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0z

Bu calisma, Hatay mutfaginin geleneksel iiriinlerinden Agizli Tas Kadayifin1 deneyimsel gastronomi ve somut
olmayan Kkiiltlirel miras perspektifinden incelemeyi amaglamaktadir. Arastirmada nitel durum ¢alismasi deseni
benimsenmis; veriler, Agizli Tas Kadayifini liretmis, tiiketmis, satisin1 yapmis veya Hatay mutfak kiltiiri
baglaminda bilgi sahibi olan alti kaynak kisiyle gerceklestirilen yar1 yapilandirilmis goériismeler yoluyla
toplanmistir. 2026 yilinda Hatay/Antakya’da yasayan ya da uzun siire yasamis Kisilerle yapilan goriismeler icin
katilimcilardan s6zlii onam alinmis, goriismeler ses kaydina alinmis, yaziya gecirilmis ve MAXQDA programinda
tlimevarimsal tematik analizle ¢6zlimlenmistir. Analiz sonucunda hazirlanis, ¢esitlenme ve gelenekte degisim;
kiltiirel kimlik ve ¢ok kiiltlirlii miras; ritiiel tiiketim ve deneyimsel gastronomi; agiz siitii ve ayirt edici {iriin
niteligi; stirdirilebilirlik, koruma ve tanitim olmak iizere bes ana tema belirlenmistir. Bulgular, Agizli Tas
Kadayifinin Hatay Tas Kadayifinin agiz siitiiyle hazirlanan geleneksel bir varyasyonu olarak diger tas kadayif
tiirlerinden ayristigini géostermektedir. Uriin; hayvan dogumu, bereket, aile birlikteligi, misafirperverlik, bayram,
kandil ve Ramazan pratikleriyle iliskili cok katmanli sembolik anlamlar tasimaktadir. Buna karsin agiz siitiine
erisimin gliclesmesi, ev i¢i tiretim bilgisinin zayiflamasi, geng¢ kusak ilgisinin azalmasi ve deprem sonrasi iiretim
aglarmin kesintiye ugramasi liriiniin stirdiiriilebilirligi acisindan baslica risklerdir. Calisma, Agizli Tas Kadayifinin
yalnizca yoresel bir tatli degil, korunmasi ve belgelenmesi gereken 6zgiin bir mutfak bellegi unsuru oldugunu
ortaya koymaktadir.

Anahtar Kelimeler: Deneyimsel Gastronomi, Somut Olmayan Kiiltiirel Miras, Hatay Mutfagi, Agizli Tas Kadayfi,
Gastronomik Siirdurilebilirlik

Abstract

This study examines Agizli Tas Kadayifi, one of the traditional products of Hatay cuisine, through the perspectives
of experiential gastronomy and intangible cultural heritage. A qualitative case study design was adopted, and data
were collected through semi-structured interviews with six key informants who had produced, consumed, sold, or
possessed knowledge of Agizli Tas Kadayifi within the context of Hatay culinary culture. The interviews were
conducted in 2026 with participants who lived in or had lived for a long time in Hatay/Antakya. Verbal consent
was obtained from the participants; the interviews were audio-recorded, transcribed, and analyzed through
inductive thematic analysis using MAXQDA. Five main themes were identified: preparation, diversification and
change in tradition; cultural identity and multicultural heritage; ritual consumption and experiential gastronomy;
colostrum and distinctive product characteristics; and sustainability, preservation and promotion. The findings
show that Agizli Tas Kadayifi differs from other types of tas kadayif as a traditional colostrum-based variation of

' 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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Hatay Tas Kadayifi. The product carries multilayered symbolic meanings associated with animal birth, abundance,
family unity, hospitality, religious festivals, holy nights, and Ramadan practices. However, difficulties in accessing
colostrum, the weakening of domestic production knowledge, declining interest among younger generations, and
the disruption of production networks after the earthquake constitute major risks for its sustainability. The study
concludes that Agizli Tas Kadayifi is not merely a local dessert but a distinctive element of culinary memory that
requires documentation, preservation, and authentic transmission.

Keywords: Experiential Gastronomy, Intangible Cultural Heritage, Hatay Cuisine, Ag1zl Tas Kadayifi, Gastronomic
Sustainability
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Giris

Kiltlir, mutfak ve gastronomi, toplumsal kimligin insasinda ve kiiltiirel bellegin siirekliliginde
merkezi bir rol iistlenmektedir. Ozellikle somut olmayan Kkiiltiirel miras kapsaminda
degerlendirilen gastronomik pratikler, yalnizca beslenme aliskanliklarini degil, ayn1 zamanda
ritiielleri, sembolik anlamlar1 ve kusaklararasi aktarimi da igeren ¢ok katmanl bir toplumsal
hafizanin tasiyicisidir (Lee, 2023; Lin vd., 2021; Qiu vd., 2022; Dordai vd., 2026). Modernlesme
ve kiiresellesmenin hiz kazandig1 ¢agimizda, geleneksel mutfak unsurlan tizerindeki baskilar
artmakta; yerel otantiklik, stirdiirtiilebilirlik ve kiiltiirel aktarim siirecleri kirilganlagsmaktadir
(Lin vd., 2021; Mathew, 2024; Dembedza vd., 2022; Iflazoglu, 2025). Bu baglamda Hatay
mutfagi, cokkiiltiirlii yapis1 ve UNESCO Gastronomi Sehri kimligiyle Tiirkiye’nin en 6zgilin
gastronomik miras alanlarindan biri olarak 6éne c¢ikmaktadir (iflazoglu ve Aksoy, 2023;
Ademoglu ve Sahan, 2023). Hatay mutfak kiiltiirtinde "Tas Kadayif", halkin kolektif hafizasinda
yer edinen en ikonik gastronomik kimlik unsurlarindan biri olarak kabul edilmektedir
(iflazoglu ve Aksoy, 2023). Bu ikonik tabanin mikro-kiiltiirel ve ritiielistik bir varyasyonu olan
"Agizli Tas Kadayifi" ise siradan bir tath olmanin oOtesinde; bilesenindeki agiz siitiiniin
(kolostrum/aguz) dogasi geregi dogrudan hayvancilik dongistine bagli, mevsimsellik 6tesi ve
anlik gelisen sembolik anlamlar tasir (Sen, 2019). Geleneksel Tiirk mutfak yazininda agiz
sutliyle hazirlanan bu tiir lezzetler, toplumsal dayanismayi, bereketi ve aile bulusmalarini
pekistiren inang¢ temelli halk rittelleriyle biitiinleserek Kkiiltiirel bellegin kusaklararasi
aktarimini saglar (Sen, 2019). Buna karsin, modernlesme baskisi1 ve endiistriyel gida iiretim
strecleri karsisinda agiz siiti gibi nis ve geleneksel hayvansal iirtinlerin mutfaktaki varlig
kirilganlagsmakta, bu durum somut olmayan kiiltiirel mirasin gen¢ kusaklar eliyle unutulma
riskini beraberinde getirmektedir (Giirbtliz ve Se¢im, 2026). Ancak literatiirde bu tiir geleneksel
trtnlerin rittiel boyutu, kusaklararasi aktarim sorunlari ve afetler sonrasi yasanan kiiltiirel
kirilmalar yeterince derinlikli tartisiilmamaktadir (iflazoglu, 2025; Dembedza vd., 2022). Geng
kusaklarin trtine yabancilasmasi ile modernlesme baskisi arasindaki gerilimler de ¢cogunlukla
yiizeysel ele alinmaktadir (iflazoglu, 2026; D’Andrea ve D’Ulizia, 2023). Nitel arastirma
yontemiyle yiiriitiillen bu durum c¢alismasi, hem teorik hem de pratik diizeyde yeni acilimlar
sunmay1 hedeflemektedir. Boylece Hatay’in UNESCO kimligiyle iliskili olarak yerel gastronomik
mirasin siirdiiriilebilirligine yonelik 6zgiin katkilar ortaya konacaktir (iflazoglu ve Aksoy, 2023;
Ademoglu ve Sahan, 2023).

Bu cercevede arastirma, Agizli Tas Kadayifinin Hatay mutfak kiiltiirii icindeki yerini,
Uretim bilgisini, kiiltiirel anlamin1 ve Kkusaklararasi aktarim siirecini ortaya koymayi
amag¢lamaktadir. Bu ama¢ dogrultusunda calismada su sorulara yanit aranmistir: Katihmcilar
bu tathy1 ilk kimden ve nasil 6grenmistir? Tatlinin yapiminda kullanilan temel malzemeler
nelerdir? Hazirlanis siireci hangi asamalardan olusmakta ve bu siirecte dikkat edilmesi gereken
puf noktalar1 nelerdir? Agizlh Tas Kadayifi genellikle hangi zamanlarda veya 6zel giinlerde
hazirlanmaktadir? Tathinin bireyler ve yerel toplum agisindan kiiltiirel anlami nedir? Bu {irtin
Hatay mutfag igerisinde nasil bir konuma sahiptir? Gegmisten giiniimtize tatlinin liretiminde,
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tilketiminde veya iceriginde ne tiir degisimler yasanmistir? Uriiniin gelecek nesillere
aktarilmasi konusunda katilimcilarin goriisleri nelerdir? Ayrica tathnin hazirlanmasinda
kullanilan geleneksel araclar, yontemler ve tiretim pratikleri nelerdir?

Literatiir

Deneyimsel Gastronomi ve Somut Olmayan Kiiltiirel Miras
Deneyimsel gastronomi kavrami, yemegin yalnizca fiziksel tiiketim degil; duyu organlariyla
biitiinlesen ¢ok boyutlu bir deneyim olarak ele alinmasini gerektirir. Bu yaklasimda yemek
hazirlama ve paylasma siiregleri; toplumsal aidiyetin yeniden iretildigi, kiiltiirel bellekle
biitiinlesen ritiiel pratikler olarak goriilmektedir (Lee, 2023; Dixit ve Prayag, 2022; Park vd.,
2023). Somut olmayan kiltiirel miras ise UNESCO’nun tanimladig: iizere; bilgi, beceri ve
anlamlarin kusaktan kusaga aktarildig1 dinamik bir alan olup; gastronomik pratikler bu mirasin
en canli Orneklerinden biridir (Lin vd., 2021; Qiu vd., 2022). Literatiirde deneyimsel
gastronominin otantiklik arayisiyla birlestigi vurgulanirken; yerel irilinlerin duyusal
ozellikleriyle birlikte tasidig1 sembolik anlamlarin da 6n plana ¢iktig1 belirtilmektedir (Anton
vd., 2019; Bakr vd., 2025; Okumus, 2020). Ancak bazi calismalar deneyimsel boyutun
ticarilestirilmesiyle otantikligin asindigina dikkat cekmekte; 6zellikle turistik destinasyonlarda
geleneksel yemeklerin “sahneye konan” gosterilere doniistiigl elestirisini getirmektedir (Park
vd., 2023; Esponda Pérez vd. 2024). Buna karsin son donem arastirmalar, deneyimsel
gastronominin strdiiriilebilir turizm politikalariyla biitiinlestirildiginde hem ekonomik
kalkinmaya hem de kiiltlirel mirasin korunmasina katki sundugunu gostermektedir (Lin vd.,
2021; Kalenjuk Pivarski vd., 2023).

Mutfak Bellegi, Geleneksel Tathilar ve Kiiltiirel Aktarim
Mutfak bellegi kavrami; bireysel hafizadan ziyade kolektif/toplumsal hafizanin yeme-igcme
pratikleri lizerinden nasil yeniden iiretildigini aciklamaya yéneliktir (Lee, 2023; Ozdemir vd.,
2025). Geleneksel tathlar ise bu bellegin en giiclii tasiyicilar arasinda yer alir: Ritliellerde
sunulan tathlar (6rnegin bayramlarda veya hayir yemeklerinde) sadece damak tadini degil;
toplumsal dayanismayy, aidiyet duygusunu ve gegcmisle kurulan bag: da temsil eder (iflazoglu
ve Aksoy, 2023; Ozdemir vd., 2025). Literatiirde kadinlarin mutfak bilgisinin kusaktan kusaga
aktarimindaki merkezi roliine vurgu yapilirken; yazili olmayan tariflerin sézli kultir
araciligiyla yasatildigi belirtilmektedir (Swinbank, 2021). Ancak modernlesme siireciyle
birlikte geleneksel tiretim bilgisinin aktariminda ciddi kopukluklar yasandigina dair bulgular
artmaktadir (D’Andrea ve D’Ulizia, 2023; iflazoglu, 2026). Ozellikle gen¢ kusaklarin geleneksel
tatlara yabancilasmasi ve endiistriyel gida tiiketiminin yayginlasmasi mutfak belleginin
zayiflamasina yol agmaktadir. Buna karsilik bazi arastirmalar hibrit katiimcr yaklasimlarin
(6rnegin atdlye calismalar1 veya topluluk temelli etkinlikler) nesiller arasi diyalogu tesvik
ederek unutulmaya yiiz tutmus gidalarin yeniden canlandirilabilecegini gostermektedir
(D’Andrea ve D’Ulizia, 2023).

Gastronomi Turizmi, Otantiklik ve Yerel Deneyim
Gastronomi turizmi literatiirii son yillarda otantiklik arayisinin turist motivasyonunda
belirleyici oldugunu ortaya koymustur. Yerel yemeklerin “otantik” kabul edilmesi i¢in sadece
malzeme veya tarifin korunmasi yeterli degildir; ayn1 zamanda tliretim tekniklerinin, sunum
biciminin ve ritiiel baglaminin da yasatilmasi gerekir (Anton vd. 2019; Bakr vd., 2025).
Arastirmalar, yerel gidaya yonelik algilanan otantikligin turist memnuniyetini sekillendiren
temel bir oncil oldugunu ve destinasyon sadakatini dogrudan artirdigini géstermektedir
(Ademoglu ve Sahan, 2023; Zhang vd., 2019). Ozellikle UNESCO Gastronomi Sehri statiisiiniin
getirdigi 6zgiinliik, destinasyonlarin uluslararasi taninirhg ve siirdiiriilebilir rekabet avantaji
acisindan onemli firsatlar sunmaktadir (Park vd., 2023). Ancak baz1 calismalar otantikligin
ticarilestirilmesiyle birlikte “sahte otantiklik” riskine dikkat cekmekte; geleneksel {irtinlerin
turistik talepler dogrultusunda adapte edilmesinin kiiltiirel erozyona yol acabilecegini
belirtmektedir (Anton vd. 2019). Buna karsin destinasyon yonetimi ac¢isindan cografi
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isaretleme uygulamalar: ile yoresel gastronomik kimlik faktérlerinin korunmasi ve yerel
treticilerin gliclendirilmesi hem ekonomik siirdiiriilebilirligi hem de kiiltiirel mirasin
korunmasini desteklemektedir (Paunic vd., 2024).

Yoresel Bir Kimlik Unsuru Olarak Hatay Mutfagi
Hatay mutfagi sahip oldugu cokkiltiirlii yap1 sayesinde Anadolu’'nun en zengin gastronomik
kimliklerinden birini olusturur. Bolgedeki farkli etnik-dini gruplarin yeme-icme
aliskanliklarinin sentezi olan Hatay mutfagi; tarih boyunca gocler, ticaret yollar: ve dini ritiieller
aracihigiyla sekillenmistir (iflazoglu ve Aksoy, 2023). Son yillarda yapilan ampirik ¢alismalar
Hatay’da ikonik yemeklerin (6rnegin Tas Kadayifi gibi) boélgesel kimligin semboliine
déniistiigiinii géstermektedir (iflazoglu ve Aksoy, 2023). Ayrica UNESCO Gastronomi Sehri
unvaninin kazanilmasiyla birlikte yoresel triinlerin ulusal/uluslararas1 diizeyde tanitimi
hizlanmis; cografi isaretleme uygulamalar1 bolgesel kalkinma stratejilerinde 6n plana ¢ikmistir
(Yayla ve Glinay, 2024). Bununla birlikte afetler sonrasi gecici yasam alanlarinda siirdiiriilen
kisith yasam pratiklerinin mutfak belleg§inde mekansal ve ekipmansal kirilmalara yol a¢tigina
dair giincel bulgular mevcuttur (iflazoglu, 2025).

Geleneksel Gastronomik Uriinlerde Siirdiirtilebilirlik ve Kaybolma Riski
Geleneksel gastronomik tirtinlerin siirdiiriilebilirligi tizerine yapilan arastirmalar li¢ temel risk
alanina isaret etmektedir: Modernlesme baskisi altinda endiistriyellesen {iretim siiregleri; gen¢
kusaklarin gelenekten kopusu nedeniyle aktarimdaki zayiflama; afetler sonrasi yasanan sosyo-
kiiltiirel kirilmalar sonucu kaybolma tehlikesi (Dembedza vd., 2022; iflazoglu, 2025; iflazoglu,
2026). Literatiirde siirdiiriilebilirligin yalnizca ekonomik degil ayni1 zamanda ekolojik ve sosyo-
kiiltiirel boyutlariyla ele alinmas1 gerektigi vurgulanmaktadir. Ozellikle cografi isaretleme
uygulamalarinin yereldeki kiiciik iireticileri koruma potansiyeli lizerinde durulurken; topluluk
temelli girisimler araciligiyla kolektif hafizanin giiclendirilmesi 6nerilmektedir. Ayrica afet
sonrasi gecici yasam alanlarinda (6rnegin konteyner kentlerde) geleneksel yemek pratiklerinin
dontlislimii lizerine yapilan nitel calismalar bu kirilganligin giincel 6rneklerini sunmaktadir
(iflazoglu, 2025).

Uriin Tanimi ve Temel Regete

Tablo 3. Agizhi tas kadayifi iiriin tanimi ve temel recete
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Malzemeler Miktar

Tas Kadayifi icin:

Ozel amach bugday unu 1kg
Su 1 litre
Toz maya 20g
Karbonat 12 g
Ag1z siitii 600 g
Seker 200 g
Serbet i¢in:

Seker 600 g
Su 700 g
Hazirlanisi

¢ Un, su, maya ve karbonat genis bir kapta akiskan kivamli bir hamur elde edilene kadar karistirilir ve
hamur yaklasik 30 dakika dinlendirilir.

e Dinlenen hamurdan bir kepce alinarak kizgin sac lizerine yuvarlak bicimde dékiiliir ve yalnizca tek
tarafi pisirilir.

e Agiz siitlii varyantta i¢ harg olarak agiz stitii kullanilir; pisen hamurun ortasina har¢ konulur ve hamur
yarim ay biciminde kapatilir.

e Serbeticin su ve seker kaynatilir, sogumaya birakilir ve servis uygulamasina gore kadayifla
bulusturulur.

Kaynak: Yazarlar tarafindan olusturulmustur.

Yontem
Arastirmada, Hatay mutfak kiiltiiriiniin geleneksel tirtinlerinden biri olan Ag1zli Tas Kadayifinin
deneyimsel gastronomi ve somut olmayan Kkiiltiirel miras perspektifinden incelenmesi
amac¢lanmistir. Bu dogrultuda nitel arastirma desenlerinden durum calismasi benimsenmistir.
Durum c¢alismasi, bir olgu veya durumun kendi gercek yasam baglami icinde biitiinciil ve
derinlemesine incelenmesine olanak taniyan bir arastirma desenidir (Creswell, 2013). Bu
calismada incelenen durum, Hatay Tas Kadayifinin agiz siitiiyle hazirlanan geleneksel
varyasyonu olarak degerlendirilen Agizli Tas Kadayifidir.

Arastirma Deseni
Arastirmada veri toplama yontemi olarak yar1 yapilandirilmis goériisme teknigi kullanilmistir.
Goriisme formunda Agizh Tas Kadayifinin malzemeleri, liretim metodu, kullanilan arag
gerecler, agiz sitiyle iligkisi, ritiiel tiiketim baglamlari, kusaklararasi aktarimi,
strdiiriilebilirlik sorunlar1 ve tanitim olanaklarina yoénelik sorular yer almistir. Calisma
grubunun belirlenmesinde belediye ve yerel paydaslarla yapilan 6n goriismelerden
yararlanilmis; Agizli Tas Kadayifini tiretmis, titketmis, satisin1 yapmis veya yerel mutfak kiilttri
baglaminda bilgi sahibi olan kisiler amagh 6rnekleme teknigiyle secilmistir.

Calisma Grubu ve Orneklem
Calisma grubunu, Hatay/Antakya’da yasayan ya da uzun siire yasamis ve Agizli Tas Kadayifi ile
Hatay mutfak kiltlrii hakkinda deneyim veya bilgi sahibi olan alt1 kaynak Kkisi olusturmustur.

74



Salman, A., Sahin, E., Demir Tomaili, S., ézogul, C. & Yiincii, H. R. Journal of Gastronomia (JOGA),
3(1),70-87,2026

Katilimcilar, iirlniin tretimi, tliiketimi, satis1 veya yerel mutfak kiiltiirii icindeki konumuna
iliskin bilgi saglayabilecek kisiler arasindan amacglh 6rnekleme teknigiyle secilmistir. Bu nedenle
arastirma, istatistiksel genelleme amaci tasimamakta; Agizli Tas Kadayifi'na iliskin yerel bilgi,
deneyim ve anlam diinyasini nitel olarak anlamaya odaklanmaktadir.

Goriismeler 2026 yii 15 Mart-15 Nisan tarihleri arasinda yiiz ylize gergeklestirilmis;
katilimcilardan goériisme dncesinde so6zlii onam alinmistir. Goriismeler ses kaydina alinmis,
daha sonra yaziya gecirilmis ve katilimcilar metin icinde K1, K2, K3, K4, K5 ve K6 kodlariyla
anonimlestirilmistir. Gorlisme siireleri 12 dakika 12 saniye ile 24 dakika 8 saniye arasinda
degismis, ortalama goriisme siiresi 19 dakika 32 saniye olarak hesaplanmistir. Veriler MAXQDA
programinda tlimevarimsal yaklasimla kodlanmis; kodlama siireci tek bir arastirmaci
tarafindan yirttiilmiustiir. Kodlama siirecinde tekrarlayan anlam birimleri belirlenmis, benzer
kodlar alt temalar altinda birlestirilmis ve nihai olarak bes ana tema olusturulmustur.
Goriismelerde benzer anlatilarin ve tematik orlintiilerin tekrar etmeye basladig1 goriilmekle
birlikte, calisma sinirh sayida kaynak kisiyle ytriitiildiigiinden bulgular genellenebilirlik iddias1
tasimamaktadir. Nitel arastirmanin inandiriciligini artirmak amaciyla dogrudan Kkatilimci
alintilarina yer verilmis, tema-alt tema iliskileri kod matrisleriyle desteklenmis ve bulgular ilgili
literatiirle karsilastirilarak yorumlanmistir.

Bulgular

Arastirma kapsaminda 2026 yili 15 Mart-15 Nisan tarihleri arasinda gergeklestirilen
goriismelerden elde edilen veriler, icerik ve tematik analiz yontemleriyle ¢6ziimlenmistir.
MAXQDA c¢iktilarinda yer alan referans sayilari, belirli bir koda baglanan anlam birimlerinin
frekansin1 ifade etmektedir; bu sayilar nitel bulgularin yorumlayici degerinin yerine
gecmemekte, temalarin goriismelerdeki yogunlugunu goriintir kilmaktadir. Analiz sonucunda
toplamda bes ana tema belirlenmistir: hazirlanis, ¢esitlenme ve gelenekte degisim (293
referans), kiiltiirel kimlik ve ¢ok kiiltiirlii miras (128), ritiiel tiikketim ve deneyimsel gastronomi
(97), agiz suti ve ayirt edici iirlin niteligi (68) ve strdiriilebilirlik, koruma ve tanitim (37).
Katilimar profili incelendiginde 4'liniin (%66,6) erkek, 2'sinin (%33,3) kadin oldugu; mesleki
dagilim bakimindan ise 2'sinin isletme sahibi, 1'inin egitmen sef ve gastronomi danismani,
1'inin devlet memuru, 1'inin is¢i ve 1'inin 6grenci oldugu goriilmektedir.

©J

Afizh Tas Kadayif (623)

©J Cl @] @]
Hazirlamsg, Cesitlenme ve Kiiltirel Kimlik ve Cok Kiiltiirla Ritiiel Tiiketim ve Deneyimsel Agz Siitii ve Ayirt Edici Uriin Sirdiirilebilirlik, Koruma ve
Gelenekte Degisim (293) Miras (128) Gastronomi (97) Niteligi (68) Tamtim (37)

Sekil 1. Agizl tas kadayif hiyerarsik kod-alt kod modeli

Katilimcilardan elde edilen veriler dogrultusunda 5 ana tema belirlenmistir. Bunlar; “hazirlanis,
cesitlenme ve gelenekte degisim” (293), “kiltiirel kimlik ve ¢cok kiiltiirlii miras” (128), “ritiiel
tiilketim ve deneyimsel gastronomi” (97), “agiz siitii ve ayirt edici iriin niteligi” (68) ve
“stirdiiriilebilirlik, koruma ve tanitim” (37) seklindedir.

Hazirlanis, Cesitlenme ve Gelenekte Degisim
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Code System K1 K2 K3 K4 K5 K6 SUM
v g Agizh Tag Kadayif 0
w g Hazirlanig, Cesitlenme ve Gelenekte Degisim 0
@« Mayali hamur ve temel regete . ® » L . -] 30
@ Sari un / irmik unu pratigi L4 5
@ Beyaz un / 6zel amaglh un pratigi * 6
@ lg malzeme ve gegitlenme L4 4 L4 ® ’ [ ] 44
@ Sac/tavada tek tarafl pisirme ve kapama ® . ® e 20
@ Kizgin yagda kizartma teknigi . * * 4 e 17
@ Finnlama teknigi # 1
@ Serbetleme ve servis isisi r * L L @ *® 32
» Geleneksel araclar ® . @ . 33
@ Ustalik ve puf noktalari ° ° [ ] @ 35
@ Tazelik ve raf émri . . ® . 13
@ Evden carsiya ve ticari Uretime gegis b T * * @ * 27
@ Bolgesel ve gog etkileri ® . 12
@« Deprem sonrasi Uretim etkisi = * ’ 4 5
@ Asil tarif ve glincel uygulama » ’ @ 13
2. SUM 24 36 29 42 89 73 293

Sekil 2. Hazirlanis, ¢esitlenme ve gelenekte degisim kod matrisi

En yiiksek referans sayisina (293) sahip olan bu tema, 15 alt koddan olusmaktadir: i¢ malzeme
ve cesitlenme, ustalik ve puf noktalari, geleneksel araclar, serbetleme ve servis 1sis1, mayal
hamur ve temel recete, evden ¢arsiya ve ticari liretime gecis, sac/tavada tek tarafl pisirme ve
kapama, kizgin yagda kizartma teknigi, asil tarif ve giincel uygulama, tazelik ve raf 6mrd,
bolgesel ve goc etkileri, beyaz un/6zel amach un pratigi, sar1 un/irmik unu pratigi, deprem
sonrasi liretim etkisi ve firinlama teknigi.

I¢ malzeme ve gesitlenme (44 referans), bu temanin en yogun kodudur. Bulgular, Agizh
Tas Kadayifinin agiz siitiiyle hazirlanan geleneksel formunun yaninda ceviz, Antep fistigi,
kaymak, kiinefe peyniri gibi i¢ malzemelerle de iiretilebildigini gostermektedir. Bu
cesitlenmede ag1z siitiine erisimin kosulsal ve sinirli olusu ile tiiketici tercihlerinin etkili oldugu
anlasilmaktadir. K1'in "Ag1z her zaman olmadigl icin... cevizlisi de ¢ok tiiketiliyor" ifadesi
hammadde erisimini; K2'nin i¢ harcin tercihe gore degisebildigine iliskin anlatisi ise uygulama
esnekligini ortaya koymaktadir. K6'nin "ne yaparsan yap temel ayni ¢ok fazla degismiyor"
vurgusu ise ¢esitlenmeye ragmen tiriiniin temel teknik yapisinin korundugunu géstermektedir.
Ustalik ve pif noktalar1 (35 referans) kodunda, iiriiniin hazirlanisinda yalnizca malzeme
bilgisinin degil, deneyime dayali teknik bilginin de belirleyici oldugu goriilmektedir. Hamurun
kivami, mayalanma siiresi, karbonat ve maya orani, pisirme bicimi, serbetin kivami ve sicak-
soguk dengesi lriliniin lezzetini ve dokusunu etkileyen baslica unsurlardir. K2 hamurun
kivaminin "ne ¢ok civik ne de boza kivamini gececek" sekilde ayarlanmasi gerektigini
belirtirken; K3 sicak kadayif-soguk serbet dengesini, K5 ise kivam tutturmanin zamanla
kazanilan bir ustalik oldugunu vurgulamistir. Bu bulgular, Agizli Tas Kadayifinin basit gériinen
ancak uygulama becerisi gerektiren teknik bir lirtin oldugunu géstermektedir.

Geleneksel araclar (33 referans) kodunda sac, kadayif ocagi, bakir tepsi, kepge,
keski/spatula ve 6zel dokiim aparatlarinin {iriiniin bicimi ve dokusu tizerinde etkili oldugu
belirlenmistir. K1 sac kullanimini geleneksel ekmek pisirme pratikleriyle iliskilendirirken; K4
Antakya’da kiinefe ve tas kadayif ocaklarini yapan ustalarin da ayri bir zanaat gelenegi
olusturdugunu belirtmistir. K5'in geleneksel kepg¢e kullaniminin yaninda modern dékim
aparatlarina deginmesi, liretim araglarinin zaman icinde kismen degistigini ancak temel islevin
korundugunu gostermektedir.

Serbetleme ve servis 1sis1 (32 referans) kodunda iiriiniin teknik niteliginin damak
zevkine gore farklilasabildigi goriilmektedir. Sicak kadayif-soguk serbet dengesi ¢itirligin
korunmasi bakimindan 6nemli kabul edilmekte; K2 ve K3 bu dengeyi lriin kalitesinin temel
unsurlarindan biri olarak a¢iklamaktadir. K4, kizartilmis kadayifin soguk serbete alinmasi ile
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kizartma yapilmadan sicak serbet dokiilmesi arasinda degisen uygulamalara dikkat cekmis; K6
ise bal ile tatlandirma pratiginin geleneksel lezzeti giiclendirdigini belirtmistir.

Mayali hamur ve temel recete (30 referans) kodunda hamurun temel bilesenleri un, su
ve/veya siit, tuz, maya, az miktarda seker ve karbonat olarak tanimlanmistir. Katilimcilar
hamurun krep hamurunu andiran akiskan bir kivamda olmasi gerektigini vurgulamistir. K6'nin
maya ve karbonatin birlikte olusturdugu goézenekli yapiya dikkat ¢ekmesi, tirtiniin dokusal
niteliginin fermantasyon ve kabartma dengesiyle iliskili oldugunu géstermektedir.

Evden carsiya ve ticari liretime gecis (27 referans) kodunda katilimcilar, iirtiniin zaman
icinde ev ici imece Uretiminden ticari isletmelere kaydigini belirtmistir. K4’iin "zamanla
evlerden diikkanlara kaydi" ifadesi bu doniisiimii agik bicimde gostermektedir. K3, deprem
oncesinde Antakya’da mahalle 6lgeginde kadayif¢ilarin yaygin oldugunu; K1 ise kiinefe
isletmelerinde tas kadayifin gérintrligiinii korudugunu ifade etmistir. Bu durum tiriintin
giindelik ticari dolasima girdigini, ancak ev i¢i aktarim bilgisinin zayiflama riski tasidigini
diisiindirmektedir. Asil tarif ve giincel uygulama ile kizgin yagda kizartma teknigi kodlar:
birlikte degerlendirildiginde, geleneksel bilgi ile giincel tiiketim pratikleri arasinda belirgin bir
ayrisma oldugu goriilmektedir. K6, Hatay’daki 6zgiin teknikte tas kadayifin tek yiiziinlin
pisirildigini ve agiz siitiiyle kapatildigini belirtirken; giincel uygulamalarda kizartma ve farkli i¢
har¢ kullaniminin yayginlastigini ifade etmistir. Tazelik ve raf 6mriine iliskin K2 ve K5'in
anlatilar1 ise triniin duyusal niteliginin 6zellikle giintibirlik tiiketimle korundugunu
gostermektedir.

Bolgesel ve goc etkileri (12 referans), deprem sonrasi iiretim etkisi (5 referans) ve un
kullanimina iliskin kodlar, tirtiniin toplumsal kosullara duyarl bir iiretim pratigi oldugunu
gostermektedir. K4, goc hareketlerinin peynirli yapim gibi yeni cesitlenmeleri etkiledigini
belirtirken; K3, 6 Subat depremleri sonrasinda tiretim tesislerinin kapanmasi veya sehir disina
tasinmasinin yerel iiretim aglarinda kirilma yarattigini ifade etmistir. Sar1 un, beyaz un ve
kadayiflik un tercihlerine iliskin farkliliklar da triin bilgisinin tek bicimli degil, yerel ve pratik
kosullara gore degisebilen bir yap1 tasidigini ortaya koymaktadir.

Kiiltiirel Kimlik ve Cok Kiiltiirlii Miras
Kilttirel kimlik ve ¢cok kiiltiirlii miras kod matrisi Sekil 3’'te yer almaktadir.

Code System K1 K2 K3 K4 K5 K6 SUM
v g Agizl Tag Kadayif 0
v g Kultlrel Kimlik ve Cok Kilturlt Miras 0
@ Yerel mutfak unsurlar ® [ ] @ Q Q 45
@ Somut olmayan kdltlrel miras ve aidiyet e - 10
# Cok kiiltirli birlikte yasam ® . ° ° 15
o Birlestirici ortak lezzet @ o 12
@ Aile hafizasi ve kusaklar &) ? ® & ° 23
@ Agiz sitlinde inangsal tiketim sinin ® 4
@ Tarihsel kéken ve yazili izler . ® . @ 19
2. SUM 13 31 13 24 26 21 128

Sekil 3. Kiiltiirel kimlik ve ¢ok kiiltiirli miras kod matrisi

Bu tema 128 referansla ikinci siradadir ve 7 alt koddan olusmaktadir: yerel mutfak
unsurlari, somut olmayan kiiltiirel miras ve aidiyet, cok kiiltirli birlikte yasam, birlestirici
ortak lezzet, aile hafizasi ve kusaklar, agiz stitlinde inangsal tliiketim sinir1 ile tarihsel koken ve
yazili izler.
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Yerel mutfak unsurlar1 (45 referans) bu temanin en yogun kodudur. Agizli Tas
Kadayifinin Hatay mutfak kiiltiirti icinde belirgin bir yerel kimlige sahip oldugu goriilmektedir.
K4, tirtiniin yerel statiisiinii "Agizli tas kadayif Hatay mutfaginda kiinefe neyse, citir kabak tatlisi
neyse odur” sozleriyle carpici bicimde ortaya koyarken; K1, "Yani kadayifin dékiilmesi icin bir
kere sac lazim... daha ¢ok ydresel isletmelerde kullaniliyor” diyerek {riinlin yerel lretim
gelenegiyle biitiinlesik yapisina dikkat ¢ekmistir. K2, tathnin aile i¢ci 6grenimiyle ilgili olarak
"kiinefe, ondan sonra bu tas kadayif, halka tatlisi, kombe yapila yapila biz de anneden babadan
gorme yani gelenekten gérme" diyerek hem {lriinlin yerel tathlar arasindaki yerini hem de
aktarim bi¢imini ayni anda ifade etmistir.

Aile hafizas1 ve kusaklar (23 referans) kodunda Agizli Tas Kadayifinin bireysel ve
kolektif hafizada derin izler biraktig1 anlasilmaktadir. K1, "Eski beraber ailenin birlikte oldugu,
iste vefat edenlerimizin yad edildigi bir ortami animsatiyor... anneannemin evinde yemistik ilk
defa” diyerek iriinii kayip ve anma ritlielleriyle iliskilendirirken; K3, "cocuklugumdan beri
evlerimizde, komsularimizda gordiigiimiiz bir gelenektir... bu tatl bizim bélgemizde genellikle
bayramlarda ve bayram éncelerinde, aileler bir araya geldiginde yapilir” ifadesiyle toplumsal
bulusma ve aile gelenegiyle kurdugu bagi vurgulamistir. K5'in "benim kiigtikliiGiimden mesela o
tas kadayifinin ilk c¢iktigi anda boyle sicacik elimizle direkt igcine hicbir sey koymadigimiz
zamanlart yedigim zamanlart hatirliyorum, sicak ilk ocaktan ¢iktigi zamanlar1” ifadesi ise
Uriniin bireysel duyusal hafizada yarattigi kalic1 izi gozler dniine sermektedir. K2, bilginin
kusaklar arasi aktarim bicimini "biz de anneden babadan gorme yani gelenekten gorme"”
sozleriyle ozetlerken; K3, "ustalik babadan ogula, toruna aktarilarak devam eder” diyerek bu
strekliligin somut isleyisini aciklamistir.

Tarihsel kdken ve yazili izler (19 referans) kodunda katilimcilar, tirtiniin Arap, Osmanh
ve Tirk mutfak gelenekleriyle iliskilendirilen ¢ok kiiltiirlii bir tarihsel bellege sahip oldugunu
vurgulamistir. Katilimcr anlatilarinda iirtiniin Ortadogu, Suriye, Liibnan, Filistin ve Osmanh
mutfak cevreleriyle iligkili olduguna dair degerlendirmeler 6ne c¢ikmaktadir. Bu ifadeler
tarihsel kesinlik iddias1 olarak degil, yerel bellekte iirtiniin nasil konumlandirildigini gésteren
sozlli aktarim verileri olarak degerlendirilmistir. K6, "Arap, Osmanl ve Tirk mutfagini ¢ok
birlestiren bir tatli" diyerek lirtiniin birlestirici yoniine dikkat ¢cekmis; K2 ve K5 de tatlinin Arap
ve Ortadogu kokenli mutfak pratikleriyle iligkilendirildigini ifade etmistir.

Cok kiltiirli birlikte yasam (15 referans) kodunda bulgular, Ag1zli Tas Kadayifinin farkl
inang ve etnik topluluklarin bir arada yasadig1 Hatay'in gastronomik mozaigi icinde 6zel bir
konuma sahip oldugunu gostermektedir. K2, "Hatay biitiin kiiltiirleri tasidiginin ézelligini bu
yemeklerden ¢ikartiyor... bir¢ok kiiltiirt, bir¢cok dini kucakladigini, onlari tasidigini gésteriyor bu
yemek kiilttiriimiiz. Bir mozaik gibi bir sey oluyor yani onlarin” diyerek Hatay mutfaginin
kiltiirlerarasi islevine vurgu yapmistir. K3, "Ayni mahallede Hristiyan, Yahudi, Alevi ve Stinni
toplumlar i¢ ice yasar" diyerek bu cok kiiltiirlii ortam1 somut bicimde tanimlarken; K6, "Arap
Ortodokslar da yapiyor, Vakifli Koyt var Ermeni koyii orada da yapiliyor... Hatay'da ¢ok fazla
bayram var" diyerek lrlniin farkli topluluklarin ortak kiiltiirel pratigine ne 6l¢lide s1zdigini
ortaya koymustur.

Birlestirici ortak lezzet (12 referans), somut olmayan Kkiiltiirel miras ve aidiyet (10
referans) ile agiz siitiinde inangsal tiiketim sinir1 (4 referans) kodlar1 birlikte okundugunda,
lriniin ayni anda hem birlestirici hem de topluluklar arasinda belirli ayrismalari yansitan bir
miras unsuru oldugu gorilmektedir. K6, "Arap, Osmanli ve Tiirk mutfagini ¢ok birlestiren bir
tathh” diyerek birlestirici niteligi 6n plana c¢ikarirken; K4, "Agizli tas kadayifi buradaki Alevi
kardeslerimiz yemiyorlar... hayvan dogurdugu zaman bu stitii direkt dokiiyorlar"” sozleriyle ag1z
stitii kullaniminin bazi topluluklarda inangsal bir tiiketim sinir1 olusturdugunu ortaya
koymustur. K6'min “var olan her seyin kayit altina alinmasi” gerektigine yonelik vurgusu ise
lirtinlin gelecege aktarilmasi gereken bir somut olmayan kiiltiirel miras degeri tasidigini bir kez
daha dogrulamaktadir.

Ritiiel Tiiketim ve Deneyimsel Gastronomi
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Sekil 4’te rittiel tiikketim ve deneyimsel gastronomi kod matrisi gosterilmektedir.

Code System K1 K2 K3 K4 K5 K6 SUM
v g Agizh Tas Kadayif 0
v Rittel Tiketim ve Deneyimsel Gastronomi 0
Bayram, kandil ve Ramazan 26
Hayir, adak ve bereket 9
Aile toplantisi ve misafirperverlik 21
Duyusal deneyim 17
Nostalji ve duygusal bag 8
Yas ve dugtinlerde sinirli kullanim 10
Gundelik tiiketim ve kullanim esnekligi 6
2. SUM 16 16 11 16 13 25 97

Sekil 4. Ritiiel titketim ve deneyimsel gastronomi kod matrisi

97 referansla iiciincti sirada yer alan bu tema, 7 alt koddan olusmaktadir: bayram, kandil
ve Ramazan; aile toplantisi ve misafirperverlik; duyusal deneyim; yas ve diiglinlerde sinirh
kullanim; hayir, adak ve bereket; nostalji ve duygusal bag; ile glindelik tiiketim ve kullanim
esnekligi.

Bayram, kandil ve Ramazan (26 referans) bu temanin en yogun kodudur. Agizli Tas
Kadayifinin dini ve torensel zamanlarla giiclii bicimde iliskilendigi gortlmektedir. K3, "Her
zaman yapilabilir ancak bayramlarda ve kandillerde talep on kat artar” diyerek donemsel
talebin boyutunu agike¢a ortaya koyarken; K2, "Ramazan Bayrami'nda o Ramazan ay! igerisinde
sart un her yerde ozel satilir" ifadesiyle bu yogunlugun hammadde tedarigine yansidigini
gostermistir. K1, "biz ¢cocukken bayram sofralarinda tatl olarak sunulurdu” diyerek Kisisel
hafizasindaki bu torensel bagi aktarirken; K5, "Ramazan aylarinda iftardan sonra genelde
mesela aile biiytikleri oldugu zaman ¢ok bir sey gériiyor, talep gériiyor” sdzleriyle bayramin
Otesinde Ramazan ay1 boyunca devam eden ritiiel tiiketim pratigini tanimlamistir.

Aile toplantis1 ve misafirperverlik (21 referans) kodunda bulgular, iriiniin aile
birlikteligi ve misafir agirlama gelenegiyle giiclii bir bag kurdugunu gostermektedir. K1, "Iste
biittin aile tek bir evde toplanir en biiyiigiintin evinde... béyle kalabalik bir aile soleni olarak
diistintiliirdii” diyerek triiniin kalabalik aile bulusmalarindaki simgesel islevini tanimlarken;
K2, "burada genelde misafir geldiginde hani serbetli bir tatli ikram etmek istediginde herhangi
bir zamanda, ézel bir zamani yok"” diyerek iriliniin giindelik misafirperverlikteki esnek
kullanimina dikkat cekmistir. K5'in "aileler toplandigi zaman bir yemek oldugu zaman mesela
tath istediklerinde biiytiklerimiz genellikle bu tatliy1 seviyorlar" ifadesi ise liriiniin yash kusak
icin 6zel bir 6neme sahip oldugunu ortaya koymaktadir.

Duyusal deneyim (17 referans) kodunda katilimcilar, {iriiniin kendine 6zgii bir tat ve
doku profili sergiledigini belirtmistir. K1, “agizin boyle eksi garip bir tadi var, herkesin damak
tadina hitap etmiyor" diyerek agiz sttiyle gelen duyusal farkliligi tanimlarken; K2, "o siit
otomatik olarak kesilir peynire dénlistir... ¢bkeleksi peynirsi bir kivami alir” ifadesiyle i¢ dolgunun
151l islem sirasinda gecirdigi dontstimi agiklamistir. K5, "isteyen serbetini soguk dékiip yiyor,
isteyen serbetini sicak dokiip sogumasini bekleyip yiyen oluyor” diyerek tiiketim biciminin
bireysel damak zevkine gore ¢esitlenebildigini ortaya koymustur.

Yas ve diiglinlerde siirli kullanim (10 referans) kodunda Agizhi Tas Kadayifinin
kalabalik toplumsal ritiiellerden belirli 6lciide uzak kaldig1 anlasilmaktadir. K1, "diigiin tatlisi
olarak verilmez"; K4, "élen kisinin arkasindan helva kavurma olay! gibi degil"; K5 ise "diigiin
yemeklerinde ¢ok tercih etmiyorlar... marifet istiyor” diyerek lirtiniin kamusal ritiiellerle sinirlh
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bir iliski kurdugunu géstermistir. Bu ifadeler, Agizli Tas Kadayifinin agirlikh olarak 6zel ve aile
ici baglamlarda anlam kazanan bir tatli oldugunu diisiindiirmektedir.

Hayir, adak ve bereket (9 referans) kodunda K4'iin "hem hayvanin ve buzaginin sadakasi
olarak komgsularina verir... 'agiz ¢cikmis tas kadayif alalim’ deyip ¢carsidan kiinefecilerden bu tas
kadayifi alirlar” ifadesi, agiz siitiinlin yalnizca bir malzeme olmayip komsuluk ve paylasim
iliskileriyle anlam kazanan kiiltiirel bir deger oldugunu ortaya koymaktadir. K6'nin "baharin
hem kutlanmast hem hayvanin dogumunu kutlamak gibi bir sey” agiklamasi ise Uriiniin
mevsimsellik, dogurganlik ve bereketle kurdugu sembolik bagi pekistirmektedir. Nostalji ve
duygusal bag (8 referans) kodunda K3, “cocuklugumdan beri evierimizde, komsularimizda
gordiigiimiiz bir gelenektir” diyerek iiriinlin bireysel ve toplumsal hafizadaki yerini
ozetlemistir. Glindelik tiiketim ve kullanim esnekligi (6 referans) kodunda ise K1'in "aksam
mesela kendi kiictik cekirdek ailesinde de evin annesi getirip servis edebilir” ve K2'nin "herhangi
bir zamanda, ézel bir zamani yok" ifadeleri, liriiniin yalnizca torensel degil giindelik ikram
kiltiiri icinde de yer buldugunu gostermektedir.

Agiz Siitii ve Ayirt Edici Uriin Niteligi
Ag1z siitli ve ayirt edici Girlin niteligi kod matrisine Sekil 5’'te yer verilmistir.

Code System K1 K2 K3 K4 K5 K6 SUM
v g Adizli Tas Kadayif 0
v | g Agiz St ve Ayirt Edici Uriin Niteligi 0
@ Agiz sutd / kolostrum ® » ® ® ® 12
o Kivam, besleyicilik ve sifa algis ® ® * ® 11
@ Hatay/Antakya 6zglnliig ve tescil ® 7
@ Adana-Hatay tescil ve Grtin ayrimi ® 4
® Diger kadayiflardan ayrisma ® i o ® @ 28
@ Adiz sitlne erigsim b ® $ 6
> SUM 2 7 1 16 11 21 68

Sekil 5. Agiz siitii ve ayirt edici lirlin niteligi kod matrisi

68 referansla dordiincii sirada yer alan bu tema 6 alt koddan olusmaktadir: diger

kadayiflardan ayrisma, agiz siitii/kolostrum, kivam, besleyicilik ve sifa algisi, Hatay/Antakya
ozglinligl ve tescil, agiz siitline erisim ile Adana-Hatay tescil ve lriin ayrimi.
Hatay/Antakya 6zgiinliiglii ve tescil (7 referans) kodunda K4, "agizli olarak sadece Hatay
bolgesine, 6zellikle Antakya’ya hastir” diyerek cografi 6zgiinliigii vurgularken; K2, "daha ¢ok
Antakya’ya 6zgii" degerlendirmesiyle liriiniin yerel aidiyetini desteklemistir. Tiirk Patent ve
Marka Kurumu kayitlariyla birlikte degerlendirildiginde Hatay Tas Kadayifinin 1671 tescil
numarasiyla 16.12.2024 tarihinde mahre¢ isareti olarak tescillendigi goriilmektedir (Ttrk
Patent ve Marka Kurumu, 2024). Bu ¢alisma, Agizh Tas Kadayifin1 Hatay Tas Kadayifinin agiz
sutliyle hazirlanan geleneksel varyasyonu olarak ele almaktadir. Bu ayrim, iriiniin cografi
isaretle korunabilecek temel yapisi ile agiz siitline dayali yerel liretim bilgisinin ayrica
belgelenmesi gerektigini gostermektedir.

Agiz stitli/kolostrum (12 referans) ve kivam, besleyicilik ve sifa algisi (11 referans)
kodlar birlikte degerlendirildiginde, agiz siitiinlin hem duyusal hem de kiiltiirel anlamda
belirleyici bir bilesen oldugu goriilmektedir. K1, "dogum yaptiktan sonra yavrusunun icmesi
gereken ilk siitten yapiliyor... Hatay'da agiz deniliyor” diyerek yerel adlandirmanin hayvan
dogumuyla dogrudan iligkisini kurmustur. K2, "inek veyahut da ke¢i dogurdugu zaman ilk
stitiinti alirlar onu pisirirler... sifa niyetine de yerler” ifadesiyle lirtiniin halk arasinda sifal kabul
edildigini aktarirken; K4, "hemen kesiliveriyor, béyle ¢dékelek gibi topaklasiyor” diyerek
kolostrumun pisirme sirasinda gecirdigi kivam degisimini somutlastirmistir.
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Stirdiiriilebilirlik, Koruma ve Tanitim
Sekil 6’da siirdiiriilebilirlik, koruma ve tanitim temasi kod matrisi gosterilmektedir.

Code System K1 K2 K3 K4 K5 Ké SUM
v g Agizl Tas Kadayif

v g Surdirilebilirlik, Koruma ve Tanitim

@ Usta-cirak aktarimi o i
@ Yeni nesil ve ilgi kaybi . e 6
@ Recete ve kayit altina alma . . * * . 17
@ Cografi isaretle koruma . s 2
@ Festival ve gastronomi etkinlikleri > . 3
@ Sosyal medya ve gorunurlik . 1
@ Gastronomi turizmi ve yerel kalkinma ® 3
2. SUM 2 2 4 3 9 17 7

Sekil 6. Siirdiiriilebilirlik, koruma ve tanitim kod matrisi

37 referansla en diistik frekansa sahip olmakla birlikte niteliksel agirligi en yiiksek tema

olan bu baslik, 7 alt koddan olusmaktadir: regete ve kayit altina alma, yeni nesil ve ilgi kaybs,
usta-cirak aktarimi, festival ve gastronomi etkinlikleri, gastronomi turizmi ve yerel kalkinma,
cografi isaretle koruma ve sosyal medya/goriiniirlik.
Recete ve kayit altina alma (17 referans) bu temanin baskin kodudur. K1, "regetelerinin
kaybolmamasi gerekiyor... bizim de sahip ¢ikmamiz gerekiyor, gelecek nesillere iletmemiz
gerekiyor" diyerek koruma sorumlulugunu agikga dile getirirken; K6, "tescillenmesi, kayit altina
alinmast ¢ok dnemli ¢iinkii bir stirii de yemek tarifinin kayboldugunu biliyoruz" sézleriyle bu
kaygiy1 somut orneklerle pekistirmistir. K3, "tatlinin tanitimini artirtyor ve kayit altina
alinmasini kolaylastirtyor"” degerlendirmesiyle goriintirliigiin belgeleme siirecini olumlu yonde
besledigine dikkat cekmistir.

Yeni nesil ve ilgi kayb1 (6 referans) ile usta-cirak aktarimi (5 referans) kodlari,
stirdiiriilebilirligin insan kaynagi boyutunu ortaya koymaktadir. K5, "cok bilmedigi icin ¢ok
anlayamiyor... su an ¢ok ragbet gormiiyor" diyerek genc¢ kusaklarin triine yabancilasmasina
iliskin kaygisini ifade ederken; ayni katiimc1 “giraklar yetistirebilmek... genclere tesvik etmek
lazim" sozleriyle ¢6ziimi usta-cirak geleneginin yeniden islevsellestirilmesinde goérmiistiir.
Buna karsilik K3, "yeni nesil sosyal medya ve gurme/influencer kiiltiirti sayesinde bu geleneksel
lezzetlere daha merakll” diyerek dijital goriintrligiin yeni bir firsat kapisi agabilecegini
vurgulamistir.

Gastronomi turizmi ve yerel kalkinma (3 referans) ve cografi isaretle koruma (2
referans) kodlar birlikte degerlendirildiginde, iirtiniin hem kiiltiirel miras hem de ekonomik
kalkinma potansiyeli tasiyan stratejik bir deger olarak konumlandig1 goriilmektedir. K6'nin
"blitiin diinyaya gastronomide kafa tutacak bir mirasin lizerinde oturuyoruz" ifadesi bu
perspektifi carpici bicimde 6zetlemektedir.

Kod Bulutu
Sekil 7’de kod bulutuna yer verilmistir.
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Evden carsiya ve ticari iiretime gecis
Diger kadayiflardan ayrisma

Ilstallk ve piif noktalan
Mavall hamurve temel reg:ele

Asil tarii ve giincel uygulama H
Kivam, besleyicilik ve sifa alu15|

Biluesel ve gnl; etkileri Yeni nesil ve ilui kayin
Fwmiamatekmai  AQu stliinde inancsal Wketim smn A2 siltiine erigim

2 Yerel mutfak unsuriar

Gastronomi turizmi ve yerel kalkmma a g2 8
Festival ve gastronomi etkinfikieri

* Tarihsel kilken ve yazi izler

Gok kiiltiirlii birlikte yasam
Sac/tavada tek taraflh pisirme ve kapama

§ar| un / Irmik unu pratigl
Tazelik ve raf dmrii
Usta-girak aktarnm

Geleneksel araclar

Serhetieme ve servis Isisl
ic malzeme ve cesitienme

Aile IlafllaSI ve kusaular

Rdana-Hatay tescil ve lrtin ayrim
n!'nz siitii / kolostru
Go
Birlestirici ortak lezzet

Beyazun / tzel am
Hatay/Antakya dzgiinliigii ve tescil

I(|zg|n vaida kizartma telmlgl
Recete ve kayit alina alma

Sekil 7. Kod bulutu

Kod bulutu analizi, tiim temalar boyunca en yogun frekansin yerel mutfak unsurlari
etrafinda toplandigini; i¢c malzeme ve c¢esitlenme, ustalik ve piif noktalari, geleneksel araglar,
serbetleme ve servis 1sisi, diger kadayiflardan ayrisma ile bayram, kandil ve Ramazan
kodlarinin {riiniin hem teknik hem kiiltiirel kimligini belirleyen basliklar oldugunu
dogrulamaktadir. Bununla birlikte evden ¢arsiya ve ticari liretime gecis, recete ve kayit altina
alma, usta-girak aktarimi ve gastronomi turizmi gibi kodlarin bir arada gortiniirliik kazanmasi,
Agizhh Tas Kadayifinin geleneksel ev ici iiretimden ticari ve kurumsal koruma alanina gegis
slirecinde oldugunu ortaya koymaktadir. Genel degerlendirmede kod bulutu, Agizli Tas
Kadayifinin yerel mutfak kimligi, teknik tiretim bilgisi, kiiltiirel aidiyet, toplumsal paylasim ve
stirdiiriilebilirlik boyutlarin1 bir arada tasiyan ¢ok katmanh bir gastronomik miras unsuru
oldugunu biitiincil bicimde dogrulamaktadir.

Sonug

Bu ¢alisma, Agizli Tas Kadayifinin yalnizca yoresel bir tatl olarak degil, Hatay mutfak belleginin
tiretim teknigi, hammadde bilgisi, ritiiel tiiketim ve kusaklararasi aktarim boyutlarini bir arada
tasiyan ¢ok katmanli bir somut olmayan kiiltiirel miras unsuru olarak ele alinmasi gerektigini
gostermektedir. Bulgular, literatiirde vurgulanan deneyimsel gastronomi yaklasimiyla
uyumludur; c¢iinkd iiriiniin anlami yalnizca tat ve doyumla sinirli degildir. Hamurun sac
lizerinde tek tarafl pisirilmesi, agiz siitiiyle doldurulmasi, serbetleme bicimi, taze tiiketilmesi
ve aile ortaminda paylasilmasi iriiniin duyusal deneyimini kiiltiirel baglamiyla birlikte
tretmektedir.

Arastirmanin bulgulari, mutfak belleginin 6zellikle aile i¢i 6grenme, usta-cirak iliskisi,
bayram ve Ramazan gibi térensel zamanlar lizerinden siirdiirtildiigiinii ortaya koymaktadir.
Katilmc1 anlatilarinda agiz sutili; hayvan dogumu, bereket, sadaka, aile birlikteligi ve
misafirperverlik gibi anlamlarla iliskilendirilmistir. Bu durum, iirtiniin teknik bir regceteden ¢ok
daha fazlasini temsil ettigini gostermektedir. Bununla birlikte agiz siitiine erisimin sinirh
olmasi, gen¢ kusaklarin iirlinii yeterince tanimamasi, ev ic¢i iliretimin azalmasi ve 6 Subat
depremleri sonrasinda liretim aglarinin kesintiye ugramasi tirtiniin siirdiirtiilebilirligi acisindan
Oonemli riskler olusturmaktadir.

Elde edilen bulgular aynm1 zamanda otantiklik ile ticarilesme arasindaki gerilimi de
goruniir kilmaktadir. Agiz siitiiyle hazirlanan 6zgiin formun yerini ceviz, kaymak, fistik veya
peynir gibi daha kolay erisilebilir i¢c malzemelerin almasi, tirtiniin giincel tiiketim kosullarina
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uyum sagladigini gostermektedir. Ancak bu ¢esitlenme, liriiniin ayirt edici niteligi olan agiz siiti
bilgisinin ve bu bilgi etrafindaki ritiiel anlamlarin zayiflamasina da yol acabilir. Bu nedenle
gastronomi turizmi kapsaminda ilriniin tanitimi yapilirken yalnizca satisa uygun bir tath
olarak degil, tarihsel, rittiel ve liretimsel baglamiyla birlikte sunulmasi 6nem tasimaktadir.

Arastirma sonucunda Agizl Tas Kadayifinin Hatay mutfaginda yerel kimligi, cok kiiltiirli
mirasi ve deneyimsel gastronomi potansiyelini bir arada tasiyan 6zgiin bir iiriin oldugu
belirlenmistir. Uriinii diger tas kadayif tiirlerinden ayiran temel unsur agiz siitii kullanimdur.
Agiz sitil, tathnin duyusal profilini belirlemenin yaninda hayvancilik déngiisii, bereket,
paylasim ve aile hafizasiyla iliskili gliclii sembolik anlamlar tiretmektedir. Bu yoniiyle Agizli Tas
Kadayifi, Hatay’in somut olmayan kiiltiirel mirasinin korunmasi gereken mikro 6l¢ekli fakat
ylksek temsil glicline sahip gastronomik unsurlarindan biridir.

Bulgular, tirtiniin 6zellikle bayram, kandil, Ramazan, aile toplantisi, hayir ve adak gibi
ritiiel baglamlarda anlam kazandigini; ancak modernlesme, hammadde erisimi, gen¢ kusak
ilgisinin azalmasi, usta-c¢irak aktariminin zayiflamasi ve afet sonrasi tiretim kayiplari nedeniyle
kirilgan bir yapiya sahip oldugunu gostermektedir. Bu nedenle triiniin siirdiirtilebilirligi icin
0zglin regetenin kayit altina alinmasi, gercek iiretim siirecinin fotograf ve video ile
belgelenmesi, yerel ireticilerle is birligi yapilmasi, gastronomi rotalarinda aslina uygun
bicimde yer verilmesi ve gen¢ kusaklara yonelik atélye/egitim uygulamalarinin gelistirilmesi
onerilmektedir.

Hatay Tas Kadayifinin cografi isaretle tescillenmis olmasi, liriiniin korunmasi ve tanitimi
acisindan 6nemli bir firsat sunmaktadir. Bununla birlikte Agizli Tas Kadayifi varyantinin agiz
suttiyle iliskili 6zglin iiretim bilgisinin ayrica belgelenmesi ve tescilin uygulama alaninda
gorlinir kilinmasi gerekmektedir. Restoran meniilerinde, gastronomi festivallerinde ve yerel
tanitim materyallerinde lirtiniin yalnizca ticari bir tath olarak degil; hikayesi, tiretim teknigi ve
ritiiel baglamiyla birlikte sunulmasi kiiltiirel mirasin siirdiiriilebilirligi agisindan énemlidir.
Sinirliliklar ve Gelecek Arastirmalar

Bu calisma alti kaynak kisiyle gerceklestirilen goriismelere dayanmaktadir. Bu nedenle
bulgular, Agizlh Tas Kadayifi'na iliskin derinlemesine nitel bir kavrayis sunsa da
genellenebilirlik iddiasi tasimamaktadir. Calismada tiiketici, turist, restoran isletmecisi ve geng
kusak temsilcilerinin goriisleri sinirh diizeyde yer almistir. Gelecek arastirmalarda daha genis
katimcr gruplariyla tiiketici algis;, gen¢ kusak farkindaligl, restoran meniilerindeki
gorinirlik, cografi isaretin lireticilere etkisi, deprem sonrasi iiretici aglari ve agiz siitii tedarik
zinciri gibi konular incelenebilir. Ayrica gercek liretim siirecine dayali katilimh goézlem
calismalary, tirtiniin teknik ve ritiiel boyutunun daha ayrintili bicimde belgelenmesine katki
saglayacaktir.

Arastirmacilarin Katki Orani:
Arastirmacilarin katki oranlar esittir.
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Extended Summary

This study investigates Agizli Tas Kadayifi, a distinctive traditional dessert of Hatay cuisine, through the
complementary perspectives of experiential gastronomy and intangible cultural heritage. Although Hatay has
received considerable scholarly attention owing to its recognition as a UNESCO Creative City of Gastronomy,
existing research has primarily focused on its internationally renowned culinary products such as kiinefe,
hummus, and conventional tas kadayif. In contrast, localized culinary variations that continue to survive through
oral tradition and family-based knowledge transmission have remained largely overlooked. Among these, Agizli
Tas Kadayifi represents a particularly valuable yet vulnerable example. Prepared with colostrum (agiz siitii), a
highly perishable ingredient available only immediately after animal birth, the dessert reflects not only a unique
culinary practice but also a cultural narrative closely connected with rural life, family traditions, symbolic
meanings, and communal memory. By documenting the production process, cultural significance, experiential
dimensions, and sustainability challenges of this traditional product, the present study addresses an important
gap within the literature on gastronomic heritage.

The research is theoretically situated at the intersection of experiential gastronomy and intangible cultural
heritage. Experiential gastronomy conceptualizes food beyond its nutritional function by emphasizing the
emotional, sensory, social, and symbolic experiences generated through food preparation and consumption.
Rather than viewing culinary products as static commodities, this perspective recognizes them as dynamic cultural
experiences that create meaningful interactions between individuals, communities, and places. Likewise, the
concept of intangible cultural heritage highlights the importance of preserving traditional knowledge, practices,
rituals, craftsmanship, and collective memories that are continuously recreated across generations. Culinary
traditions therefore function not merely as recipes but as living repositories of local identity, social cohesion, and
cultural continuity. Within this conceptual framework, Agizli Tas Kadayifi represents an important example of how
a traditional food simultaneously embodies sensory experience, ritual practice, agricultural knowledge, and
collective memory.

Methodologically, the study adopts a qualitative case study design in order to examine Agizli Tas Kadayifi within
its authentic socio-cultural context. Data were collected through semi-structured interviews with six purposively
selected participants who possessed direct experience in producing, consuming, marketing, or preserving
knowledge related to the dessert and Hatay's culinary culture. Face-to-face interviews were conducted with
individuals who either currently reside in Hatay or have spent a substantial part of their lives within the region.
Following verbal informed consent, all interviews were audio-recorded, transcribed verbatim, anonymized, and
analyzed using inductive thematic analysis in MAXQDA. Through iterative coding procedures, recurring meanings
were organized into broader conceptual categories, ultimately producing five overarching themes that explain the
cultural, experiential, and symbolic dimensions of the dessert.

The findings demonstrate that Agizli Tas Kadayifi is far more than a regional sweet; rather, it represents a
multilayered cultural practice shaped by technical knowledge, agricultural traditions, symbolic values, and
intergenerational learning. The first theme, Preparation, Diversification, and Transformation of Tradition, reveals
that while the authentic preparation technique has remained relatively stable over time, several adaptive
modifications have emerged in response to changing social and economic conditions. Participants explained that
the original recipe depends on the availability of colostrum, making production highly seasonal and directly
connected to livestock breeding practices. Because access to this ingredient has become increasingly limited,
contemporary producers frequently substitute walnuts, pistachios, cream, or cheese fillings while preserving the
characteristic cooking technique. Despite these adaptations, interviewees consistently emphasized that the
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defining characteristic of the dessert lies not merely in its ingredients but in the accumulated practical knowledge
required during preparation. Fermentation time, batter consistency, cooking temperature, syrup balance, and
manual dexterity were repeatedly identified as indispensable elements acquired through long-term experience
rather than formal instruction. This finding demonstrates that culinary authenticity depends as much upon
embodied knowledge as upon standardized recipes.

The second theme, Cultural Identity and Multicultural Heritage, illustrates the central role of Agizli Tas Kadayifi
within Hatay's multicultural culinary landscape. Participants consistently associated the dessert with family
gatherings, childhood memories, neighbourhood relationships, and local traditions that have been transmitted
across generations. Rather than identifying the dessert exclusively with a single ethnic or religious community,
interviewees described it as a shared culinary practice reflecting the coexistence of Arab, Turkish, Armenian, and
other cultural traditions that have historically shaped Hatay's social fabric. The preparation of Agizli Tas Kadayifi
therefore functions as an act of cultural remembrance through which family histories, regional identities, and
collective experiences are continuously reproduced. The kitchen itself emerges as a significant space where
sensory memories, practical skills, and cultural meanings intersect, allowing individuals to maintain emotional
connections with previous generations while reinforcing their sense of belonging to the local community.

Beyond its role in preserving collective memory, Agizli Tas Kadayifi also reflects the close relationship between
culinary practices and everyday cultural life. Participants described the dessert as an integral component of
religious festivals, Ramadan gatherings, acts of hospitality, and seasonal celebrations associated with animal birth
and abundance. These ritual contexts transform the dessert from a simple food item into a shared cultural
experience that reinforces social bonds and strengthens community cohesion. At the same time, its distinctive
sensory characteristics-including its unique texture, aroma, and flavor derived from colostrum-contribute to
memorable gastronomic experiences that connect taste with personal and collective memory. Nevertheless,
participants expressed concern that modernization, declining household production, changing consumption
patterns, reduced access to traditional ingredients, and the disruption of local food networks following the 2023
Hatay earthquakes have weakened opportunities for experiential learning and intergenerational knowledge
transfer. Consequently, safeguarding Agizli Tas Kadayifi requires not only documenting its recipe but also
preserving the cultural practices, social interactions, ritual contexts, and lived experiences through which its
heritage value continues to be reproduced.
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