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Oz

Bu ¢alisma, Hatay mutfaginin somut olmayan kiiltiirel miras unsurlarindan biri olan Cercerun yemeginin tarihsel
gelisimini, iiretim deneyimini ve kusaklararasi aktarimi ¢ercevesinde deneyimsel déniisiim siirecini incelemeyi
amagclamaktadir. Mevcut literatiir incelendiginde, ¢alismalarin biiyiik 6l¢iide tilkesel veya bolgesel gastronomi
egilimlerine odaklandigi; buna karsin yerel lezzetlerin estetik ve deneyimsel bir mirasa doniisiim siireclerinin
yeterince ele alinmadig1 goriilmektedir. Buradan hareketle arastirmada, nitel arastirma yontemlerinden durum
calismasi deseni benimsenmistir. Veriler, amagh drneklemle teknigiyle belirlenen yedi kaynak kisiyle yiiriitiilen
yar1 yapilandirilmis gériismeler araciligiyla toplanmistir. Elde edilen verilerin analizi, nitel arastirma yaklasimina
uygun olarak tematik analiz yontemiyle ger¢eklestirilmistir. Bulgular, ge¢miste zorunlu bir kislik saklama pratigi
olan Cercerun’un giiniimiizde aidiyet ve mutfak bellegini pekistiren bir meze formunda oldugunu géstermektedir.
Ancak bu geleneksel aktarim siirecinin modernlesme ve Hatay depreminin yarattigi yikic1 kirilmalar sebebiyle
derin bir kusak kopuklugu tehdidi altinda birakmaktadir. Sonug¢ olarak zorunluluktan dogan yerel lezzetlerin
toplumsal hafizay1 onarici roliinii kanitlayarak, ilgili literatiire 6zgiin bir teorik zemin kazandirmaktadir. Ayrica
calisma bu yoniiyle afet sonrasi kiiltiirel iyilesme ve yerel mirasi turizme entegre etme noktasinda stratejik bir
cerceve sunmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Hatay, Deneyimsel Gastronomi, Cercerun, Kiiltiirel Miras.

Abstract

This study aims to examine the experiential transformation process of Cercerun, one of the elements of Hatay
cuisine’s intangible cultural heritage, within the framework of its historical development, production experience,
and intergenerational transmission. A review of the existing literature reveals that most studies focus on national
or regional gastronomic trends, while the transformation processes through which local foods evolve into
aesthetic and experiential heritage remain largely underexplored. Based on this gap, the study adopts a qualitative
research approach using a case study design. The data were collected through semi-structured interviews
conducted with seven key informants selected via purposive sampling. The collected data were analyzed using
thematic analysis in accordance with qualitative research principles. The findings indicate that Cercerun, which
historically functioned as a necessity-driven winter preservation practice, has evolved into a meze that reinforces
a sense of belonging and culinary memory in contemporary contexts. However, this traditional transmission
process is currently under serious threat of generational rupture due to modernization and the disruptive impacts
of the Hatay earthquake. In conclusion, the study demonstrates that local foods emerging from necessity can play
a restorative role in rebuilding social memory, thereby providing an original theoretical contribution to the
literature. Furthermore, it offers a strategic framework for post-disaster cultural recovery and the integration of
local heritage into tourism.

' Bu ¢alisma, 9-10 Mayis 2026 tarihinde Hatay'da diizenlenen II. Deneyimsel Gastronomi Kongresi (EGCON
2026)’nde ézet bildiri olarak sunulmustur.
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Giris

Mutfak, toplumlarin tarihsel hafizasinin ve kiiltiirel kimliginin doyuruldugu, zamanin asindirici
giiciine direnen kadim bir alandir (Meah & Jackson, 2016). Insanhgin en temel fiziksel ihtiyaci
olan beslenme eylemi, modern dénemde salt bir tiiketim pratigi olmaktan c¢ikarak tarih, kiiltiir
ve cografyanin i¢ ice gectigi cok boyutlu bir deneyim ve ritiiel alanina doniismiistiir (de Albeniz,
2018). Gliniimiizde kiiresellesme ve modernlesme baskilari, yerel mutfak miraslarinin
homojenlesmesi veya kaybolmasi riskini beraberinde getirmektedir (Demirci vd., 2025). Bu
durum, geleneksel regetelerin korunmasini gastronomik bir eylem olmaktan ¢ikarip sosyolojik
bir zorunluluk haline dontistiirmektedir (Inglis, 2015). Bu baglamda, teknolojik yetersizliklerin
yasandig1 donemlerde giday1 koruma giidiisiiyle ortaya ¢ikan ve zamanla bir toplumun damak
hafizasina kazinan spesifik yoresel yemeklerin incelenmesi kritik bir 6nem tasimaktadir
(Baydeniz, 2025; Bessiere, 1998). Zengin kiiltiirel katmanlariyla bilinen Hatay mutfaginda,
bir¢ok farkh tarif ve yemek bulunmaktadir. Bunlardan unutulmaya yiliz tutan en o6nemli
orneklerden biri de Cercerun yemegidir. Cercerun bir tarif oldugu kadar Hataylilar i¢in kiiltiirel
strekliligin, kusaklararasi aktarimin ve toplumsal hayatta kalma stratejilerinin somut birer
temsilcisi olarak degerlendirilebilir (Comert, 2014; Giliney, 2021).

Mevcut literatiirde gastronomi, kiiltlirel kimlik ve miras baglaminda genis capl bir
akademik ilgi gormektedir (Dixit & Prayag, 2022). Temel calismalar, yerel yemeklerin
destinasyon imajin1 gliclendirmedeki roliinii ve deneyimsel gastronominin turizm pazarindaki
artan onemini vurgulamaktadir (de Albeniz, 2018). Gog, niifus miibadelesi ve yerel adaptasyon
slireglerini inceleyen arastirmalar, yemek Kkiltliriiniin toplumsal kimligin insasindaki ve
korunmasindaki yerini net bir bicimde ortaya koymaktadir (Meyer-Rochow, 2025). Ek olarak,
unutulmus yiyecekler ve somut olmayan kiiltiirel miras konseptleri etrafinda sekillenen gtincel
egilimler, mutfak pratiklerinin sosyolojik ve tarihsel arka planini aydinlatmak {izere
disiplinlerarasi bir yaklasim benimsemektedir (Ogan & Uzman, 2025). Bu baskin yaklasimlar,
mutfag fiziksel bir irtin sunumunun 6tesinde bir siire¢ ve aktarima dayali bir sosyo-teknik
sistem olarak ele alarak deneyimsel gastronominin temellerini olusturmustur (Salem vd.,
2024). Ancak, literatiirtin bu genis perspektifine ragmen, kapsamli bodlgesel gastronomi
calismalarinin golgesinde kalan spesifik yerel ve Kkiiltlirel pratiklerin sosyolojik evrimi
cogunlukla géz ardi edilmistir. Mevcut arastirmalar genellikle popiiler mutfak degerlerinin
turizm potansiyeline odaklanirken (Su & Horng, 2012); dogrudan yokluktan ve saklama
mecburiyetinden dogan, ardindan yapisal bir degisime ugrayarak form degistiren yemeklerin
deneyimsel seriiveni yeterince incelenmemistir (Feldman & Wunderlich, 2023). Cercerun
orneginde oldugu gibi, gecmiste kislik bir hazirlik rittieliyken giintimiizde nostaljik bir meze ve
kahvaltilik statiisline gecen, ancak yeni nesiller arasinda ciddi bir kusak kopuklugu ve unutulma
riskiyle karsi karsiya kalan spesifik kodlarin nasil déniisiim ge¢irdigi mevcut bilgi birikiminde
belirgin bir bosluktur. Literatiir, bu tiir nis yemeklerin geleneksel liretim siireglerinin
modernite ve krizler karsisindaki direncini detaylandirmakta yetersiz kalmaktadir (Sage,
2014).

Bu calismanin temel amaci; Hatay ilindeki somut olmayan kiiltiirel mutfak mirasinin
nadir bir érnegi olan Cercerun'un tarihsel gelisimini, liretim deneyimini ve kusaklararasi
aktarimin1 deneyimsel gastronomi ekseninde biitiinctil bir yaklasimla incelemektir. Bu
dogrultuda, arastirmanin temel sorunsalini; s6z konusu mirasin geleneksel pratiklerinden
giincel dontlisiimiine ve siirdiriilebilirlik imkanlarina uzanan siirecin hangi dinamikler
cercevesinde sekillendigi sorusu olusturmaktadir.

Calisma, somut olmayan kiiltiirel miras ve deneyimsel gastronomi teorik c¢ergeveleri
lizerine insa edilmistir. Metodolojik olarak nitel arastirma deseni ve tiimevarimsal (inductive)
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bir yaklasim benimsenmistir. Yemegin yapiminda, tiiketiminde veya kiiltiirel hafizasinda
dogrudan deneyim sahibi olan farkli demografik ve mesleki 6zelliklere (akademisyen,
O0gretmen, vb.) sahip kaynak kisilerle yar1 yapilandirilmis miilakatlar gerceklestirilmistir.
Toplanan veriler, katilimcilarin Cercerun'a ytikledikleri kisisel, mekansal ve nostaljik anlamlari
derinlemesine desifre edebilmek amaciyla sistematik bir tematik analizden gecirilmistir.

Bu calismanin literatiire sundugu en biiyiik teorik katki, zorunluluktan dogan hayatta
kalma odakl spesifik bir gidanin zamanla nasil deneyimsel bir mutfak mirasina déntistiigiini
gosteren ampirik bir vaka sunmasidir. Unutulmaya yiiz tutmus yerel bir pratigi akademik
baglamda kayda gecirerek, mutfak bellegi ve gastronomi literatiiriine 6zglin bir veri seti
kazandirmaktadir. Pratik diizeyde ise, bu arastirma, 6zellikle biiyiik afetler sonrasi kaybolma
tehlikesi artan mutfak hafizasinin korunmasina hizmet etmektedir. Cercerun gibi bir lezzetin
modernize edilerek restoran meniilerine ve siirdiiriilebilir gastronomi turizmi rotalarina
entegre edilebilmesi adina sektor paydaslarina giiclii bir stratejik zemin saglamaktadir.

Literatiir Taramasi

Deneyimsel Gastronomi ve Somut Olmayan Kiiltiirel Miras
Gastronomi, giinlimiizde fiziksel bir ihtiyaci gidermeye yonelik eylem olmaktan c¢cikmistir.
Sosyo-estetik ve tekno-bilimsel boyutlarin harmanlandigi ¢ok katmanl deneyimsel bir stlirece
doniismiistiir (de Albeniz, 2018; Aktepe ve Giiler, 2025). Deneyimsel gastronomi, yemegi
tabakta sunulan basit bir iiriin olarak gérmek yerine; tiretim, hazirlik ve tiiketim agamalarinin
tamamin1 kapsayan biitiinciil bir slire¢ olarak ele alir (Richards, 2021). Bu paradigma
degisiminde turistler veya tiiketicileri pasif alicilardan c¢ikarmaktadir. Yerel mutfak
ekosistemiyle etkilesime giren, yemegin liretiminde veya sunumunda rol alan aktif katihmcilar
haline gelmistir (Dixit & Prayag, 2022). Bu durum, geleneksel yemek tiiketimini lretici ve
tiiketici arasinda kiiltiirel hikayelerin paylasildig1 bir es-yaratim (co-creation) siirecine ve
kapsaml yemek alanlarina (foodscapes) evirmistir (Mars, 2022).

Bu deneyimsel donilistime paralel olarak, mutfak pratikleri ve yerel lezzetler somut
olmayan kiiltiirel miras kavraminin en giiclii tasiyicilarindan biri olarak kabul edilmektedir
(Maffei, 2012). Mutfak mirasi, kusaktan kusaga aktarilan uygulamalari, ritiielleri ve el
becerilerini kapsayarak, hizli sosyal degisimler karsisinda topluluklara koklii bir kimlik ve
stireklilik duygusu saglar (Cheung, 2013). Geleneksel gidalar bu bakis acisinda; toplumsal
sinirlar1 ¢izen amblemler, kiiltiirel bellegin sifrelendigi semboller ve sosyal komiinyonu
(birlikteligi) saglayan en temel araclardir (Jiemuratova, 2025). Toplumlar, yemek yapma ve
tiiketme bigimleri lizerinden kendi ge¢mislerini yeniden yorumlayarak bugiine tasir ve boylece
geleneksel ritlieller modern bir aidiyetin temel yapitaslarina doniisiir (Bessiere, 1998; Cheung,
2013).

Literatlirde bu iki kavramin kesisimini uluslararasi boyutta inceleyen bir¢ok ufuk acici
calisma bulunmaktadir. Ornegin Cheung (2013), Hong Kong'daki Cin mutfak kiiltiirii {izerine
yaptig1 arastirmada, yoresel perakende ticaret aglarinin ve ev ici aile recetelerinin, hizh
kentlesme karsisinda nasil korunmasi gereken somut olmayan kiiltiirel miras unsurlari olarak
islev goérdiigiinii incelemistir. Kokkranikal ve Carabelli, (2024) tarafindan italya'nin Cinque
Terre bolgesinde gerceklestirilen bir baska arastirmada, turistlerin ascilik kurslarina katilip
yerel pesto ve deniz lriinleri yapimin1 deneyimleyerek bolge halkiyla etkilesime gecmeleri,
somut olmayan mirasin lclincii nesil es-yaratim yoluyla deneyimsel gastronomiye nasil
dontstiigiine 6rnek teskil etmektedir.

Tiirkiye baglamindaki akademik calismalar da kiiltiirel miras ve deneyimsel gastronomi
iliskisini yerel kimlikler ve go¢ olgusu ilizerinden derinlemesine ele almaktadir. Baydeniz
(2025), Kusadasi'ndaki Girit-Tirk gégmen toplulugunun mutfak mirasini etnografik olarak
inceledigi ¢alismasinda; zeytinyaglilar, otlu borekler ve geleneksel mutfak aletleri (tas firin,
bakir tencereler) gibi 6gelerin ii¢ kusak boyunca hem korunup hem de yeni cografyaya nasil
uyarlandigini gostermektedir. Ogan ve Uzman (2025) ise 1923 Tiirkiye-Yunanistan niifus
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miibadelesinin Manisa Alasehir mutfak kiltiiriine yansimalarin1 arastirmis; miibadillerin
gecmisten getirdikleri odun atesinde veya kiilde pisirme tekniklerinin ve ortak sofra
ritiiellerinin yalnizca karin doyurmak igin degil, zorlu gé¢ kosullarinda kiiltiirel aidiyeti
stirdiirme ve duygusal dayaniklilik araci olarak islev gordigiinii tespit etmistir. Bu 6rnekler,
geleneksel mutfaklarin siradan birer tiiketim nesnesi olmaktan ziyade, aidiyeti besleyen
yasayan birer deneyim alani ve toplumsal hafiza oldugunu kanitlamaktadir.

Mutfak Bellegi ve Unutulmaya Yiiz Tutmus Geleneksel Gidalar
Mutfak bellegi, bireyleri atalarinin gecmisine, sosyoktiltiirel kimliklerine, etnik kékenlerine ve
yasam bicimlerine baglayan gecmis anlatilarin yeniden bir araya getirilmis pargalaridir (Abarca
& Colby, 2016). Mutfak, siradan bir yemek hazirlama alaninin 6tesinde, maddi eserlerin ve
glinlik ritiiellerin duyular1 harekete gecirerek gecmis deneyimleri canlandirdig: spesifik bir
hafiza mekani (lieu de mémoire) olarak islev goriir (Counihan & Van Esterik, 2012). Ancak
giinimiizde kiresellesme, endiistrilesme ve modernlesme gibi faktorler, geleneksel gida
sistemleri tizerinde biyiik bir baski yaratarak yoresel tariflerin ve malzemelerin unutulma
riskini dogurmaktadir (Gaitan-Cremaschi vd., 2019). Ornegin, Giiney Asya'da Yesil Devrim ve
iklim degisikliginin etkisiyle Tilak Chandan gibi yerel kokulu piring tiirleri yok olma tehlikesiyle
karsi karsiya kalmis ve bunlara bagh kadim saray lezzetleri unutulmaya ytiiz tutmustur (Khan
vd., 2025). Bu spesifik gidalarin ve mutfak belleginin korunmasi; kiiltiirel mirasin ve toplumsal
kimligin stiirduriilmesini saglar. Ayrica ekolojik biyocesitliligin ve gida giivencesinin saglanmasi
acisindan da kritik bir éneme sahiptir (Baker vd., 2020).

Literatiirdeki ornek c¢alismalar, mutfak belleginin kimlik insasindaki ve kiltiirel
aktarimdaki roliinii acikca ortaya koymaktadir. Parveen (2016), Ingiltere'deki Giiney Asyal
diasporik topluluklar iizerine yaptig1 calismada, pinnia ve aloo saag gibi geleneksel tariflerin
annelerden kizlara sozlii olarak aktarilmasinin, anavatana duyulan nostaljiyi canli tuttugunu ve
diasporik bir kimlik yarattigini1 gostermektedir. Bu tiir uygulamalar, gida belleginin nesiller
arast aktariminin sadece bir karin doyurma eylemi degil, topluluklari birbirine baglayan
kiltiirel bir doku islevi gordiigiinii kanitlamaktadir. Benzer sekilde, Lee (2023) yemek anilarini
somut olmayan kiiltiirel miras olarak kavramsallastirmis; Oklahoma'daki aileler iizerine
yaptig1 etnografik calismada, eski nesillerden kalan mutfak aletlerinin ve yemek yaparken
sergilenen bedensel pratiklerin, gecmis ile bugiin arasinda nasil giiclii bir duygusal ve bilissel
koprii kurdugunu vurgulamistir.

Unutulmaya yiiz tutmus geleneksel gidalarin yeniden canlandirilmasi ve mutfagin
kiltiirel bir hafiza merkezi olarak kullanilmasi iizerine yapilan diger arastirmalar da bu alanin
onemini pekistirmektedir. Sharma ve Lambert-Hurley (2023), Giiney Asya'nin unutulmus gida
tarihleri iizerine yurtttikleri projede, eski bir prenslik olan Rampur mutfaginin nadir el
yazmasl tariflerini ve kaybolmakta olan tarim triinlerini yeniden canlandirmak icin tarihgiler,
ciftciler ve ascilarin nasil ortak bir caba yiiriittiigiinii incelemistir. Ote yandan, mutfagin
yalnizca bir ¢calisma alani degil, 6zel bir miize oldugunu savunan Meah ve Jackson (2016), bir
biiylikanneden miras kalan eski bir siirahi veya parcalanmak lizere olan el yazisi tarif defterleri
gibi nesnelerin, mutfak bellegini somutlastiran ve bireyleri gecmise baglayip gelecege tasiyan
cagristirici nesneler olarak nasil islev goérdiigiinii analiz etmistir.

Yoresel Bir Kimlik Unsuru Olarak Hatay Mutfagi
Hatay mutfagi, binlerce yildir farkli medeniyetlere ev sahipligi yapan ve cesitli etnik ile dini
gruplarin bir arada yasadigl, diinya lizerinde esine zor rastlanir bir kiiltiirel mozaiktir. Bir
destinasyonun yerel mutfagi, o bolgenin kiiltiirel mirasinin ve kimliginin en belirgin
isaretlerinden biridir. Zira yemek toplumun tarihini, cografyasini ve yasam bi¢imini yansitan
kiltiirel bir referans noktasidir (Timothy & Ron, 2013). Nitekim gastronomi, farkl kiiltiirleri
anlamak ve o kiiltlriin 6zgiinliigiinii deneyimlemek icin énemli bir gegit islevi goriir (Long,
2018). Hatay'in bu zengin gastronomik altyapisi, nesilden nesile aktarilan kadim recetelerle
sekillenmis ve boélgeyi diinya ¢apinda 6nemli bir gastronomi merkezi haline getirmistir
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(iflazoglu & Sarper, 2021). Farkh yemek cesitleri ve tarifler, mutfagin ¢cok katmanl yapisini
temsil eden ve yokluktan tretilmis giiclii birer somut olmayan kiiltiirel miras unsurudur
(Bortolotto & Ubertazzi, 2018).

Ancak, somut olmayan kiiltiirel mirasin ve mutfak belleginin aktarimi; dogal afetler veya
zorunlu yer degistirmeler gibi biiyiik kriz donemlerinde ciddi kesintilere ugrama riski
tasimaktadir (Apaydin, 2020; Ogan & Uzman, 2025). 2023 yilinda yasanan yikici Hatay
depremi, sehrin fiziksel yapisinin 6tesinde, bu kokli mutfak kiiltiirinde de derin bir
"gastronomik kirilma" yaratmistir. Literatiirde de vurgulandig1 iizere, mutfak belleginin
korunmasi yalnizca fiziksel malzemelerin bulunabilirligine degil, ayn1 zamanda bu yemeklerin
yapim slreglerinin ve kusaklar arasi s6zllii aktariminin yasatilmasina da siki sikiya baghdir
(Parveen, 2016). Deprem gibi travmatik yikimlar, yerel halkin mutfak pratiklerini ve ritiiellerini
sekteye ugratarak Cercerun gibi lezzetlerin unutulma riskini hizlandirmaktadir. Bu nedenle,
afet sonras1 donemde bu tiir mutfak miraslarinin akademik olarak kayit altina alinmas1 hem
toplumsal bellegin onarilmasi hem de kiiltiirel kimligin korunarak gelecege aktarilmasi
acisindan kritik bir éneme sahiptir.

Yontem
Arastirmanin Deseni

Bu arastirma, deneyimsel gastronomi ve somut olmayan kiiltiirel miras olgularini katilimcilarin
kisisel tecriibeleri ve anlamlandirma siirecgleri tlzerinden derinlemesine inceleyebilmek
amaciyla nitel arastirma yontemine dayandirilmistir. Calisma mutfak pratiginin sosyo-kiiltiirel
dinamiklerini kavramak i¢cin durum ¢alismasi ve etnografik yaklasim temelinde desenlenmistir.
Calismanin odak noktasi olarak Cercerun yemeginin secilmesinin temel nedeni, bu lezzetin
Deneyimsel Gastronomi Kongresi (EGCON 2026/1 Hatay) tarafindan Hatay mutfaginin
incelenmesi gereken geleneksel ve unutulmaya yiiz tutmus 10 6zel yemeginden biri olarak
belirlenmis olmasidir. Segilen bu etnografik durum calismasi deseni, yemegin malzemelerini ve
hazirlanisini tanimlayarak Cercerun'un ge¢misten giliniimiize tasidig kiiltiirel kodlari, hazirlik
ritiiellerini, toplumsal bellekteki yerini ve nesilden nesile deneyimsel aktarimini kaynak
kisilerin kendi anlatilar1 {izerinden biitlinciil bir perspektifle ¢o6ziimlemeye olanak
tanimaktadir. Gorsel 1 Cercerun yemegine aittir.

Sekil 1. Cercerun yemegi
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Calisma Grubu ve Orneklem

Bu arastirmanin calisma grubu, nitel arastirma desenlerine uygun olarak amagh 6rnekleme
yoéntemi kullanilarak belirlenmistir. Orneklem secim siirecinde yerel paydaslar ve belediye
kaynaklarindan elde edilen yonlendirmeler dogrultusunda goriismeler gerceklestirilmistir.
Goristlen kisiler; Hatay mutfak kiiltiiri ve 6zellikle Cercerun yemeginin tarihsel, kilttirel ve
pratik boyutlarina derinlemesine hakim olan, yemek alaninda uzman akademisyenler, yerel
isletme sahipleri, 6gretmenler, profesyonel ascilar ve bu gelenegi evlerinde yasatan yore halki
arasindan oOzenle sec¢ilmistir. Bu baglamda, deneyimsel gastronomi ve mutfak bellegi
aktarimina dair en zengin ve dogru veriyi saglayabilecek toplam 7 kaynak Kkisi ile yari
yapilandirilmis goriisme gerceklestirilmistir. Arastirmaya katki saglayan bu katilimcilarin yas,
meslek ve mutfak deneyim siireleri gibi detayli demografik 6zellikleri asagida tablo halinde
(Tablo 1) sunulmustur.

Tablo 1. Katilimcilar hakkinda demografik bilgiler

Katilimca  Meslek Deneyim Yas Cinsiyet Goriisme Siiresi
K1 Isletmeci ve Yazar 23 Y1l 43 Kadin 11dk 12 sn

K2 Akademisyen 10 Yil 34 Erkek 9 dk 30 sn

K3 Akademisyen 211l 46 Kadin 6 dk 46 sn

K4 Ogretmen 32v1l 56 Kadin 8dk 07 sn

K5 Ogretmen 6 Y1l 30 Erkek 11 dk 55 sn

K6 Isletmeci 221l 37 Kadin 10 dk 01 sn

K7 Ogretmen ve Isletmeci 14 Y1l 38 Erkek 14 dk 26 sn

Kaynak: Yazarlar tarafindan olusturulmustur.

Veri Toplama Siireci ve Araglari
Bu arastirmada veri toplama araci olarak nitel arastirma yontemlerinden yar1 yapilandirilmis
goriisme teknigi tercih edilmistir. Gorlismeler esnasinda katilimcilara demografik bilgilerini
belirlemeye yonelik sorularin haricinde, konuyu derinlemesine irdeleyen 9 adet a¢ik uclu soru
yoneltilmistir (Ek 1). Mutfak kiiltlirtindeki bu 6nemli tarifi tiim yapisal boyutlariyla tanimlamak
ve yemegin kusaklar boyu tasidig1 manevi degeri koruyarak kayit altina almak amaciyla
hazirlanan bu sorularin kurgulanmasinda, yemek anilarinin toplumsal hafiza ve kimlik
insasindaki roliinli inceleyen Abarca ve Colby (2016) calismasi teorik ¢ergeve olarak drnek
alinmistir. Veri toplama stireci, 27 Mart ile 31 Mart tarihleri arasinda katilimcilarla iletisim
kurularak ve arastirmanin etigi geregi acik rizalar1 dahilinde ses kaydi alinmasi yoluyla
tamamlanmistir. Goriisme siirecinde katilimcilarin deneyimlerini daha ayrintili sekilde ortaya
koyabilmek amaciyla gerektiginde derinlestirici sorular yoneltilmistir. Elde edilen ses kayitlari
arastirmaci tarafindan birebir ¢ézlimlenerek yazili metne doniistiiriilmiis ve analiz 6ncesinde
katilimci dogrulamasi yapilarak verilerin giivenilirligi artirilmistir. Ayrica arastirma siirecinde
etik ilkelere bagh kalinmis, katihmcilarin kimlik bilgileri gizli tutulmus ve veriler yalnizca
bilimsel amaglarla kullanilmistir.
Verilerin Analizi

Arastirma kapsaminda 7 kisiyle gerceklestirilen goriismelerin tamami 6ncelikle kelimesi
kelimesine transkript edilerek yazili metin haline getirilmistir. Bu siirecte elde edilen ham
transkriptlerin temize ¢ekilmesi ve 6n analiz asamasinda veri setinin diizenlenmesi icin Gemini
yapay zekd dil modelinden destek alinmistir. Diizenlenen metinler, nitel arastirmalarin
dogasina uygun olarak igerik analizi ve tematik analiz yontemleri cergevesinde desifre
edilmistir (Braun & Clarke, 2006). Veri analiz siireci, iki arastirmacinin transkriptleri
birbirinden bagimsiz olarak okumasiyla baslamis; katilimcilarin ifadelerinden yola ¢ikilarak

60



Aktepe, B., Temizkan, R, Ozer, 0. & Ogan, Y. Journal of Gastronomia (JOGA),
3(1),55-69,2026

once anlamli kavramsal kodlar olusturulmus, ardindan bu kodlar belirli bir sistematik
icerisinde birlestirilerek {ist temalara (koddan temaya) ulasilmistir (Saldafia, 2016).
Calismanin gecerlik ve gilivenilirligini (rigor) en tst diizeye ¢ikarmak amaciyla veri analizi
slirecinde arastirmacilar bagimsiz kodlamalar1 ¢apraz okumalarla karsilastirilarak temalar
lizerinde tam bir tutarlilik ve goriis birligi saglanmistir.

Bulgular

Bu boéliimde yar1 yapilandirilmis gériismeler sonucunda elde edilen verilerin tematik analizi
sonucunda ulasilan bulgulara yer verilmistir. Katilimcilarin Cercerun yemegine dair anilari,
hazirlik pratikleri, yemege yiikledikleri kiltiirel anlamlar ve gastronomik algilar1 sistematik
olarak kodlanarak analiz edilmistir. Arastirmanin temel amaci ve deneyimsel gastronomi
kavramsal cercevesi dogrultusunda, elde edilen bulgular dért ana tema altinda toplanmistir. Bu
temalar sirasiyla; (1) Cercerun'un Temel Malzemeleri ve Hazirlanis Deneyimi, (2) Yemek Cesidi
Olarak Cercerun, (3) Tiiketim Pratikleri ve Toplumsal Anlami ile (4) Kusaklar Arasi1 Aktarim ve
Stirdiiriilebilirlik olarak belirlenmistir. Asagidaki alt basliklarda, bu dort ana tema etrafinda
sekillenen kiiltiirel kodlar, yemegin tarihsel donlistimii ve yoresel mutfak bellegindeki yeri,
katilimcilarin birebir anlatimlarindan (dogrudan alintilardan) yola ¢ikilarak derinlemesine
incelenmektedir.

Cercerun'un Temel Malzemeleri ve Hazirlanis Deneyimi
Cercerun'un gastronomik kimligini belirleyen en temel unsur, yemegin ruhunu olusturan
yoresel malzemelerin kalitesi ve dogalligidir. Katilimcilarin tamami, yemegin ana bileseni
olarak Hatay'a 6zgii tuzlu yogurdu isaret etmistir. Bu yogurt; bahar aylarinda elde edilen kegi
veya koyun stitiinlin kara kazanlarda, odun atesinde saatlerce kaynatilarak katilastirilmasiyla
uretilir. Yogurt; tuz katilarak, isli ve hafif eksimsi bir profile sahip spesifik bir yoresel tirtindiir.
Tuz eklenmesi sayesinde uzun siire saklanabilir ve sicak bolgelerde yogurdun bozulmasini
engellemek amaciyla kullanilan geleneksel bir yontemdir. Yogurda eslik eden diger temel
bilesenler; yiiksek kaliteli sizma zeytinyagi, pul biber ve mor kuru sogandir. Ozellikle mor
soganin tercih edilme nedeni, pisme esnasinda sulanmayarak formunu korumasi ve yemege
karakteristik, tatli-keskin bir aroma katmasidir.

Katilimcilarin anlatimlarina gore temel regetenin yani sira, yore halkinin damak zevkine
veya go¢ gecmisine bagl olarak yemege farkl dokunuslar da yapilmaktadir. Ornegin Samandag
kokenli ailelerde yemege giineste kurutulmus salca eklenirken, kimi evlerde zahter (Hatay
kekigi), sarimsak, sumak veya kuru reyhan gibi cesitli baharatlar lezzeti derinlestirmek
amaciyla kullanilmaktadir. Nitekim K6 Kkaliteli zeytinyagi, mor sogan ve gilineste kurumus
salcanin birlesiminin bu yemegi sofralarin en 0zel lezzetlerinden biri yaptigin
vurgulamaktadir.

Yemegin hazirlanis deneyimi ise malzemelerin siradan bir sekilde bir araya getirilmesinin
Otesinde, belli bir mutfak ritiieli gerektirmektedir. Hazirlik siirecinde K1’in belirttigi gibi
piyazlik dogranan soganlarin sizma zeytinyaginda kavrularak ne ¢ok ¢ig birakilmasi ne de
tamamen o6ldiiriliip karamelize edilmesi, yemegin dokusu (dise gelmesi) acisindan son derece
onemlidir. Bu ritlielin teknik ve deneyimsel boyutu ise geleneksel mutfak aletlerinin
kullanimiyla dogrudan iliskilidir. Goériismecilere gore, otantik bir Cercerun deneyimi i¢in tahta
kasik ve bakir tava (veya sahan) kullanimi adeta bir zorunluluktur. Bakirin 1s1y1 homojen bir
sekilde dagitma o6zelligi, tuzlu yogurdun kivamini korumasina, salganin veya baharatlarin
yanmamasina yardimci olmakta ve yemegin ocaktan alindig gibi sicak sicak servis edilmesine
olanak tanimaktadir. Gliniimiizde modern mutfak gerecleri (6rnegin teflon tavalar) pratiklik
saglasa da katilimcilar (K3 ve K5) yemegin duyusal ve kiltiirel biitiinliigiiniin, ahsap kasikla
bakir kaplarda karistirilarak pisirilmesinde yattigini belirtmektedir.

Yemek Cesidi Olarak Cercerun
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Cercerun'un gastronomik kimligi incelendiginde, bu yemegin tarihsel siirecte buzdolabi
gibi modern sogutma sistemlerinin bulunmadig1 donemlerde zorunlu bir gida saklama
yontemi olarak ortaya ¢iktig1 goériilmektedir (K1, K4, K7). Bahar aylarinda bolca sagilan
koyun ve kegi siitlerinin bozulmasini 6nlemek amaciyla odun atesinde kaynatilip tuzlanmasi
ve ardindan cam kavanozlara basilarak serin tas kilerlerde kisa kadar muhafaza edilmesi,
yemegin temel ¢ikis noktasini olusturmaktadir. Bu kadim saklama pratigi, zamanla Hatay
mutfaginda ¢ok yonlii bir lezzete doniismiis ve katilimcilarin anlatimlarina gore temel olarak
iki farkli formda sofralardaki yerini almistir. Bunlardan ilki, tuzlu yogurdun su ile seyreltilerek
yavas yavas kaynatilmasiyla elde edilen ve 6zellikle kis aylarinda i¢ 1sitan bir 6giin olarak
tiiketilen Cercerun Corbasi'dir (K2). Digeri ise igerisine hi¢ su katilmadan, siizme yogurt veya
humus kivamina gelene dek kavrulan ve yogun lezzetiyle 6ne ¢ikan Cercerun Mezesi'dir (K5).
Ayrica yemegin yapiminda da farkl lirtinlerin katilmasi birgok farkl tarifin ¢ikmasina sebep
olmaktadir. K3 bu durumu su sekilde 6zetliyor “Biz yogurdu her yemekle tiiketen bir toplumuz.
Cercerunu da her sekilde her giin tiiketebiliriz. Bazilari raki ile aksam demlenerek yer, bazilari
sabah uyanip kahvaltida ise gitmeden énce enerji almak igin yer.”

Yemegin sosyo-kiiltiirel kullanim amaci ve toplumsal tiiketim pratikleri baglaminda ise
Cercerun, giinlimiizde hem bir kahvaltilik hem de bir meze olarak ¢ok yonlii bir isleve sahiptir.
Goriismeciler, bu lezzetin 6zellikle tiim ailenin bir araya geldigi kalabalik pazar kahvaltilarinin
vazgecilmez, besleyici ve giine zinde baslatici bir bas taci oldugunu belirtmektedir (K1, K3, K7).
Ge¢miste annelerin kisith zamanlarinda hizlica hazirladig1 bir gariban mutfagi iirtinii veya
cocuklar sokakta oynarken ekmek lizerine siiriilen pratik bir atistirmalik olan bu yiyecek,
giinlin ilerleyen saatlerinde boyut degistirmektedir (K7). Aksam saatlerinde ve dostlarla
kurulan sofralarda Cercerun, ana yemege eslik eden siradan bir iiriin olmaktan ¢ikip, raki gibi
geleneksel iceceklerin yaninda sunulan, yorenin en sevilen ve karakter sahibi mezelerinden
birine doniiserek Hatay'in zengin mutfak mozaigindeki saygin yerini almaktadir (K2, K5).

Tiiketim Pratikleri ve Toplumsal Anlami
Cercerun'un tiiketim pratikleri incelendiginde, bu yemegin giiniin farklh saatlerinde farkh
formlarda ve farkli sosyolojik islevlerle sofralarda yer aldig1 goriilmektedir. Katilimcilarin ortak
anlatimlarina gore, Cercerun geleneksel olarak tiim ailenin bir araya geldigi, aidiyet
duygusunun pekistirildigi kalabalik kahvalt1 sofralarda tiiketilmektedir (K1, K2). Literatiirde
de vurgulandig1 lizere, birlikte yemek yeme eylemi yalnizca biyolojik bir gereksinimi
karsilamakla kalmaz; ayn1 zamanda aile i¢i baglari giiclendiren, grup tiyeligini somutlastiran ve
sosyal biitiinlesmeyi saglayan temel bir ritiieldir (Bessiere, 1998). K1 ¢ocukluk dénemlerinde
sokakta oyun oynarken ebeveynlerinin bir dilim ekmek {izerine Cercerun silirerek kendilerine
verdigini, bu pratik atistirmaligin ¢ocukluk hafizalarinda derin bir iz biraktigini ifade etmistir.
Gilinlimiizde ise eskiden salt bir kahvaltihik veya atistirmalik olan bu geleneksel iiriiniin,
katilimcilarin da belirttigi lizere aksam yemeklerinde veya 6zel dost meclislerinde ana yemege
eslik eden karakteristik ve saygin bir meze formuna dogru evrildigi anlasilmaktadir (K6, K7).
Yemegin toplumsal anlami ve kiltlirel bellekteki yeri degerlendirildiginde ise, Cercerun’un
nostaljik ve basit bir mutfak {irtinii olarak derin bir sosyolojik altyapiya sahip oldugu dikkat
cekmektedir. K2 calisan annesinin yemek yapmaya vakti olmadiginda hizli ve doyurucu bir
¢ozlim olarak bu lezzete bagvurdugunu belirterek, Hatay’daki "Tuzlu yogurt ekmek olsun yeriz"
deyisinin bu yemegin kanaatkar felsefesini 6zetledigini aktarmaktadir. Akademik literatiirde
yiyecek anilarinin (food memories), bireyleri gecmislerine, sosyo-kiiltiirel kimliklerine ve
atalarinin yasam bigimlerine baglayan somut olmayan kiiltiirel mirasin en gigli
tasiyicilarindan biri oldugu kabul edilmektedir (Lee, 2023). Nitekim K3 Cercerun'u ¢ok kiiltiirlii
Antakya sokaklarinin ve komsuluk iliskilerinin bir yansimasi olarak tanimlarken; K7 yemegi
bolge insaninin zorlu kosullara karsi giine zinde baslamasini saglayan kadim bir hayatta kalma
ve beslenme pratigi olarak gérmektedir. Bu baglamda Cercerun, sadece yoresel bir tarif
olmanin o6tesine gecerek; yokluktan ve zorunluluktan dogan, zamanla estetik bir degere

62



Aktepe, B., Temizkan, R, Ozer, 0. & Ogan, Y. Journal of Gastronomia (JOGA),
3(1),55-69,2026

kavusan ve Hatay halkinin toplumsal dayanikliligini simgeleyen gii¢lii bir gastronomi mirasi
haline gelmistir.

Kusaklar Arasi Aktarim ve Siirdiiriilebilirlik
Mutfak pratikleri, kiiltiirel bilginin kusaktan kusaga aktarildigi, aidiyetin ve kimligin yeniden
tretildigi yasayan birer miras alanidir. Literatiirde de vurgulandig: iizere, 6zellikle yemek
tarifleri ve mutfaktaki rittieller, kadinlar arasinda kiiltiirel aktarimin en 6nemli tasiyicilar
olarak islev gormektedir. Katilimcilarin anlatimlarina goére Cercerun da ¢ogunlukla aile
biiyiiklerinden (anne, anneanne veya babaanne) izleyerek, siirece dahil olarak ve usta-c¢irak
iliskisine benzeyen bir "el verme" gelenegiyle 6grenilmektedir. K5 bu aktarim stirecini "Mutfak
bizim i¢in sadece yemek yapilan bir yer degil, bir yasam okuludur... Bizde bu isler el yordamiyla,
goz karariyla ama en ¢ok da kalple ogrenilir” sozleriyle ifade etmektedir. K6 ise ¢ok kiiltiirlii
Hatay mutfagindaki bu gelenegin "ocagin basinda, el verilerek elbet yasatilir” inanciyla gelecege
tasindigini belirtmektedir. Bu durum, geleneksel yemek yapiminin nesiller arasi gii¢lii bir bag
kurma islevini dogrularken, somut olmayan kiiltiirel mirasin giindelik yeme-i¢cme pratikleri
lizerinden nasil yeniden tretildigini acikca gostermektedir Ayrica yemegin nesiller arasinda
aktarimda kadinin roliinii ortaya koymaktadir. (Beoku-Betts, 1995).

Ote yandan, kiiresellesme, kentlesme ve degisen yasam tarzlari, geleneksel mutfak
bilgisinin aktarimini zorlastirarak unutulmus yemekler riskini ve kusak kopukluklarini ortaya
cikarmaktadir. K2 Cercerun 6zelinde "Yaslilarimiz biliyor ama genglerimiz maalesef bilmiyor.
Bir kusak kopuklugu var" diyerek bu stirdiiriilebilirlik krizine ve yemegin restoran meniilerinde
yer bulamayarak unutulma tehlikesi yasadigina dikkat cekmektedir. K7 ise tam tersine
yemegin kiltiirel aktariminda sorun olmadigini su ciimlelerle belirtmektedir “Benim kizim 20
yasinda ve yurt disinda yasiyor, hala bize geldiginde cercerun yemek ister.” Yasanan biiyik
afetlerin (deprem) ve modernlesmenin yarattigi bu kirilmaya karsi, katilimcilar kiiltirel
strdiiriilebilirligi saglamak adina koruma stratejileri gelistirmislerdir. Tariflerin yazih
kaynaklara dokiilerek kayda gecirilmesi ve kitap haline getirilmesi buna 6rnektir (K1). Ancak
asil surdurilebilirlik, yemegin bizzat evlerde, geleneksel aracglarla yapilmaya devam
edilmesinde yatmaktadir. Clinkii Cercerun yemegi agirhkli olarak restoranlarda
yapilmamaktadir. Sonu¢ olarak, bu tir yoresel lezzetlerin korunmasi sadece temel
malzemelerin aktarimiyla degil, o yemegi cevreleyen ritiiellerin ve mutfak belleginin de yeni
nesillere sevdirilmesiyle miimkiin olabilecektir.

Tablo 2. Ornek cercerun regetesi

Cercerun
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Malzemeler Miktari

Tuzlu yogurt 300 gram

Mor sogan 2 adet (orta boy)
S1zma zeytinyagi 5 yemek kasigi
Pul biber 1 tath kasigx
Domates salcasi 1 yemek kagsigi
Zahter (istege bagh) 1 cay kasigi
Sarimsak 2 dis

Sumak 1 cay kasigi

Ekmek (servis i¢in)

Hazirlanist:

e Mor soganlar piyazlik sekilde dogranir. Tavaya sizma zeytinyagi alinarak soganlar orta ateste hafif
yumusayana kadar kavrulur. Ardindan domates salgasi eklenerek kisa siire karistirilir. Ezilmis
sarimsak, pul biber, zahter ve sumak ilave edilir. Son olarak tuzlu yogurt tavaya eklenir ve diisiik
ateste siirekli karistirilarak homojen bir kivam elde edilene kadar pisirilir.

e Karisim kaynatilmadan ocaktan alinir. Geleneksel olarak sicak servis edilir ve yaninda ekmek ile
tiiketilir.

Kaynak: Yazarlar tarafindan olusturulmustur.

Sonug

Bu calisma, Hatay mutfaginin somut olmayan kiiltiirel miras unsurlarindan biri olarak Cercerun
yemeginin tarihsel gelisimini, liretim pratigini ve kusaklararasi aktarim siireglerini ortaya
koymay1 amaglamakta; bu dogrultuda Cercerun’un yoresel ve onemli bir deger oldugunu
gostermektedir. Ayrica boélgenin mutfak bellegini, sosyo-kiltiirel kimligini ve toplumsal
dayanikliligini yansitan giiclii bir somut olmayan kiiltlirel miras unsuru oldugunu géstermistir.
Ge¢miste modern sogutma sistemlerinin bulunmadigi dénemlerde zorunlu bir gida saklama
pratigi olarak ortaya ¢ikan bu lezzet, zamanla evrim gecirerek kalabalik pazar kahvaltilarinin
ve meze sofralarinin etrafinda sekillenen, aidiyet duygusunu pekistiren bir kulturel siireklilik
aracina donlsmistir (Lee, 2023; Parveen, 2016). Ancak arastirma bulgular, aile
biiyiiklerinden "el verme" gelenegiyle nesilden nesile aktarilan bu spesifik mutfak hafizasinin
gliiniimiizde ciddi bir tehdit altinda oldugunu da acik¢a ortaya koymaktadir. Modernlesme,
degisen tiiketim aligkanliklar1 ve yeni neslin geleneksel yemeklere olan yabancilagsmasi
(Baydeniz, 2025), halihazirda yemegin unutulmasina yol ag¢an bir "kusak kopuklugu"
yaratmisken; yakin zamanda yasanan yikici Hatay depremi bu siireci daha da travmatik bir
boyuta tasimistir. Yasanan afet, yemegin yapildig1 fiziksel mekanlari, geleneksel mutfak
araclarini (bakir tava, ahsap kasik vb.) ve en 6nemlisi bu bilginin tasiyicisi olan insan kaynagini
tahrip ederek, kiiltiirel aktarim zincirinde derin bir gastronomik kirilma yaratmistir (Ogan &
Uzman, 2025). Bu baglamda, Cercerun ornegi, mutfak kultirinin hem diren¢ hem de
kirilganlik ireten dinamik bir yap1 oldugunu acikca gostermektedir.

Teorik dlizeyde bu calisma, deneyimsel gastronomi ve somut olmayan kiiltiirel miras
literatiiriiniin kesisim noktasina 6zgiin bir katki sunmaktadir. Mevcut literatiir cogunlukla
bolgesel mutfak kimliklerine, popiiler turizm destinasyonlarina veya siirece dayali list diizey
mutfak deneyimlerine odaklanirken (Dixit & Prayag, 2022; de Albeniz, 2018) yoksulluk veya
giday1 muhafaza etme mecburiyeti gibi kisith imkanlardan dogan spesifik yerel lezzetlerin
zaman icindeki sosyolojik ve deneyimsel evrimini genellikle g6z ardi etmektedir. Bu arastirma,
Cercerun gibi hiper-yerel ve sinirlari belirli yerel bir yemek tizerinden literatiirdeki bu boslugu
doldurmaktadir. Calisma, yerel kimligin ve mutfak belleginin insasinda, gecmisin zorunluluktan
dogan yemek pratiginin giinlimiizde nasil nostaljik, birlestirici ve estetik bir deneyimsel mirasa
doniistiiglinii ampirik bir vakayla ortaya koymaktadir. Bu radikal dontlisiim siireci, toplumsal
hafizanin, kusaklararas1 aktarimin ve yoresel kimligin sifrelendigi dinamik bir siirece
evrildigini kanitlamaktadir (Baydeniz, 2025). Geleneksel gidalar modernlesme ve krizler
karsisinda ayakta kalabilmek icin form ve kullanim amaci degistirirken (Cheung, 2013), Gliney
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Asya veya Orta Dogu mutfaklarinda da siklikla goriildiigii tizere unutulmaya yiiz tutmus bu tir
yerel yemeklerin (Sharma & Lambert-Hurley, 2023), aslinda ge¢misin hayatta kalma
zorunluluklarini bugiiniin kiltiirel deneyimlerine baglayan ¢ok giiclii birer hafiza tasiyicisi
oldugu gastronomi literatiiriine kazandirilmistir.

Pratik diizeyde bu arastirma; politika yapicilar, gastronomi sektorii temsilcileri ve yerel
halk icin siirdiiriilebilirlik odakli énemli uygulama énerileri sunmaktadir. ilk olarak, Cercerun
gibi unutulmaya yiiz tutmus geleneksel lezzetlerin, salt ev ici bir tiiketim pratigi olmaktan
cikarilarak modern restoran mentilerine ve gastronomi turizmi rotalarina stratejik bir bicimde
entegre edilmesi gerekmektedir. Bu tiir bir entegrasyon, ziyaretcilere otantik bir "deneyimsel
pazarlama" unsuru sunarken, destinasyonun rekabet¢i gastronomik imajini da dogrudan
giiclendirecektir (Richards, 2021). ikinci olarak, bu mutfak mirasinin tarihsel tasiyicis1 ve
koruyucusu olan kadin emeginin yerel liretim ekosistemlerinde goriniir kilinmasi ve
kooperatifler araciligiyla desteklenmesi kritik bir 6neme sahiptir. Yoresel mutfak kiltliriintin
kusaklararasi aktariminda anahtar rol oynayan kadinlarin yerel kalkinma politikalariyla
ekonomik olarak giiclendirilmesi hem kiiltiirel stirdiiriilebilirligi giivence altina alacak hem de
kirsal ve yerel kalkinma ivmesini artiracaktir. Son olarak, Hatay depremi gibi buiyiik yikimlar
sonrasl yasanan toplumsal travmalarin asilmasinda, yerel mutfak belleginin yeniden
canlandirilmasi giliglii bir "kiiltiirel iyilesme" ve psikolojik dayanikhilik araci olarak islev
gorecektir. Bu baglamda; politika yapicilarin yerel malzeme (tuzlu yogurt, zeytinyag1 vb.)
Uretim altyapilarini destekleyen tesvikler gelistirmesi, gastronomi sektoriiniin bu kadim
receteleri meniilerinde baskdseye tasimasi ve yerel halkin kendi mutfak mirasin1 yasatma
bilinciyle hareket etmesi, afet sonrasi sosyo-kiiltiirel onarimin en hayati adimlarini
olusturacaktir.

Son olarak bu calismanin, arastirma deseninden ve kapsamindan kaynaklanan bazi
sinirhiliklart  bulunmaktadir. Arastirmanin cografi olarak yalnizca Hatay bdolgesiyle
sinirlandirilmasi, elde edilen verilerin tamamen nitel bulgulara dayanmasi ve 6érneklem
grubunun 7 Kkisi gibi gorece kii¢iik bir katilimci1 sayisindan olusmasi, ulasilan bulgularin daha
genis Kkiiltiirel cografyalara genellenmesini kisitlamaktadir. Bu metodolojik ve pratik
siirhiliklar 1s181nda, gelecekte yapilacak arastirmalarin farkli boélgelerdeki topluluklar:
kapsayan karsilastirmali calismalar olarak kurgulanmasi ve nitel bulgularin nicel veya karma
(mixed) arastirma yontemleriyle desteklenerek genisletilmesi literatiirii metodolojik olarak
zenginlestirecektir. Bunun yani sira, mutfak belleginin evrimini daha biitiinctl kavrayabilmek
adina sadece Cercerun 6zelinde degil, unutulmaya yiiz tutmus farkl yoresel yemeklerin, farkl
kusaklar (jenerasyonlar) arasindaki aktarim siireglerini ve degisimlerini inceleyen
arastirmalara da ihtiya¢c duyulmaktadir. Yasanan toplumsal travmalarin gastronomi mirasi
lizerindeki etkisini tam olarak olcebilmek adina, Hatay depremi gibi biliyiik afetlerin yerel
mutfak bellegi, kiiltiirel kimlik ve kiiltiirel mirasin aktarimi tizerindeki uzun dénemli etkilerini
izleyen gelecege doniik calismalarin tasarlanmasi arastirmacilara 6nemle 6nerilmektedir

Arastirmacilarin Katki Orani
Arastirmacilarin katki oranlari esittir.
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Extended Summary

This study aims to examine the historical development, experiential transformation, and intergenerational
transmission of Cercerun, a lesser-known traditional dish belonging to Hatay’s rich culinary heritage. While
existing gastronomy literature predominantly focuses on macro-level regional cuisines and popular food cultures,
micro-level culinary practices that emerge from necessity and evolve over time into symbolic cultural assets
remain largely underexplored. In this regard, the present research addresses this gap by analyzing Cercerun as a
hyper-local culinary element that embodies both material and intangible dimensions of cultural heritage.

The study is grounded in the theoretical frameworks of experiential gastronomy and intangible cultural heritage.
Experiential gastronomy conceptualizes food not merely as a product but as a holistic process encompassing
preparation, consumption, and the socio-cultural meanings attached to it. Similarly, culinary practices are widely
recognized as key carriers of intangible cultural heritage, transmitting knowledge, rituals, and identity across
generations. Within this context, traditional dishes function as symbolic representations of collective memory,
social belonging, and cultural continuity. Therefore, examining forgotten or marginalized foods such as Cercerun
provides valuable insights into how communities construct and sustain their identities through food practices.
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Methodologically, the research adopts a qualitative case study design supported by an ethnographic approach.
Data were collected through semi-structured interviews with seven purposively selected participants who possess
direct knowledge and experience related to Cercerun. These participants included academics, local business
owners, and individuals actively engaged in traditional culinary practices. The data collection process was
conducted via recorded interviews, and the obtained narratives were transcribed and analyzed using thematic
analysis. This approach enabled the identification of recurring themes and patterns related to the preparation,
consumption, cultural meaning, and transmission of Cercerun.

The findings of the study reveal that Cercerun originated as a survival-oriented food practice developed in
response to the lack of refrigeration technologies in earlier periods. The process of transforming milk into salted
yogurt, which could be preserved for extended periods, reflects a practical adaptation to environmental and
technological constraints. Over time, this necessity-based food evolved into a culturally embedded dish with
diverse forms of consumption, including soup and meze variations. Today, Cercerun is not only a culinary product
but also a meaningful component of social life, particularly in family gatherings, communal breakfasts, and social
dining contexts.

One of the most significant findings is the role of Cercerun in sustaining culinary memory and cultural identity.
Participants emphasized that the preparation and consumption of this dish evoke strong emotional connections
to the past, family traditions, and local identity. The kitchen emerges as a “site of memory” where sensory
experiences, embodied practices, and inherited knowledge converge. In this sense, Cercerun functions as a
medium through which individuals reconnect with their cultural roots and reinforce a sense of belonging. The
intergenerational transmission of this knowledge, often facilitated through informal “learning by doing” practices
within family settings, further highlights the importance of food as a cultural continuity mechanism.

However, the study also identifies critical challenges threatening the sustainability of this culinary heritage.
Modernization, urbanization, and changing lifestyles have significantly altered traditional food practices, leading
to a decline in the transmission of culinary knowledge. Younger generations show decreasing interest in
traditional dishes, resulting in a noticeable generational gap. More importantly, the 2023 Hatay earthquake has
intensified this disruption by causing severe damage to physical infrastructures, kitchen environments, and social
networks that support culinary practices. The loss of traditional tools, ingredients, and communal spaces has not
only affected food preparation processes but also weakened the cultural and emotional dimensions of food
practices.

In this context, the findings demonstrate that culinary culture is both resilient and fragile. On the one hand,
Cercerun continues to exist as a symbol of cultural endurance and adaptation. On the other hand, its survival is
increasingly threatened by structural transformations and external shocks such as natural disasters. This dual
nature underscores the necessity of documenting and preserving such culinary practices before they are
irreversibly lost.

From a theoretical perspective, the study contributes to the literature by highlighting the experiential
transformation of a necessity-driven food into a symbolic cultural asset. Unlike mainstream gastronomy studies
that focus on popular or commercialized food experiences, this research emphasizes the importance of micro-
level, hyper-local foods in understanding cultural identity formation. It demonstrates that traditional dishes are
not static entities but dynamic constructs shaped by historical conditions, social interactions, and cultural
meanings. By situating Cercerun within the intersection of experiential gastronomy and intangible cultural
heritage, the study provides a novel analytical lens for examining similar culinary phenomena.

In terms of practical implications, the study offers several recommendations for policymakers, local communities,
and gastronomy stakeholders. First, traditional dishes like Cercerun should be integrated into modern restaurant
menus and gastronomic tourism routes to enhance their visibility and sustainability. Such integration would not
only contribute to cultural preservation but also strengthen the destination’s competitive advantage in the tourism
market. Second, the role of women as primary carriers of culinary knowledge should be recognized and supported
through local development initiatives and cooperative structures. Empowering women in the culinary sector can
play a crucial role in sustaining intangible cultural heritage. Third, in post-disaster contexts, culinary practices can
serve as effective tools for cultural recovery and psychological resilience. Supporting local food production and
encouraging the revival of traditional cooking practices can facilitate community healing and social cohesion.
Despite its contributions, the study has certain limitations. The research is limited to a small sample size and a
specific geographical context, which restricts the generalizability of the findings. Additionally, the reliance on
qualitative data may introduce subjectivity in the interpretation of results. Future research could address these
limitations by employing larger sample sizes, incorporating quantitative or mixed-method approaches, and
conducting comparative studies across different regions. Furthermore, longitudinal studies examining the long-
term impact of disasters on culinary heritage would provide deeper insights into the dynamics of cultural
resilience and transformation.

In conclusion, this study demonstrates that Cercerun is more than a traditional dish; it is a living embodiment of
cultural memory, identity, and resilience. Its transformation from a necessity-based food into an experiential
cultural asset reflects the dynamic nature of culinary heritage. At the same time, the challenges it faces highlight
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the urgent need for preservation efforts. By documenting and analyzing such micro-level culinary practices, this

research contributes to a more comprehensive understanding of gastronomy as a socio-cultural phenomenon and
emphasizes the critical role of food in sustaining cultural continus.
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