aliskanliklariyla birlikte déntisen bir kiltiirel unsur oldugunu
gostermektedir.

Katilimcilarin tamami (%100; K1, K2, K3, K4, K5, K6), Eksi Asi’'nin gelecek kusaklara
aktarilmasi gereken bir kiiltiirel miras oldugunu ifade etmistir. Bu bulgu, yemegin Hatay mutfak
kiltliri icinde yalnizca beslenme amaciyla tiiketilen bir yemek olarak goriilmedigini; ayni
zamanda yerel kimlik, kiiltlirel bellek ve aile ici aktarim agisindan 6nemli bir anlam tasidigini
gostermektedir. Katilmar ifadelerinde yemegin yasatilmasi, 6gretilmesi ve yeni nesillere
aktarilmasi gerektigi vurgulanmistir. Bu dogrultuda Eksi Asi, kusaklararasi kiiltiirel stirekliligin
saglanmasinda 6nemli bir yemek bellegi unsuru olarak degerlendirilebilir.

Katilimcilarin biiytik ¢ogunlugu (%83,3; K1, K2, K3, K4, K5), mutfak araclarindaki
teknolojik gelismelerin yemegin hazirlik siirecini etkiledigini belirtmistir. Katilimci ifadelerine
gore gecmiste bulgurun, etin ve diger malzemelerin hazirlanmasi daha fazla fiziksel emek ve
zaman gerektirirken, giinlimiizde bu islemler mutfak robotlari, kiyma makineleri ve benzeri
araclarla daha kolay yapilabilmektedir. Bu durum, yemegin hazirlanmasini pratiklestirerek
surdtriilebilirligine katki saglamaktadir. Ancak bazi katihmcilar, geleneksel yontemlerle
hazirlanan yemegin lezzet ve doku acisindan farklilik tasidigini da belirtmistir. Bu bulgu,
teknolojik doniisiimiin hem kolaylastirict hem de geleneksel hazirlik bigimlerini dontistiirticii
bir etkisi oldugunu gostermektedir.

Katilimcilarin %66,7’si (K1, K2, K5, K6), Eksi As’'nin temel yapis1 korunmakla birlikte
hane, ilce ve mevsime gore farkliliklar gosterebildigini ifade etmistir. Katilimc1 anlatilarinda
yemegin patlican, kesir, kabak, ayva, elma, koruk suyu ya da karpuz suyu gibi farkh
malzemelerle hazirlanabildigi gortilmektedir. Bu gesitlilik, Eksi Asi’'nin sabit ve degismez bir
receteden ibaret olmadigini; yerel malzeme olanaklarina, mevsimsel kosullara ve hane igi
tercihlere gore uyarlanabilen esnek bir yapiya sahip oldugunu ortaya koymaktadir. Dolayisiyla
yemek, Hatay mutfaginda siireklilik ile degisimi bir arada tasiyan geleneksel bir mutfak pratigi
olarak 6ne ¢cikmaktadir.

K4 tarafindan dile getirilen ceviz ve nohut kullanimi, yemegin ekonomik kosullarla
iliskisini gostermesi bakimindan dikkat ¢ekicidir. Katilimci, ge¢miste cevize erisimin daha
sinirli oldugu dénemlerde oruk i¢ harcinda ceviz yerine nohut kullanilabildigini; glinlimiizde
ise tarifin daha ¢ok cevizli bi¢gimiyle bilindigini belirtmistir. Bu bulgu, malzeme tercihinin
yalmizca damak zevkiyle degil, ekonomik imkanlar ve malzemeye erisimle de iligkili oldugunu
diistindiirmektedir. Bu ag¢idan Eksi Asi ve oruk hazirhigi, doénemsel kosullara gore
bicimlenebilen bir mutfak pratigi niteligi tasimaktadir.
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K3 tarafindan dile getirilen fast food aliskanlig1 ise yemegin gelecege aktarimi agisindan
onemli bir risk alanina isaret etmektedir. Katilimci, yeni kusaklarin geleneksel yemeklerden
cok hizli tiikketim aliskanliklarina yoneldigini belirtmistir. Bu durum, uzun hazirlik siireci ve
emek gerektiren yemeklerin aile icinde 6grenilmesini ve uygulanmasini zorlastirabilir. Bu
nedenle Eksi As1 gibi geleneksel yemeklerin siirdiirtilebilmesi i¢in yalnizca tarif bilgisinin
korunmasi yeterli degildir. Gen¢ kusaklarin hazirlik siireclerine dahil edilmesi ve yemegin
kiltiirel anlaminin aktarilmasi da 6nem tasimaktadir.

K5 tarafindan ifade edilen yemegin lezzeti ve begenilme potansiyeli, Eksi Asi'nin gelecekte
de varligini siirdiirebilecegine yonelik olumlu bir degerlendirme sunmaktadir. Katilimciya gore
yemegin yapimi zahmetli olsa da lezzeti, onun taninmasini ve tiiketilmeye devam etmesini
saglayabilecek 6nemli bir unsurdur. Bu bulgu, kiiltiirel siirdiiriilebilirligin yalnizca koruma
bilinciyle degil, ayn1 zamanda yemegin duyusal begeni yaratmasiyla da iliskili oldugunu
gostermektedir.

Sonu¢ olarak Eksi Asr’'nin gecmisten giliniimiize degiserek varhigini sirdirdigi
anlasilmaktadir. Yemek; teknolojik gelismeler, malzeme erisimi, mevsimsel farkliliklar,
ekonomik kosullar ve hane i¢i uygulamalar dogrultusunda déniismekte; buna karsin kiiltiirel
anlamini korumaya devam etmektedir. Bu yoniiyle Eksi As1, Hatay mutfak kiiltliriinde siireklilik
ile degisimi bir arada yansitan 6nemli bir gastronomik miras unsuru olarak éne ¢ikmaktadir.
Yalnizca geleneksel bir corba olarak degil, Hatay’in gastronomik bellegini tasiyan, toplumsal
birlikteligi giiclendiren ve kusaklararasi aktarim yoluyla varligini siirdiiren kiiltiirel bir deger
olarak anlam kazanmaktadir. Katilimcilarin bu temaya iliskin dogrudan ifadelerine asagida yer
verilmistir:

K6: “Bence mutlaka devam etmesi gereken bir yemek. Ciinkii sadece yemek degil, bizim
kiiltiirtimiiz aslinda. Boyle geleneksel yemekler unutulmamali.”

K3: “..hem biz elimizden geldigince hem aileler kendi ellerinden geldigince yeni nesillere
lisenmeyip aktarmaya ¢ok ézen gosteriyorlar ki bdyle bir degerin bdyle bir yemegin
kaybolmamasi icin.”
K3: “..daha énceleri hamuruna konulan déviilmiis et eski zamanlarda taslarda déviilerek béyle
cok giizel bir sekilde sakiz kivamina gelinerek yapiliyordu. Tabii makineler gelince iste ¢ogu
teknolojik alet gelince bu dovme islemi o sakizlanma islemi tabii makinelere devredildi.”

K2: “Icerisine konulan bazen sogamdir, sarimsagidir, kestiriidiir bunlar bazen ilcelerimizde
degisebiliyor. Bazi ilgelerimizde kegstir yerine kabak kullaniliyor, bazi ilgelerimizde sadece
sebzesiz, kéfteleriyle yapilabiliyor.”
K4: “Eski zamanlarda oruk igi olarak cevize erisim gérece daha az oldugu igin yer yer ceviz yerine
nohut tercih edilirdi. Giiniimiizde herkes bilir ki ana tarif cevizli olandir.”

K3: “Yani gelecek nesillere aktarilmasinda hala ¢ogu insanin ugrastigini gériiyorum ama
yeni nesilde sdyle bir sikintimiz var hani kendi gelenek géreneklerinden ¢ok biliyorsunuz ki fast
food aliskanligi olmus.”

K5: “Eksi as1 yemegimiz, su anda Antakya'da ve Hatay'da bulunan diger ilgelerde bir¢cok
mutfakta ve sofrada yapildigi icin uzun yillar bizden sonraki nesillere aktarilacaktir. Ctinkii
yapimi ve lezzeti ¢ok giizel olan bu yemegi herkes tadacaktir.”

Sonug

Bu calismada, Hatay mutfak kiiltiiriiniin en 6nemli gastronomik miraslarindan birini yansitan
ve sembol Uriinlerinden biri olan "Eksi As1" yemegi 6zelinde geleneksel bilginin kusaklararasi
aktarimi, sosyo-kiiltlirel anlam ifadesi ve ilgili yemegin modernlesme streciyle gecirdigi
doniisiim tabaninda nitel bir arastirma yontemi uygulanmistir. Arastirma kapsaminda elde
edilen bulgular, Eksi Asi’'nin sadece besleyici ve tercih edilen bir gida maddesi veya teknik bir
recete olmanin otesinde, toplumsal hafiza, kiiltiirel agidan siirdiirtilebilirlik ve yerel kimlik
kapsaminda ¢ok boyutlu bir anlama sahip oldugunu ortaya koymaktadir.

34



Zencir Ciftci, E.,, Babag, E., Zivali, E., Beyazkaya, T. & Journal of Gastronomia (JOGA),
Cubuk, F.Y. 3(1),17-38,2026

Calisma sonucunda elde edilen temel ifadeler su basliklar altinda 6zetlenebilir:

Kusaklararasi aktarim ve 6grenme kanallar1: Yazili olan bazi kaynaklara ulasmada gii¢liik
olsa da geleneksel mutfak kiiltiirlerinde bilginin sozlii tarih ve usta-¢irak/aile ici usta iliskisiyle
aktarildig1 bilinmektedir. Arastirma bulgular1 da bu teorik altyapiy1 destekler niteliktedir;
katilimcilarin ¢ok biliyliik bir kismi Eksi Asi'y1 anne, anneanne veya babaanne gibi aile
biiytiklerinden, giindelik mutfak pratikleri icerisinde bizzat gozlem ve deneyim yoluyla
o0grenmistir.

Gastronomik kimlik, recete esnekligi ve yerel cesitlilik: Eksi Asi, igceriginde barindirdig:
ince bulgur, et (kii¢iik oruklar), i¢ yagi/kuyruk yagi ve bolgenin karakteristik tat profili olan
eksi (0zellikle el yapimi gercek nar eksisi, koruk suyu veya mevsimsel karpuz suyu) ile Hatay
mutfaginin gastronomik kimligini somutlastirmaktadir. Calisma, yemegin temel dinamikleri
(6rnegin nar eksisi ve oruk formunun korunmasi) sabit kalmakla birlikte; ilgceden ilceye ya da
aileden aileye patlican, havug, kestir, ayva, elma veya kabak gibi alternatif malzemelerin
kullanimiyla esnek ve dinamik bir regete yapisina sahip oldugunu géstermistir.

Sosyo-kiiltiirel islev ve imece Kkiiltiiri: Bu yemegin yapiminin olduk¢a zahmetli olmasi ve
belirli bir zanaatkarlik gerektirmesi, Eksi As1’y1 hane icinde tekil bir tiretim olmaktan ¢ikararak
akraba ve komsularin bir araya geldigi kolektif bir eyleme (imece) doniistiirmiistiir. Bu yoniiyle
yemek, toplumsal dayanismayi ve birlikteligi gliclendiren sosyallesme araci islevi gormektedir.

Modernlesme, teknoloji ve siirdiiriilebilirlik: Kiiresellesme ile modern yasam kosullar
degismis, donlismiis ve geleneksel mutfak pratikleri iizerinde bir doniisiim baskis1 yaratmistir.
Mutfakta teknolojik cihazlarin kullanimi (et ¢ekme makineleri vb.) hazirlik siireglerini
kolaylastirsa da geleneksel yontemlerle (tasta doviilen et, tas degirmende inceltilen bulgur)
elde edilen 6zgiin lezzetin kaybolmasina dair hakli bir endise yaratmaktadir. Ancak tim bu
teknolojik ve mevsimsel adaptasyonlara ragmen, yemegin 6ziine ve gastronomik bellege sadik
kalma egiliminin yiiksek oldugu; son yillarda diizenlenen gastronomi festivalleri ve akademik
calismalarin da yemegin goriintrliigiini artirarak kiiltiirel stirdiiriilebilirlige katki sagladigi
anlasilmaktadir.

Arastirma sonuglar 1s18inda, Hatay mutfaginin bu o6nemli kiiltlirel miras 6gesinin
korunmasi, aslina uygun olarak gelecege tasinmasi ve turistik bir katma degere dontstiiriilmesi
amaciyla su 6neriler gelistirilmistir:

e Akademik ve sektorel belgeleme calismalari standardizasyon ve cografi isaret
kapsaminda yapilmaldir. Ozellikle dijital gastronomi arsivi olusturmak
onerilmektedir.

e Egitim ve kurumsal stirdiriilebilirlik agisindan miifredat entegrasyonu saglanabilir. Bu
kapsamda usta-c¢irak iliskileriyle deger kazandirilabilir.

e Gastronomi turizmi ve pazarlama a¢isindan menii entegrasyonu ve lezzet rotalari
olusturulabilir.

¢ Yerel kalkinma ve ¢evresel siirdiiriilebilirlik acisindan kadin kooperatifleri 6zelinde
tesvikleri arttirilabilir.

TesekKkiir ve Bilgi Notu
Bu calisma 9-10 Mayis 2026 tarihinde Hatay’da gerceklesen Deneyimsel Gastronomi
Kongresinde 6zet bildiri olarak sunulmustur.

Arastirmacilarin Katki Orani

Ebru ZENCIR CIFTCI: Giris, yontem, arastirma, Erhan BABAC: Sonug ve éneriler, arastirma,
Esra ZIVALI: Bulgular, arastirma, Tugba BEYAZKAYA: Literatiir, arastirma, Ferda Yeliz
CUBUK: Verilerin toplanmasi, arastirma
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Extended Summary

Traditional culinary culture is an important element of cultural heritage that embodies a society's historical
accumulation, cultural identity, and collective memory (Besirli 2010). Throughout history, nutrition has
contributed to the emergence of different culinary cultures in line with the cultural, social, and economic
structures of societies; traditions, migrations, and intercultural interactions have been decisive in shaping these
cultures (Diizgiin and Ozkaya, 2015). However, with globalization, changing living conditions and modern
consumption habits create a risk of disappearance, particularly for dishes that require lengthy preparation and
are learned through oral transmission (Kurnaz, 2017). Documenting and academically examining traditional
culinary products is therefore important.

Hatay is widely recognized as one of Tiirkiye’s most distinctive culinary regions due to its diverse gastronomic
traditions and rich cultural heritage. The city’s food culture, shaped by the coexistence and interaction of various
communities over centuries, earned international recognition through its inclusion in the UNESCO Creative Cities
Network as a City of Gastronomy (UNESCO, 2017; Tastan & iflazoglu, 2018). Among the many traditional dishes
associated with the region, Eksi As1 occupies an important place in local culinary practices. This study explores the
role of Eksi As1 within Hatay’s food culture by examining how culinary knowledge related to the dish is transmitted
between generations. In addition, the research investigates preparation techniques, cultural values associated
with the dish, and the extent to which changing social conditions and contemporary lifestyles have influenced its
continuity. Through this perspective, the study seeks to provide insights into the preservation and sustainability
of traditional culinary heritage.

The theoretical foundation of the study rests on the concepts of gastronomic identity, gastronomic heritage, and
sustainability. Gastronomic identity is formed through the convergence of factors such as geography, climate,
region-specific products, history, ethnic diversity, traditions, beliefs, and values (Basat et al., 2017). Gastronomic
heritage is defined as the body of cultural values that has reached the present day through the intergenerational
transmission of food and beverage diversity, production and preparation methods, presentation styles, and table-
culture knowledge and skills (Kash et al., 2015). The consideration of culinary culture as intangible cultural
heritage depends on its relationship with local production systems, traditional knowledge, and social practices
(Kara, 2015). This heritage also holds strategic importance for regional development and international recognition
(Eren, 2023). Hatay cuisine has a distinctive structure shaped by the agricultural richness of the fertile Amik Plain,
the intensive use of spices and tomato paste, and the preference for traditional natural sauces (Tiirk and Sahin,
2004; Kurtar, 2021; Akbiyik, 2024). The preservation of traditional dishes also plays a critical role in terms of
sustainable gastronomy (Scarpato, 2002; Cekal and Dogan, 2022).

A qualitative research design was adopted, since the aim is to understand the contextual structure of the
phenomenon rather than to make numerical generalizations (Creswell, 2016). The purposive sampling method
was used to identify participants (Baltaci, 2018). The principle of data saturation was taken as the basis for
determining the number of interviews; it is noted that six interviews can be sufficient to gather a large portion of
the knowledge in qualitative studies and that 6-9 interviews are generally considered adequate in local cuisine
research (Guest, Bunce, and Johnson, 2006; Cakic1 and Zencir, 2018). Accordingly, the data of six participants were
deemed sufficient. Four participants were women and two were men, with an average age of 46.3. Data were
collected in April 2026 using a semi-structured interview form and analyzed through thematic analysis (Braun
and Clarke, 2006).

The findings were gathered under five main themes. Under the transmission of traditional knowledge, the great
majority of participants (83.3%) learned the dish from elder family members such as mothers and grandmothers,
through observation and practice. This finding supports the theoretical approach that traditional culinary
knowledge is transmitted through oral history and intra-family master-apprentice relationships.
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Under gastronomic identity and recipe, all participants expressed views on the dish's basic components (fine
bulgur for kofte, meat, internal fat, homemade tomato paste, pomegranate molasses, onion, garlic, and small oruk
dumplings). While shaped around fixed core elements, the recipe can be adapted with seasonal products such as
eggplant, purple carrot, zucchini, quince, and apple, and with alternative souring agents such as lemon, sumac,
unripe-grape juice, or watermelon juice. This aligns with the view that local dishes acquire distinctiveness
according to the characteristics and procurement of their raw materials (Halici, 2009; Kaya, 2016; Sims, 2009).
Under sociocultural meaning, the dish was associated with hospitality by all participants and with prestige by the
great majority. Because its preparation is laborious, Eksi As1 is generally made through communal labor (imece),
transforming the kitchen into a space of sharing and socialization and strengthening social solidarity. Under ritual
and daily life practices, the dish was found to be prepared especially during religious holidays, weddings, and the
hosting of esteemed guests; this function resembles findings on the contribution of ceremonial dishes to social
integration (Cihangir et al., 2023).

Under change, transformation, and sustainability, all participants emphasized that the dish is a cultural heritage
that should be transmitted to future generations. It was found that technological developments (meat grinders,
etc.) facilitate preparation but raise concerns about losing the distinctive flavor obtained by pounding on stone,
that economic conditions influence ingredient choices, and that the fast-food orientation of younger generations
places transmission at risk.

The research demonstrates that Eksi Asi carries a multidimensional meaning in terms of collective memory,
cultural continuity, and local identity. The study recommends conducting geographical indication and
standardization studies, creating a digital gastronomy archive, integrating the dish into curricula while supporting
master-apprentice relationships, incorporating it into gastronomy tourism through flavor routes, and increasing
incentives for women's cooperatives.
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