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Bu ¢alisma, Hatay mutfaginin geleneksel tatlilarindan biri olan kiillii kerebi¢in hazirlanma siirecini, kullanilan
geleneksel malzemeleri, Hatay mutfagindaki yerini ve glnliimiizde gecirdigi doniisimi incelemektedir.
Arastirmanin temel amaci, kiilli kerebi¢in liretim teknikleri, tiiketim baglamlar1 ve kusaklararasi aktarim
siire¢lerini deneyimsel gastronomi perspektifinden analiz ederek, bu yerel liriiniin kiltiirel siirdiiriilebilirlik
baglamindaki roliinii ortaya koymaktir. Arastirma, nitel arastirmalarda siklikla kullanilan veri toplama
araclarindan biri olan yari1 yapilandirilmis miilakat yontemi ile gerceklestirilmistir. Veriler, amagli 6rnekleme ve
kartopu drnekleme teknikleri kullanilarak, bu tath hakkinda bilgi sahibi olan, Hatay mutfagina hakim ve Hatay’'da
yasayan ya da Hatay kékenli bireylerden elde edilmistir. Calisma, sef, akademisyen ve ev hanimlarindan olusan
farkli meslek gruplarindaki X ve Y kusagi bireylerin deneyim ve anlatilari iizerinden degerlendirilmistir. Arastirma
sorulari olusturulurken, tiriiniin gegmiste nasil hazirlandigi ve giinlimiizde nasil iiretildigi izerine odaklanilarak,
bu yerel tathinin zaman icerisindeki Kkiiltiirel doniisiimiinii anlamaya yonelik bir g¢erceve olusturulmustur.
Goriismeler sirasinda ses kaydi alinmis, elde edilen veriler yazili metne doniistiiriilmiis ve nitel arastirma
tekniklerine uygun olarak tematik analiz yontemi kullanilarak analiz edilmistir.

Elde edilen bulgulara gore kiillii kerebicin temel bilesenlerinin un, zeytinyagi ve 6zellikle mese kiiliinden elde
edilen kiilli su oldugu belirlenmistir. Ayrica bu tatlinin ge¢cmiste zeytin hasadi dénemlerinde zeytinyaginin
kalitesini test etmek amaciyla hazirlandig1 ve zamanla Ramazan ayi, dini bayramlar ve kabul giinleri gibi sosyal
ortamlarda tiiketilen bir lirtine doniistiigii ortaya konmustur. Cdven otunun tathiya eslik eden 6nemli bir bilesen
oldugu da katiimc ifadeleri dogrultusunda belirlenmistir. Bunun yam sira, veriler kiillii kerebicin yalnizca
geleneksel regetesiyle degil, farkli uygulama bigimleriyle de giiniimiiz kosullarinda hazirlanabildigini ve belirli
baglamlarda tiiketiminin siirdiiriilebildigini géstermektedir. Sonug olarak calisma, kiillii kerebicin yalnizca bir tath
olmanin 6tesinde zeytin liretimi, paylasim kiiltiirii ve toplumsal dayanisma ile iliskilenen 6nemli bir gastronomik
miras unsuru oldugunu ortaya koymaktadir. Ayrica ¢alismada, zeytinyaginin hamur islerinde kullanimina iliskin
bazi yaygin kabullerin yeniden degerlendirilmesi gerektigi belirlenmistir. Bu tatlinin giintimiiz kosullarina uygun
recetelerle giincellenmesinin, geleneksel bilginin korunmasiyla birlikte insan sagligi ve gida giivenligi ilkeleri
dogrultusunda giivenli {iretim stireclerinin gelistirilmesi acisindan énem tasidig1 sonucuna ulasilmistir.

Anahtar Kelimeler: Kiilli Kerebig, Hatay Mutfagi, Gastronomi Turizmi, Siirdiiriilebilir Gastronomik Miras

Abstract

This study examines the preparation process, traditional ingredients, cultural significance, and contemporary
transformation of "kiillii kerebig," one of the traditional desserts of Hatay cuisine. The primary objective of this
research is to analyze production techniques, consumption contexts, and processes of intergenerational
transmission from the perspective of experiential gastronomy, thereby highlighting the role of this local product
in the context of cultural sustainability. The research was conducted using semi-structured interviews, a

'Bu ¢calisma, 9-10 Mayis 2026 tarihinde Hatay'da diizenlenen II. Deneyimsel Gastronomi Kongresi (EGCON 2026)’nde
ozet bildiri olarak sunulmugtur.
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qualitative data collection method. Data were gathered through purposive and snowball sampling techniques,
involving individuals knowledgeable about Hatay cuisine who either reside in Hatay or are of Hatay origin. The
findings were evaluated through the experiences and narratives of individuals from Generation X and Generation
Y, representing diverse professional backgrounds, including chefs, academics, and homemakers. The research
questions were designed to establish a framework for understanding the cultural transformation of this local
dessert by focusing on its historical preparation methods versus its contemporary production. Interviews were
audio-recorded, transcribed, and analyzed using descriptive and thematic analysis methods in accordance with
qualitative research standards.

The findings indicate that the essential components of kiilli kerebi¢ are flour, olive oil, and, most notably, "ash
water” derived from oak wood ash. Furthermore, the study reveals that this dessert was historically prepared
during olive harvest seasons as a means to test the quality of the olive oil and subsequently evolved into a product
consumed during social occasions such as Ramadan, religious holidays, and reception days. Participant accounts
also identified ¢6ven (soapwort) as a significant component accompanying the dessert. Moreover, the data
demonstrate that kiilli kerebig is prepared not only according to its traditional recipe but also through various
contemporary adaptations, allowing its consumption to persist in modern contexts. In conclusion, this study
reveals that kiilli kerebi¢ is more than a mere dessert; it is an essential element of gastronomic heritage
intrinsically linked to olive production, a culture of sharing, and social solidarity. Additionally, the study suggests
that certain common perceptions regarding the use of olive oil in pastries warrant re-evaluation. It is concluded
that updating this dessert with recipes suitable for contemporary conditions is crucial for both preserving
traditional knowledge and developing safe production processes in line with principles of human health and food
safety.

Keywords: Kiillii Kerebig, Hatay Cuisine, Gastronomy Tourism, Sustainable Gastronomic Heritage
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Giris

Geleneksel yiyecekler, belirli bir bolgenin tarihsel birikimini, tiretim kiiltiiriinii ve toplumsal
yasam pratiklerini yansitan énemli gastronomik miras unsurlari arasinda yer almaktadir. Bu
Urlnler, sahip olduklar1 6zglin iiretim teknikleri, kullanilan yerel malzemeler ve tiiketim
aliskanliklar1 araciigiyla bulunduklar1 cografyanin kiltiirel kimligini goériinir kilmaktadir
(Franchi, 2015; Can ve Agcakaya, 2019; Arcadu vd., 2025). Bununla birlikte kiiresellesme,
degisen tiiketim aliskanliklar1 ve modern liretim sistemleri, bircok geleneksel iiriiniin tiretim
ve tiikketim bicimlerinde ¢esitli donlstiimlere yol a¢maktadir. Bu nedenle geleneksel
yiyeceklerin belgelenmesi, korunmasi ve gelecek kusaklara aktarilmasi gastronomik mirasin
strduriilebilirligi acisindan 6nem tasimaktadir (Deniz, 2024; Silva vd., 2025).

Yerel gastronomik iiriinlerin incelenmesi, bir yemegin recetesinin ortaya konulmasinin
Otesinde, liriiniin iiretim silirecinin, toplumsal anlamlarinin, titketim baglamlarinin ve zaman
icerisindeki déniisiimiiniin anlasilmasina da katki saglamaktadir. Ozellikle belirli bir bélgeyle
ozdeslesen geleneksel iirlinler, kiiltlirel aktarim siirecleri ve deneyimsel gastronomi agisindan
onemli arastirma alanlar1 olusturmaktadir (Capar ve Yenipinar, 2016; Richards, 2021;
Alpyildiz, 2022). Bu dogrultuda Hatay mutfaginin 6zgiin iiriinlerinden biri olan kiillii kerebicin
geleneksel liretim stireci, kiiltiirel anlamlar1 ve giinlimiizde ge¢irdigi donlistimiin incelenmesi
hem yerel gastronomik mirasin belgelenmesine hem de kiiltiirel siirdiirtlebilirlik
tartismalarina katki saglayabilecek niteliktedir.

Bu ¢alisma, gastronomik miras ve deneyimsel gastronomi perspektifleri cercevesinde ele
alinmistir. Arastirmada nitel arastirma deseni benimsenmis ve veriler yar1 yapilandirilmis
miilakatlar araciligiyla toplanmistir. Kiillii kerebicin iiretim siireci, tiiketim baglamlar1 ve
kiltiirel anlamlar1 hakkinda bilgi sahibi olan farkli yas ve meslek gruplarindan kaynak kisilerle
gerceklestirilen goriismeler sonucunda elde edilen veriler tematik analiz yodntemiyle
degerlendirilmistir. Bu sayede {irliniin hazirlanisina iliskin geleneksel bilgi birikimi, kiiltiirel
aktarim siirecleri, toplumsal islevleri ve gliniimiizde gecirdigi doniisiim katilimci1 deneyimleri
lizerinden ortaya konulmustur. Literatlirde geleneksel Tiirk tathlarini konu alan calismalar
bulunmakla birlikte, killii kerebici iiretim-kalite kontrolii ekseninden ¢ikararak deneyimsel
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gastronomi, kiiltlirel aktarim ve gastronomik miras baglaminda biitiinciil bicimde ele alan
arastirmalar oldukea sinirhidir. Bu ¢alisma, kiillii kerebici yalnizca bir yoresel {irtin olarak degil,
Uretim stireci, titkketim deneyimi ve kiiltiirel anlam katmanlariyla birlikte degerlendirerek soz
konusu boslugu doldurmayi1 hedeflemekte; boylece deneyimsel gastronomi literatiiriine
kavramsal ve uygulamali diizeyde katki sunmaktadir.

Literatiir
Gastronomik Miras ve Geleneksel Gidalarin Kiiltiirel Onemi

Gastronomik miras, toplumlarin tarihsel siire¢ icerisinde olusturdugu ve kusaktan kusaga
aktardig1 mutfak kiltiiriine dair bilgi, uygulama ve degerlerin biitiinlinii ifade etmektedir. Bu
miras; kullanilan arac-gerecler, pisirme yontemleri, geleneksel tarifler ve liretim teknikleri gibi
somut unsurlar1 kapsadigi gibi yemeklere yiiklenen anlamlar, sofra adabi, ritiieller, toplumsal
uygulamalar ve sozlii anlatilar gibi somut olmayan unsurlar:1 da icermektedir (Franchi, 2015;
Can ve Agcakaya, 2019: 791). Dolayisiyla s6z konusu miras, toplumlarin gegmisten gliniimiize
tasidiklar kiiltiirel birikimin temel yansimalarindan biri olarak kabul edilmekte ve kiiltiirel
strekliligin saglanmasinda kritik bir islev tistlenmektedir (Silva vd., 2025: 13).

Bu kiiltiirel birikimin tasidig1 deger, kiiltiirel kimligin korunmasi1 ve kusaklar arasi
aktariminda tstlendigi rolden kaynaklanmaktadir. Bu yoniiyle gastronomik miras, yemeklerin
ve mutfak pratiklerinin ulusal kimligin baslica gostergelerinden biri olarak degerlendirildigi
“gastro-milliyetcilik” yaklasimiyla da dogrudan ortiismektedir (Bucak ve Yigit, 2019: 1315).
Buradan hareketle geleneksel yiyecekler; toplumlarin tarihsel deneyimlerini, yasam bicimlerini
ve kiiltiirel 6zelliklerini yansitan kolektif bellegin ayrilmaz bir parcasi olarak goriilmektedir
(Manik vd., 2024; Ogan ve Denk, 2025). Yerel yemeKler ise kiiltiirel kimligin goriiniir kilinmasi,
aidiyet duygusunun pekistirilmesi ve kiiltiirel degerlerin gelecege tasinmasinda merkezi bir
konumda yer almaktadir (Arcadu vd., 2025: 462).

Geleneksel mutfak Kkiltlrinin kiltiirel kimligin korunmasindaki rolii, UNESCO
tarafindan koruma altina alinan somut olmayan kiiltiirel miras unsurlarinda da acikca
goriilmektedir. UNESCO’ya gore somut olmayan Kkiiltiirel miras; topluluklarin, gruplarin ve
bireylerin kendi kiiltiirel miraslarinin bir pargasi olarak tanimladiklar bilgi, beceri, uygulama,
temsil, anlatim bicimleri ile bunlarla iligkili arac, gere¢ ve kiiltiirel mekanlar1 kapsamaktadir
(UNESCO, 2003). Geleneksel yemekler ve yemek kiiltiirtine iliskin uygulamalar da bu mirasin
onemli bilesenleri arasinda yer almaktadir. Tirkiye adina UNESCO Somut Olmayan Kiiltiirel

L)) "

Miras Listesi'ne kaydedilen “Geleneksel Toren Keskegi”, “Mesir Macunu Festivali”, “Tirk
Kahvesi Kiiltiirii ve Gelenegi”, “Ince Ekmek Yapimi ve Paylasimi Gelenegi” ile “Cay Kiiltiirii” gibi
sosyo-kiiltiirel uygulamalar; gastronomiyle iliskili 6gelerin, kiiltiirel mirasin en 6nemli
tasiyicilar arasinda yer aldigini1 gostermektedir (UNESCO Tiirkiye Milli Komisyon, t.y.)
UNESCO Somut Olmayan Kiltlirel Miras Listesi'nde yer alan gastronomiyle iliskili
unsurlar incelendiginde, bu 6gelerin belirli yiyecek ve iceceklerin 6tesinde toplumsal degerleri,
ortak yasam pratiklerini ve kiiltiirel aktarim stireglerini temsil ettigi anlasilmaktadir. S6z
konusu unsurlar incelendiginde Geleneksel Toéren Keskegi, diigiinler ve cesitli toplumsal
kutlamalar sirasinda ortaya c¢ikan Kkolektif liretim anlayisini ve toplumsal dayanismayi
yansitirken (Teyin, 2020: 318); Mesir Macunu Festivali paylasim kiltiiriinii ve toplumsal
birlikteligi giiclendiren énemli bir kiiltiirel uygulama olarak éne ¢ikmaktadir (Sarica ve Ozbay,
2023: 671). Benzer sekilde Tiirk Kahvesi Kiiltiirii ve Gelenegi, sohbet etme, bir araya gelme ve
sosyal iliskiler kurma pratikleriyle iliskilendirilirken (Karhan, 2021: 149); ince Ekmek Yapimi
ve Paylasimi Gelenegi (lavas, katirma, jupka ve yufka) ortak iiretim siiregleri, kusaklararasi bilgi
aktarimi ve paylasim kultiirii aracilifiyla geleneksel mutfak bilgisinin yasatilmasina katki
saglamaktadir (Boztoprak, 2021: 21). Cay Kiultirii ise misafirperverlik, sosyal etkilesim ve
toplumsal iletisimin 6nemli sembollerinden biri olarak degerlendirilmektedir (Ersahin, 2021:
64). Bu ornekler, geleneksel yiyeceklerin ve bunlarla iligkili uygulamalarin beslenme islevinin
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otesinde kiiltiirel kimligi sekillendiren, toplumsal degerleri yasatan ve kiltiirel devamliligi
destekleyen onemli miras unsurlar1 oldugunu gostermektedir. Bu nedenle geleneksel
yiyeceklerin korunmasi ve gelecek kusaklara aktarilmasi, Kkiiltiirel strdiriilebilirligin
saglanmasi agisindan biiylik 6nem tasimaktadir (Deniz, 2024: 25).
Deneyimsel Gastronomi Perspektifinde Geleneksel Yiyecekler

Gastronomi, yemek Kkiiltiiri ile sanat arasindaki iliskiyi inceleyen; yiyecek ve iceceklerin
tiretiminden hazirlanmasina, pisirilmesinden sunumuna kadar uzanan siirecleri kapsayan ¢ok
disiplinli bir alan olarak degerlendirilmektedir (Hall vd., 2003; Santich, 2004: 15). Zaman
icerisinde tiiketici beklentilerinin degismesi, yeni pisirme tekniklerinin gelistirilmesi,
teknolojik ilerlemeler ve Kkiiltiirel donlistimler gastronomi alaninin sinirlarini genisletmis; bu
stre¢ “deneyimsel gastronomi” kavraminin ortaya ¢ikmasina zemin hazirlamistir. Deneyimsel
gastronomi, yeme eylemini salt fizyolojik bir ihtiyacin 6tesine tasiyarak bireyin duyularina,
duygularina ve hafizasina hitap eden biitiincil bir olgu olarak ele almaktadir (Pine ve Gilmore,
1998;Richards, 2021: 1053). Bu yaklasimda yiyecegin lezzeti kadar hazirlanis bi¢imi, liretim
stireci, kullanilan malzemeler, sunum sekli, tiiketim ortami ve yemege eslik eden kiiltiirel
unsurlar da merkezl bir 6nem kazanmaktadir. Baska bir ifadeyle deneyimsel gastronomi;
yemegin tiiketilmesinden 6nce baslayan, tiiketim aninda sekillenen ve tiiketim sonrasinda da
devam eden ¢ok boyutlu bir siireci ifade etmektedir. Bu siirecte bireyler, beslenme
gereksinimini karsilamanin 6tesinde duyusal, sosyal ve kiiltiirel bir haz yasamaktadir. Tadim
mentileri, sef masasi uygulamalar1 ve hikayelestirilmis sunumlar, bu yaklasimin modern
restoranlardaki en goriiniir 6rnekleri arasinda yer almaktadir (Asiltiirk-Okutan, 2025: 48).

Bununla birlikte deneyimsel gastronomi, yalnizca tist dlizey restoranlarla veya modern
uygulamalarla sinirh bir kavram degildir. Sokak lezzetlerinden yerel mutfak pratiklerine kadar
pek cok gastronomik unsur, gii¢lii bir deneyim iliretme potansiyeline sahiptir (Kraik ve Sen,
2013). Bu noktada geleneksel yiyecekler; hazirlanis siirecleri, iiretim teknikleri, tiiketim
ritiielleri ve tasidiklar: derin kiiltiirel anlamlar araciligiyla (Alpyildiz, 2022: 317) deneyimsel
gastronominin asli bilesenleri olarak éne ¢ikmaktadir. Ozellikle kusaktan kusaga aktarilan
tiretim bilgisi, kolektif hazirlik asamalari, yerel malzeme kullanimi ve tiriinlerin belirli sosyal
baglamlarda tiiketilmesi, s6z konusu yiyecekleri siradan bir gida maddesi olmaktan cikarip
kiiltiirel bir deneyime dontistiirmektedir (Capar ve Yenipinar, 2016: 110).

Gilinlimiizde yaygin olarak kullanilan deneyimsel gastronomi yaklasiminin bir¢cok
unsurunun, geleneksel yiyeceklerde halihazirda var oldugu da gériilmektedir. Ornegin cag
kebabinda etin yatay sis lizerinde pisirilmesi ve servis sirasinda dilimlenerek sunulmasi,
tiiketicinin lretim silirecini dogrudan gozlemleyebilmesine olanak tanirken; testi kebabinda
pisirme ve servis asamasinda testinin kirilmasi deneyimin gorsel boyutunu giiclendirmektedir.
Benzer sekilde yol giizergahlarinda veya otobiis terminallerinde sac lizerinde gozleme
hazirlayan kadinlarin iretim stireclerinin tiiketiciler tarafindan izlenebilmesi, geleneksel
yiyeceklerin deneyimsel yoniinii ortaya koymaktadir. Bu durum, tiiketicilerin ¢ogu zaman
lirtinlin kendisine ek olarak hazirlanis siirecine, kullanilan ekipmanlara ve lireticinin sergiledigi
bilgi ve beceriye de ilgi gosterdigini ortaya koymaktadir. Nihayetinde geleneksel yiyecekler,
bireylere sundugu 6zgiin duyusal ve kiiltlirel yasantilar bakimindan deneyimsel gastronominin
kapsamini genisleten ve bu alana tarihsel bir derinlik katan temel unsurlar olarak
degerlendirilmektedir (Bjork ve Kauppinen-Rédisanen, 2019: 470). Bu durum, geleneksel
yiyeceklerin deneyimsel gastronomi literatiirii agisindan 6nemli bir arastirma potansiyeli
tasidigini gostermektedir.

Geleneksel Yiyeceklerde Kiiltiirel Aktarim ve Déniisiim
Geleneksel yiyeceklerin siirdiiriilebilirligi, bu trtinlere iliskin bilgi, beceri ve uygulamalarin
gelecek kusaklara aktarilmasiyla yakindan iligkilidir. Yemegin hazirlanis bicimi, kullanilan
malzemeler, liretim teknikleri ve piif noktalarina iliskin bilgilerin korunmasi, iirtiniin 6zgiin
kimliginin devamlilif1 agisindan biiyiik 6nem tasimaktadir (Boztok, 2023). Bununla birlikte
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geleneksel yiyeceklerin degisen tiiketici beklentileri, yasam tarzlari ve tiretim kosullarina uyum
saglayabilmesi i¢in belirli 61¢iilerde donlistim gecgirmesi de kaginilmazdir. Bu déntisiim, tiriintin
temel karakterini ve 6zgilin 6zelliklerini koruyarak giiniimiiz kosullarina uyarlanmasini ifade
etmektedir. Bu nedenle geleneksel yemeklerin cografi isaret gibi uygulamalarla belirli
standartlar ¢ercevesinde korunmasi (Usta ve Sengtil, 2022: 604), ayni zamanda uygun goriilen
alanlarda yenilik¢i yaklasimlarla desteklenmesi gerekmektedir (Matta, 2015).

Tiirk mutfaginda yer alan birgok geleneksel iiriin, 6zgiin 6zelliklerini koruyarak degisen
kosullara uyum saglayabilen bu doniisim siirecine 6rnek olusturmaktadir (Duman, 2021:
1333). Ornegin tarhana geleneksel olarak yogurt, sebze ve tahil karisiminin belirli bir siire
fermente edilmesi, kurutulmasi ve 6giitiilmesiyle elde edilen tarhana, uzun ve emek yogun bir
Uretim siirecine sahiptir (Istk Dogan ve Yilmaz, 2025: 1). Gliniimiizde ise kontrolli liretim
yontemleri ve teknolojik imkanlar sayesinde bu slire¢ daha kisa silirede
gerceklestirilebilmektedir. Buna ragmen trtiniin temel bilesenleri ve karakteristik 6zellikleri
biiyiik 6lcide korunmaktadir. Bu durum, geleneksel yiyeceklerin 6zgiin kimliklerinden
uzaklasmadan degisen kosullara uyum saglayabilecegini ve boylece gelecek kusaklara
aktarilabilecegini gostermektedir (Yesil ve Celik Yesil, 2023: 1641).

Benzer sekilde eriste de geleneksel iiretim bigimlerinin gliniimiiz kosullarina
uyarlanmasina 6rnek olusturmaktadir. Gegmiste cogunlukla aile bireylerinin bir araya gelerek
gerceklestirdigi eriste yapimi; hamurun hazirlanmasi, agilmasi, kesilmesi ve kurutulmasi gibi
asamalardan olusan kolektif bir liretim stirecini icermekteydi. Glinlimiizde ise bu siirec kiiciik
Olcekli isletmeler, kadin kooperatifleri ve yerel iireticiler tarafindan daha sistematik
yontemlerle siirdiiriilebilmektedir. Boylece eristenin geleneksel liretim bilgisi korunurken,
lirtinlin daha genis tiiketici kitlelerine ulasmasi da miimkiin olmaktadir. Bu 6rnekler, geleneksel
yiyeceklerin siirdiirtlebilirliginin yalnizca ge¢mise bagh kalmakla degil 6ziinii koruyarak
degisen kosullara uyum saglayabilmesiyle de yakindan iligkili oldugunu goéstermektedir
(Keskin ve Kaplan Evlice, 2022: 84).

Eriste ve tarhana 6rneklerinde oldugu gibi, Hatay mutfak kiiltiiriiniin en koklii ve 6zgiin
degerlerinden biri olan kiillii kerebi¢ 6zelinde de s6z konusu Kkiiltiirel aktarim, deneyimsel
gastronomi ve modern doniisiim dinamiklerinin bir arada gozlemlenebilecegi zengin bir
arastirma alan1 sunmaktadir. Geleneksel liretimindeki mese kiilii suyunun ve zeytinyaginin
tasidig1 sembolik anlamlarin, glinlimiiz gastronomi pratiklerindeki yerini ve kusaklararasi
strdtriilebilirligini ortaya koymak, bu calismanin temel motivasyonunu olusturmaktadir.
Bahsi gecen bu teorik zemin ve kiiltiirel dontisiim siirecleri dogrultusunda, kiillii kerebigin
derinlemesine incelenmesi amaciyla arastirmada izlenen bilimsel yaklasim, veri toplama
araclari ve analiz stiregleri izleyen yontem boliimiinde ayrintili olarak ele alinmistir.

Yontem
Arastirmanin Deseni

Bu arastirma, Hatay mutfaginin geleneksel tathilarindan biri olan kiillii kerebigin {liretim
strecini, kiiltiirel anlamlarini, tiikketim baglamlarini ve kusaklararasi aktarimini katilimcilarin
deneyim ve anlatilar1 dogrultusunda derinlemesine incelemek amaciyla nitel arastirma
yontemi kapsaminda tasarlanmistir. Arastirmanin amaci dogrultusunda, bireylerin
deneyimlerini, anlamlandirma siire¢lerini ve icinde bulunduklari toplumsal baglami biittinctil
bir sekilde ortaya koymaya imkan taniyan yorumlayici paradigma benimsenmistir. Nitel
arastirma yaklasimi, sosyal ve kiiltiirel olgularin dogal ortamlarinda incelenmesine, bireylerin
bu olgulara yiikledikleri anlamlarin ortaya cikarilmasina ve karmasik sosyal siireglerin
derinlemesine anlasilmasina olanak saglamaktadir (Creswell, 2007). Bu dogrultuda
arastirmada veri toplama araci olarak yar1 yapilandirilmis goériisme formu kullanilmis ve
katilimcilarla derinlemesine goriismeler gerceklestirilmistir.
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Killii kerebigin arastirmanin odak noktasi olarak se¢ilmesinin temel nedeni, Hatay
mutfagina 6zgii geleneksel bir {iriin olmasi, bélgenin gastronomik kimligini yansitan énemli
kiltiirel unsurlardan biri olarak kabul edilmesi ve gliniimiizde tiretim ile tiiketim pratiklerinde
cesitli dontistimler gecirmesidir. Ayrica irliniin zeytin ve zeytinyag1 kiiltiiriiyle olan gii¢lii
iliskisi, paylasim ve dayanisma pratikleri icerisindeki yeri ile toplumsal bellekteki karsiligi,
killii kerebici deneyimsel gastronomi ve somut olmayan Kkiiltiirel miras baglaminda
incelenmeye deger bir arastirma konusu haline getirmektedir.

Calisma Grubu ve Orneklem
Bu arastirmanin ¢alisma grubu, nitel arastirma desenlerine uygun olarak amacgh 6rnekleme ve
kartopu érnekleme teknikleri kullanilarak belirlenmistir. ilk katilimcilarin belirlenmesinde
yerel belediyeden saglanan bilgi ve yonlendirmelerden yararlanilmis, daha sonra goriisme
gerceklestirilen katilimcilarin énerileri dogrultusunda arastirma konusu hakkinda bilgi ve
deneyim sahibi diger kaynak kisilere ulasilmistir (Patton, 2015). Bu siireg, kiillii kerebigin
tarihsel gelisimi, liretim streci, kiiltiirel anlamlar1 ve kusaklararasi aktarimi hakkinda zengin
veri saglayabilecek bireylerin belirlenmesine katki saglamistir.

Arastirma kapsaminda goriisme yapilan kisiler, Hatay mutfak kiiltiirti ve 6zellikle kiillii
kerebicin tarihsel, kiiltiirel ve uygulamaya doniik boyutlarina hakim bireyler arasindan
secilmistir. Boylece farkli deneyim ve bakis acilarina sahip katilimcilarin goriislerine
basvurularak olgunun ¢ok yonli bicimde degerlendirilmesi amag¢lanmistir. Bu dogrultuda
toplam yedi kaynak Kisi ile yar1 yapilandirilmis goriismeler gerceklestirilmistir. Arastirmaya
katilan kaynak kisilerin yas, cinsiyet, meslek, kiillii kerebici ilk ne zaman deneyimledikleri ve
goriisme stirelerine iliskin bilgileri Tablo 1’de sunulmustur.

Tablo 1. Katilimcilar hakkinda demografik bilgiler

Sira Meslek Yas Cinsiyet Tathy1 Kimden  Goriisme
Ogrendi Siiresi
K1 Yemek Kiiltlirii Arastirmacist 55 Erkek Pastanelerden 11 dk 50 sn
ve Sef
K2 Akademisyen 35 Erkek Anne 10 dk 44 sn
K3 Sef 60 Kadin Aile Biiytikleri 13 dk 14 sn
K4 Sef 45 Kadin Abla 8 dk 45 sn
K5 Ev Hanimi 58 Kadin Arkadas 9 dk 47 sn
K6 Ev Hanimi 60 Kadin Arkadas 11 dk 20 sn
K7 Sef 46 Kadin Anneanne 13 dk 50 sn
Kaynak: Arastirma kapsaminda goriisiilen katilimcilara iliskin veriler kullanilarak yazarlar tarafindan
olusturulmustur.

Veri Toplama Siireci ve Analizi

Katilimcilara, 22 Mart-10 Nisan 2026 tarihleri arasinda gerceklestirilen goriismeler
kapsaminda oncelikle demografik bilgilerini belirlemeye yonelik sorular yoneltilmistir.
Ardindan arastirma konusunu derinlemesine incelemeye yonelik dokuz acik uclu soru
sorulmustur. Goriisme sorularinin hazirlanmasi stlirecinde Hatay mutfag), deneyimsel
gastronomi, gastronomik miras, kiiltiirel aktarim ve somut olmayan kiiltiirel miras konularina
iliskin kapsamli bir literatiir taramas1 gergeklestirilmis; arastirmanin amaci ve kuramsal
cercevesi dogrultusunda soru formuna son sekli verilmistir.

Katilimcilarin farkh yerlesim yerlerinde bulunmalar1 ve arastirmacilar ile katilimcilar
arasindaki cografi uzaklik nedeniyle goriismeler ¢evrim i¢i ortamda gerceklestirilmistir.
Arastirmanin etik ilkeleri dogrultusunda katilimcilardan goniilli onamlari ile birlikte gerekli
izinler alinmig ve tiim goriismeler ses kaydi yoluyla kayit altina alinmistir. Arastirmaya dahil
edilen katilimcilar, kiillii kerebigin liretim siireci, geleneksel hazirlanis1 ve kiiltiirel aktarimi
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konusunda dogrudan bilgi ve deneyime sahip kaynak kisiler arasindan amach 6rnekleme
yontemiyle secilmistir. Yedi katilimci ile gerceklestirilen goriismelerin toplam stiresi 79 dakika
30 saniye olup, goriismeler tamamlandiktan sonra elde edilen ses kayitlar1 arastirmacilar
tarafindan yazili metne doniistiiriilmiistiir. Bu siire¢ sonucunda toplam 11 sayfalik goriisme
desifresi olusturulmus ve elde edilen metinler analiz slirecinde kullanilmak {izere arastirmanin
veri setini meydana getirmistir.Verilerin analiz siirecinde goriisme kayitlarindan elde edilen
metinler iki arastirmaci tarafindan bagimsiz olarak incelenmis ve tematik analiz dogrultusunda
kodlanmistir. Arastirmacilar tarafindan yapilan kodlama ve tema olusturma siiregleri
karsilastirilmis, verilerden elde edilen bulgularin biiyiik 6lciide benzer temalar altinda
toplandig1 goriilmiistiir. Analiz siirecinde ortaya ¢ikan temalar Uzerinde goriis birligi
saglanarak arastirmanin giivenirliginin artirilmasi amaglanmistir.

Bulgular

Bu boéliimde yar1 yapilandirilmis gériismeler sonucunda elde edilen verilerin tematik analizi
sonucunda ulasilan bulgulara yer verilmistir. Katilimcilarin kiillii kerebice iliskin bilgi ve
deneyimleri, iiretim pratikleri, lirtine yiikledikleri kiiltiirel anlamlar ve gelecegine yonelik
gorisleri sistematik olarak kodlanarak analiz edilmistir. Arastirmanin amaci ve deneyimsel
gastronomi perspektifi dogrultusunda elde edilen bulgular {i¢ ana tema altinda toplanmistir. Bu
temalar sirasiyla; (1) Kiillii Kerebicin Geleneksel Uretim Siireci ve Temel Bilesenleri, (2) Kiillii
Kerebicin Tiiketim Baglami ve Kiiltiirel Anlami ve (3) Gelenekselden Moderne Dontlisiim ve
Gelecege Aktarim olarak belirlenmistir. Asagidaki alt basliklarda, bu temalar ¢ercevesinde kiilli
kerebicin hazirlanis siireci, kiiltiirel islevleri, toplumsal bellekteki yeri, gecirdigi dontistimler ve
gelecek kusaklara aktarimina iliskin goriisler katilimcilarin dogrudan anlatimlarindan
yararlanilarak detayh bicimde ele alinmaktadir.

Kiillii Kerebicin Geleneksel Uretim Siireci ve Temel Bilesenleri
Katilimci ifadeleri dogrultusunda kiillii kerebicin temel bilesenlerinin un, zeytinyagi, killi su
ve ceviz, ¢oven otu oldugu belirlenmistir. Bununla birlikte bazi katihmcilar tarafindan sar1 un,
irmik, targin, bal, antep fistig1 gibi farkl bilesenlerin de kullanildig: ifade edilmistir. Ozellikle
killii suyun triniin karakteristik yapisini belirleyen en 6nemli unsur oldugu goriilmektedir.
Katilimcilar kiillii suyun genellikle mese kiiliinden elde edildigini, hamura gevreklik ve kitirlik
kazandirdigini belirtmistir. K1, “Damitilmis kiil suyu kullaniliyor.” ifadesiyle bu uygulamaya
dikkat cekerken, kiil suyunun “sertlestirici bir 6zelligi” oldugunu vurgulamistir. Benzer sekilde
K6, “Onemli olan mesenin kéziinii kullanmak” diyerek killii su hazirlanirken kullanilan kiiltin
niteliginin 6nemli oldugunu belirtmis ve kiiliin bir giin bekletilerek durultuldugunu ifade
etmistir.

Katilimcilarin biiylik cogunlugu kerebi¢ hamurunun iki 6l¢ii zeytinyagi ve bir dl¢ii kiilli
su kullanilarak hazirlandigini belirtmistir. Bu durum zeytinyaginin triin icerisindeki belirleyici
roliinii ortaya koymaktadir. K3, “Kerebigte él¢ii iki yag bir sudur.” diyerek tarifin temel oranini
aciklarken, kullanilan suyun kiilli su oldugunu vurgulamistir. Benzer sekilde K7 de kerebicin
“iki zeytinyagi, bir suyla ve unla yapilan bir pasta” oldugunu ifade ederek iiriiniin sade ancak
teknik bilgi gerektiren yapisina dikkat ¢ekmistir.

I¢ hargta cogunlukla ceviz, seker ve tar¢in kullanildig: belirlenmistir. Bununla birlikte baz
katilimcilar farkl uygulamalarin da bulundugunu ifade etmistir. K4, irmikli versiyonlarin daha
fazla tercih edildigini belirterek “frmikle olan daha ¢ok hosuma gidiyor.” ifadesini kullanmistir.
K2 ise geleneksel tarifte farkli un ¢esitlerinin birlikte kullanildigini ifade ederek “%60 sar1 un,
%40 beyaz un” kullandiklarini belirtmistir. Bu durum, kiillii kerebi¢in standart bir regeteden
ziyade aile deneyimleri ve kisisel uygulamalar dogrultusunda sekillenen bir {liriin oldugunu
gostermektedir.

Arastirma verileri ¢oven otunun kiillii kerebig tiiketiminde tamamlayici ve ayirt edici bir
unsur oldugunu gostermektedir. Katiimcilar ¢éven otundan elde edilen kopiigiin tathiyla
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birlikte servis edildigini ifade etmistir. K2, ¢éven otu kokiinilin suda bekletilip déviildigiinti ve
sekerle cirpilarak kopiik elde edildigini belirtmistir. K5 ise bu koépiigin “Antakya’ya ézel”
oldugunu ifade ederek iiriiniin yerel kimligine vurgu yapmistir. Baz1 katiimcilar, kerebicin asil
lezzetinin ¢oven kopiliglyle birlikte ortaya ciktigini da dile getirmistir. Nitekim K6, tatlinin
“icinde seker bile olmadigini, lezzetin kopiikten geldigini” ifade etmistir.

Hazirlama ve pisirme siireglerine iliskin bulgular, geleneksel yontemlerin énemli dl¢iide
strdirildigini gostermektedir. Katilimcilar gegmiste kerebicin tandirda, tas firinlarda ve
bakir tepsilerde pisirildigini belirtmistir. K1, tandir yiizeyinde veya iki sac arasinda komiir
atesiyle pisirilen kerebicin lezzetinin “biraz daha farkli” oldugunu ifade ederken, K7 tas firinda
pisen iiriinlerin aromasinin daha gii¢lii oldugunu vurgulamistir. Bunun yani sira sekillendirme
asamasinda tahta kombe kaliplarinin kullanildigr belirlenmistir. Ancak bazi katilimcilar
geleneksel olarak kerebigin elle sekillendirildigini de ifade etmistir. K7 bu durumu “Oruk gibi
icini agar cevizle doldururuz.” sdzleriyle agiklamistir. Bu durum, kerebic liretiminde el becerisi
ve deneyimin 6nemli bir yere sahip oldugunu géstermektedir.

Tablo 2. Katilimcilarin ifadelerine gore geleneksel Kiillii kerebi¢ recetesinin temel
malzemeleri

KOD  Kiil Un Sar1 irmik Toz Zeytinyagn Antep Ceviz Su Tarcin Coéven Bal

Suyu Un Seker Fistig1 Otu

K1 X X X X -

K2 X X - X X X X X X -
K3 X X X X X X - X

K4 X X X X X X X X X X
K5 X X - X X - X

K6 X X X - X X - X -
K7 X X - - X X - X X X X -

Kaynak: Arastirma kapsaminda elde edilen bulgular kullanilarak yazarlar tarafindan olusturulmustur.

Tablo 2’de yer alan bulgular dogrultusunda, katilimc ifadelerine goére kiillii kerebigin
geleneksel recetesinde kiillii su, su, un, toz seker, zeytinyagi, ceviz ve tarcinin temel bilesenler
olarak kullanildigy, tiriintin servisinde ise ¢oven otu képiigiiniin 6nemli bir tamamlayic1 unsur
olarak yer aldig1 belirlenmistir. Katilimcilarin aktarimlarina gore hazirlik siirecinde dncelikle
zeytinyagi, kiillii su ve su genis bir kap icerisinde karistirilmakta, ardindan kontrollii bir sekilde
un ilave edilerek yumusak kivaml bir hamur elde edilmektedir. i¢ harg ise ince kiyllmis ceviz
ici, toz seker ve tarcinin karistirilmasiyla hazirlanmaktadir. Hazirlanan hamurdan ceviz
biiytikliigiinde parcalar alinmakta ve icli kofte (oruk) yapiminda oldugu gibi oyularak
sekillendirilmektedir. Daha sonra igerisine cevizli harg yerlestirilerek kapatilan kerebicler
tepsiye dizilmekte ve 6nceden 1sitilmis firinda hafif kizarincaya kadar pisirilmektedir. Pisirme
isleminin ardindan sogumaya birakilan tiriinler, geleneksel tiiketim bicimine uygun olarak
coven otu kopiigil esliginde servis edilmektedir.

Kiillii Kerebicin Tiiketim Baglami ve Kiiltiirel Anlami
Arastirma bulgulari, kiillti kerebicin yalnizca bir tathi olarak degil, ayn1 zamanda Hatay’'in zeytin
ve zeytinyag kiiltiirtiyle iliskili islevsel bir iiriin olarak degerlendirildigini géstermektedir.
Katilimcilarin 6nemli bir kismi kerebigin 6zellikle zeytin hasad1 donemlerinde yapildigini ve
temel amacin yeni sikilan zeytinyaginin kalitesini test etmek oldugunu ifade etmistir. K2,
kerebicte yogun baharat kullanilmamasi nedeniyle “zeytinyaginin aromasini direkt
alabildiklerini” belirtirken, K7 ise “Eger pasta aci bir tat veriyorsa zeytinyaginin koti oldugu
anlasilirdi.” diyerek kerebicin gecmiste bir kalite kontrol araci olarak kullanildigini ifade
etmistir. Benzer sekilde K3 de “zeytinyaginin aciligini, kalitesini kontrol etmek icin kerebig
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yapilir” sozleriyle bu islevsel boyutu vurgulamistir. Bu durum, kiillii kerebicin yalnizca tiiketim
amacgh degil, ayn1 zamanda iiretim kiiltiiriiniin bir parcgasi olarak da degerlendirildigini
gostermektedir.

Katilimcilar kerebigin 6zellikle Ramazan ayi, bayramlar ve kabul gilinleri gibi sosyal
ortamlarda tiiketildigini belirtmistir. K3, “Ozellikle Ramazan bayramlarinda kémbe ve kerebig
yapilir.” ifadesini kullanirken, K4 ise trtlniin “yeni gelinler dogum yapinca kabul giinlerinde”
hazirlandigini belirtmistir. Bunun yaninda bazi katilimcilar kerebigin belirli bir zamana bagh
olmadan giinliik yasam icerisinde de tiiketildigini ifade etmistir. K6, “Ozel bir giinii yoktur, her
zaman yenir.” diyerek iirtiniin glindelik tiiketim boyutuna dikkat ¢ekmistir.

Katilimci ifadeleri kerebicin paylasim kiiltliriiyle giiclii bir iliski icerisinde oldugunu
gostermektedir. Ozellikle misafir agirlama pratigi ve toplumsal dayanisma baglaminda iiriiniin
onemli bir yere sahip oldugu anlasilmaktadir. K4 kerebici “bereket sembolii” olarak tanimlamis
ve “Azdan ¢ok yapiliyor, ¢cok da paylasiliyor.” sozleriyle liriiniin paylasimci yoniine dikkat
cekmistir. Benzer sekilde K7, Hatay mutfaginin ve insaninin “paylasimci” oldugunu ifade ederek
kerebicin bu kiiltiirel yapinin bir parc¢asi oldugunu belirtmistir. K5 ise kerebi¢in 6zellikle kabul
giinlerinde misafirlere sunulan 6zel bir tiriin oldugunu ifade etmistir. Bu durum, kiillii kerebigin
yalnizca bireysel tliketim {riini degil, ayn1 zamanda sosyal iliskileri giliclendiren bir
gastronomik unsur oldugunu géstermektedir.

Katilmc1 gortsleri kiilli kerebicin Hatay mutfagina 6zgii yerel bir {riin olarak
degerlendirildigini ortaya koymaktadir. K6, kerebi¢ci “Hatay’in sadece buralara 0zgii bir
kurabiyesi” olarak tanimlarken, K7 ise “Baska yerde, baska mutfakta karsiligi yoktur.” ifadesiyle
Urliniin 6zgiinliginii vurgulamistir. Bununla birlikte bazi katilimcilar {riinlin yeterince
bilinmedigini de ifade etmistir. K2, “Hataylilar disindaki insanlar kiillii kerebici ¢ok bilmez.”
diyerek iriliniin yerel sinirlar icerisinde kaldigin1 belirtmistir. Ancak son yillarda triiniin
gorinirliginiin arttig1 da ifade edilmistir. K5, “Pastanelerde de cok yapilmaya baslamis, degeri
artiyor gibi geliyor.” sdzleriyle kiillii kerebicin yeniden goriintir hale geldigini belirtmistir.

Gelenekselden Moderne Dénlisiim ve Gelecege Aktarim
Arastirma bulgulari kiillii kerebicin liretim siireclerinde zaman icerisinde ¢esitli doniisiimlerin
yasandigim1 gostermektedir. Ozellikle gecmiste yaygin bicimde kullamilan kiillii suyun
giinimiizde daha az tercih edildigi goriilmektedir. Katilimcilar modern yasam kosullar
nedeniyle kiil temin etmenin zorlastigini ve geleneksel uygulamalarin giderek azaldigini ifade
etmistir. K1, “Giiniimiiz mutfaklarinda kiile nereden ulasacaksiniz?” sozleriyle bu doniisiime
dikkat cekmistir. Benzer sekilde K4, “Eskiden kiillii kerebig¢ adi listiinde mege kiiliinden yapilird,,
su an béyle bir sey yok.” ifadesini kullanmistir.

Bazi katilmcilar geleneksel tariflerin giiniimiiz damak tadina ve mutfak kosullarina gore
yeniden yorumlandigini ifade etmistir. K2, kiil suyuna ek olarak karbonat kullandigini, ayrica
tereyag1 ve pudra sekeri ekledigini belirtmistir. Bu durum, geleneksel regcetenin tamamen terk
edilmedigini ancak modern mutfak uygulamalariyla dontstiiriildiigiinii géstermektedir. Bunun
yaninda K4’iin irmikli tariflerden bahsetmesi de {irtiniin standart bir receteye sahip olmadigini
ve zaman icerisinde ¢esitlendigini ortaya koymaktadir.

Pisirme yontemlerinde de 6nemli degisimlerin yasandigi goriilmektedir. Katihmcilar
gecmiste tas firin, tandir ve bakir tepsi kullaniminin yaygin oldugunu; giintimiizde ise modern
ev firinlarinin tercih edildigini ifade etmistir. K7, “Bizim mutfak tamamen tas firin kiiltiirtine
dayaliydl.” s6zleriyle geleneksel pisirme kiiltiirtinii vurgulamis, deprem sonrasinda bir¢ok tas
firnin yikildigini belirtmistir. K1 de tandir ve komiir atesinde pisirilen kerebicin lezzet
acisindan farkli oldugunu ifade etmistir. Bu durum, yalnizca tariflerin degil, lretim
mekanlarinin da doniisiim gecirdigini gostermektedir.

Katilimcilarin hepsi kiillii kerebicin gelecek nesillere aktarilmasi gerektigini ifade
etmistir. Ancak genc¢ kusaklarin geleneksel iirlinlere olan ilgisinin azalmasi 6énemli bir sorun
olarak degerlendirilmistir. K3, genc neslin fast-food triinlere daha fazla yoneldigini belirtirken,
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K2 6grencilerinin kerebigi ilk tattiklarinda “tatsiz tuzsuz” bulduklarini ancak ¢éven kopiuigiiyle
birlikte begendiklerini ifade etmistir. Bu durum, geleneksel friinlerin gen¢ kusaklara
aktarilabilmesi i¢in yeniden yorumlanmasi gerektigini gostermektedir.

Bununla birlikte baz1 katilmcilar gastronomi sektoriindeki yeniden gortntrliik
calismalarinin kiltiirel aktarim agisindan 6nemli oldugunu belirtmistir. K7, Michelin yildizl
restoranda kerebici meniiye koymaya calistigini ifade ederek bu tiir girisimlerin “gelecek
nesillerin mutfaga sahip ¢ikmasini saglayacagini” belirtmistir. K1 ise insanlarin artik “nattirel
hikdyeleri” olan yemekleri aradiginmi ifade ederek kiillii kerebi¢in gastronomik miras degeri
tasiyan 6zgiin bir lritin oldugunu vurgulamistir. Bu bulgular dogrultusunda kiillii kerebicin
yalnizca bir tath degil, ayn1 zamanda kiiltiirel bellek, yerel liretim bilgisi ve gastronomik kimlik
unsuru olarak degerlendirildigi anlagilmaktadir.

Tablo 3. Katilmc1 ifadeleri dogrultusunda olusturulan geleneksel Kiillii kerebic recetesi

Kiillii Kerebic

Malzemeler Miktari

Un 1 Kkilogram
Kiillii su 250 mililitre
Su 250 mililitre
Zeytinyag 500 mililitre
Ceviz ici 300 gram
Toz seker 150 gram
Tar¢in 10 gram
Cdven otu kopiigii Servis icin
Hazirlanist:

e Zeytinyagy, kiillii su ve su genis bir kapta karistirilir. Kontrollii sekilde un ilave edilerek yumusak kivamli
bir hamur elde edilir.

e Ic¢harcicin ince kiyllmis ceviz ici, toz seker ve tar¢in karistirilir.

e Hamurdan ceviz biiyiikliigiinde parcalar alinir. i¢li kofte (oruk) yapiminda oldugu gibi oyularak
hazirlanir ve igerisine cevizli har¢ doldurulup kapatilir.

e Sekillendirilen kerebicler tepsiye dizilir ve 6nceden 1sitilmis firinda hafif kizarincaya kadar pisirilir.
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e Pisen kerebicler sogutulduktan sonra ¢dven otu kopiigii esliginde servis edilir.
Kaynak: Arastirma kapsaminda elde edilen bulgular kullanilarak yazarlar tarafindan olusturulmustur.

Sonug

Bu ¢alisma, Hatay mutfaginin geleneksel tatlilarindan biri olan kiillii kerebicin {iretim siirecini,
kiltiirel anlamlariny, tiikketim baglamlarini ve kusaklararasi aktarimini deneyimsel gastronomi
perspektifinden incelemeyi amac¢lamistir. Arastirma bulgulari, kiilli kerebicin Hatay'in
gastronomik kimligini, zeytin ve zeytinyagi kiiltiirlinii, paylasim anlayisini ve toplumsal
bellegini yansitan 6nemli bir gastronomik miras unsuru oldugunu ortaya koymaktadir.
Katilimci ifadeleri dogrultusunda tirtiniin temel bilesenlerinin un, zeytinyagi, kiillii su, ceviz, toz
seker, tarcin ve ¢éven otu oldugu belirlenmistir. Ozellikle mese kiiliinden elde edilen kiillii su
ile coven otu kopiigliniin uriiniin 6zgiin karakterini sekillendiren temel unsurlar arasinda yer
aldig1 gorilmistir. Arastirma sonucunda killii kerebigin gegmiste yeni sikilan zeytinyaginin
kalitesini degerlendirmek amaciyla hazirlandigi ve bu yoniiyle bolgenin zeytin iiretim kiiltiirii
icerisinde islevsel bir role sahip oldugu anlasilmistir. Bu bulgu, gastronomik iiriinlerin
beslenme islevinin otesinde tliretim kiiltiirli, glindelik yasam ve yerel bilgi sistemleriyle
dogrudan iligkili oldugunu gostermektedir (Zocchi vd., 2021: 5). Dolayisiyla, iiretim siirecinin
kendisinin bir ritiiele doniistiigi bu pratikler, Richards (2021) tarafindan tanimlanan
deneyimsel gastronomi yaklasiminin geleneksel mutfak kiiltiirlerindeki yansimasini
olusturmakta; tiriintin tarihsel aktarimindaki siirdiriilebilirligi ise kiiltiirel bellegin somut bir
yansimasi olarak temellendirmektedir (Silva vd., 2025).

Arastirma kapsaminda elde edilen veriler, kiillii kerebicin zaman igerisinde farkl
toplumsal anlamlar kazandigini da ortaya koymustur. Ge¢miste daha ¢ok zeytin hasadi
donemleriyle iliskilendirilen triintin giiniimiizde Ramazan ayi, bayramlar, kabul giinleri ve
cesitli sosyal bulusmalarin 6nemli bir pargasi haline geldigi belirlenmistir. Katilimcilarin tiriinti
bereket, paylasim, misafirperverlik ve dayanisma kavramlariyla iliskilendirmeleri, killi
kerebicin toplumsal iliskilerin gliclenmesine katki saglayan kiiltiirel bir unsur olarak
degerlendirildigini gostermektedir. Bu yoniiyle iirtin, Hatay mutfak Kkiltiiriiniin sosyal
boyutunu goriintr kilan ve toplumsal aidiyet duygusunu destekleyen gastronomik bir temsil
niteligi tasimaktadir (Timothy, 2018). Bu durum, literatiirde somut olmayan kiiltiirel miras
unsurlarinin kolektif bellek, toplumsal dayanisma ve ortak tiretim pratikleri tizerinden kiiltiirel
surekliligi saglama isleviyle (Can ve Agcakaya, 2019; Silva vd. 2025) tam bir uyum
gostermektedir.

Bununla birlikte arastirma bulgular, kiillii kerebigin liretim ve tiiketim pratiklerinde
cesitli doniisiimlerin yasandigim gostermektedir. Ozellikle gecmiste yaygin olarak kullanilan
kiilli suyun giiniimiizde daha sinirli bicimde kullanilmasi, tas firin ve tandir gibi geleneksel
pisirme yontemlerinin yerini modern ekipmanlara birakmasi ve gen¢ kusaklarin geleneksel
trtnlere yonelik ilgilerinin azalmasi bu doéniisiimiin en 6nemli gostergeleri arasinda yer
almaktadir. Baz1 katilimcilar tarafindan iiriiniin restoran meniilerinde yeniden yorumlanmasi,
gastronomi etkinliklerinde tanitilmasi ve yerel isletmeler tarafindan daha goriiniir hale
getirilmesi kiiltiirel aktarim agisindan olumlu gelismeler olarak degerlendirilmistir. Bu durum,
geleneksel gastronomik miras unsurlarinin degisen toplumsal kosullara uyum saglayarak
varhgim siirdiirebildigini gostermektedir (Geyzen, 2014: 75). Ote yandan, bu déniisiim
slirecinde mese kiilii suyunun kimyasal nitelikleri ve ¢6ven otunun modern gida kodeksindeki
yeri, geleneksel liretimin gida giivenligi ve halk saghg standartlariyla uyumlulastiriimasi
gerekliligini ortaya koymaktadir. Geleneksel bilgi sistemlerinin modern laboratuvar
analizleriyle desteklenmesi, iiriiniin 6zglin karakterini kaybetmeden giivenli bir sekilde
kitlesellesmesinin 6niinii acacaktir.

Arastirmanin uygulamaya yonelik sonuglar1 da dikkat ¢ekicidir. Kiillii kerebi¢ gibi yerel
gastronomik iirlinlerin korunmasi ve gelecek kusaklara aktarilabilmesi i¢in gastronomi turizmi

49



Sahin, B, Akdag, G., Ipar, M. S. & Denk, E. Journal of Gastronomia (JOGA),
3(1),39-54,2026

kapsaminda daha goriiniir hale getirilmesi gerekmektedir (Demirovi¢ Bajrami vd., 2025: 10).
Yerel yonetimler, gastronomi dernekleri, kadin kooperatifleri ve yiyecek-icecek isletmeleri
tarafindan gerceklestirilecek tanitim faaliyetleri trtintin bilinirligini artirabilir (Gonda vd.,
2021: 92). Bunun yaninda Uriinlin geleneksel iiretim siirecinin kayit altina alinmasi,
recetelerinin belgelenmesi ve uygulamali egitimlerle gen¢ kusaklara aktarilmasi kiiltiirel
siirdiiriilebilirlik acisindan énem tasimaktadir (Waheed ve Kumar, 2025). Uriiniin 6zgiin
yapisini koruyarak giiniimiiz tiiketici beklentilerine uygun bicimde yeniden yorumlanmasi ise
hem gastronomi sektoriine hem de yerel ekonomiye katki saglayabilecek 6nemli firsatlar
sunmaktadir (Megavitry vd., 2024: 232). Ozellikle Hatay'in gastronomik marka degerinin
giiclendirilmesinde kiillii kerebi¢ gibi yerel lirtinlerin daha etkin bicimde degerlendirilmesi
destinasyonun kilttirel cekiciligini artirabilecek unsurlar arasinda yer almaktadir (Dias ve
Posheliuznaia, 2025: 2). Bu baglamda, killii kerebicin komsu destinasyonlarda iiretilen
(6rnegin Mersin kerebici) ve irmik ile hayvansal yag bazl olan versiyonlarindan, zeytinyagi ve
kil suyu kullanimiyla nasil keskin bir sekilde ayrildiginin cografi isaret ve tescil siireclerinde
vurgulanmasi irliniin  6zglnliglini pekistirecektir. Ayrica, deneyimsel gastronomi
perspektifinin bir geregi olarak, lirliniin sadece tiretimi degil; mese kiiliiniin kokusu, képiigiin
agizda biraktigi his ve doku gibi duyusal analiz bilesenleri de somutlastiriimalidir. Bu
dogrultuda, kil suyunun hazirlanmasindan ¢6ven otunun kopiirtiilmesine kadar olan
geleneksel yapim asamalarinin saha fotograflar1 ve gorsel materyallerle arsivlenmesi, hem
kiiltlirel aktarimi kolaylastiracak hem de gastronomi turizminde goérsel birer ¢ekicilik unsuru
olarak islev gorecektir. Hatay'in UNESCO Gastronomi Sehri unvani géz 6niine alindiginda yerel
yonetimler, kiillii kerebi¢ gibi yerel mutfaga ait 6zgiin iiriinler i¢cin daha spesifik “koruma
politikas1” gelistirebilirler.

Son olarak bu g¢alismanin bazi sinirliliklart bulunmaktadir. Arastirma, Hatay mutfak
kiltiiriine hakim yedi katilimc ile gerceklestirilen goriismelerden elde edilen nitel verilere
dayanmaktadir. Bu nedenle bulgularin farkli bolgeler veya farkli kiiltiirel baglamlar icin
genellenmesi miimkiin degildir. Mevcut arastirmanin katilimci profili agirhikh olarak X ve Y
kusaklarindan olusmaktadir; bu durum geleneksel hafizanin tespiti icin bir avantaj saglasa da
trtne mesafeli durdugu diisiintilen gen¢ kusaklarin perspektifini sinirli birakmaistir.

Gelecekte gerceklestirilecek arastirmalarda daha genis 6rneklemlerden yararlanilmasi, Z
kusaginin bu geleneksel iiriine yonelik ilgisizlik nedenlerinin veya iiriinii hangi gastronomik
dontisiimlerle (modern sunumlar, fonksiyonel igerikler vb.) tiiketmeyi tercih edeceklerinin
derinlemesine incelenmesi, nicel veya karma yontemlerin kullanilmasi ve farkl bolgelerdeki
benzer gastronomik miras unsurlarinin karsilastirmali olarak incelenmesi literatiire 6nemli
katkilar saglayacaktir. Ayrica gen¢ kusaklarin geleneksel gastronomik iiriinlere yonelik algi ve
tutumlarin1 inceleyen c¢alismalarin artirilmasi, kiltiirel siirdiirilebilirlik politikalarinin
gelistirilmesine ve gastronomik mirasin korunmasina yonelik uygulamalara bilimsel bir temel
olusturacaktir.
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Extended Summary
Traditional foods are important components of gastronomic heritage because they reflect the cultural memory,
production practices, social values, and collective identity of local communities. Beyond their nutritional function,
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traditional culinary products contribute to the transmission of cultural knowledge across generations and play a
significant role in sustaining local identities. In this context, Hatay cuisine represents one of the richest
gastronomic traditions in Tiirkiye, shaped by centuries of cultural interaction and culinary diversity. Among the
traditional products of Hatay cuisine, kiillii kerebi¢ occupies a distinctive position due to its unique preparation
techniques, its close association with olive and olive oil culture, and its role in social and cultural life. Despite its
cultural significance, however, this traditional dessert has received limited scholarly attention. Therefore,
documenting its production process, cultural meanings, consumption contexts, and contemporary
transformations is essential for preserving local gastronomic knowledge and supporting cultural sustainability.
This study aims to examine the traditional production process, cultural significance, consumption practices, and
intergenerational transmission of kiillii kerebi¢ from the perspective of experiential gastronomy. The research
seeks to reveal how this traditional dessert functions not only as a food product but also as a cultural heritage
element that embodies local identity, collective memory, and social values. To achieve this objective, a qualitative
research design was adopted. Semi-structured interviews were conducted with seven participants who possessed
extensive knowledge of Hatay cuisine and kiillii kerebig. Participants included chefs, academics, homemakers, and
culinary researchers from different age groups and professional backgrounds. Purposive and snowball sampling
techniques were employed to identify individuals capable of providing rich and detailed information about the
historical development, preparation methods, cultural meanings, and transmission processes of the dessert. All
interviews were recorded, transcribed, and analyzed through thematic analysis in accordance with qualitative
research principles. The sample size was determined based on the principle of data saturation; interviews were
concluded when no new codes or themes emerged from the participant narratives, thereby ensuring the depth
and validity of the qualitative data.

The findings reveal that the essential ingredients of kiillii kerebic¢ include flour, olive oil, ash water obtained from
oak ash, walnuts, sugar, cinnamon, and soapwort foam. Among these ingredients, ash water emerged as the most
distinctive component, giving the dessert its characteristic texture and sensory qualities. Participants emphasized
that the preparation of ash water requires traditional knowledge and practical experience, highlighting its
importance within the culinary heritage of the region. Olive oil was identified as another fundamental ingredient,
reflecting the deep relationship between kiillii kerebi¢ and Hatay’s olive-growing culture. While participants
agreed on the core ingredients of the dessert, they also noted the existence of various family-based and regional
adaptations involving semolina, alternative flour types, and different preparation techniques. These findings
indicate that killi kerebi¢ has evolved through local practices while preserving its essential cultural
characteristics. Furthermore, the contemporary transition of traditional ingredients, such as oak ash water and
soapwort root, highlights the necessity of aligning traditional knowledge with modern food safety standards and
chemical analysis. Validating these indigenous production practices through laboratory research presents an
essential pathway for safe commercial scaling without damaging the authentic identity of the product.

The study further demonstrates that soapwort foam plays a crucial role in the traditional consumption of kiillii
kerebig. Participants described the foam as an indispensable accompaniment that enhances the flavor of the
dessert and contributes to its regional identity. For many participants, the authentic sensory experience of killi
kerebi¢ can only be achieved when it is consumed together with soapwort foam. This finding illustrates how
traditional food experiences are shaped not only by recipes and ingredients but also by accompanying practices
that contribute to their cultural meaning and distinctiveness. In this context, delineating the distinct characteristics
of Hatay’s kiillii kerebi¢ from similar regional alternatives—such as the semolina and animal fat-based Mersin
kerebic—by emphasizing its exclusive reliance on olive oil and ash water is crucial for geographical indication and
registration processes. Recording these specific sensory attributes (e.g., aroma, crispness, and mouthfeel) through
visual archiving further enhances its promotional value in gastronomy tourism.

An important finding of the study concerns the historical function of kiillii kerebi¢ within the region’s olive oil
production culture. Participants explained that the dessert was traditionally prepared during olive harvest
seasons and used as a practical tool for assessing the quality of newly produced olive oil. Because the recipe
contains relatively few flavoring ingredients, producers could directly evaluate the aroma, bitterness, and overall
quality of olive oil through the dessert. This function demonstrates that kiillii kerebig historically served not only
as a food product but also as an integral part of local agricultural and production practices. Such findings reveal
the close relationship between gastronomy, agriculture, and local knowledge systems within traditional food
cultures.

The findings also highlight the social and cultural significance of kiillii kerebig. Participants associated the dessert
with Ramadan celebrations, religious holidays, hospitality gatherings, and women’s reception days. Many
described it as a symbol of abundance, generosity, sharing, and social solidarity. These associations indicate that
kiilli kerebi¢ performs important social functions beyond its culinary value. Through its preparation, sharing, and
consumption, the dessert contributes to the maintenance of social relationships and reinforces feelings of
belonging within the community. In this respect, kiillii kerebi¢ represents a gastronomic expression of Hatay’s
cultural values and collective identity.
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The research further reveals that the production and consumption practices of kiillii kerebi¢ have undergone
significant transformations over time. Participants reported that traditional methods such as preparing ash water,
using stone ovens and tandirs, and baking with traditional equipment have become less common due to
modernization and changing lifestyles. Contemporary adaptations frequently involve the use of baking soda,
butter, powdered sugar, and modern cooking technologies. Despite these changes, participants emphasized that
the fundamental identity of the dessert remains intact. These findings suggest that gastronomic heritage is not a
static phenomenon but rather a dynamic cultural process capable of adapting to changing social and economic
conditions while preserving its core meanings and values.

Another significant finding concerns about the future transmission of the dessert. Nearly all participants
emphasized the importance of preserving and transmitting kiillii kerebi¢ to future generations. However, many
expressed concern regarding declining interest among younger generations, who are increasingly influenced by
fast-food culture and contemporary consumption habits. Participants noted that younger consumers often have
limited familiarity with traditional products and may initially perceive them as less appealing. Nevertheless,
examples from the gastronomy sector demonstrate that reinterpretation and promotion strategies can help
increase interest in traditional foods. Some participants highlighted efforts to introduce kiilli kerebic¢ in
contemporary restaurant menus and gastronomic events, suggesting that such initiatives may contribute to
cultural continuity and awareness.

In conclusion, this study demonstrates that kiillii kerebi¢ is much more than a traditional dessert. It represents a
significant element of Hatay’s gastronomic heritage, embodying local olive oil culture, social solidarity, hospitality
traditions, and collective memory. The findings indicate that the dessert continues to maintain its cultural
relevance despite ongoing transformations in production and consumption practices. Preserving this heritage
requires the documentation of traditional recipes and production techniques, the promotion of the product
through gastronomy tourism and cultural events, and the development of strategies that facilitate
intergenerational knowledge transfer. Furthermore, adapting traditional products to contemporary consumer
expectations while preserving their authentic characteristics may create opportunities for both cultural
sustainability and local economic development. Future research focusing on younger generations’ perceptions and
attitudes toward traditional gastronomic products may contribute to the development of effective cultural
sustainability policies and provide valuable insights into the preservation of gastronomic heritage. While the
current sample predominantly reflects Generation X and Y perspectives, which is advantageous for capturing
historical memory, future studies should focus deeper on Generation Z. Investigating the root causes of younger
generations' disinterest and exploring necessary culinary reinterpretation strategies (such as functional
ingredients or modern presentations) will provide a more comprehensive framework for sustainable cultural
heritage policies.
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