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Oz

Bu ¢alisma, Hatay mutfak kiiltiiriinde énemli bir yere sahip olan tandirda katikli ekmegin iiretim pratiklerini,
kiltiirel anlamin1 ve kusaklararasi aktarimini incelemektedir. Nitel arastirma ydntemi kapsaminda durum
calismasi deseniyle sekillendirilen calismanin verileri 06-14 Nisan 2026 tarihleri arasinda yar1 yapilandirilmis
goriismeler yoluyla toplanmistir. Calisma grubunu Hatay’da konu hakkinda bilgi ve deneyim sahibi 10 katilimci
olusturmustur. Katilimcilar kartopu 6rnekleme yontemiyle belirlenmis, yore halki, akademisyen ve sef gibi farkl
bilgi kaynaklarinin gériislerine basvurulmustur. Ses kayitlari, yazili goriisler ve tiretim siirecine iliskin fotograflar
birlikte degerlendirilmis, veriler tematik analizle ¢oziimlenmistir. Bulgular, tandirda katikli ekmegin ¢ogunlukla
aile icinde, annelerden ve babaannelerden gézlem yoluyla 6grenildigini géstermektedir. Tandir kullanimi, “kera”
ad1 verilen geleneksel arag, imeceye dayali liretim ve hamurun tandira yapistirilmasina iliskin el becerisi, tirtintin
deneyimsel yoniinii giiclendirmektedir. Uriiniin temel bilesenleri un, su, tuz, maya, c¢okelek, biber salgas,
zeytinyagi, zahter, sogan ve cesitli baharatlardan olusmaktadir. Katilimcilar hamurun kivamini, harcin dengesini,
tandirin sicakligini ve pisirme teknigini liretimin temel piif noktalar1 olarak ifade etmistir. Bulgular ayrica katikli
ekmegin yilin her doneminde tiiketildigini, bayramlar, misafirlikler ve ¢ay saatlerinde daha goériiniir hale geldigini
ortaya koymaktadir. Uriiniin icerigi biiyiik élciide korunurken, temel déniisiimiin ev tandirlarindan mahalle
firinlarina geciste yasandigi anlasilmaktadir. Sonug olarak tandirda katikli ekmek, Hatay’da aile bellegi, komsuluk
iligkileri, paylasim kiiltiirii ve yerel kimlikle birlikte anlam kazanan énemli bir gastronomik miras unsurudur.

Anahtar Kelimeler: Deneyimsel Gastronomi, Gastronomik Miras, Hatay Mutfagi, Katikli Ekmek, Tandir Kiiltiir.

Abstract

This study examines the production practices, cultural meaning, and intergenerational transmission of tandoor-
baked katikli ekmek, which holds an important place in Hatay culinary culture. Designed as a qualitative study, the
research data were collected through semi-structured interviews conducted between April 6 and April 14, 2026.
The study group consisted of 10 participants who had knowledge and experience of the subject in Hatay. The
participants were determined through the snowball sampling method, and the views of different sources of
knowledge, including local residents, academics, and chefs, were consulted. Audio recordings, written responses,
and photographs related to the production process were evaluated together, and the data were analyzed through
thematic analysis. The findings show that tandoor-baked katikli ekmek is mostly learned within the family through
observation, especially from mothers and grandmothers. The use of the tandoor, the traditional tool called “kera,”
production based on imece, and the manual skill required to attach the dough to the tandoor strengthen the
experiential aspect of the product. The main ingredients of the product are flour, water, salt, yeast, ¢okelek, pepper
paste, olive oil, zahter, onion, and various spices. Participants stated that the consistency of the dough, the balance
of the filling, the temperature of the tandoor, and the cooking technique are the main critical points of production.
The findings also reveal that katikli ekmek is consumed throughout the year, becoming more visible during

' 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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religious holidays, visits, and tea times. While the content of the product has largely been preserved, the main
transformation appears in the shift from home tandoors to neighborhood bakeries. In conclusion, tandoor-baked
katikli ekmek is an important element of gastronomic heritage in Hatay, gaining meaning through family memory,
neighborhood relations, sharing culture, and local identity.

Keywords: Experiential Gastronomy, Gastronomic Heritage, Hatay Cuisine, Katikli Ekmek, Tandoor Culture
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Giris

Gastronomi, sadece beslenme gereksinimlerini gideren bir alan olmanin ilerisinde, toplumlarin
kiltiirel benliklerini, tarihsel birikimini ve sosyal yapisini yansitan ¢ok katmanh bir yapidir.
Anadolu’da bulunan zengin mutfak mirasi icerisinde yer alan katikli ekmek hem yerel bir lezzet
hem de kiiltiirel bilginin aktariminda islev géren 6nemli bir unsur olarak ele alinmaktadir.
Katikli ekmege dair liretim basamaklarinin, tiiketim aliskanliklarinin ve tarif bilgisinin kusaklar
boyunca siirdiiriilmesi, gastronomik deneyimin sézli kiltliir araciiiyla devam ettigini
gostermektedir. Tiirkiye'nin giineyinde yer alan Hatay, sahip oldugu ¢ok katmanh tarihsel yapi,
etnik cesitlilik ve zengin mutfak kiltiirii ile gastronomi alaninda hem ulusal hem de uluslararasi
diizeyde dikkat c¢eken bir destinasyon konumundadir. Bu gastronomik birikim, farkh
medeniyetlerin ve kiiltiirel topluluklarin ytlizyillar boyunca bir arada yasamasinin sonucu
olarak sekillenmis ve kentin mutfak kiiltiiriinde 6zgiin bir sentez olusturmustur (0z vd., 2023).
2017 yilinda UNESCO Yaratici Sehirler Agi’'na dahil edilmesiyle birlikte Hatay mutfag: kiiresel
olcekte taninirlik kazanmis ve gastronomi turizmi agisindan énemli bir ¢ekim merkezi haline
gelmistir (Karacaoglu ve Cankiil, 2023).

Hatay’in gastronomi potansiyeli yalnizca yoresel yemek cesitliligiyle sinirli olmayip,
liretim siirecleri, sunum bigimleri, stirdiiriilebilirlik ve turizmle entegrasyon gibi ¢ok boyutlu
unsurlar1 da kapsamaktadir. Bélgenin Akdeniz iklimi ve cografi konumu, tarimsal iiretim
desenini ¢esitlendirerek mutfak kiiltiiriiniin dogrudan sekillenmesine katki saglamaktadir (Oz
vd., 2023). Bu nedenle Hatay mutfaginin korunmasi ve gelecek nesillere aktarilmasi siirecinde
yerel yonetimler ile turizm sektoriintin etkin rol Ustlenmesi gerektigi vurgulanmaktadir.
Gastronomi turizmi giiniimiizde hizla gelisen bir turizm tiirii olarak éne ¢ikmakta ve turistlerin
destinasyon seciminde yerel mutfak deneyimi 6nemli bir belirleyici haline gelmektedir
(Yordam ve Simsek, 2021). Hatay, ziyaretcilerine yalnizca gastronomik deneyim sunmakla
kalmayip ayn1 zamanda kiiltlirel etkilesim ve tarihsel birikimle biitiinlesmis bir deneyim alani
da sunmaktadir. Yerel yiyeceklerin dogallig1 turist davranislarini etkilerken, 6zellikle egitim ve
cinsiyet gibi demografik faktorlerin bu tercihleri sekillendirdigi; buna karsin yas ve gelir gibi
degiskenlerin daha sinirh etkide bulundugu tespit edilmistir.

Hatay’in gastronomi turizmi agisindan giiclii yonleri arasinda zengin mutfak kiiltiird,
genis yoresel yemek cesitliligi ve cografi avantajlar1 6ne ¢ikarken; pazarlama eksiklikleri,
hizmet kalitesi sorunlar1 ve altyapt yetersizlikleri o6nemli =zayif yonler olarak
degerlendirilmektedir. Yerel mutfaklarin destinasyon imaji tizerindeki etkisi incelendiginde,
gastronomik degerlerin turistlerin tutumlarini ve davranissal niyetlerini dogrudan etkiledigi
gorilmektedir. Hatay mutfagi 6zelinde yapilan arastirmalar, saghk, prestij ve tat/kalite gibi
tiiketim degerlerinin turist tutumlarini olumlu yénde etkiledigini ve bu tutumlarin destinasyon
imajini gliclendirdigini ortaya koymaktadir (Karacaoglu ve Cankiil, 2023). Hatay’in gastronomik
kimligi yalnizca giindelik yemek kiiltiirtiyle sinirli olmayip, dini ve kiiltiirel rittiellerle de ig ice
gecmis bir yapi sergilemektedir. Ozellikle farkhi inan¢ gruplarinin bayram gelenekleri,
gastronomi pratiklerinin kiiltiirel ¢esitliligini ve toplumsal dayanismay gliclendiren bir unsur
olarak 6ne ¢ikmaktadir (Polat ve Cetinséz, 2019). Son olarak gastronomik siirdiirtilebilirlik
acisindan yerel mutfaklarin korunmasi, tanitilmasi ve cografi isaretlerle giivence altina alinmasi
biiylik 6nem tasimaktadir. Cografi isaretler, lirtinlerin 6zgiinligiinii koruyarak hem iiretici hem
tiiketici acisindan giivence saglamakta ve kiiltiirel mirasin kusaklar arasi aktarimina katkida
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bulunmaktadir (Usta ve Sengiil, 2022). Bu baglamda Hatay, Tirkiye’de cografi isaretli
gastronomi iirtinleri acisindan 6nemli bir merkez olma 6zelligini siirdiirmektedir. Bu baglamda
calisma, katikli ekmege iliskin gastronomik bilginin nesiller aras1 aktariminda kulaktan kulaga
iletisim stireglerini cok disiplinli bir perspektifle ele almay1 ama¢lamaktadir.

Literatir

Gastronomik Bilginin Sézlii Siirekliligi
Agizdan agiza iletisim (word of mouth - WOM), bireylerin bir {irlin, hizmet ya da kiiltiirel unsura
iliskin deneyimlerini resmi olmayan kanallar araciligiyla birbirlerine aktardiklar bir iletisim
bicimi olarak tanimlanmaktadir. Bu yoniliyle WOM, 6zellikle geleneksel iiriinlerin ve yerel
lezzetlerin hem yayginlasmasinda hem de korunarak siirdiiriilmesinde énemli bir isleve
sahiptir. Literatiirde WOM’un, bireylerin memnuniyet ya da memnuniyetsizliklerini ¢cevreleriyle
paylastiklari gayri resmi bir iletisim stireci oldugu ve 6zellikle hizmet sektériinde ve 6zgtin lirtin
kategorilerinde tiiketici tercihleri lizerinde belirleyici bir etki yarattig1 ifade edilmektedir
(Demirbas, 2018). Bununla birlikte teknolojik gelismelerin bu iletisim bicimini déniistiirerek
elektronik agizdan agiza iletisim (e-WOM) kavramini ortaya c¢ikardig1 goriilmekle birlikte,
geleneksel WOM'un ozellikle yerel ve kiiltiirel baglamlarda hélen gilicli bir aktarim
mekanizmasi olma niteligini korudugu anlasilmaktadir.

Geleneksel yemeklere iliskin tariflerin ve hazirlama tekniklerinin aktarimi, ¢ogu zaman
yazili kaynaklardan ziyade sozlii kiiltiir araciligiyla ger¢ceklesmektedir. S6zlii aktarim, toplumsal
hafizanin siirekliligini saglayan ve kiiltiirel degerlerin korunmasinda belirleyici bir rol iistlenen
temel bir mekanizma olarak éne ¢ikmaktadir. Ozellikle Anadolu gibi ¢ok katmanh Kkiiltiirel
yapiya sahip cografyalarda, yemek tarifleri, pisirme yontemleri ve sofra pratikleri cogunlukla
aile icinde, deneyim sahibi bireylerden genc¢ kusaklara sozlii olarak aktarilmaktadir. Bu siireg,
yalnizca bilginin iletilmesini degil, ayn1 zamanda bireylerin toplumsal aidiyet duygusunu
pekistirmeyi ve kiiltiirel kimligin yeniden iiretilmesini de miimkiin kilmaktadir (Semotiuk vd.,
2022). Bir diger calismada, kitle iletisim araglar1 ve internet kullaniminin, yéresel yemeklerin
cesitlendirilmesi ya da yeniden yorumlanmasi siirecinde tariflere miidahaleyi artirarak 6zgilin
tariflerin degismesine yol acabildigi ifade edilmektedir. Buna karsin, geleneksel tariflerin
korunmasinda en etkili yolun, aile ici s6zlii aktarim siirecleri ve toplumsal hafizada yer eden
kulaktan kulaga iletisim oldugu vurgulanmaktadir (Sormaz, 2018).

Yoresel yemeklerin kulaktan kulaga gelisimi giiniimiizde yalnizca aile i¢i ve komsuluk
iliskileriyle sinirli kalmamakta, dijital platformlarin etkisiyle daha genis bir etkilesim alanina
yayllmaktadir (Gllmez, 2011). Literatiirde, internet ortaminda gercgeklesen agizdan agiza
iletisimin tiiketicilerin satin alma kararlar1 ilizerinde belirleyici bir rol oynadigi ifade
edilmektedir. Ozellikle Instagram gibi goérsel odakli sosyal medya mecralarinda igerik
Ureticilerinin paylasimlari, yoresel yemeklerin daha genis kitlelere ulasmasini saglayarak
gastronomik bilginin aktarim siirecine yeni bir boyut kazandirmaktadir (Yildiz vd., 2019). Bu
noktadan hareketle, gastronomik bilginin olusumu ve yayiliminin, birden fazla dinamigin
etkilesimiyle sekillenen ¢ok katmanh bir siire¢ oldugu séylenebilir. Bu siiregte kulaktan kulaga
iletisim hem geleneksel hem de modern araglar araciligiyla varhigini stirdiirmekte; aile ici
o0grenme pratiklerinden dijital platformlardaki paylasimlara kadar genis bir etki alam
olusturmaktadir. Nitekim Hatay’in zengin mutfak kiiltiirti icerisinde katikli ekmegin nesiller
boyunca aktarilmasi, bolgesel kimligin korunmasinda énemli bir rol iistlenmektedir. Bu aktarim
stirecinde dilsel cesitlilik (Yildirinm, 2024), toplumsal paylasim pratikleri (Cereci, 2022),
festivallerin kulttirel islevi (Alptiirker ve Alptiirker, 2021), sosyal medya etkisi (Glilmez, 2011;
Yildiz vd., 2019) ve sozlii gelenegin siirekliligi (Pasaoglu, 2009) gibi unsurlarin bir arada ele
alinmasi, gastronomik bilginin s6zlii stirekliligini anlamada biittinciil bir yaklasim sunmaktadir.

Geleneksel Pisirme Sanati ve Teknikleri
Geleneksel ekmek tiretiminde kullanilan yéntemler, bulundugu cografyanin iklimsel 6zellikleri,
tarimsal yapis1 ve toplumsal yasam bicimleriyle dogrudan baglantihdir. Erzurum kirsalinda
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gerceklestirilen bir saha calismasinda, tandir kiiltliriiniin ve tandirda pisirilen ekmeklerin
giindelik yasam icerisinde merkezi bir konumda yer aldigi ortaya konulmustur. S6z konusu
calismada, tandir ekmegi liretiminde kullanilan ara¢ ve gerecler, yakacak tiirleri ve pisirme
asamalar1 ayrintili bicimde ele alinirken, bu siirecin emek yogun ve kolektif bir faaliyet oldugu
vurgulanmaktadir. Bununla birlikte tandirda tiretilen ekmek cesitliligi ve bu c¢esitlere verilen
yerel adlar, bolgenin kiltiirel zenginliginin 6nemli bir gostergesi olarak degerlendirilmektedir
(Kosklii ve Findik, 2021).

Katikli ekmek gibi biberli hamur isleri, 6zellikle Akdeniz ve Gilineydogu Anadolu
bolgelerinde yaygin olarak tiliketilen geleneksel iiriinler arasinda yer almaktadir. Bu tir
Urlnlerin hazirlanmasinda, ince a¢ilmis hamurun iizerine cesitli baharatlarin (pul biber,
kimyon vb.), zaman zaman sogan ya da ¢okelek gibi malzemelerin eklenmesi ve ardindan tas
firin ya da tandirda pisirilmesi temel iiretim pratigini olusturmaktadir. Bir arastirmada, tas
firinlarda yapilan geleneksel ekmek tliretiminin, kadinlar arasinda anneden kiza aktarilan bir
ustalik bi¢imi oldugu ve bu mekanlarin toplumsal cinsiyet rolleri cercevesinde kadinlara 6zgii
kamusal alanlar yarattig1 belirtilmektedir (Mollayakupoglu vd., 2021). Bu durum, geleneksel
ekmek tliretim bilgisinin yalnizca teknik bir beceri olarak degil, ayn1 zamanda toplumsal
degerler ve kiiltiirel normlarla i¢ ice ge¢cmis bir yapi sergiledigini ortaya koymaktadir.

Hatay mutfagina 6zgl katikli ekmek, yalnizca bir yemek olmanin 6tesinde, bolgenin
tarimsal Uiretim yapisiyla dogrudan iliskili bir gastronomik unsur olarak degerlendirilmektedir.
Bu iiriinde kullanilan biber salgasi, zeytinyagi ve cesitli baharatlar, Hatay’in iklimsel 6zellikleri
ve tarimsal cesitliligiyle biitiinleserek yerel lezzetin karakterini belirlemektedir. Ote yandan,
dilsel unsurlarin incelendigi bir ¢alismada, yerel agiz 6zellikleri ve mutfak terminolojisinin
cografi farkhliklar ve go¢ hareketleri dogrultusunda sekillendigi ortaya konulmaktadir
(Yildirim, 2024). Bu durum, yemek tariflerinde kullanilan ifade bi¢cimlerinin de ¢esitlenmesine
neden olmaktadir. Bu dilsel cesitlilik, Hatay’in farkl yerlesimlerinde farkli yogunluklarda
goriilmekte ve katikli ekmek gibi yoresel iiriinlerin hazirlanisina da yansimaktadir. Dolayisiyla
sozll aktarim stireglerinin, bolgesel varyasyonlara acik bir yapi sergiledigi anlasilmaktadir.

Imece Kiiltiirii ve Tiiketim Pratikleri
Katikli ekmek, Anadolu’nun zengin mutfak kiiltiirii icerisinde 6nemli bir yere sahip olan ve ayni
zamanda toplumsal dayanismayi yansitan yoresel bir ekmek tiirii olarak degerlendirilmektedir.
Genellikle cesitli otlar, baharatlar, peynir, ¢cokelek ya da kiyma gibi malzemelerle zenginlestirilen
bu {riin, sacda veya tas firinda pisirilerek hazirlanir (Glizel ve Kayikel, 2023). Katikli ekmek,
yalnizca beslenme amaciyla tiiketilen bir gida olmanin 6tesinde; imece kiiltiirti, kolektif tiretim
stirecleri ve toplumsal etkilesim bicimlerinin bir gostergesi olarak 6ne ¢gikmaktadir. Tiirkiye'nin
farkl bolgelerinde farkh adlar ve igeriklerle iiretilmesi ise hem yerel mutfaklarin gesitliligini
hem de kiiltiirel paylasim ve dayanisma pratiklerini yansitan 6nemli bir unsur olarak
degerlendirilebilir.

Tiirkiye’de ekmek cesitliligi, cografi kosullar, sosyo-ekonomik yapilar ve kiiltiirel
etkilesimlerin bir araya gelmesiyle sekillenmistir. Farkli bolgelerde yetistirilen tahil tiirleri,
kullanilan katki maddeleri ve tercih edilen pisirme teknikleri, ekmek tiirlerinin cesitlenmesinde
belirleyici olmustur. Nitekim Dogu Karadeniz kiy1 kesiminde bugday yerine misirin yaygin
olarak kullanilmasi, yerlesik yasamin hakim oldugu bélgelerde firin kiiltiirtiniin gelismesi ve
gocebe yasam tarzinin siirdiigii alanlarda sac tlizerinde pisirilen ekmeklerin 6ne ¢ikmasi, bu
cesitliligin temel dinamikleri arasinda yer almaktadir (Koca ve Yazici, 2014). Bu baglamda
katikli ekmek de s6z konusu cgesitlilik icerisinde kendine 6zgii bir konum edinmis hem
kullanilan malzemeler hem de pisirme teknikleri bakimindan bélgesel farkliliklar sergileyen bir
irtin olarak dikkat cekmistir.

Katikli ekmek tiretimi, Anadolu’da yaygin olarak goriilen imece kiiltiiriiyle dogrudan
iliskilendirilmektedir. Imece, toplumsal yasamda ortak islerin géniilliiliik esasina dayah olarak
birlikte yiiriitiilmesini ifade eden énemli bir dayanisma bicimidir. Ozellikle kirsal alanlarda
katikli ekmek yapimi siirecinde kadinlarin bir araya gelerek hamurun hazirlanmasindan
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pisirme asamasina kadar tiim tliretim siirecini kolektif bicimde gerceklestirdigi gériilmektedir.
Bu siirecte kullanilan hamur teknesi, eysiran (hamur kesme araci) ve senit (firina hamur
yerlestirme araci) gibi geleneksel ekipmanlar hem iiretim siirecini kolaylastirmakta hem de
toplumsal etkilesimi giiclendirmektedir (Seda, 2019). Bu yoniiyle imece usuliine dayali iiretim
pratigi, yalmzca fiziksel bir liretim silirecini degil, ayn1 zamanda toplumsal baglarin
gliclenmesini ve kiiltiirel degerlerin kusaktan kusaga aktarimini da destekleyen bir yapi
sunmaktadir. Malatya ili Dogansehir ilcesine baglhh Polat kasabasinda gergeklestirilen bir
arastirmada, kinali ekmek gibi yoreye 06zgii geleneksel yiyeceklerin folklorik degeri
vurgulanmis ve bu triinlerin halk mutfagi araciligiyla kiiltiirel mirasin aktariminda 6nemli bir
islev Ustlendigi ifade edilmistir (Kurt, 2020). Bu bulgudan hareketle, katikli ekmek tiretimi ve
tiikketiminin de somut olmayan kiiltiirel miras kapsaminda degerlendirilmesi gereken bir pratik
oldugu; yerel mutfaklarin zenginligini yansitan ve toplumsal bellekte 6nemli bir yer edinen bir
gastronomik unsur olarak 6ne ¢iktig1 séylenebilir. Katikli ekmegin tiiketim pratikleri, toplumsal
yasamin farkli boyutlarinda kendini gosteren onemli bir kiiltiirel olgu olarak
degerlendirilmektedir. Geleneksel olarak biiylik miktarlarda hazirlanan katikli ekmeklerin aile
bireyleri arasinda paylasilmasi, komsulara ve misafirlere ikram edilmesi, toplumsal
dayanismay1 pekistiren bir islev ilistlenmektedir. Bu paylasim siirecinde kullanilan dilsel
ifadeler ve ritlielistik pratikler ise boélgesel kimligin olusumuna katki saglayan unsurlar
arasinda yer almaktadir (Aliyeva, 2021).

Gastronomik Miras ve Kiiltiirel Temsil
Hatay’'in gastronomik mirasi, uluslararasi diizeyde de taninmis olup, UNESCO tarafindan 2017
yilinda Gastronomi Sehirleri Agi'na dahil edilmesiyle tescillenmistir. Bu gelisme, 600’e yakin
yemek cesidine sahip olan Hatay mutfaginin hem Tiirkiye hem de diinya gastronomisi acisindan
ne denli zengin bir yapiya sahip oldugunu ortaya koymaktadir (Dikmen vd., 2018). S6z konusu
zenginlik yalmzca yemek cesitliligiyle sinirli kalmayip, bu yemeklerin arka planinda yer alan
cok katmanh kiiltiirel etkilesimlerle de iliskilidir. Nitekim Hatay mutfaginda Arap, Ermeni,
Siiryani ve Tirk mutfak geleneklerinin izleri belirgin bicimde goriilmektedir. Bu durum,
bolgenin tarihsel siirecte farkli inang¢ ve etnik gruplarin bir arada yasadigi bir cografya
olmasinin dogal bir sonucudur (Kurtar ve Yilmaz, 2022). Bu Kkiiltlirel sentez, mutfak
pratiklerinin hem gilindelik yasamda hem de toplumsal ritiiellerde merkezi bir konum
kazanmasina zemin hazirlamaktadir. Katikli ekmek, Hatay mutfaginin zengin gastronomik
mirasi1 icerisinde 6ne ¢ikan en karakteristik iiriinlerden biri olarak degerlendirilmektedir.
Bolgeye 6zgli bu ekmek tiirti, yerel tarimsal tiretimle dogrudan baglantili olup, 6zellikle yorede
yetistirilen aromatik otlar ve baharatlarla hazirlanmasiyla dikkat gekmektedir. Katikli ekmegin
lezzet profilinde belirleyici bir yere sahip olan zahter, Hatay mutfaginin ayirt edici
unsurlarindan biri olarak 6ne ¢ikmakta; yapilan ¢alismalarda bu baharatin pek ¢cok yemekte
kullanildig1 ve ozellikle katikli ekmek, biberli ekmek ve zahter salatasi gibi {riinlerde
vazgecilmez bir bilesen oldugu vurgulanmaktadir. Bunun yani sira kimyon, pul biber ve
karabiber gibi baharatlar da triintin karakteristik tadini sekillendiren temel unsurlar arasinda
yer almaktadir. Bu durum, Hatay mutfaginda baharat kullaniminin ustalik diizeyini ve yerel
Urtnlerin gastronomik kimlik tizerindeki belirleyici roliinii acgik¢a ortaya koymaktadir
(iflazoglu ve Sarper, 2021).

Gastronomi turizmi perspektifinden degerlendirildiginde, Hatay mutfag: yalnizca yerel
halk i¢in degil, ayn1 zamanda boélgeyi ziyaret eden turistler acisindan da énemli bir ¢ekim
unsuru olusturmaktadir. Gliniimiizde turistlerin seyahat motivasyonlar1 arasinda yerel
lezzetleri yerinde deneyimleme isteginin giderek artmasi, gastronomi turizminin gelisimini
destekleyen temel faktorlerden biri olarak 6ne ¢gikmaktadir. Hatay’da olusturulan lezzet rotalari
araciligiyla ziyaretgiler, kente 6zgii yiyecek ve icecekleri deneyimleme imkani bulmakta; bu
durum hem yerel ekonomiye katki saglamakta hem de kiiltlirel mirasin siirdiriilebilirligine
hizmet etmektedir (Onur, 2021). Bu baglamda katikli ekmek gibi yoresel tiriinler, s6z konusu
gastronomik rotalarin vazge¢ilmez duraklari arasinda yer almaktadir. Katikli ekmek gibi yoresel
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Urlnlerin tretimi ve tiiketimi, yalnizca gastronomik bir faaliyet olarak degil, ayn1 zamanda
toplumsal dayanisma ve Kkolektif Kkimligin goériintir bir gostergesi olarak da
degerlendirilmektedir. Ozellikle kis hazirhiklar1 kapsaminda yiiriitiillen ev ici tiretim siiregleri,
cogunlukla kadinlarin 6nciiliigliinde gerceklesmekte ve bu durum mahalle dl¢ceginde dayanisma
iliskilerini giliclendirmektedir. Hatay 6zelinde yapilan saha ¢alismalarinda, kis hazirliklarinin
biiylik 6lciide kadin emegiyle yiiriitildiigli; bu stirecin hem aile ekonomisine katki sagladigi
hem de komsuluk iliskilerini pekistiren sosyal bir etkilesim alani olusturdugu belirlenmistir
(Gl ve Ari, 2024). Katikli ekmek gibi geleneksel yiyeceklerin liretiminde kullanilan yontem ve
araclar zaman icinde degisime ugrasa da bu pratiklerin toplumsal hafizadaki yerinin gii¢lii
bicimde korundugu vurgulanmaktadir.

Hatay’in kent kimligi, gl¢li bicimde mutfak kiiltiirtiyle i¢ ice gec¢mis bir yapi
sergilemektedir. Sehrin cografi konumu, tarihsel birikimi ve ¢ok kiltiirli toplumsal yapisi, kent
kimliginin olusumunda belirleyici unsurlar olarak 6éne ¢ikmaktadir (Aydogan, 2014). Bununla
birlikte mahalle yasami ve ev igi tiretim pratikleri, bu kimligin giindelik yasamda somut olarak
gorliniir hale gelmesini saglayan temel unsurlar arasinda yer almaktadir. Gastronomik mirasin
korunmasinda yerel halkin biling diizeyi, stirdiiriilebilir kiiltiirel aktarim agisindan kritik bir rol
oynamaktadir. Yapilan arastirmalar, Hatay halkinin UNESCO Gastronomi Sehri unvani hakkinda
yeterli bilgiye sahip olmadigini;; UNESCO kavraminin zaman zaman UNICEF ile karistirildigini
ve turizmin c¢ogunlukla eglence ya da ekonomik kazang¢ ekseninde algilandigini ortaya
koymaktadir. Buna karsin gastronomi kavramina yonelik farkindaligin gérece daha yiiksek
oldugu ve yerel yemek kiiltiirtine iliskin giiclii bir toplumsal alginin varhgini stirdiirdiigii de
tespit edilmistir (Dikmen vd., 2018). Bu durum, yerel halkin gastronomik mirasa yonelik biling
diizeyinin artirilmasinin, bélgenin kiiltiirel ve turistik imajinin giiclendirilmesine 6nemli
katkilar saglayacagini gostermektedir.

Yontem

Bu arastirma, Hatay mutfak kiiltliriintin 6zgin tirtinlerinden biri olan ve yorede tandirda katikl
ekmek, katikli ekmek ya da biberli ekmek olarak adlandirilan {iriiniin iiretim bilgisi, temel
bilesenleri, hazirlanis siireci, tiiketim baglami, kiiltiirel anlami, zaman igerisindeki dontistimii
ve gelecek kusaklara aktarimina iliskin yerel bilgi ve deneyimlerin ortaya konulmasi amaciyla
gerceklestirilmistir. Calismada, s6z konusu iirlin hakkinda bilgi sahibi olan bireylerin
gorislerine basvurularak tandirda katikli ekmegin yalnmizca bir yiyecek olarak degil, ayni
zamanda Hatay’in gastronomik hafizasinda yer alan kiiltiirel bir unsur olarak degerlendirilmesi
amaglanmistir.

Arastirma, katiimcilarin deneyimlerini, anlatilarin1 ve anlamlandirma bigimlerini
derinlemesine incelemeye olanak tanimasi nedeniyle nitel arastirma yaklasimi ¢ercevesinde
tasarlanmistir. Nitel arastirma yaklasimi, belirli bir olguya iliskin bireylerin bilgi, deneyim ve
yorumlarini kesfetmeye imkan veren, derinlikli ve agiklayici veri elde etmeyi amaclayan bir
arastirma desenidir (Fossey vd., 2002). Bu yaklasim kapsaminda arastirma, gilincel ve
sinirlandirilmis yerel bir olguyu kendi dogal ortaminda ve ¢ok boyutlu olarak incelemeyi
mimkiin kilan durum c¢alismasi deseniyle sekillendirmistir. Bu baglamda ¢alismada, tandirda
katikli ekmegin iiretim ve tiiketim pratigine iliskin yerel bilgi birikiminin, kiiltiirel aktarim
bicimlerinin ve {riine yiiklenen anlamlarin dogrudan katilimci anlatilar1 iizerinden
derinlemesine incelenmesi hedeflenmistir.

Veri Toplama Araci
Arastirmada veri toplama araci olarak yar1 yapilandirilmis goériisme formu kullanilmistir. Yar
yapilandirilmis goériisme formunun tercih edilmesinin temel nedeni, arastirma kapsaminda ele
alinan konuya iliskin belirli temalar dogrultusunda veri elde edilirken ayni zamanda
katilimcilara kendi bilgi, deneyim ve degerlendirmelerini ayrintili bicimde ifade etme olanagi
sunmasidir. Goriisme formunda yer alan sorular; ilgili kuramsal literatiir, somut olmayan
kiltiirel miras calismalar:1 ve deneyimsel gastronomi ¢ercevesi dikkate alinarak arastirmacilar
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tarafindan hazirlanmistir. Taslak form, kapsam ve anlasilirlik agisindan alan uzmanlarinin
goriislerine sunulmus ve gelen geri bildirimler dogrultusunda nihai forma dontstiiriilmiistiir.
Bu dogrultuda katilimcilara konuyu derinlemesine irdeleyen 9 adet acik uglu soru
yoneltilmistir. Bu sorularin yani sira, katilimcilarin gériisme sirasinda konuya iliskin paylasmak
istedikleri ilave bilgi ve degerlendirmeler de veri kapsamina dahil edilmistir. Boylece goriisme
stireci yalnizca 6nceden belirlenmis sorularla sinirl tutulmamis katilimcilarin tandirda katikhi
ekmege iliskin bireysel deneyimlerini, yerel anlatilarini ve kiiltiirel yorumlarini1 daha genis bir
cercevede aktarmalarina imkan taninmistir.

Calisma Grubu ve Ornekleme Siireci
Arastirmanin ¢alisma grubunu, Hatay bélgesinde tandirda katikhh ekmek hakkinda bilgi ve
deneyim sahibi olan toplam 10 katilimci olusturmaktadir. Katihmcilarin belirlenmesinde amach
ornekleme yaklasimi esas alinmistir. Amaclh 6rnekleme, arastirmanin amacina uygun nitelikte
bilgi saglayabilecek bireylerin secilmesine imkan taniyan bir Ornekleme yaklasimidir
(Buytikoztirk vd., 2009). Bu dogrultuda, tandirda katikli ekmegin iiretim siireci, temel
malzemeleri, hazirlanis bicimi, tiiketim baglami ve kiiltiirel anlami hakkinda bilgi sahibi oldugu
degerlendirilen kisilere ulasilmistir.

Calismada amach 6rnekleme yaklasimi kapsaminda kartopu érnekleme yonteminden de
yararlanlmistir. ilk ulasilan katiimcilarin yénlendirmeleriyle, tandirda katikh ekmek
konusunda bilgi sahibi baska kisilere ulasilmis ve bdylece yerel bilgi ag1 lizerinden yeni
katilimcilar arastirmaya dahil edilmistir. Calisma grubunun yalnizca ev i¢i liretim deneyimine
sahip Kkisilerle sinirli kalmamasi i¢in as¢1, akademisyen ve otel personeli gibi {iriine mesleki ya
da akademik acidan yaklasabilecek katilimcilarla da goriismeler gerceklestirilmistir. Bu durum,
tandirda katikli ekmegin hem giindelik yasam ve yerel hafiza icindeki yerinin hem de
gastronomik ve Kkiiltiirel baglaminin daha genis bir perspektiften degerlendirilmesine katki
saglamistir.

Arastirmaya katilan bireylere iliskin demografik bilgiler Tablo 1’de sunulmustur. Buna
gore calisma grubunda biri erkek, dokuzu kadin olmak iizere toplam 10 katilimci yer
almaktadir. Katilimcilarin yaslar1 34 ile 65 arasinda degismektedir. Mesleki dagilim agisindan
calisma grubunda asc1, akademisyen, otel personeli ve ev hanimi katilimcilar bulunmaktadir.

Tablo 1. Katilimcilara iliskin demografik bilgiler

Katilimc1 Kodu Cinsiyet Meslek Yas
K1 Kadin Ascl 48
K2 Erkek Akademisyen 34
K3 Kadin Otel personeli 50
K4 Kadin Ev hanimi 50
K5 Kadin Ev hanimi 57
K6 Kadin Ev hanimi 47
K7 Kadin Ev hanimi 47
K8 Kadin Ev hanimi 65
K9 Kadin Ev hanimi 54

K10 Kadin Ev hanimi 50

Kaynak: Yazarlar tarafindan olusturulmustur.

Veri Toplama Siireci
Arastirma verileri 6-14 Nisan 2026 tarihleri arasinda toplanmistir. Veri toplama siirecinde
katilimcilarin erisilebilirlik durumlari, iletisim tercihleri ve goriisme kosullar1 dikkate alinarak
esnek bir yontem izlenmistir. Bu kapsamda saha ¢alismasinda yiiz ylize gelme imkani bulunan
yerel kaynak kisilerle yapilan goriismeler ses kaydi alinarak gerceklestirilmistir. Buna karsin,
mesleki ve akademik yogunluklari nedeniyle zaman kisit1 bulunan uzman katilimcilarin (asgi,
akademisyen, otel personeli) goriisleri ise nitel arastirmalarda veri ¢esitliligini saglamak adina
acik uclu yari yapilandirilmis soru formu araciligiyla yazili metin biciminde temin edilmistir. Ses
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kaydi1 alinan veriler daha sonra yaziya aktarilmis, yazil olarak elde edilen veriler ise dogrudan
analiz stlirecine dahil edilmistir. Béylece farkli veri toplama bi¢cimleri tek bir veri havuzunda
birlestirilerek degerlendirilmistir.

Arastirma stirecinde ayrica tandirda katikl1 ekmegin hazirlanisina iliskin cesitli asamalar
fotograflarla belgelenmistir. Uriiniin hamur hazirhg), i¢ malzeme uygulamasi, pisirme bi¢imi ve
sunumuna iliskin gorsel kayitlar, s6zlii ve yazili anlatimlardan elde edilen bilgilerin
desteklenmesine katki saglamistir. Bu yoniiyle calisma, yalnizca katilimci beyanlarina degil, ayni
zamanda lretim pratigini yansitan gorsel gozlem unsurlarina da dayanmaktadir. Fotograf
kayitlari, irtintlin hazirlanis stirecinde 6ne ¢ikan geleneksel uygulamalarin ve teknik ayrintilarin

daha somut bicimde degerlendirilmesine olanak vermistir.
Verilerin Diizenlenmesi ve Analizi

Arastirmada elde edilen veriler, katilimcilarin kimlik bilgileri gizli tutularak diizenlenmistir. Bu
kapsamda her katilimci K1, K2, K3 ... K10 seklinde kodlanmistir. Katilimcilarin kisisel bilgileri
arastirma metninde paylasilmamis, dogrudan alintilarda ve ¢6ziimleme stirecinde yalnizca bu
kodlar kullanilmistir. Bu uygulama, bir yandan katilimc1 mahremiyetinin korunmasina hizmet
ederken diger yandan analiz silirecinin sistematik bicimde yiiriitiilmesini kolaylastirmistir.

Verilerin ¢6ziimlenmesinde tematik analiz tekniginden yararlanilmistir. Tematik analiz,
nitel veriler icinde tekrar eden anlam oriintiilerinin, dikkat ¢eken kavramlarin ve ortak
anlatilarin belirlenerek belirli temalar altinda toplanmasina imkan taniyan bir analiz
yaklasimidir (Braun ve Clarke, 2006). Bu kapsamda o6ncelikle ses kayitlarindan ¢6ziimlenen
metinler ile yazili olarak elde edilen yanitlar birlikte degerlendirilmis, tiim veri seti bir biitiin
olarak birka¢ kez okunmustur. Ardindan tandirda katikli ekmegin 6grenilme bigimi, temel
malzemeleri, hazirlanis stireci, pif noktalar), tiiketim zamani, kiiltlirel anlami, Hatay
mutfagindaki konumu, ge¢misten gliniimiize degisimi, kusaklararasi aktarimi ve geleneksel
arac-gereclerle iliskisi bakimindan 6ne ¢ikan ifadeler belirlenmistir.

Bu ifadeler anlam birimlerine ayrilmis, benzer icerik tasiyan anlatimlar bir araya
getirilerek kodlar olusturulmustur. Daha sonra olusturulan kodlar karsilastirilmis, benzer ve
iliskili kodlar bir ilist diizey soyutlama ile temalar altinda toplanmistir. Boylece katilimci
anlatilarinda tekrarlanan ya da 6nem atfedilen noktalar sistematik bicimde siniflandirilmis ve
tandirda katikli ekmege iliskin yerel bilgi ve kiiltlirel anlam diinyasi tematik bir biitiinliik
icerisinde yorumlanmistir. Analiz slirecinde 6zellikle iliriiniin 6grenilme ve aktarilma big¢imi,
liretim pratigi ve piif noktalari, glindelik ve torensel kullanim baglami, kiiltiirel kimlik ile iliskisi,
zamansal dontistimi ve geleneksel arag-yontemlerle iliskisi 6ne ¢ikan tematik boyutlar olarak
degerlendirilmistir.

Gecgerlik, Giivenirlik ve Arastirma Etigine Iliskin Uygulamalar
Nitel arastirmalarda gecerlik ve giivenirlik, elde edilen verilerin anlamli, tutarli ve arastirma
amaciyla uyumlu bicimde yorumlanmasi agisindan temel bir gerekliliktir. Bu kapsamda nitel
arastirmalarda gecerlik ve giivenirlik; inandiricilik, aktarilabilirlik, tutarlilik ve teyit edilebilirlik
oOlciitleri cercevesinde ele alinmaktadir (Creswell, 2018). Bu ¢alismada inandiriciig1 saglamak
amaciyla goériisme sorular1 arastirmanin amaci dogrultusunda hazirlanmis, sorularin kapsam
ve anlasilirligi alan uzmanlarinin gorisleri alinarak degerlendirilmistir. Béylece veri toplama
aracinin, incelenen gastronomik {Uriinlin iiretim stireci, kiiltlirel anlami, tiiketim baglami ve
kusaklararasi1 aktarimi gibi temel boyutlarn kapsamasina 6zen gosterilmistir. Katilimcilarin
konuya iliskin bilgi ve deneyime sahip kisilerden secilmesi, elde edilen bulgularin arastirma
amaciyla dogrudan iliskili olmasin1 saglamistir. Bununla birlikte nitel arastirmalarda amag
istatistiksel genelleme yapmak degil, arastirilan olguya iliskin derinlikli ve baglamsal bir anlayis
gelistirmektir. Bu nedenle bulgular, incelenen iiriiniin yerel mutfak kiiltiiri icindeki yeri ve
katilimci anlatilariyla iliskisi dikkate alinarak yorumlanmistir.

Arastirmanin tutarhiligini saglamak amaciyla goriismelerden elde edilen veriler
sistematik bicimde ¢6ziimlenmis, kodlama siireci belirli asamalar izlenerek ytriitiilmustiir.
Kodlarin olusturulmasinda katilimci ifadeleri esas alinmis, benzer anlam tasiyan ifadeler ortak
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temalar altinda toplanmistir. Ayrica kodlama siirecinin giivenirligini artirmak amaciyla veriler
farkl arastirmacilar tarafindan bagimsiz olarak incelenmis ve kodlar iizerinde goriis birligi
saglanmistir (O’Connor ve Joffe, 2020). Bulgularin varsayimlardan ve kisisel 6nyargilardan
arindirilarak raporlanmasina dikkat edilmis, yorumlarin dogrudan veriyle desteklenmesine
6zen gosterilmistir (Johnson vd., 2020).

Teyit edilebilirlik kapsaminda veri seti, kodlar ve olusturulan temalar yeniden gézden
gecirilmis; arastirma siirecinde ulasilan sonuglarin katilimci ifadeleriyle uyumlu olup olmadigi
kontrol edilmistir Bu dogrultuda tema ve kodlarin arastirmanin amaciyla iliskisi
degerlendirilmis, gerekli goriilen durumlarda benzer kodlar birlestirilmis veya kapsami belirsiz
kodlar yeniden dilizenlenmistir. Ayrica arastirma siirecine dahil olmayan ancak alan bilgisine
sahip uzmanlardan c¢alisma bulgularini tutarhilik agisindan incelemeleri istenmis, bu
incelemeler dogrultusunda analiz siireci gli¢clendirilmistir. Bu yaklasim, arastirmanin hem i¢
giivenilirligine hem de dis giivenilirligine katki saglamistir (Rose ve Johnson, 2020; Quintao vd.,
2020).

Bulgular
Bu béliimde yar1 yapilandirilmis gértismeler sonucunda elde edilen verilerin tematik analizi
sonucunda ulasilan bulgulara yer verilmistir. Katilimcilarin tandirda katikli ekmek yemegine
yukledikleri anlamlar, hazirlik pratikleri, tiretim asamalari, kiiltiirel ¢ikarimlari ve déniisim
stirecleri analiz edilmistir. Arastirmanin temel amaci ve deneyimsel gastronomi kavramsal
cercevesi dogrultusunda, elde edilen bulgular bes ana tema altinda toplanmistir. Bu temalar
siraswyla; (1) Tandirda Katikli Ekmegin Bilgi aktarimi ve Kiiltiirel Siirdiiriilebilirligi, (2) Uriin
Ozellikleri ve Uretim Asamalari, (3) Toplumdaki Sosyo-Kiiltiirel Yeri ve Tiiketim Alskanliklari, (4)
Kiiltiirel Kimlik, Anlam ve Tiirk Gastronomisindeki Konumu, (5) Uriiniin Modernizasyonu ve
Dénlistim Siiregleri olarak belirlenmistir. Asagidaki alt basliklarda, bu bes ana tema etrafinda
sekillenen bilgi aktarimi, kiiltiirel kodlar, yemegin tarihsel doniisimii ve yoéresel mutfak
bellegindeki yeri, katilimcilarin birebir anlatimlarindan yola ¢ikilarak derinlemesine
incelenmektedir.

Tandirda Katikli Ekmegin Bilgi Aktarimi ve Kiiltiirel Siirdiiriilebilirligi
Hatay mutfak kultiiriintin 6nemli yap1 taslarindan biri olan tandirda katikli ekmek, sadece bir
yemek degil ayni zamanda bilgi aktarimi, toplumsal bellegin ve kiiltiirel stirdiiriilebilirligin
birbirleri ile etkilesim halinde oldugu yasayan bir mirastir. Yapilan gériismeler incelendiginde,
katilmcilarin tamami (K1-K10), bu yemegi yapmayir anne ve babaanne figiirlerinden
o6grenmistir. Bu durum 6grenme siirecinin teorik degil deneyimsel oldugunu; kadin hatti
lizerinden izleye izleye, yaninda dura dura giiniimiize kadar geldigini gostermektedir. Katikl
ekmegin giinlimiize kadar stirdiiriilebilir olmasindaki 6nemli etken, degisen sehir hayatina
kars1 gosterdigi direnctir. Katihmcilardan K4, K7 ve K10 tandirin yerini tas firinlarin aldigini
belirtmisler fakat i¢ harcinda bir degisim olmadigini1 vurgulamislardir. Bu durum geleneksel
pisirme tekniginin tehlikede oldugunu fakat yemegin kendi i¢ harcini ve formunu korudugunu
gostermektedir. K1 “fast food kiiltiiriine ragmen bu tirtine ilgi gésterilmesi, katikli ekmegin Hatay
kimliginin bir pargasi olarak nesilden nesile aktarilacaginin bir kaniti” oldugunu belirtmistir. K5
“tandirda katikli ekmek yapmaya gidilmeden dnce gelen olursa diye ¢ay demledigini, ekmek
yaparken gelen oldugu zaman yapilan sohbetlerin daha giizel oldugunu” belirtmistir. Bu baglam
yemegin liretim siirecinin bir sosyallesme ag1 oldugunu gostermektedir.

Uriin Ozellikleri ve Uretim Asamalari

Tandirda katikli ekmegin yap1 6zelligi ve lretim asamalar1 incelendiginde iki ana
malzemeden olustugu goriilmektedir. Bu malzemeler hamur ve i¢ harctir Hamur yapisi
incelendiginde, K10; su, tuz ve maya ile hazirlanan hamurun ele yapisacak kadar yumusak bir
hamur yaptiklarini belirtirken, K7 ve K4 civik bir hamur yaptigin1 belirtmistir. K6 harcin
kivaminin ne ¢ok civik ne de ¢ok kati olmamasi gerektigini belirtmistir. K7 ve K10 hamurun
yogurulduktan sonra 40 dakika ile 1 saat aralifinda dinlendirildigini sdylemislerdir. K3 ve K9
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hamurun el yardimi ile agildigini belirtmistir. K9 hamurun ince olmasinin pif noktalardan biri
oldugunu soylemistir. Genel olarak tiim katilimcilar; un, su, tuz ve maya kullandiklarin1 ve
hamuru mayalandirdiklarini belirtmislerdir.

I¢ harcina, K1 ¢ékelek, biber salgasi, susam, kekik, sogan ve zeytinyagi, K2 siirk (yoresel
bir ¢cokelek peyniri), cokelek, biber salgasi, zeytinyagi, tuz, kimyon, susam, ¢érek otu, maydanoz
varsa eger zeytin kiymasi veya kepegi, K3 salca, sogan, susam, kimyon, ¢orek otu, kisnis, rezene
ve zeytinyagi, K4 ¢cokelek, salca, zeytinyagi, sogan ve zahter, K5 biber salcasi, sogan, ¢corek otu,
zahter, kisnis ve diger baharatlar, K6, ¢okelek, biber salgasi, zeytinyag1 ve Hatay’a 6zgii birkag
baharat, K7 c¢okelek, zeytinyagl, zahter, biber salcasi, sogan, K8, cokelek zeytinyagi, zahter, biber
salcasi, ¢orek otu, sogan, K9 cokelek, zeytinyagi, zahter, biber salcasi, sogan, K10, ¢okelek
zeytinyagi, zahter, biber salgasi, ¢orek otu, sogan kullandiklarini belirtmislerdir.

K5, tandirda katikli ekmek yapiminda pisirme asamasinin en kritik unsurunun tandirin
ideal sicakliga ulasmasi oldugunu vurgulamistir Bu asamada agillan hamurun {iizerine
hazirlanan i¢ har¢ yayilmakta ve hamur, elle ya da yorede “kera” olarak adlandirilan yastik
araciligiyla tandirin i¢ ylizeyine yapistirilmaktadir. K10 ise “hamurun tandirin igine diismemesi
icin dogru yapistirma tekniginin énemli oldugunu ve bu islemin hamurun tandir ylizeyine
vurularak yapistirilmasiyla gercgeklestirilmesi gerektigini” ifade etmistir. Katilimcilarin
aktarimlarina gore Uriiniin pisme siiresi yaklasik 3-4 dakikadir. Kenarlari kizaran katikli ekmek
tandirdan alinarak servise hazir hale getirilmektedir. Ayrica K8 ve K10, “katikli ekmegin taze
olarak tiiketilebildigi gibi dondurucuda da uzun siire muhafaza edilebildigini” belirtmislerdir.

Toplumdaki Sosyo-Kiiltiirel Yeri ve Tiiketim Aliskanhklari
Goriisme verilerinden yola c¢ikildiginda K4, K8 ve K10, bu yemegi Hatay’'in en onemli
simgelerinden biri olarak tanimlamaktadir. Et yemeklerinin 6n planda oldugu Hatay
mutfaginda, hamur isi olan bir yemegin bu kadar énemli bir yerde olmasi (K9, K10), yemegin
yerel kimlikle biitiinlestigini gostermektedir. K4 ve K6, “zahter ve taze pismis katikli ekmek
kokusunun onlar1 ¢ocukluklarina gétiirdiigiinii” belirtmislerdir. Bu durum, yemegin
katilimcilarda aynm1 zamanda duygusal bir yer tuttugunu da ortaya koymaktadir. Tandira
gidilmeden o6nce cay demlenmesi (K5), komsularin bir araya gelmesi (K6) ve pisen katikl
ekmegin komsulara dagitilmasi1 (K7), yemegin toplumsal dayanismayi pekistiren bir arag
olduguna isaret etmektedir.

Tandirda katikli ekmegin tiiketim aliskanhklari, Hatay halkinin gilindelik yasam
pratikleri ve kiiltiirel aliskanliklar1 hakkinda énemli ipuclari sunmaktadir. Katilimci K6 ve K10,
“tandirda katikli ekmegin tiiketimi icin belirli bir zaman diliminin bulunmadigini; kahvaltida, dgle
arasi atistirmalik olarak ya da aksam ¢ayinin yaninda tiiketilebildigini” ifade etmistir. Bununla
birlikte katilimcilarin anlatimlary, tirtintin tiiketim zamaninin kisisel ve ailevi alisgkanliklara gore
farklhlasabildigini gostermektedir. Nitekim K2, tandirda katikli ekmegin 6zellikle hafta sonu
kahvaltilarinda tercih edildigini belirtirken, K9 cay saatlerinde tiiketildigini vurgulamistir. K4
ve K5 ise lirtiniin bayram arifeleri gibi 6zel donemlerde daha yogun bicimde hazirlandigini ve
tiiketildigini ifade etmistir. Ayrica K3, tandirda katikli ekmegin uzun yolculuga c¢ikan Kkisilere
yolluk olarak da verildigini belirtmistir. Bu yonleriyle tandirda katikl1 ekmek; paylasim, hazirlik
ve yolculuk kiiltiirtiyle iliskili geleneksel bir yiyecek olarak da degerlendirilebilir.

Kiiltiirel Kimlik, Anlam ve Tiirk Gastronomisindeki Konumu
Katilimci anlatimlarinda tandirda katikli ekmegin Hatay mutfak kiltiiri icinde giicli bir aidiyet
unsuru olarak gorildigli anlasilmaktadir. K4, K9 ve K10 bu yemegi Hatayli olmanin
gostergelerinden biri olarak degerlendirmistir. K5 ve K8’in tarifin anneden kiza aktarildigini
belirtmesi ise tandirda katikli ekmegin aile icinde 6grenilen ve kusaktan kusaga tasinan bir
mutfak bilgisi oldugunu goéstermektedir. Bu yoniliyle yemek, yalnizca beslenmeye iliskin bir
irtin degil, aile baglarini ve gecmisle kurulan iliskiyi temsil eden kiiltiirel bir unsur olarak éne
cikmaktadir.

Katilimcilarin ifadelerinde bu yemegin paylasim ve dayanisma ile iliskisi de belirgindir.
K7, bir evde tandirda katikli ekmek yapildiginda komsulara da dagitildigini ifade etmistir. K1
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ve K2 ise iiretim siirecinin kimi zaman imece usuliiyle gerceklestigini belirtmislerdir. Bu durum,
tandirda katikli ekmegin hazirlanma ve tiiketilme siirecinde komsuluk iliskilerinin, birlikte
liretmenin ve paylasmanin 6nemli bir yer tuttuguna isaret etmektedir.

K1'in bu yemegi fast food kiiltiiriine karsi yerel ve saglikli bir alternatif olarak
degerlendirmesi de dikkat cekicidir. Bu ifade, tandirda katikli ekmegin giiniimiizde yalnizca
geleneksel bir yiyecek olarak degil, ayn1 zamanda yerel tiretimi ve saglikli beslenmeyi hatirlatan
bir iiriin olarak da anlam kazandigini1 géstermektedir. Bu nedenle tandirda katikli ekmek, Slow
Food ve “Yerel Glizeldir” gibi yaklasimlar icinde degerlendirilebilecek niteliktedir.

Cocukluktan itibaren tiiketilen bir yiyecek olmasi, tandirda katikli ekmegin bireylerin
damak hafizasinda kalici bir yer edinmesini saglamaktadir. Katihmc1 anlatimlari, bu yemegin
Hatay’in ¢ok kiiltiirlii yapisiny, aile i¢ci geleneklerini, tarimsal triin ¢esitliligini ve komsuluk
iliskilerini yansitan 6nemli bir gastronomik miras oldugunu ortaya koymaktadir.

Uriiniin Modernizasyonu ve Déniisiim Siiregleri
Katilimcilarin derinlemesine aktarimlari; geleneksel mutfak pratiklerinin, degisen sosyo-
ekonomik yasam kosullar1 ve kentlesmeyle birlikte yapisal baz1 doniisiimler gecirdigini ortaya
koymaktadir. Tandirda katikli ekmek de bu dontlistimden 6zellikle pisirme mekani agisindan
etkilenmistir. K1, K4, K7 ve K10, ge¢cmiste ev tandirlarinda yapilan iiriiniin giintimiizde daha
¢ok mahalle firinlarinda ya da tas firinlarda pisirildigini belirtmislerdir. K10, i¢ harcin hala evde
hazirlandigini, ancak pisirme asamasinin ¢ogunlukla firinciya birakildigini ifade etmistir. Bu
degisim, iiretim siirecini kolaylastirmakla birlikte iiriiniin goériniimiinde ve duyusal
ozelliklerinde bazi farkliliklar ortaya ¢ikarmaktadir. Ev tandirinda pisen katikli ekmekte tandira
0zgii is kokusu ve “kera” ile yapistirmadan kaynaklanan daha diizensiz bir form 6ne ¢ikarken,
tas firinda pisen lriiniin daha standart ve piiriizsiiz bir gériiniime sahip oldugu anlasilmaktadir.

Tiiketim ve saklama bigimlerinde de benzer bir donlisimden s6z etmek miimkiindiir. K8
ve K10, katikh ekmegi bol miktarda hazirlayip dondurucuda muhafaza ettiklerini
belirtmislerdir. Bu uygulama, iirliniin giindelik yasam temposuna uyum sagladigin1 ve daha
sonra tiiketilmek tlizere hazir héile getirildigini gostermektedir. Dolayisiyla tandirda katikl
ekmek, geleneksel niteligini biitiiniiyle kaybetmeden giliniimiiz tiiketim aliskanliklarina
uyarlanan bir yiyecek olarak varligini siirdiirmektedir. K1’in genclerin fast food aliskanliklarina
ragmen bu yemegi tiiketmeye devam ettigini belirtmesi de iiriiniin yerel bir hizh tiiketim
alternatifi olarak kabul gordiigiinii diisiindiirmektedir.

Tablo 2. Tandirda katikli ekmegin érnek tarifi
Tandirda Katikli Ekmek

Hamuru icin malzemeler Miktari
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Un || 5 su bardag:
Su 2 su bardag
Kuru maya 1 tath kasig
Tuz 1 cay kasigi
Toz seker 1 cay kasig

i¢ harc1 icin malzemeler Miktari
Cokelek/Lor peyniri 500 gr.

Biber salcasi 2 yemek kasigi
Sogan 1 adet
Domates 1 adet

Zahter (kekik) 1 tath kasiga
Zeytinyagi 1 cay bardag
Tuz 1 cay kasig
Susam 1 yemek kasig1
Corek otu 1 yemek kasig1
Rezene 1 yemek kasigi
Hazirlanist:

e Unun ortasi a¢ilip kenarlarina tuz serpilir. Maya, seker, 1lik suyu karistirip unun ortasina dokiiliir ve
yogurulmaya baslanir. Yarim saat mayalandirilir. Bu hamurdan 22 adet beze yapilir, tizeri ortiiliip
dinlendirilir.

e ¢ harcicin tiim malzemeler karistirilir. Dinlenen bezeler oklavayla servis tabag: biiyiikliigiinde acilir,
tizerlerine harctan iki kasik kadar dokiiliir ve hamurun iizerine yayilir.

e Tandir, tas firin, tas tabanli mini firinda ya da yapismaz tavada 3-4 dakika pisirilir.

Kaynak: Yazarlar tarafindan olusturulmustur.

Sonug¢

Bu ¢alisma, Hatay mutfak kiltiiriinde tandirda katikli ekmegin tiretim bilgisi, tiiketim bicimleri,
kiltiirel anlami ve kusaklararasi aktarimini katilimci anlatilari tizerinden ele almistir. Arastirma
bulgulari, bu {irliniin Hatay’da giindelik hayatin i¢cinde karsiligi olan, aile icinde 6grenilen,
komsuluk iliskileriyle giiclenen ve yerel aidiyetle iligkilendirilen bir mutfak pratigi oldugunu
ortaya koymaktadir. Katilimcilarin anlatimlarinda tandirda katikli ekmek, tarif bilgisinden ¢ok
daha genis bir alana yayilmakta, aile bellegi, emek, paylasim, cocukluk anilar1 ve yerel malzeme
bilgisiyle birlikte anlam kazanmaktadir.

Calismanin en belirgin sonuclarindan biri, tandirda katikli ekmege iliskin bilginin aile
icinde ve uygulama yoluyla aktarilmasidir. Katilimcilarin biiytik boliimii bu yemegi annesinden,
babaannesinden ya da aile biiyiiklerinden 6grendigini ifade etmislerdir. Bu 6grenme big¢imi
yazili tarife dayali degildir. Hamurun ele yapisacak yumusaklikta olmasi, harcin ¢ok civik ya da
cok kati hazirlanmamasi, tandirin sicakliginin ayarlanmasi ve hamurun tandira diismeden
yapistirilmasi gibi ayrintilar, liretim sirasinda gozlenerek ve denenerek 6grenilmektedir. Bu
yontyle bulgular, Semotiuk vd. (2022)’nin s6zlii aktarimin kiiltiirel kimligin stirdiiriilmesindeki
roliine iliskin yaklasimiyla ortiismektedir. Ancak bu ¢alismanin bulgulari, s6zlii aktarimin tek
basina s6z ilizerinden islemedigini gostermektedir. Katilimci anlatimlarinda bilgi, sézle birlikte
beden hareketi, el aliskanligl, koku, kivam ve tandir basindaki deneyim iizerinden
tasinmaktadir. Bu nedenle tandirda katikli ekmek 6rneginde aktarim, sézel oldugu kadar
deneyimsel ve bedensel bir 6grenme siirecidir.

Bu sonug, Sormaz’in (2018) geleneksel tariflerin korunmasinda aile i¢i aktarimin
onemine yaptifli vurguyu da daha somut bir zemine tasimaktadir. Katihmcilar icin tarifin
korunmasi, malzemelerin ayni sirayla yaziya gecirilmesinden ibaret degildir. Asil belirleyici
olan, hangi kivamin dogru kabul edildigini bilmek, harci1 g6z karar1 dengelemek ve tandirin
1sisin1 deneyimle kavramaktir. Bu durum, geleneksel mutfak bilgisinin standart o6lgtilerle
aciklanmasi gli¢ bir yoni oldugunu gostermektedir. Dolayisiyla tandirda katikli ekmegin
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gelecek kusaklara aktariminda tarifin kayit altina alinmasi 6nemli olsa da tliretim stirecinin
uygulamali bicimde 6gretilmesi daha kritik gériinmektedir.

Arastirma bulgulari, tandirda katikli ekmegin tiretim siirecinin toplumsal iliskilerle i¢ ice
gectigini de ortaya koymaktadir. K1 ve K2, tiretimin kimi zaman imece usuliiyle yapildigini
belirtirken, K7 bir evde katikli ekmek yapildiginda komsulara da dagitildigini ifade etmistir.
K5'in tandira gidilmeden 6nce ¢ay demlendigini ve gelenlerle sohbet edildigini anlatmasi,
liretim siirecinin sosyal yoniinii daha goriintir kilmaktadir. Migliore vd./nin (2014) imeceye
dayali geleneksel {retim bicimlerinin toplumsal dayanismay1 giiclendirdigine yonelik
degerlendirmesi, bu ¢alismanin bulgulariyla tamamen ayni dogrultudadir. Bununla birlikte bu
calisma, imeceyi gecmise ait donmus bir pratik olarak ele almamaktadir. Katilimei anlatilari,
imecenin gliniimiizde eski yogunluguyla siirmese bile paylasma, yardimlasma ve birlikte
hazirlama bigimlerinde varligin1 korudugunu géstermektedir.

Malzeme yapisi acisindan bakildiginda tandirda katikli ekmek, Hatay’'in yerel iiriin
cesitliligiyle giiclii bir bag kurmaktadir. Katihmcilar hargta c¢okelek, siirk, biber salgasi,
zeytinyagi, zahter, sogan, susam, ¢orek otu ve c¢esitli baharatlarin kullanildigin1 belirtmistir.
Tariflerde hanelere gore kii¢lik farkliliklar bulunsa da zahter, ¢okelek, biber sal¢asi ve zeytinyagi
gibi bilesenlerin iiriiniin karakterini belirledigi anlasilmaktadir. iflazoglu ve Sarper’in (2021)
Hatay mutfaginda baharat kullaniminin ayirt edici roliine iliskin degerlendirmesi bu noktada
onem kazanmaktadir. Bu ¢alismanin bulgulari, baharatin burada tat veren bir bilesen olmanin
Otesinde, lirtinii Hatay’a baglayan duyusal bir isaret islevi gordiiglinii diisiindiirmektedir.
Katilimcilarin zahter ve taze pismis ekmek kokusunu c¢ocukluk anilariyla iliskilendirmesi,
lezzetin kiiltiirel hafizayla kurdugu bagi acik bigcimde gostermektedir.

Tandirda katikli ekmegin yerel kimlikle iliskisi, katilimci anlatimlarinda gii¢lii bicimde
hissedilmektedir. K4, K9 ve K10, bu iriinii Hatayll olmanin gostergelerinden biri olarak
degerlendirmistir. Bu ifade, yemegin yerel kimlik icindeki yerini dogrudan ortaya koymaktadir.
Katikll ekmek, Hatay mutfaginin ¢ok kiiltiirlii ve zengin yapisini temsil eden biiyiik anlatinin
icinde kiiciikk ama giiclii bir érnek olarak durmaktadir. Uriiniin aile kahvaltilarinda, cay
saatlerinde, bayram arifelerinde ve yolculuk hazirliklarinda yer almasi, bu kimligin giindelik
yasam i¢inde siirekli yeniden tretildigini gostermektedir.

Calismanin 6nemli tartisma noktalarindan biri de modernlesme ve doniisiim siirecidir.
Katilimcilar, gegmiste ev tandirlarinda yapilan katikli ekmegin giintimiizde daha ¢ok mahalle
firinlarinda ya da tas firinlarda pisirildigini belirtmistir. K10, i¢ harcin evde hazirlandigini,
pisirme isleminin ¢ogu zaman firinciya birakildigin1 ifade etmistir. Bu durum ilk bakista
geleneksel lretimin zayiflamasi gibi gorilebilir. Ancak bulgular daha dengeli bir
degerlendirmeyi gerekli kilmaktadir. Ev tandirinin azalmasi, tiretim mekanini degistirmistir.
Buna karsin harcin evde hazirlanmasi, tarifin aile iginde siirmesi ve iriiniin hala giindelik
tiilketimde yer bulmasi, gelenegin tiimiiyle kesintiye ugramadigini gostermektedir. Koskli ve
Findik’in (2021) tandir kiiltiiriinii emek yogun ve kolektif bir tiretim alani olarak ele alan
calismasi dikkate alindiginda, Hatay 6rneginde bu emegin bir béliimiiniin mahalle firinina
devredildigi sdylenebilir. Bu degisim, gelenegin kaybindan cok sehir hayatina uyarlanmasi
olarak okunabilir.

Bununla birlikte dontistimiin bazi kayiplar dogurdugu da g6z ardi edilmemelidir. Ev
tandirinda pisen katikli ekmekte tandira 6zgii is kokusu, kera ile yapistirmadan kaynaklanan
diizensiz form ve tandir basinda gecirilen zaman, {riinlin deneyimsel boyutunu
olusturmaktadir. Mahalle firinina geg¢is bu unsurlarin bir kismini zayiflatmaktadir. Tas firinda
daha standart ve piiriizsiiz bir iiriin elde edilmesi, tiretimi kolaylastirmakta fakat tandira 6zgi
bazi duyusal ve teknik ayrintilari geri plana itmektedir. Bu nedenle modernlesme siireci, tirtiniin
surdiriilebilirligini desteklerken iiretim deneyiminin bazi katmanlarini déniistiirmektedir.
Calismanin bulgulari, bu iki yonlii slirecin birlikte degerlendirilmesi gerektigini ortaya
koymaktadir.
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Saklama ve tiiketim bicimlerindeki degisim de benzer bir tablo sunmaktadir. K8 ve K10,
katikli ekmegin bol miktarda hazirlanip dondurucuda muhafaza edildigini belirtmistir. Bu
uygulama, geleneksel bir yiyecegin giiniimiiz hane diizenine nasil uyarlandigini géstermektedir.
Katikli ekmek, bu yolla zaman kisiti olan aileler igin hazir tiiketilebilen bir iriine
dontismektedir. K1'in genglerin fast food aliskanliklarina ragmen bu yemegi tiiketmeye devam
ettigini belirtmesi de bu acidan dikkat cekicidir. Ote yandan iiriiniin dondurucuda saklanmas;,
mahalle firininda pisirilmesi ve gencler tarafindan tliketilmeye devam etmesi, geleneksel
yiyeceklerin modern hayat icinde farklh yollarla yer buldugunu goéstermektedir. Bu yoniiyle
calisma, modernlesmenin geleneksel yemegi biitliniiyle zayiflatan bir silire¢ olarak degil, onu
yeniden bicimlendiren bir siirec¢ olarak ele alinmasi gerektigine isaret etmektedir.

Arastirmanin bulgulari, gastronomik mirasin korunmasina iliskin tartismalara da katki
sunmaktadir. Katikli ekmegin korunmasi, tarifin malzeme listesiyle sinirlandirilamaz.
Korunmasi gereken alan, tarifin 6grenildigi aile ortami, tandir ya da firin basindaki liretim
deneyimi, komsularla kurulan paylasim iliskisi ve triine yiiklenen yerel anlamdir. Bu noktada
gastronomi turizmi agisindan dikkatli bir yaklasim gerekmektedir. Katikli ekmek turistik
rotalara, restoran meniilerine ve yerel mutfak egitimlerine dahil edilebilir. Ancak {iriintin
tanitimi yapilirken tandir kiiltiirt, kera kullanimyi, imece, aile i¢i aktarim ve yerel malzeme bilgisi
goriinmez hale gelirse liriinlin kiiltiirel degeri zayiflayabilir. Bu nedenle katikli ekmegin
gastronomi turizminde degerlendirilmesi, tiriiniin hikayesi ve iiretim pratigiyle birlikte
diistiniilmelidir.

Sonug¢ olarak tandirda katikli ekmek, Hatay mutfak kiiltiirtinde teknik bilgi, yerel
malzeme kullanimyi, aile ici aktarim, komsuluk iliskileri ve yerel kimlik arasinda kurulan giiglii
baglar1 gorliniir kilan bir gastronomik miras unsurudur. Calisma, bu iiriiniin gegmisten bugtine
ayni bicimde kalmadigini, degisen yasam kosullarina uyum saglayarak varligini stirdiirdiigtinti
gostermektedir. Ev tandirindan mahalle firinina gegis, dondurucuda saklama pratigi ve geng
kusaklarin {iriinii tiiketmeye devam etmesi, gelenegin duragan olmadigini ortaya koymaktadir.
Tandirda katikl1 ekmek, Hatay’da hem ge¢misle bag kuran hem de bugiiniin giindelik yasaminda
karsilik bulan bir mutfak pratigi olarak varligini stirdiirmektedir.

Bu calismanin sinirhligy, verilerin 10 katilimcinin anlatilarina ve belirli bir saha kesitine
dayanmasidir. Gelecek arastirmalarda Hatay’'in farkl ilcelerinde karsilastirmali ¢alismalar
yapilabilir. Ayrica tandirda pisirilen katikli ekmek ile tas firinda pisirilen katikli ekmek duyusal
ozellikler, tiiketici algis1 ve kiiltiirel anlam bakimindan birlikte incelenebilir. Gen¢ kusaklarin bu
trtne yonelik algilari, sosyal medya paylasimlarinin tiriintin tanitimindaki etkisi ve gastronomi
turizmi kapsaminda katikli ekmegin nasil temsil edildigi de ilerleyen ¢alismalar icin énemli
arastirma alanlari sunmaktadir.

Arastirmacilarin Katki Orani
Arastirmacilarin katki oranlari esittir.
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Extended Summary

This study examines tandoor-baked katikli ekmek, a traditional food that holds an important place in Hatay
culinary culture, in terms of its production practices, cultural meaning, and intergenerational transmission. Hatay
is one of Tiirkiye’s most distinctive gastronomic regions due to its multicultural structure, historical depth,
agricultural diversity, and rich culinary heritage. In this cultural setting, katikli ekmek is more than a regional bread
product. It is a food associated with family memory, neighborhood relations, shared labor, local ingredients, and
everyday life.

The main purpose of the study is to understand how the knowledge of tandoor-baked katikl1 ekmek is learned,
practiced, maintained, and transmitted across generations. The study also aims to reveal the cultural meanings
attached to this product by local people and to discuss how it has changed under contemporary living conditions.
In this respect, the research focuses on both the technical production process and the social context in which the
product is prepared and consumed.

The theoretical background of the study is shaped around oral transmission, experiential learning, traditional
bread-making practices, collective production, and gastronomic heritage. Previous studies emphasize that
traditional culinary knowledge is generally transmitted through family relations, oral culture, observation, and
practice rather than through written recipes. In this study, this approach is examined through the example of
tandoor-baked katikli ekmek. The findings show that the transmission of this product depends strongly on
embodied experience. Knowing the recipe is not enough to produce the bread in the traditional way. The producer
also needs to understand the consistency of the dough, the balance of the filling, the heat of the tandoor, and the
correct technique for attaching the dough to the inner surface of the tandoor.

The study was designed with a qualitative research approach. Data were collected through semi-structured
interviews between April 6 and April 14, 2026. The study group consisted of 10 participants who had knowledge
and experience of tandoor-baked katikli ekmek in Hatay. Participants were reached through snowball sampling.
The group included local residents, housewives, an academic, a chef, and a hotel employee. This diversity allowed
the study to evaluate the product from domestic, professional, and cultural perspectives. Some interviews were
recorded as audio, while some participant views were collected in written form. In addition, photographs related
to the preparation, filling, baking, and serving stages of the product were used to support the verbal and written
data.

The data were analyzed through thematic analysis. During the analysis process, the participant statements were
read repeatedly and the expressions related to learning, ingredients, preparation, cooking, consumption, cultural
meaning, change, and traditional tools were identified. These expressions were grouped under codes and then
organized into broader themes. As a result, five main themes were obtained. These themes are the transmission
of knowledge and cultural sustainability, product characteristics and production stages, socio-cultural place and
consumption habits, cultural identity and meaning in Turkish gastronomy, and modernization and transformation
processes.

The first main finding of the study concerns the way in which tandoor-baked katikli ekmek is learned. Participants
generally stated that they learned this food from their mothers, grandmothers, or older female relatives. This
finding shows that the knowledge of katikli ekmek is transmitted mainly within the family. The learning process
is based on observation, participation, and repetition. Participants did not describe this process as formal
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instruction. Instead, they emphasized learning by watching, helping, standing near the tandoor, and gradually
becoming familiar with the process. This result supports the view that traditional culinary knowledge is preserved
through oral and experiential transmission. However, the findings also show that this transmission is not limited
to speech. It includes hand skills, bodily memory, sensory perception, and practical judgment.

The second finding relates to the product’s ingredients and production process. The basic dough is prepared with
flour, water, salt, and yeast. The filling commonly includes ¢okelek, pepper paste, olive oil, zahter, onion, sesame,
black cumin, and various spices. Some participants also mentioned siirk, parsley, coriander, fennel, and other local
ingredients. Although there are household-based differences in the recipe, the main character of the product
remains stable. The filling reflects Hatay’s agricultural richness and the strong role of spices in the regional cuisine.
Zahter, pepper paste, olive oil, and ¢okelek give the product its distinctive local identity.

The preparation process requires practical knowledge. Participants emphasized that the dough should have the
right softness and should not be too firm. The filling should have a balanced consistency and should be spread
properly over the dough. The tandoor must reach the right temperature before baking. Another important
technical point is attaching the dough to the tandoor. The traditional tool called “kera” is used in this process.
Participants stated that the dough should be attached to the tandoor surface with the correct movement so that it
does not fall. The baking process takes approximately three to four minutes. The bread is removed from the
tandoor when the edges are browned.

The third main finding shows that tandoor-baked katikli ekmek has a strong social meaning. Participants
associated the production process with sharing, neighborhood relations, and collective labor. Some participants
stated that the product was prepared through imece, a form of communal work. Others mentioned that when
katikli ekmek was made in one house, it was also distributed to neighbors. The practice of preparing tea before
going to the tandoor and chatting with visitors during production shows that the tandoor environment functions
as a social space. This finding indicates that the production of katikli ekmek creates social interaction as well as
food.

The product is consumed in different contexts. Participants stated that there is no fixed time for eating katikli
ekmek. It can be consumed at breakfast, as a snack during the day, with tea in the evening, during visits, on religious
holidays, and before long journeys. Some participants especially associated the product with weekend breakfasts
and tea times. Others mentioned that it is prepared more frequently on the eve of religious holidays. These findings
show that katikli ekmek is part of both daily life and special occasions. Its wide consumption context strengthens
its place in local memory.

The fourth finding concerns cultural identity. Some participants described tandoor-baked katikli ekmek as one of
the markers of being from Hatay. The smell of zahter, the smell of freshly baked bread, the heat of the tandoor, and
childhood memories were frequently mentioned in the interviews. These sensory elements show that the product
is remembered through taste, smell, place, and family experience. In this sense, katikli ekmek has a strong place in
the culinary memory of Hatay. It reflects the multicultural structure of the city, local agricultural products, family
traditions, and neighborhood culture.

The fifth finding relates to modernization and transformation. Participants stated that home tandoors have
gradually been replaced by neighborhood bakeries or stone ovens. In many cases, the filling is still prepared at
home, while the baking process is carried out by the baker. This transformation makes production easier and more
compatible with urban life. However, it also changes some sensory and technical features of the product. The
smoky smell of the tandoor, the irregular form created by attaching the dough with the kera, and the time spent
around the tandoor become less visible in the modern process. Therefore, modernization supports the continuity
of the product while transforming some parts of its traditional experience.

Another form of transformation is related to storage and consumption. Some participants stated that katikli ekmek
is prepared in large quantities and stored in the freezer. This practice shows how a traditional food adapts to
contemporary household routines. It allows the product to remain part of daily life even when traditional
production conditions become less common. The continued consumption of katikli ekmek by younger generations
also suggests that the product can function as a local alternative to fast food.

In conclusion, tandoor-baked katikli ekmek is an important element of Hatay’s gastronomic heritage. It brings
together local ingredients, family-based learning, manual skill, neighborhood relations, sensory memory, and local
identity. The study shows that the value of this product cannot be reduced to its recipe. Its cultural value lies in
the way it is learned, prepared, shared, remembered, and adapted to changing conditions. For this reason, future
preservation efforts should document the recipe together with the production practice, oral narratives, traditional
tools, and social meanings surrounding the product. Tandoor-baked katikli ekmek can also be evaluated within
gastronomy tourism and local culinary education. However, such efforts should keep the product connected to its
local context, family memory, and shared production cultur.
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0z

Tiirkiye, ¢ok kiiltiirlii yapisiyla dikkat ¢eken bir cografyaya sahiptir. Bu kiiltiirel gesitlilik mutfak kiiltiiriine de
yansiyarak giiclii bir gastronomik zenginlik yaratmaktadir. Ulkenin giineyinde yer alan Hatay ili de cesitliligin ve
zenginligin kendini en ¢ok hissettirdigi mutfaklarin basinda gelmektedir. Hatay mutfaginin tarih boyunca kazandigi
birbirinden degerli lezzetlerin bir kismi giiniimiize ulasmistir. Ancak gelecek nesillere aktarimin kesintisiz devam
edebilmesi kiiltiirel hazinenin korunmasi adina 6nem arz etmektedir. Bu dogrultuda arastirmanin amaci, Bugday
Katmasi’'nin (Mteble/Miteble) nasil yapildigini, ne zaman tiiketildigini ve hangi malzemeleri icerdigini mutfak
kiltiirii acisindan ele alarak ortaya koymaktir. Arastirma, nitel arastirma yontemi kapsaminda etnografya deseni
cercevesinde sekillendirilmistir. Amaglh 6rnekleme yontemiyle belirlenen katilimcilarla 1-15 Nisan 2026 tarihleri
arasinda yar1 yapilandirilmis gériismeler gerceklestirilmistir. Elde edilen veriler icerik analizine tabi tutulmustur.
Bulgular, Bugday Katmasi'nin temel olarak yarma bugdayindan ve yogurttan olustugunu ortaya koymaktadir.
Yarma bugdayin 6nceden islatilarak ya da dogrudan pisirilmesi miimkiin olup, pisirilip sogutulduktan sonra kivami
acilmis yogurt ile karistirlmaktadir. Istege bagh olarak nohut, taze fasulye ve gesitli baharatlar eklenebilmektedir.
Yemegin hazirlanmasinda kisik ateste uzun siire pisirme ve pisirme siirecinde karistirmama 6nemli teknik
unsurlar olarak 6ne cikmaktadir. Bugday Katmasi genellikle yaz aylarinda serinletici 6zelligi nedeniyle tercih
edilmekte; 6zel giinlere bagh olmaksizin, kolay hazirlanabilir olmasi1 nedeniyle 6zellikle toplu bulusmalarda
tiiketilmektedir. Kiiltiirel agidan degerlendirildiginde, Bugday Katmasi'nin bereket, paylasim, birlik ve beraberlik
gibi anlamlar tasidigi; bu yoniiyle toplumsal iliskileri giiclendiren bir unsur oldugu goriilmektedir. Geleneksel
olarak bakir kazanlarda ve odun atesinde hazirlanan yemegin giiniimiizde ev tipi ocaklarda yapilmasi, katilimcilar
tarafindan lezzet farklilif ile iliskilendirilmektedir. Ayrica triiniin giiniimiizde yerel restoranlarda meze olarak
sunulmaya baslandig1 tespit edilmistir. Sonu¢ olarak, Bugday Katmasi'nin gastronomik ve kiiltiirel degerinin
korunabilmesi icin yapim siireglerinin kayit altina alinmasi, ulusal diizeyde tanitiminin artirilmasi ve yerel
isletmelerde daha yaygin sunulmasinin tesvik edilmesi dnerilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomik Strdirilebilirlik, Hatay Mutfagi, Somut Olmayan Kiiltiirel Miras, Bugday
Katmasi

Abstract

Turkey boasts a geography notable for its multicultural structure. This cultural diversity is reflected in its culinary
culture, creating a rich gastronomic heritage. Hatay, located in the south of the country, is one of the regions where
this diversity and richness are most evident. Some of the invaluable flavors that Hatay cuisine has acquired
throughout history have survived to the present day. However, ensuring the uninterrupted transmission of this
cultural treasure to future generations is crucial for its preservation. Accordingly, the aim of this research is to
examine how Bugday Katmasi (Mteble/Miteble) is made, when it is consumed, and what ingredients it contains,
from a culinary cultural perspective. The research was structured within the framework of an ethnographic design
using a qualitative research method. Semi-structured interviews were conducted with participants selected using
purposive sampling between April 1-15, 2026. The data obtained were subjected to content analysis. The findings

' 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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