Erdem, 0., Aksu, S. C, Eryilmaz, G. & Arman, A. Journal of Gastronomia (JOGA),
3(1),104-119,2026

Journal of Gastronomia

0

z

Hatay Mutfaginda Kiiltiirel Miras Olarak Bugday Katmasi
(Miitebli/Mteble) Bugday Katmasi (Miitebli/Mteble) as a Cultural Heritage
in Hatay Cuisinel

Ozkan ERDEM, Akdeniz Universitesi, Otel, Lokanta ve ikram Hizmetleri Béliimii, Ascilik Programy,

ozkanerdem@akdeniz.edu.tr, Antalya, Ttirkiye, ORCID: 0000-0003-0234-2218

Samet Can AKSU, Ordu Universitesi, Turizm Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari,

sametcanaksu@odu.edu.tr, Ordu, Tiirkiye, ORCID: 0000-0002-9977-9768
Gamze ERYILMAZ, iskenderun Teknik Universitesi, Turizm Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari,
gamze.eryilmaz@iste.edu.tr, Hatay, Tirkiye, ORCID: 0000-0003-0588-8021

Adem ARMAN, Akdeniz Universitesi Turizm Fakiiltesi, Gastronomi Ve Mutfak Sanatlari,

ademarman@akdeniz.edu.tr, Antalya, Tiirkiye, ORCID: 0000-0003-3999-3751

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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reveal that Bugday Katmasi primarily consists of cracked wheat and yogurt. Cracked wheat can be cooked either
by soaking it beforehand or by cooking it directly. After cooking and cooling, it is mixed with yogurt that has been
thinned to a soft consistency. Chickpeas, green beans, and various spices can be added optionally. Slow cooking
over low heat for a long time and avoiding stirring during the cooking process are important technical aspects of
preparing the dish. Bugday Katmasi is generally preferred in the summer months for its refreshing properties; it is
consumed especially at gatherings due to its ease of preparation, regardless of special occasions. From a cultural
perspective, Bugday Katmasi carries meanings such as abundance, sharing, unity, and togetherness; in this respect,
it is seen as an element that strengthens social relations. While traditionally prepared in copper cauldrons over a
wood fire, the fact that it is now prepared on home stoves is associated with a difference in taste by participants. It
has also been observed that the product is now being served as an appetizer in local restaurants. In conclusion, to
preserve the gastronomic and cultural value of Bugday Katmasj, it is recommended that the preparation processes
be documented, its national promotion be increased, and its more widespread presentation in local businesses be
encouraged.
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Giris

Sahip oldugu zengin mutfak kiiltiirii ile Tiirkiye, gastronomi alaninda 6nemli bir potansiyele
sahiptir. Hatay ise bu potansiyelin en gii¢lii temsilcilerinden biridir. Ciinkii Hatay, tarih boyunca
farkl medeniyetlere ev sahipligi yapmistir. Bu 6zelligi sebebiyle de ¢ok kiiltiirli bir gastronomik
olusuma sahiptir. Bu durum, Hatay mutfaginin hem iiriin c¢esitliliZi hem de yemeklerin
hazirlanis bicimleri agisindan zenginlesmesine katki saglamistir (Tiirk, 2013; Babat vd., 2017).
Nitekim Hatay’in UNESCO Yaratic1 Sehirler Ag1 kapsaminda “Gastronomi Sehri” olarak kabul
edilmesi, bolgenin gastronomik ge¢cmisinin ve yapilanmasinin uluslararasi diizeyde tanindigini
gostermektedir.

Hatay mutfag: bircok geleneksel yemege sahiptir. Bu yemeklerin bir¢cogu yerel bilgi ve
sozlli geleneklere dayanir. Ayn1 zamanda bu yemekler, genellikle standart Olgililerden ziyade,
sozlu kiiltiiriin deneyime dayali liretim siirecleriyle hazirlanmakta ve bu yoniiyle yemeklere
iliskin geleneksel kiiltlirin kusaklararasi geg¢isi saglanmaktadir (Uysal, 2026). Ancak bu tiir
yerel yemeklerin 6nemli bir kismi yazili kaynaklarda yeterince yer bulamamaktadir. Bu durum
ise, yerel yiyecek-icecek mirasinin gelecek nesillere aktarilmasinda zorluklar yaratmaktadir.

Bu ¢alisma, Hatay yoresine ait geleneksel bir yemek olan Bugday Katmasi (yerel adiyla
Mteble/Miteble) o6zelinde yiiritilmektedir. Bu kapsamda calismada, Bugday Katmasi'nin
(Mteble/Miteble) yerel gastronomik bir bilgi olarak, deneyimsel gastronomi yaklasimi
cercevesinde incelenmesi ve yerel halkin goriisii alinarak yemege 6zgii 6zelliklerin belirlenmesi
amacglanmistir. Elde edilen veriler paralelinde yemege iliskin so6zli kiltiir aktariminin ve
yemegin deneyimsel boyutunun biitlinciil bir sekilde ortaya konulmasi hedeflenmistir. Bu
sayede geleneksel olan bu yemegin, tarifsel 6zelliklerinin disinda, malzeme 6zgiinliigiiniin,
kiltiirel anlaminin ve hikayesinin, tiiketim rittielleri (ne zaman ve nasil tiiketildigi) ile zaman
icerisindeki degisimlerinin belirlemesi amacglanmistir. Yemege iliskin yazili bir kaynak
sunmaya olanak saglayan bu c¢alismanin, hedefledigi bakis acis1 nedeniyle 6zgiin bir nitelik
tasidig1 distiniilmektedir.

Literatir
Bugday Katmasi (Mteble/Miteble): Tanimi ve 6zellikleri

Yerel halk arasinda Mteble veya Miteble olarak da bilinen Bugday Katmasi, temel bilesenleri
doévme bugday ve yogurt olan geleneksel bir yemektir. Bu yemek temelde, bugdayin genellikle
onceden islenmis bir formda kaynatilarak hazirlanmasini ve bunun yogurtla ya da yogurt bazh
bir karisimla karistirilmasini igerir (Tirk, 2013). Yemegin adinda yer alan “katma” ifadesi,
malzemelerin belirli bir kivam ve biitiinlik olusturacak sekilde bir araya getirilmesini
tanimlayan yerel bir gastronomik terim olarak degerlendirilebilir.
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Hatay mutfag), farkh kiltiirlerin bulustugu bir yerdir. Burada tahil ve fermente siit
trtnlerini birlikte kullanmak olduke¢a yaygindir. Bu aliskanlik bélgenin tarim yapisina ve eski
beslenme geleneklerine baghdir (Tiirk, 2013). Sadece Anadolu’da degil, Akdeniz ve Orta Dogu
mutfaklarinda da tahil ve siit iirtinleri bir arada kullanilmaktadir. Bu durum, bu tiir yemeklerin
tarihsel strekliligini ve kiiltiirel yayilimin1 ortaya koymaktadir (Cohen ve Avieli, 2004;
Davidson, 2014).

Geleneksel mutfaklarda, tarifler genelde kitaplarda yazili bir sekilde yer almamaktadir.
Tam tersine, insanlar geleneksel yemekleri daha ¢ok deneyimle 6grenmekte ve dilden dile
aktarmaktadir. Bu durum yerel mutfaklarin canl ve degisen kiiltiirel sistemler olarak varlik
gostermesi ile ilgilidir. Geleneksel lezzetlerin sahip oldugu bu 6zellik, onlarin sabit recetelerle
degil; uygulama temelli bilgiyle ve yasanarak sekillenmesini saglamaktadir (Montanari, 2006;
Sims, 2013). Bugday Katmasi da, Hatay mutfak kiiltiirti icerisinde yerel bilgiye dayali liretim
stirecleriyle sekillenen ve biiyiik 6lciide sozli kiiltiir aracihigiyla giiniimiize kadar gelmis
geleneksel bir yemektir. Bu sebeple gelecek nesillere aktarilmaya devam edilecek bir deger
olarak tanimlanabilir. Ayn1 zamanda Bugday Katmasi yalnizca bir yemek olarak degil, ayni
zamanda tiretimdeki yerel bilgi pratiklerine dair izler olarak da degerlendirilebilir.

Bugday Katmasi genellikle yaz aylarinda serinlemek icin daha ¢ok tercih edilmektedir.
Bir yemek olarak icerdigi besin degeri acisindan fonksiyonel ve besleyici bir gida olarak
degerlendirilmektedir. Probiyotik etkisiyle bagisiklik sistemini destekleyen, bugday icerigi
sayesinde tok tutan ve sindirimi kolaylastiran bir 6zelligi bulunmaktadir (asigazetesi, 2025).
Besinsel acidan bugday tiriinlerinin lif icerigi basta olmak tlizere protein, mineral (potasyum,
fosfor, magnezyum) ve vitamin a¢isindan zengin oldugu bilinmektedir (Aydin vd., 2024). Bu
yoniiyle bakildiginda yemegin yaz aylarinda artan sivi ihtiyacini karsilayan, dogal sivi dengesini
saglamaya yardimci bir 6zelligi oldugundan s6z edilebilir.

Bugday Katmasi (Mteble/Miteble): Kéken ve Yerel Adlandirmalar
Hatay’'in sahip oldugu c¢ok Kkiltirli yapi, sadece yemek cesitlerinde degil, yemek
isimlendirmelerinde de kendini géstermistir. Ozellikle Tiirkce ve Arapca'nin uzun yillar bir
arada konusuldugu bu boélgede, gastronomik tirtinlerin farkh dillerde isimlendirilmesi olduk¢a
yaygindir (Montanari, 2006; Tiirk, 2013).

Yemegin yerel adlar1 “Mteble”, “Miteble” , “Tebli” olarak siralanabilir. Ayn1 zamanda halk
arasinda “yogurtlu bugday yemegi” ya da sadece "tebli" olarak seklinde de tabir edilmektedir
(asigazetesi, 2025). Baz1 kaynaklarda yemegin adi1 “Miitebli” (Sahin, 2012; Onur, 2021) veya
“doviilmis bugday yemegi” (Ucar, 2023) olarak da gegcmektedir. Bu adlarin cesitlilik gostermesi,
Hatay’daki Arap kiiltiirtiniin mutfak terminolojisine olan etkisi ile agiklanabilir. Arapc¢a kékenli
mutfak terimlerinde genellikle yemegin hazirlanma bigimi, isimde belirgin bir yer
bulabilmektedir. Akdeniz’'in dogu kiyisindaki Levant bolgesinin mutfaginda, 6rnegin “mutabbal”
gibi terimler; malzemeler ezilerek veya karistirilarak bir biitiin haline getirilen yemekleri
tanimlamak icin kullanilmaktadir (Davidson, 2014). Bu durum, Bugday Katmasi’'nin yerel
adlandirmalarinin yalnizca dilsel bir farklhliktan ibaret olmadigini, ayn1 zamanda yemegin
hazirlanma teknigi ile de iliskili olabilecegini diisiindiirmektedir.

Bugday Katmasi, bugdayin ve yogurdun bulustugu en dogal haliyle tarim kiiltiirtiniin
mutfaga yansimasini ifade etmektedir. Bu sebeple halk arasinda “soguk c¢orba” olarak da
adlandirilmaktadir. Ge¢miste tarlada ¢alisanlarin yaz aylarinda serinlemek ve enerji toplamak
icin bu yemegi tiiketmesi ve bugilin hala ayni amagla sofralarda yerini bulmas1 (asigazetesi,
2025), bu sekilde adlandirilmasini agiklayabilmektedir. Bu durum, Bugday Katmasi’'nin koklii
bir gelenegin ve yasam tarzinin belirgin bir temsilcisi oldugunu da yansitmaktadir.

Tiirkiye, hem yabani hem de kiiltiir bugday tiirlerinin bir arada bulundugu, bugdayin
evcillestirildigi ve cesitlendigi 6nemli bir cografyadir (Atak, 2017). Bu sebeple bugday, Anadolu
ve cevresinde tarihsel acidan temel besin maddelerinden biri olmustur. Ozellikle kirsal
alanlarda uzun stire saklanabilmesi ve farkli yemek tilirlerinde kullanilabilmesi nedeniyle
onemli bir yer edinmistir (Montanari, 2006). Bu yemegin ortaya ¢iktig1 cografi yapilanma

106



Erdem, 0., Aksu, S. C, Eryilmaz, G. & Arman, A. Journal of Gastronomia (JOGA),
3(1),104-119,2026

dikkate alindiginda, Bugday Katmasr’'nmin Hatay’'in tarimsal iiretim yapisi ve geleneksel
beslenme aliskanliklariyla dogrudan iliskili oldugu goriilmektedir. Bélgenin bugday iiretimine
dayali yapisi, tahilin giinlik beslenmede temel bir unsur olarak yer almasina zemin
hazirlamistir. Benzer sekilde yogurt ve diger fermente siit tirtinleri de hem besleyici 6zellikleri
hem de iklim kosullarina uygunlugu nedeniyle mutfak kiiltliriinde 6nemli bir yer edinmistir
(Cohen ve Avieli, 2004).

Sonug olarak Bugday Katmasi (Mteble/Miteble), Hatay’'in ¢ok kiiltiirlii yapisi igerisinde
sekillenmis hem tarimsal tliretim kosullarinin hem de dilsel ¢esitliligin etkisiyle olusmus bir
gastronomik Uriin olarak degerlendirilebilir. Yemegin farkli adlandirmalarla ifade edilmesi,
onun yalnizca bir besin lirtini olmadigini, ayn1 zamanda kilttirel kimlik, dil ve yerel bilgi
sistemleri ile i¢ ice gecmis bir miras unsuru oldugunu ortaya koymaktadir.

Bugday Katmasi (Mteble/Miteble) ve Deneyimsel Gastronomi ile Iliskisi
Yemekle ilgili her gecen giin ortaya ¢ikan yeni yaklasimlar ve bunlarin birer gastronomik bir
deger olarak kendini gostermesi yeme icmeye yonelik bakis acisini da degistirmistir. Bu
degisim, bir seyleri yiyip icmenin sadece karnimizi doyurmaktan ibaret olmayip, ayn1 zamanda
bircok farkh sekilde hissedebildigimiz bir alan oldugunu goéstermistir. Aslinda bu degisim
ozellikle “deneyim ekonomisi” denen bir bakis agisiyla sekillenmistir. Bu sayede insanlar artik
esya almaktansa bir seyler yasamaya daha c¢ok deger verir hale gelmistir (Pine ve Gilmore,
2013). Bu durumda gastronomi ile yani yemekle ilgili her sey; koklama, tatma, gérme gibi
algilarimiz, yemegin kilttirel olarak ne anlama geldigi, sosyal etkilesimler yani diger insanlarla
veya yemekle ilgili olanlar (Kivela ve Crotts, 2006), insanlarin yasam alanlarina deger katan bu
degisimin birer par¢asi olarak siralanabilir.

Deneyimsel gastronomi ise, insanlarin yemeklerin nasil yapildigini ve yedigini aktif
olarak deneyimlemesi, deneyimin duyularla daha yogun bir sekilde hissedilebilmesi ve yemekle
ilgili seylerin kiiltlirel olarak ne anlam ifade ettigini anlamaya yo6nelik biitiinsel bir deneyim
slirecini icerir (Tran vd., 2024; Pan vd., 2025). Cok duyulu uyarim (gérsel sunum, koku, dokular,
ortam sesi, sicaklik ve mekdn diizeni, lezzet algisi), bedensellesmis deneyim (beden duyumlari
(dokunma, cigneme hissi, i¢sel duyumlar)) ile hikaye ve baglam (yerel kiiltiir, gelenek, doga ve
anlatilar) deneyimsel gastronominin temel bilesenleri olarak bir araya gelmektedir (Richards,
2021; Tran vd., 2024; Muskat vd., 2024; Pan vd., 2025). Bu anlayisa gore, yoresel ve geleneksel
yemekler sadece yedigimiz seyler degil, aym1 zamanda belirli bir yerin Kkiiltiiriniin
deneyimlenmesini saglayan araglardir (Richards, 2012; Sims, 2013). Bu anlayis 6zelinde,
deneyimsel gastronominin bedensel olarak yasanan zengin bir siire¢ oldugu soylenebilir.

Bugday Katmasi (Mteble/Miteble) deneyimsel gastronomi bakis agisiyla ele alindiginda,
bir yemek olmanin 6tesine gecerek iiretim siirecine dayal bilgi aktarimini iceren bir deneyim
alan1 sunmaktadir. Bugdayin secimi, islenmesi, haslanmasi ve yogurt ile birlestirilmesi gibi
asamalari kapsayan yemegin hazirlanma siireci (Sahin, 2012) , biiytlik 6l¢lide deneyime dayali
yerel bilgi birikimini gerektirmektedir. Geleneksel mutfaklarda tariflerin yazili standartlara
degil, uygulama temelli bilgiye dayaniyor olmasi, bu siirecte deneyim yoluyla 6grenilen bir
isleyis oldugunu gostermektedir (Montanari, 2006). En nihayetinde bu durum, bahsi gecen
sureclerin deneyimsel bilgiden kaynaklanan bir uygulama oldugunu yansitmaktadir. Bu
kapsamda, “Bugday Katmasi”nin teknik ve Kkiiltiirel bir 6§renme siirecinin {irtinii oldugu ve
deneyimsel silirecin devam ettigi kosulda siirdiiriilebilir bir yemek olarak varligini devam
ettirecegi soylenebilir.

Bugday Katmasi’nin deneyimsel gastronomi bilesenlerinden ¢ok duyulu uyarim ve
bedensellesmis deneyim ile biitiinlestigi soylenebilir. Bugday Katmasi i¢in bir yemek yaratirken,
yemegin dokusu, yogurdun asidik yapisi ve kullanilan malzemelerin dogal aromalari, tiiketim
stirecinde ¢oklu duyusal algilarin devreye girmesini saglamaktadir. Bu siire¢te ayn1 zamanda
cok duyulu bir uyarim ortaya ¢ikiyor ise; bu durum bireylerin yemekle kurdugu iliskinin son
derece derinlesmesine ve gastronomik deneyimin daha anlamli hale gelmesine katkida
bulunmaktadir (Kivela ve Crotts, 2006). Bu sirada deneyimi yasayan kisi bedensellesmis
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deneyimi de es zamanli olarak yasayarak deneyimi biitiinciil hale getirmektedir. Ayn1 zamanda
yemegin hazirlanma siirecine eslik eden sozlii anlatimlar ve uygulamali aktarim bigimleri,
hikaye ve baglam bilesenini karsilamasiyla, bireyin tam anlamiyla deneyimsel bir gastronomi
slirecini yasamasini beraberinde getirmektedir.

Deneyimsel gastronomi siirdiriilebilirlik ve yerel yiyeceklerin korunmasina da
odaklanmaktadir. Geleneksel yiyeceklerin deneyimi, kullanimi ve iiretimi, bu yiyeceklerle ilgili
yerel bilgi bicimlerinin korunmasina yardimci olmaktadir. Bu baglamda, gastronomi turizminin
gorlinirligi ve yerel mutfaklarin bilgi transferi, yerel yiyecek deneyimleri icin gerceklestirilen
atolyeler ve pratik etkinlikler ile artirilabilmektedir (Ellis vd., 2018; Sims, 2013). Bu nedenle,
Bugday Katmasi (Mteble/Miteble), goriiniim, dokunus ve koku agisindan énemli bir deneyimdir.
Cok boyutlu kiiltiirel bilgi ve yerel anlayis, deneyimsel gastronominin ayrilmaz bir pargasi
olarak kendini gostermektedir (Pan vd. 2025). Buradan hareketle, Bugday Katmasi’'nin
(Mteble/Miteble), deneyimsel gastronomi 6zelliklerini gosteren geleneksel bir Hatay yemegi
oldugu soylenebilir. Bu yoniiyle yemek, yalnizca Hatay mutfagina ait geleneksel bir iiriin olarak
dikkate alinabilir olmasinin yani sira, deneyim temelli gastronomi arastirmalar1 agisindan
yakindan incelenmeye deger bir 6zellik tasimaktadir.

Yontem

Arastirmanin Deseni
Bu calisma, deneyimsel gastronomi ve somut olmayan kiiltliirel miras baglaminda Hatay
mutfagina 6zgii Bugday Katmasi yemegini derinlemesine incelemek amaciyla nitel arastirma
yaklasimi temelinde yiiriitiilmiistiir. Arastirma, katilimci deneyimlerinin anlamlandirilmasina
odaklanan yorumlayici paradigma ¢ergevesinde tasarlanmis olup, yemegin kiiltiirel, sosyal ve
deneyimsel boyutlarinin kendi dogal baglami igerisinde biitiinciil olarak anlasilabilmesi
amaciyla durum calismasi deseni tercih edilmistir (Merriam ve Tisdell, 2016; Yin, 2018;
Yildirim ve Simsek, 2016). Bununla birlikte calisma, geleneksel mutfak pratiginin sosyo-kiiltiirel
dinamiklerini, hazirlik ritiiellerini ve kusaklararasi aktarim siireclerini ortaya koyabilmek adina
etnografik bir yaklasimla desteklenmistir (Creswell, 2018; S6nmez ve Alacapinar, 2019). Bu
baglamda c¢alismanin odak noktasi olarak Bugday Katmasi yemeginin secilmesinin temel
nedeni s6z konusu lezzetin Deneyimsel Gastronomi Kongresi (EGCON 2026/1 Hatay)
kapsaminda Hatay mutfaginda incelenmesi gereken geleneksel ve unutulmaya yiiz tutmus 6zel
yemeklerden biri olarak degerlendirilmesidir. Bu dogrultuda ele alinan durum kapsaminda,
Bugday Katmasi’'nin yalnizca malzeme ve hazirlanis stirecleri degil, ayn1 zamanda ge¢misten
glinlimiize tasidig1 kiltiirel anlamlar, toplumsal hafizadaki yeri, tiretim ve tiiketim pratikleri,
nesiller aras1 aktarim bicimleri ve yerel kimlik lizerindeki yansimalar1 biitlinciil bir bakis
acisiyla analiz edilmistir. Ayrica ¢alisma, geleneksel bir mutfak unsurunun gastronomik miras
baglaminda nasil korundugunu, donistiigiinii ve yeniden iiretildigini ortaya koymayi
amaclamaktadir.

Calisma Grubu ve Orneklem
Bu arastirmanin ¢alisma grubu, nitel arastirma yaklasimina uygun olarak amaglh 6érnekleme ve
maksimum cesitlilik 6rneklemesi yontemleri dogrultusunda olusturulmustur. Katilimci se¢im
sliirecinde yerel gastronomi paydaslary, Kkiiltiirel aktérler ve alan uzmanlarinin
yonlendirmelerinden yararlanilmis; Bugday Katmasi yemeginin hazirlanisi, kiltiirel anlamy,
tiiketim pratigi ve kusaklararasi aktarimi konusunda bilgi ve deneyim sahibi bireyler
arastirmaya dahil edilmistir (Altunisik vd., 2022; Patton, 2015). Bu dogrultuda ¢alisma grubunu
ogretmenler, 6grenciler, ascilar, ev hanimlar1 gibi yoresel mutfak kiiltiirtinii yasatan yerel
katilimcilar olusturmaktadir. Béylece Bugday Katmasi yemeginin; mutfak pratigi, kiiltiirel
bellek ve somut olmayan Kkiltiirel miras baglaminda farkli perspektiflerden
degerlendirilmesine olanak taniyan maksimum cesitlilik 6rneklemesi kullanilmistir (Neuman,
2014; Ritchie vd., 2013).

Veri Toplama Siireci ve Araclari
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Arastirmada veri toplama araci olarak kullanilan yar1 yapilandirilmis goriisme formu,
calismanin amaci ve kapsamina uygunlugunu saglamak amaciyla gastronomi alaninda uzman
lic akademisyenin goriisleri dogrultusunda gézden gecirilmis ve gerekli diizenlemeler yapilarak
icerik gecerliligi gliclendirilmistir. Nihai bicimi verilen gériisme formunda yer alan 9 acik uclu
soru aracilifiyla veriler toplanmistir. Yar1 yapilandirilmis goériisme teknigi, arastirma
kapsaminda belirlenen temalar dogrultusunda ilerlerken katilimcilarin Bugday Katmasi
yemegine iliskin deneyim, bilgi ve kiiltiirel aktarimlarini ayrintili bicimde ifade edebilmelerine
olanak saglamasi nedeniyle tercih edilmistir (Creswell ve Poth, 2016). Goriismeler, Hatay
mutfak kultliiri baglaminda Bugday Katmasi yemeginin geleneksel iiretim ve tliketim
pratiklerinin yogun olarak gézlemlendigi siirecte, 1-15 Nisan 2026 tarihleri arasinda yiiz yiize
ve telefon aramasi seklinde gerceklestirilmistir. Arastirma kapsaminda toplam 6 kaynak kisi ile
yar1 yapilandirilmis gériismeler gerceklestirilmis, gortismeler veri tekrarinin basladigi ve yeni
tema ya da kavramsal katkilarin ortaya ¢cikmadigi veri doygunlugu noktasinda sonlandirilmistir
(Guest vd., 2006; Hennink ve Kaiser, 2022). Her bir gériisme yaklasik 20-35 dakika siirmiis ve
katilimc1 onayr dogrultusunda kayit altina alinmistir. Arastirma etigi ve gizlilik ilkeleri
dogrultusunda katilimcilarin Kkisisel bilgileri korunmus, goriisme verileri anonimlestirilerek
katilimcilar K1-K6 seklinde kodlanmistir.
Verilerin Analizi

Arastirmada elde edilen veriler; Bugday Katmasi yemegine iliskin katilimci deneyimlerini ve
kiltiirel anlamlar ortaya koymak amaciyla Braun ve Clarke’in (2006) tematik analiz yaklagimi
ile icerik analizinin temel ilkeleri dogrultusunda ¢oziimlenmistir. Analiz siireci, goriisme
kayitlarinin yaziya aktarilmasi ve verilerin tekrar tekrar okunarak anlaml ifadelerin
belirlenmesiyle baslamistir. Ardindan katilimci anlatilarindan hareketle kodlar olusturulmus ve
benzer kodlar bir araya getirilerek tema ve kategoriler gelistirilmistir. Kodlama islemleri iki
arastirmaci tarafindan bagimsiz bicimde yiirtitiilmiis, elde edilen kodlar karsilastirilarak goriis
birligi saglanmistir (Creswell, 2009). Temalarin olusturulmasi siirecinde Bugday Katmasi'nin
hazirlanis bicimi, kultiirel bellekteki yeri, deneyimsel aktarimi ve geleneksel mutfak pratigi
icerisindeki anlam1 dikkate alinmistir. Analiz siireci boyunca stirekli karsilastirma yaklasimi
benimsenmis; elde edilen tema ve kategoriler tekrar sikligi, icerik yogunlugu ve arastirma
amaciyla iliskisi dogrultusunda diizenlenerek bulgular béliimi yapilandirilmistir (Yildirnm ve
Simsek, 2016; Tavsancil ve Aslan, 2001).
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Tablo 1. Uriin tanim ve temel recete
Bugday Katmasi (Miitebli/Mtebli)

Malzemeler Miktari
Asurelik Bugday 500 gr
Yogurt 2 kg

Su 21t
Tuz 10 gr
Hazirlanist:

e Bugdaylar 6ncelikle bol su ile yikanir. Ardindan uygun biytikliikte bir tencereye alinir ve tizerini
gececek miktarda su ilave edilir. Kisik ateste yaklasik iki saat siireyle pisirilir. Pisirme siireci
boyunca yiizeyde olusan kopiikler diizenli araliklarla alinir.

e Bugdaylar yeterince sisip tenceredeki suyu biiyiik dl¢iide ¢ektiginde ocaktan alinir ve oda
sicakliginda sogumaya birakilir.

e Ayrn bir kap icerisinde yogurt ve tuz homojen bir kivam elde edilinceye kadar karistirilir. Son
asamada hazirlanan yogurtlu karisim, soguyan bugdaylarla birlestirilerek dikkatlice harmanlanir.

e Elde edilen karisim servis edilmeye hazir hile getirilir.

Kaynak: Yazarlar tarafindan olusturulmustur.

Bulgular

Bu boéliimde, arastirma kapsaminda elde edilen veriler sonucu ortaya ¢ikan bulgular ile
arastirmaya katilan bireylere iliskin demografik ve tanmimlayici bilgiler sunulmaktadir. Bu
baglamda katilimcilara iliskin demografik bilgiler Tablo 1’de sunulmustur.

Tablo 2. Katilimcilara ait demografik ézellikler

Egitim Yemegi
Katillmca  Cinsiyet Yas g Meslek ikametgah Kimden
Durumu .~ i
Ogrendigi
K1 Kadin 48 Lise Asc1 yardimcisi Antakya Babaanne
K2 Kadin 32 Universite Ogretmen Samandag Anne
; Cocukluk
K3 Kadin 52 [lkokul Ascl Antakya arkadas!
K4 Kadin 21 Lise Ogrenci Samandag Anneanne ve
babaanne
K5 Kadin 53 {lkokul Ev hanimi Dortyol Anne
K6 Kadin 61 {lkokul Ev hanimi Dortyol Anne
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Kaynak: Yazarlar tarafindan olusturulmustur.

Tablo 2 incelendiginde arastirmadaki katilimci profilinin 21-61 yas aralifinda ve
tamamen kadinlardan olustugu goriilmektedir. Bu durum calisma kapsaminda ele alinan
yemegin farkl kusaklara yayilan deneyim ve bilgi aktarimini inceleme firsati sunmaktadir.
Egitim diizeyleri ilkokuldan {iniversiteye kadar heterojen bir dagilhim sergilerken; mesleki
yapilar da ascilik, 6gretmenlik, 68rencilik ve ev hanimlig1 olmak iizere ¢esitli roller ile temsil
edilmektedir. Arastirma katiimcilarinin Antakya, Samandag ve Dortyol gibi Hatay'in farkh
bolgelerinden olmasi da boélgeler arasi farkliliklar: inceleme firsati saglamaktadir. S6z konusu
yemegin 6grenilme kaynaklar1 incelendiginde ise biiyiik 6l¢tide aile ici ve geleneksel kaynaklar
araciligiyla aktarildigi goriilmektedir. Bu baglamda 6zellikle anne, babaanne ve anneanne gibi
birincil aile tiyeleri 6ne ¢cikarken, bazi katilimcilarin 6grenme siirecinde ise ¢ocukluk arkadasini
referans gostermesi akran etkisinin sinirlh diizeyde de olsa bu konuda rol oynayabilecegine
isaret etmektedir. Elde edilen bulgular arastirma kapsaminda ele alinan yemek 6zelinde olsa da
gastronomik bilginin formel egitimden ziyade kiiltiirel aktarim ve giindelik yasam pratikleri
yoluyla kusaktan kusaga aktarildigini ortaya koymaktadir.

Tablo 3. Katilimcilarin yemege yiikledikleri sosyokiiltiirel anlam ve fonksiyonlar

Temalar Katilima (K) Frekans (f) Yiizde (%)
Bereket ve bolluk K1, K2, K5, K6 4 %066,7
Birlik, beraberlik ve paylasim K1, K2, K4 3 %50
Ekonomiklik ve pratiklik K2, K3, K5, K6 4 %066,7
Manevi deger ve aile aidiyeti K1, K4, K5, K6 4 %066,7
;r:gliﬁl\)/e calisma kiiltiirii (Hasat/ekmek K1, K3, K5 3 %50

Kaynak: Yazarlar tarafindan olusturulmustur.

Tablo 3 incelendiginde katilimcilarin Bugday Katmasi yemegine yiikledigi anlamlar ¢ok
boyutlu bir yap1 sergilemektedir. Bu baglamda katilimcilarin %66,7’si s6z konusu yemegi
“bolluk ve bereket”, “ekonomiklik ve pratiklik” ile “manevi deger ve aile aidiyeti” temalar ile
iliskilendirmektedir. S6z konusu bulgu Bugday Katmasi 6zelinde yemegin sadece fizyolojik bir
ihtiyac degil, ayn1 zamanda ekonomik gergeklik, kiiltiirel stirdiiriilebilirlik ve duygusal baglilik
ekseninde sekillenen ¢ok boyutlu bir olgu oldugunu gostermektedir. Ozellikle “manevi deger
ve aile aidiyeti” temasinin yiiksek oranda vurgulanmasi, yemegin aile ici baglar gli¢clendiren ve
kimlik insa etmede rol oynayan sembolik bir ara¢ olduguna dikkat ¢ekmektedir. Benzer bir
bicimde “birlik, beraberlik ve paylasim” ile “imece ve calisma kultiri” temalarinin %50
oraninda dile getirilmesi kolektif yasam pratiklerinin ve dayanisma Kkiiltiiriiniin yemek
lizerinden sekillenen bir unsur oldugunu ortaya koymaktadir. Dolayisiyla elde edilen bulgular,
ozellikle kirsal ve kiiciik kentlerde yemegin iiretim ve tiiketim siirec¢lerinin sosyal etkilesim ve
ortak emek lizerinden sekillendigine dikkat cekmektedir. Bu kapsamda elde edilen bulgular
genel olarak degerlendirildiginde, yemek kiiltiirtiniin ekonomik, sosyal ve kiiltiirel boyutlarin
kesisiminde konumlandigini ve geleneksel degerler cercevesinde anlamlar kazandigini ortaya
koymaktadir. Bu baglamda s6z konusu temalara iliskin bazi katilimci yorumlar1 asagida
verilmistir:

K1“Kalabalik sofralarda yapilirdi. Zeytin hasadi i¢cin babaanneme gittigimizde bereketli de

oldugu icin yapilip yenirdi. Uriin benim icin biiyiiklerimi hatirlatiyor. Aileyi hissettiriyor.

Ayni zamanda toplu olarak yendigi icin birlik beraberligi gticlendiren bir tirtin.”

K2 “Bélgemizin zengin mutfak kiiltiiriinii yansitir. Dayanismay1 bereketi ve kis hazirligini

simgeler. Bélgemizde geleneksel pisirme yontemini yansitmaktadir. Hatay’da bugday kis

aylari i¢in saklanan temel gidalardan biridir. Ekonomik bir kishk yemek secenegidir.”
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K5“Tabi canim, manevi degeri olmaz mi? Eskiden beri yenilen bir yemek, kiiltiiriimiiz yani
bu. Tarlalarda yazlari ¢alisirken, fistik otu falan alirken mesela eskiden o sekilde tiiketilen
stirekli geleneksel yemegimiz yani. Hem pratik hem bereketli oldugu i¢in siklikla tiiketiliyor.
Hem pratik hem bereketli hem de doyurucu bir yemek ayni zamanda yapimi da kolay.”

K6 “Hatay mutfagi ¢ok zengin ama Miitebbeli bizim icin hem ¢ok pratik hem de uygun
maliyetli oldugu icin yapiyoruz. Herkesin evinde hemen hemen bugday ve yogurt bulunur.
Ulasilabilir, uygun fiyatl ve yapimi pratik bir tirtin. Yapildiginda da bereketli olur.”

Tablo 4. Tiiketim zamanlamasi ve tercihler

Temalar Katilima (K) Frekans (f) Yiizde (%)
Yaz mevsimi ve ferahlama K1, K3, K4, K5, K6 5 %83,3
Ogle /aksam yemegi / ara 6giin K1, K4, K5, K6 4 %66,7
Ozel giinler (bayram/adak) K4 1 %16,7
Her zaman K2 1 %16,7

Kaynak: Yazarlar tarafindan olusturulmustur.

Tablo 4 incelendiginde Bugday Katmasi’'nin tliketim zamanina iliskin pratiklerin belirli
temalar etrafinda yogunlastig1 goriilmektedir. Bu kapsamda en yiiksek frekansa sahip olan “yaz
mevsimi ve ferahlama” temasi (%83,3) s6z konusu yemegin mevsimsel olarak 6zellikle sicak
donemler ile iliskilendirildigi ve serinletici bir isleve sahip oldugunu ortaya koymaktadir. Bu
durum turiintln iceriginde bulunan yogurt gibi ferahlatici bilesenler ile uyum goéstermekte ve
yerel mutfak pratiklerinin iklim kosullari ile olan gii¢lii bagini yansitmaktadir. Bu baglamda
katilimcilardan bazilari bu durumu su sekilde ifade etmektedir:

K1 “Genelde égle arasi yenilen bir yemek daha ¢ok. Yazin sicakta, genelde Temmuz-Agustos

aylarinda yenilen bir yemek.”

K3 “Genellikle yazin en sicak giinlerde serinlemek i¢in yapilir.”

K5 “Genelde 6gle arasi yenilen bir yemek daha ¢ok. Yazin sicakta tercih ediliyor.”

Katilimcilardan bazilari (%66,7) s6z konusu yemegi “6gle yemegi/ ara 6glin” temasi ile
ifade etmektedir. Bu durum Bugday Katmasi'nin giinliik beslenme rutinleri icerisinde islevsel,
pratik ve alternatif bir lirtin olarak konumlandigini gostermektedir. Bu baglamda kolay
hazirlanabilmesi ve doyurucu olmasi 6zellikle yemegin giin i¢i tiiketimlerde tercih edilmesini
kolaylastirmaktadir. Bu durum arastirma katilimcilar1 tarafindan asagidaki gibi dile
getirilmektedir:

K4 “Hatay mutfagindaki yeri olduk¢ca énemlidir. Hem ara égtinlerde hem de dgle ve aksam

yemeklerinde yemeklerin yaninda yardimci yemek olarak tiiketilmektedir. Bu ylizden

dolaptan eksik edilmez. Onun disinda uzun siiren bir yemek oldugu icin kurtarici bir
secenek olarak gortiliir”

K6 “Ogle yemeklerinde ya da aksam yemeklerinin yaninda meze gibi, yardimci yemek gibi

tiiketiliyor.”

Buna karsilik katiimcilarin kiigiik bir kismi (%16,7) “6zel glinler” ile “her zaman”
temasini dile getirmistir. Bu durum Bugday Katmasi yemeginin térensel bir yemekten ziyade
her zaman yapilabilen ve gilindelik tiiketim pratiklerine ait bir iiriin oldugunu
diistindiirmektedir. Nitekim arastirma katilimcilar1 bu durumu su sekilde dile getirmektedir:

K4 “Bu yemek daha ¢ok yaz aylarinda, kalabalik aile sofralarinda, bayramlarda ve
adaklarda yapilir.”

K2 “Bu yemek her zaman yapilabilir. Yaz, kis fark etmeksizin yapilip tiiketilebilir. Ozel bir

zamant yoktur.”

Elde edilen bulgular genel olarak degerlendirildiginde, Bugday Katmasi'nin
mevsimsellik, islevsellik ve gilindeliklik ekseninde sekillenen bir tiiketim oriintiisiine sahip
oldugunu ve daha ¢ok giinliik yasamin bir pargasi olarak anlam kazandigini ortaya koymaktadir.

112



Erdem, 0., Aksu, S. C, Eryilmaz, G. & Arman, A. Journal of Gastronomia (JOGA),
3(1),104-119,2026

Tablo 5. Gecmisten giiniimiize degisim ve modernlesme algisi

Temalar Katilima (K) Frekans (f) Yiizde (%)
Hazirlik yontemindeki degisim (Makinelesme/Ocak) K2, K4 2 %33,3
Ana yemekten mezeye doniisiim K5, K6 2 %33,3
Ticarilesme ve restoran iiriinii haline gelme K5, K6 2 %33,3
Nesiller arasi tiketim azalmasi K4, K5, K6 3 %50
Malzeme degisimi (Atalik bugdaydan yarmaya) K3 1 %16,7
Lezzet degisimi K4 1 %16,7
Degisim olmadigini diisiinenler K1, K5 2 %33,3

Kaynak: Yazarlar tarafindan olusturulmustur.

Tablo 5 incelendiginde Bugday Katmasi’'nin zaman icerisinde degisim ve doniisiimiine
iliskin katilmc1 goritsleri yer almaktadir. Bu gorisler arasinda en yiliksek orana sahip olan
“Nesiller arasi tiiketim azalmas1” (%50) temasi, s6z konusu yemegin 6zellikle gen¢ kusaklar
arasinda giderek daha az tercih edildigini ortaya koymakla beraber geleneksel yemek
kiltiiriintin stirdirilebilirligi agisindan da kayda deger bir bulgu sunmaktadir. Bu durum
ozellikle kentlesme ile birlikte ortaya c¢ikan modern yasam tarzi, degisen beslenme
aliskanliklar1 ve hizli tiikketim egilimleri ile aciklanabilir. Nitekim buna iliskin baz1 katihmc
gorilsleri su sekildedir:

K4 “Yeni nesiller tarafindan ¢ok sik tercih edilen bir yemek olmasa da hala tiiketilmektedir.

Eskiden sofralardan eksik edilmezken artik giiniimiizde daha nadir yapilmaktadir.”

K5 “Ha, eskiden daha ¢ok pisiyordu evlerde. Su an gencgler tabi biraz daha meze olarak

tiiketiyor. Gengler biraz daha farkli yemekler yiyor tabi bizden, ama bizim genel yemegimiz

bu.”

Benzer bir bicimde “Hazirlik yontemindeki degisim” ve “Ana yemekten mezeye
dontisiim” ile “Ticarilesme ve restoran triint haline gelme” temalar1 (%33,3) yemegin hem
tiretim hem de sunum bi¢ciminde dontisiim gecirdigine isaret etmekle beraber ayn1 zamanda ev
ici tiiketimden uzaklasarak restoran kiiltliriintlin bir pargasi haline gelmeye basladigini ortaya
koymaktadir. Geleneksel olarak odun atesi ve bakir kazanlarda hazirlanan Bugday Katmasi'nin
glinlimiizde ev tipi ocaklar ve modern mutfak ekipmanlariyla yapilmasi, liretim siireglerinde bir
pratiklesmeye isaret etmektedir. Bununla birlikte katilimci anlatilari, bu doéniisiimiin mutfak
pratigindeki izlerinin homojen olmadigini;; odun atesinin bazi bolgelerde tamamen terk
edildigini, bazi hanelerde ise geleneksel yontemlerle siirdiirtilmeye calisildigini géstermektedir.
Yemegin ana 0glin olmaktan cikarak ticari isletmelerde meze formunda sunulmasi ise
gastronomik bir yeniden konumlandirma stirecinin gostergesi olarak degerlendirilebilir. Bu
baglamda bazi katilimci gortisleri su sekildedir:

K2 “Bu yemek gecmisten giiniimiize kiiltiirel ve lezzet profili olarak ayni kalmis ancak

liretimi ve malzemeyi hazirlayis siirecleri degismistir. Ornegin eskiden bugday saatlerce

doviiliirken giiniimiizde makineler ile yapilmaktadir. Ancak pisirme yéntemi aynidir. Uzun
stireli odun atesinde halen pigirilir.”

K4 “Gegcmisten gitiniimiize degistigini dtistintiyorum. Eskiden odun atesinde bakir

tencerelerde yapilirken giiniimiizde ev tipi ocaklarda pigiriliyor bundan dolay1 yemegin

lezzetini etkiledigini diisiiniiyorum.”

K5 “Ozel giinlerde degil de normalde hani artik lokantalarda da 6zel meze gibi cikiyor.

Eskiden ¢ikmiyordu, yavas yavas c¢ikartiyorlar meze seklinde. Eskiden geleneksel bir

yemekti.”

K6 “Basit bir tiriin oldugu icin ¢ok bir degisim olmadi ancak restoranlarda meze olarak

servis edilmeye bagslandi.”
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Bunlarin yani sira daha diisiik referansa sahip olan “malzeme degisimi” ve “lezzet
degisimi” (%16,7) temalar1 sinirh sayida ifade edilmis olsa da geleneksel tiretim siirecindeki
donlislimiin triinlerin duyusal 6zelliklerine yansidigini ortaya koymaktadir. Ayni zamanda
atalik bugday yerine yarma bugday ya da baska triinlerin kullanilmasi hem iiretim pratiklerini
hem de otantiklik algisini etkileyebilmektedir.

K3 “Eskiden atalik bugdaydan yapilirdi simdi ise yarma bugday ile yapiliyor.”

K4 “Eskiden odun atesinde bakir tencerelerde yapilirken giiniimiizde ev tipi ocaklarda

pisiriliyor bundan dolay1 yemegin lezzetini etkiledigini dtistintiyorum.”

Buna karsin, arastirma katilimcilarinin %33,3’{iniin “degisim olmadigini” ifade etmesi,
bazi bireyler acisindan yemegin geleneksel formunu koruduguna yonelik bir alginin da varligini
gostermektedir. Bu durum, degisimin homojen olmadigini ve bireysel deneyimlere bagl olarak
farklh sekillerde algilandigini ortaya koymaktadir. Bu baglamda katilimci ifadeleri de su
sekildedir:

K1 “Hayir gegcmisten beri ayni sekilde yapiliyor.”

K5 “Yok, degismiyor. Ayni sekilde devam ediyor.”

Bulgular genel olarak degerlendirildiginde, Bugday Katmasi'nin iiretim, tiiketim ve
anlam boyutlarinda kismi bir déntlisiim gecirdigini; ancak bu dontlisiimiin tim katilimcilar
tarafindan ayni diizeyde algilanmadigini géstermektedir.

Tablo 6. Yemegin gelecek nesillere aktarilmasina iliskin katilimci goériisleri ve ¢6ziim
onerileri

Temalar Katilima (K) Frekans (f) Yiizde (%)
Kiiltiirel mirasin korunmasi gerekliligi K1, K2, K4, K5 4 %66,7
Modernlesme ve degisen tiketim K2, K4, K5, K6 4 %66,7
aliskanliklari

Yemegin fonksiyonel ve pratik 6zellikleri K1, K3 2 %33,3
Uygulamali ve aile i¢i aktarim yontemi K4 1 %16,7

Kaynak: Yazarlar tarafindan olusturulmustur.

Tablo 6 incelendiginde arastirmaya katilan bireylerin ¢cogunlugu (%66,7) yemegin
Hatay’in mutfak kiiltlirtinii canli tuttugunu ve atalardan kalan bir miras olarak korunmasi
gerektigini belirtmistir. Bu baglamda katilimcilar s6z konusu yemegi kiiltiir ve miras kavramlar
ile vurgulamakta olup goritslerini su sekilde dile getirmektedirler:

K2 “Bu yemegin gelecek kusaklara aktarilmasi kiiltiirel mirasimizin korunmasi agisindan

onemlidir. Hatay'in mutfak mirasini canli tutar.”

K4 “Yemegin gelecek nesillere aktarilmasi ¢ok énemli. Bu tip geleneksel yemekler kiiltiirel

mirasin bir par¢asini olusturmaktadir.”

Katihmcilarin %66,7’si modernlesme ve degisen tiiketim aliskanliklar1 dolayisiyla
yemegin gelecegine dair endise duymaktadir. Katilimcilar popiiler kiiltiiriin ve modern yeme
icme aliskanliklarinin yemegi geri plana ittigine dikkat cekerek yeni neslin bu yemegi eskiler
kadar tiiketmedigini ya da sadece bir meze olarak gordiiglinii ifade etmektedir. Buna iliskin
katilimc gorisleri:

K4 “Yeni nesiller tarafindan ¢ok sik tercih edilen bir yemek olmasa da hala tiiketilmektedir.

K6 “Eskiden biiyliklerimiz de biz de daha sik tiiketirdik. Simdiki gencler bizim kadar sik

tiiketmiyor.”

Bunlarin yam sira katilimcilarin %33,3’li yemegin bereketli, lezzetli olmas1 ve yaz
aylarinda ferahlatici ve doyurucu olmasi nedeniyle sadece kiiltiirel degil pratik nedenler ile
yemegin unutulmamasi ve gelecek nesillere aktarilmasi gerektigini vurgulamaktadir. Bu
duruma iliskin katilimci gorisleri:

”
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K1 “Kesinlikle gelecek nesillere aktarilmasi gereken bir yemek. Ciinkii hem bereketli hem

kalabalik bir ortamda yenebiliyor. Hem de ¢cok lezzetli.”

K3 “Yazin yenilen ferah ve doyurucu bir yemek oldugu icin unutulmamasi gereken bir

yemek.”

Katilimcilardan biri, bu mirasi korumak i¢in tariflerin sadece anlatilmamasi, aile icinde
genclere uygulamali olarak gosterilmesi ve beraber yapilmaya devam edilmesi gerektigini bir
¢6zlim Onerisi olarak sunmustur. Buna iliskin katilimci goriisii su sekildedir:

K4 “Bu nedenle aile icinde yapilmaya devam edilmesi, tariflerin genglere dgretilmesi ve

ozellikle de uygulamali olarak gosterilmesi gerekmektedir.”

Genel olarak elde edilen bulgular, s6z konusu yemegin hem kiiltiirel miras degeri hem de
pratik o6zellikleri nedeniyle 6nemli gorildiigli, ancak modernlesme ve degisen tiiketim
aliskanliklarinin etkisiyle gelecek kusaklara aktarimi konusunda belirli riskler barindirdigi
anlasilmaktadir. Bu durum, yemegin siirdiirtilebilirliginin saglanabilmesi i¢in biling¢li koruma ve
aktarim g¢abalarina ihtiya¢ oldugunu gostermektedir.

Sonug¢

Kiiltiiriin aktariminda aile biiyiiklerinin 6nemi biyiik bir paya sahiptir. Bu durum mutfak
kiltiird icin de ayni sekilde gecerlidir. Katilimcilarin verdikleri yanitlar degerlendirildiginde
biiylik bir g¢ogunlugunun Bugday Katmasi yemegini aile biyiiklerinden 6grendigi
gorilmektedir. Aile biiyiiklerinin yemek hazirlig1 asamalari, pisirme siirecleri, yemek yapma
becerileri, sofra ve yeme adabi konularinda yeni nesillere bilgi aktariminda bulunmaktadir. Bu
durum modernlesme ve hazir gidalarin yayginlasmasina ragmen geleneksel lirtinlerin ve o
liriine ait bilgilerin kusaktan kusaga aktarilmasini saglamaktadir. Ozellikle anne bir ailedeki
geleneksel gastronomi 6greniminde birincil kaynak olurken, 6grenim genellikle biiylikanneden
anneye ve sonrasinda kiz ¢ocuguna olacak sekilde devretmektedir (Shariff vd., 2021). Fikri,
Rahman ve Noh (2021), Malezya’daki yerel bir topluluk olan Chetti’lerle yaptiklari arastirmada
8 katilimcinin 7’sinin yemekleri annelerinden 6grendiklerini dile getirdigini belirtmislerdir.
Bugday Katmasi, kolay erisilebilir malzemeler ve pratik yapimi sayesinde siklikla tiiketilen bir
irtin olmakla beraber, iirliniin pisirilmesinden sonra bereketli olarak ifade edilecek diizeyde bol
miktarda sonu¢ vermesi, kalabalik sofralar icin akla gelen yemeklerden biri konumuna
getirmektedir. Ozellikle kalabalik sofralarda tiiketilen bir {iriin olmas1 katihmcilar agisindan
birlik ve beraberligi de temsil etmektedir. Birlikte yemek pisirme ve yeme faaliyetleri ayni
zamanda sosyal dayanigsma alanlaridir. Bu faaliyetler esnasinda aidiyet duygusu, birliktelik ve
karsilikli yardim duygusu artarken, giiniimiiz kentlesme sorunlarindan biri olan yalnizlasma
hissi de giderilmektedir. Yani toplu yemek faaliyetlerinde yemek, artik sadece bir ev isi
olmaktan c¢ikarak sosyal katilim saglayan kolektif bir pratik hiline gelmektedir. (Abram vd.,
2025). Teknolojik kolayliklar sayesinde odun atesinde ve biiyiik bakir kazanlarda yapilan yemek
glinlimiizde ev tipi ocaklarda ve daha kiiciik pisirme araclariyla yapilmaktadir. Bu durum tat
olarak ufak farkliliklar yaratmakla birlikte, en 6nemli degisim tliketim sikliginda gériilmektedir.
Katilimcilar genc¢ nesillerin kendi doénemlerinde oldugu kadar Bugday Katmasi’'nin
tiiketilmediginden bahsetmektedir. Bu degisim diinyanin farklh noktalarinda kendini
gostermekte ve yerel veya iirline 6zgli bir sorun olmadig1 goriilmektedir. Endonezya’nin
Lombok bélgesinde yasayan Z jenerasyonu evde ebeveynler araciligiyla geleneksel yemekleri
tiiketirken disarida daha cok modern ve fast food triinleri tercih etmektedir. Ayrica geleneksel
yemek yapma becerilerini 6grenme orani da azalmaktadir (Apriyanto ve Zulkifali, 2025).
italya’da “geleneksel beslenen” grubun kiigiilerek hazir, pratik ve islenmis gida tiiketim
aliskanliklarinin arttig1 tespit edilmektedir (Casini vd., 2013). Katilmcilar triini bir kiiltiirel
miras olarak goérmekte ve Bugday Katmasi'min korunarak gelecek nesillere aktarilmasi
gerektigini dile getirmektedir. Bu durumun yerine getirilebilmesini kolaylastiracak en 6nemli
faaliyet ise Uriinlin kolektif olarak yapilmasindan ge¢mektedir. Sadece aile bireyleriyle degil
bolgede bulunan diger insanlarin ortaklasa tlretim faaliyetleriyle de bir triintin kiiltiirel
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aktarimi saglanabilmektedir. Molokoe (2018) Giiney Afrika’da kusaklararasi birlikte geleneksel
yemek hazirlama etkinlikleri sirasinda gergeklesen etkilesimleri gézlemlemek adina iki farkl
topluluktan ve akraba olmayan farkli yas gruplarini temsilen 120 kadinla bir arastirma
gerceklestirmisti. Yemek hazirlama siirecinin basinda farkli kusaklar birbirlerine karsi
onyargili, mesafeli ve kati tutumlar sergilerken, yemek hazirlama stireci ilerledik¢e bu olumsuz
deneyimler olumluya doniismiistii. “Biz” duygusunun gelistigi calisma sonucu bireyler
kendilerini ayr1 kusaklarin temsilcisi olarak degil, ortak bir toplulugun pargasi olarak gérmeye
baslamistir. Gelisen biz duygusu ve kusaklarin birbirini anlamasi, yapilan iirtinlerin de gelecek
kusaklara aktarimini kolaylastirabilmektedir.

Bolgenin geleneksel yemeklerinden biri olan Bugday Katmasi'nin yemek kiltliri ve
yapimi ag¢isindan incelendigi arastirma sonucunda; tirtiniin mutfak kiiltiirii ¢esitliligine katki
sagladigy, kisiler icin paylasim, dayanisma, birlik ve beraberlik gibi toplumsal degerleri temsil
ettigi ve sosyal baglari giiclendirdigi bulgularina varilmistir. Bu yoniiyle Bugday Katmasi,
yalnizca geleneksel bir yiyecek degil; ayni zamanda toplumsal hafizay tasiyan kiiltiirel bir unsur
oldugu sonucuna ulasilmistir. Modern ekipmanlarin kullanimiyla birlikte ortaya ¢ikan lezzet
farklhiliklarinin yani sira iiriiniin jenerasyonlar arasi kilttirel aktariminda yasanan kopukluklar
olumsuz gelismeler olarak siralanabilir. Diger taraftan, iiriiniin meze olarak yiyecek icecek
isletmelerinde kendine yer bulmasi, daha fazla insanin tiiketiminin saglanmasi ve gastronomik
gorlinirligiin artmasi acgisindan olumlu bir gelisme yaratmaktadir. Calisma; kiltiirel miras,
toplumsal dayanisma ve kusaklararasi aktarim ekseninde degerlendirilebilir.

Bugday Katmasi yemegi 2 temel malzemesi ve pratik yapimiyla 6ne ¢ikan bir iirtindir.
Tiiketim zamani ise genellikle yaz aylaridir. Bugday Katmasi’'na yonelik bu temel bilgiler bir
anlamda iiriine yonelik derinlemesine kiiltiirel bir arastirma yapimini da sinirlamaktadir.
Nitekim, calisma 6. kiside veri doyumuna ulasarak bu durumu teyit etmektedir. Veri doyumuna
ulasilmis olmakla birlikte, tiim Hatay icin genelleme yapmak miimkiin olamamaktadir ve
calismanin en 6nemli sinirliligini olusturmaktadir.

Calisma kapsaminda elde edilen bulgular sonucunda;

e Geng jenerasyonlarin mutfak kiiltiiriine ilgisini artiracak egitim veya eglence
faaliyetlerinin artirilmasi,

e Tim kusaklarin yemek iiretimini birlikte deneyimleyebilecegi Kkolektif atolye
ortamlarinin organize edilmesi,

e Uriiniin, giiniimiizde yerel restoranlarda meze olarak yer bulmaya baslamis olsa da daha
kapsaml bir sekilde gastronomi alanina entegre edilmesi,

e Dijital medya ve sosyal platformlar, geleneksel yemek tariflerinin ve Kkiiltiirel
hikayelerinin aktariminda daha aktif kullanilmasi 6nerilmektedir.

Arastirmacilarin Katki Oram
Arastirmacilarin katki oranlari esittir.
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Extended Summary

This study aims to examine Bugday Katmasi, which holds an important place in the culinary culture of Hatay, within
the contexts of food culture, cultural transmission, and social sharing. As one of the traditional foods of the region,
Bugday Katmasi is not merely a product that satisfies basic nutritional needs but also represents the history and
cultural values of Hatay society. In this respect, Bugday Katmasi is considered an important component of Hatay’s
gastronomic heritage. The sustainability of cultural heritage can be achieved through the documentation and
preservation of such traditional food practices. Therefore, the main objective of this study is to reveal the
production and consumption processes of Bugday Katmas, its intergenerational transmission, and the challenges
it faces today.

The findings indicate that elder family members play a significant role in the cultural transmission of the dish. The
majority of participants stated that they learned how to prepare Bugday Katmasi from their mothers,
grandmothers, or other senior family members. This finding suggests that the first and most critical stage of
traditional culinary knowledge transmission begins in the family kitchen. In this context, the importance of the
family institution becomes evident. Elder family members teach not only the preparation of the dish but also table
manners and dining etiquette. Although the spread of convenience foods associated with rapid modernization and
urbanization has disrupted the transfer of traditional knowledge, the preparation of traditional dishes within
families continues to support the intergenerational transmission of culinary heritage. The study further revealed
that women within the family play a particularly significant role in this transmission process.

Another important finding of the study is that Bugday Katmasi is perceived not only as a food item but also as a
cultural element representing social unity. Participants frequently associated the dish with concepts such as
sharing, solidarity, togetherness, and social cohesion. Furthermore, the fact that Bugday Katmasi can be prepared
using affordable and easily accessible ingredients enables people from all socioeconomic backgrounds to consume
it. Consisting primarily of Wheat and yogurt, the dish is considered abundant because it yields large quantities
suitable for serving crowded groups. Consequently, it has become a preferred food for communal gatherings and
collective dining events. The collective consumption of the dish contributes to strengthening feelings of unity and
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togetherness among individuals. While rapid urbanization has increased individualism and feelings of loneliness,
participants emphasized that communal foods such as Bugday Katmasi reinforce a sense of belonging.

The study also demonstrates how technological developments have affected the production and consumption
processes of Bugday Katmasi. In the past, the dish was prepared in large copper cauldrons and cooked slowly over
wood fires for extended periods. Today, however, it is generally prepared using household stoves and smaller
cooking equipment. Participants noted that these changes in cooking methods have led to certain differences in
taste. One of the most significant findings concerns cultural transmission and consumption frequency. Participants
reported that younger generations consume Bugday Katmasi less frequently than previous generations. The
widespread adoption of modern lifestyles and fast-food consumption has reduced the tendency to prepare and
consume traditional foods (Casini et al., 2013). This issue is not unique to Hatay cuisine or Bugday Katmasi but
represents a global challenge. Consequently, the declining consumption frequency across generations poses a
threat to the sustainability of traditional culinary cultures. Nevertheless, participants also noted that some food
and beverage establishments in Hatay have recently begun serving Bugday Katmasi as an appetizer.

All participants regarded Bugday Katmasi as an important component of their culinary heritage and emphasized
the necessity of transmitting it to future generations. The findings suggest that collective production activities play
a crucial role in facilitating this transmission. The learning process that begins within the family continues through
communal production activities involving relatives, neighbors, and acquaintances. Participants stated that these
activities bring together individuals from different generations, strengthen intergenerational communication,
facilitate cultural transmission, and reinforce a sense of belonging.

The results reveal that Bugday Katmasi contributes not only to local culinary diversity but also represents social
values and strengthens social bonds. In this respect, the dish is considered an important element of cultural
heritage that carries collective memory and reflects gastronomic identity (Shariff et al., 2021). At the same time,
changes in production and consumption habits, together with the decline in intergenerational knowledge transfer,
create significant threats to the sustainability of the product (Apriyanto & Zulkifali, 2025). On the other hand, the
introduction of Bugday Katmasi into the menus of local restaurant establishments has increased its visibility and
enabled it to reach wider audiences. This development is expected to contribute to the recognition and
appreciation of this traditional dish within the field of gastronomy.

The most significant limitation of the study is that the dish consists primarily of two ingredients. This characteristic
limited the availability of in-depth cultural narratives regarding its preparation process and cultural background.
Furthermore, although data saturation was reached with the sixth participant, the findings cannot be generalized
to the entire province of Hatay.

Based on the findings, it is recommended that educational initiatives be developed to increase young people's
interest in traditional culinary culture, that event spaces be organized where different generations can prepare
food together, that Bugday Katmasi be more comprehensively integrated into tourism activities, and that social
media platforms be used more effectively to transmit traditional recipes and cultural stories.
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