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0z

Bu calisma, Hatay mutfaginda 6nemli bir yere sahip olan asur yemegini kiiltiirel bellek, ritiiel ve toplumsal
dayanisma baglaminda incelemeyi amag¢lamaktadir. Arastirma, fenomenoloji desenine dayali nitel bir ¢alisma
olarak tasarlanmistir. Veriler, amacgh 6érnekleme yontemiyle belirlenen ve asur yemegini bilen, hazirlayan ya da
kiiltiirel yontine hakim 10 katiimciyla 28 Mart-4 Nisan 2026 tarihleri arasinda gergeklestirilen yari
yapilandirilmis telefon gorismeleri araciligiyla toplanmistir. Katilimcilarin onayiyla ses kaydi alinan goriismeler
yazili metne aktarilmis ve igerik analiziyle ¢6ziimlenmistir. Analizde katilimci ifadeleri kodlanmis, benzer kodlar
kategoriler altinda birlestirilmis ve arastirma amaci dogrultusunda temalara ulasilmistir. Bulgular, asurun
¢ogunlukla aile biiylklerinden 6grenildigini ve kusaklararasi aktarilan yasayan bir kiiltiirel miras unsuru
oldugunu gostermektedir. Yemegin hazirlanmasindaki ortak emek, 6zellikle dovme islemi, toplumsal etkilesim ve
dayanismayi giiclendirmektedir. Asurun diigiin, mevlit, bayram, cenaze ve kalabalik aile bulusmalar1 gibi farklh
baglamlarda hazirlanmasi, yemege hem kutlama hem de anma islevi kazandirmaktadir. Biiytlik kazanlarda pisirme,
komsulara dagitma ve birlikte tiiketme pratikleri; birlik, paylasim, bereket ve aidiyet anlamlarini goriiniir
kilmaktadir. Bakir kazan, tokmak ve tahta kasik gibi geleneksel araclar kiiltiirel siirekliligi somutlastirirken,
teknolojik gelismeler ve degisen yasam kosullar1 hazirlanma siirecinde sinirli déniistimlere yol agmaktadir. Sonug
olarak asur, ge¢mis ile bugiin arasinda bag kuran, kolektif bellegi canli tutan ve Hatay'in kiiltiirel kimligini
destekleyen 6nemli bir somut olmayan kiiltiirel miras unsurudur.

Anahtar Kelimeler: Hatay, Asur, Kiiltiirel Bellek, Bugday, Somut Olmayan Kiiltiirel Miras

Abstract

This study examines asur, a traditional dish of Hatay cuisine, in relation to cultural memory, ritual, and social
solidarity. The research was designed as a qualitative phenomenological study. Data were collected through semi-
structured telephone interviews conducted between 28 March and 4 April 2026 with 10 purposively selected
participants who knew, prepared, or understood the cultural dimensions of asur. With participants' consent, the
interviews were audio-recorded, transcribed, and analyzed through content analysis. Participant statements were
coded, similar codes were grouped into categories, and themes were developed in line with the research purpose.
The findings show that asur is generally learned from older family members and functions as a living element of
cultural heritage transmitted across generations. Collective labor during preparation, particularly the pounding
process, strengthens social interaction and solidarity. Its preparation at weddings, religious gatherings, festivals,
funerals, and extended-family meals gives the dish both celebratory and commemorative functions. Cooking in
large cauldrons, distributing portions to neighbors, and eating together make meanings of unity, sharing,
abundance, and belonging visible. Traditional tools such as copper cauldrons, mallets, and wooden spoons embody
cultural continuity, while technological developments and changing living conditions have produced limited
transformations in preparation practices. Overall, asur is not merely a food product; it is a gastronomic ritual that
connects past and present, sustains collective memory, reinforces social relations, and supports the cultural
identity of Hatay as an important element of intangible cultural heritage.

Keywords: Hatay, Asur, Cultural Memory, Wheat, Intangible Cultural Heritage

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

Gastronomi, bireylerin fizyolojik ihtiyag¢larini karsilamanin 6tesinde, kiltiirel kimligin yeniden
tiretildigi, toplumsal etkilesim ile kolektif bellegin siirdiiriildiigii ¢cok boyutlu bir sosyal alan
olarak degerlendirilmektedir. Sadece tiiketim nesnesi olmayan yiyecekler, ayn1 zamanda
kimlik, aidiyet, ritiiel ve toplumsal dayanisma gibi kavramlarla ¢ok katmanl bir yapiya sahiptir
(Keskin ve Girgin, 2021; Macit ve Kiran, 2024). Bu baglamda 6zellikle geleneksel yemekler,
gecmisten glinlimiize aktarilan deneyim, bilgi ve degerlerin tasiyicisi olarak kiiltiirel bellegin
onemli unsurlar arasindadir. Kiiltiirel bellek, bireylerin ve toplumlarin ge¢mis deneyimlerini
anlamlandirmasini saglayarak bu deneyimlerin kusaklar aras1 aktarimini mimkiin kilan bir
yapi olarak ifade edilmektedir. Yiyecekler ise belirtilen bu bellegin en giiclii tasiyicilarindan biri
olarak, o6zellikle koku ve tat gibi duyusal unsurlarla gecmisin yeniden hatirlanmasina olanak
saglamaktadir (Ozgiines ve Bozok, 2022). Bu baglamda gastronomi, sadece bireysel hatiralari
degil; ayrica kolektif hafizay1 da sekillendirmektedir.

Yemek ve ritiiel arasindaki iliski ise gastronominin toplumsal boyutunu anlamada
onemli bir cer¢eve sunmaktadir. Belirli zamanlarda ve belirli kurallar biitiinii ile tekrarlanan
ritiieller, ortak anlamlar etrafinda sekillenen toplumsal uygulamalar olup; bu uygulamalar ile
kiltiirel degerler yeniden tiretilmekte ve toplumsal baglar giiclendirilmektedir (Irmak, 2024).
Bu baglamda rittiel yemekler, sadece tiiketim odakli uygulamalar olarak degil, ayrica toplumsal
dayanismayi gliclendiren, kolektif kimligi pekistiren ve kiiltiirel siirekliligi saglayan 6nemli
araglar olarak g6z 6niinde bulundurulmaktadir. Hatay mutfaginin 6zgiin yemeklerinden biri
olan asur, kiiltiirel bellek, ritiiel ve toplumsal dayanisma ile iliskilendirilen 6nemli bir
gastronomik unsurdur. Ozellikle dévme bugdayin geleneksel yontemlerle hazirlanmass,
kolektif tiretim stirecleri ve toplu tiiketim uygulamalari, bu yemegi somut olmayan kiiltiirel
miras kapsaminda degerlendirmeyi miimkiin kilmaktadir.

Bu calismanin temel amaci, Hatay mutfaginda 6nemli bir yere sahip olan asur yemeginin
kulturel bellek, ritiiel ve toplumsal dayanisma baglamindaki anlamini incelemektir. Calismada
asur yemegi, hazirlanis siireci, paylasim pratikleri ve ritiiel baglamlar1 {zerinden
degerlendirilmis; yemegin toplumsal aidiyetin giiclendirilmesi, kiiltiirel degerlerin
kusaklararasi aktarimi ve kolektif kimligin yeniden tretilmesindeki roli ortaya konulmaya
calisilmistir. Bu calisma, Hatay’da gastronomik bir ritiiel olan asurun sadece yoresel bir yemek
olarak degil; kiiltiirel bellek ve toplumsal dayanisma arasindaki iliskiyi a¢iklayan ¢ok boyutlu
bir gastronomik ritiiel olarak ele alinmasi bakimindan mevcut literatiirden ayrilmaktadir.

Literatiir
Gastronomi ve Kiiltiirel Bellek

Beslenme, Maslow’un Ihtiyaclar Hiyerarsisi yaklasiminda, bireyin yasamini siirdiiriilebilmesi
icin en temel fizyolojik ihtiyaclar arasinda bulunmakta ve bu yoniiyle tarihsel slirecte insan
davranislarini sekillendiren baslica unsurlardan biri olarak 6n plana ¢ikmaktadir. Bununla
birlikte birey, yeme eylemini sadece biyolojik bir ihtiyaci karsilamak i¢in degil; ayrica toplumsal
normlar, inanc sistemleri, kiiltiirel degerler ve donemsel egilimler dogrultusunda sekillendiren
0zgln bir varliktir (Rojas-Rivas vd., 2020). Bu baglamda, toplumlarin yeme-i¢gme uygulamalari;
bulunduklar1 cografi kosullar, dini inang sistemleri, tarihsel siirecler, geleneksel aliskanliklar
gibi cok boyutlu etkenlerin etkisi ile farkhlik géstermektedir (ilban vd. 2021). Olusan bu
cesitlilik, farkli mutfak kiiltiirlerinin ve dolayisiyla gastronomik kimliklerin olusmasina zemin
hazirlamaktadir. Gastronomik kimlik, sadece iilkeler arasinda degil, bolgesel diizeyde de
farklilagsabilmektedir (Curkan vd., 2022).
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Yiyecek ve bellek arasindaki iliski, sadece bireysel deneyimlerle sinirlh degildir.
Toplumsal bir nitelik tasimakta olan bu gastronomik unsurlar 6zellikle koku ve tat yoluyla
gucli hatirlatic1 islev gorerek bireylerde nostaljik ¢agrisimlar yaratmakta ve gegmis
deneyimlerin yeniden canlandirilmasina olanak saglamaktadir. Bu siireg, yiyeceklerin kolektif
hafizada yer edinmesine katki sunmakla birlikte gastronominin kiiltiirel bellegin énemli bir
tasiyicisi oldugunu ortaya koymaktadir (Ozgiines ve Bozok, 2022). Diger yandan gastronomi,
sadece bireysel hatiralar lzerinden degil, ayn1 zamanda kolektif bellek baglaminda da
degerlendirilmektedir. Belirli sehirler, sahip olduklar1 6zgiin mutfak kiiltiiri ile kolektif bellek
tiretmekte; bu bellek, destinasyon imajinin olusumu, turistik deneyimin sekillenmesi ve
kulturel kimligin insasinda 6nemli bir rol oynamaktadir. Bahtiyar Sar1 (2025) calismasinda,
mutfagin, kolektif bellegin temel bilesenlerinden biri olarak ortaya ¢iktigini, ge¢mis ile gelecek
arasinda kurmus oldugu bag ile toplumsal bellegi yeniden tirettigini ifade etmistir.

Gastronominin kiultiirel bellek ile olan iliskisi, mekansal ve turistik boyutlarla da
gorinurlik kazanmaktadir. Nitekim glinlimiizde sehirlerin kimlik olusturma sireglerinde
yoresel mutfaklarin 6nemli bir pazarlama araci haline geldigi, gastronominin de destinasyon
pazarlamasinda stratejik bir 6nem arz ettigi goriilmektedir. Yerel mutfagin tanitimi, korunmasi
ve pazarlama stureclerine dahil edilmesi, gastronominin sadece ge¢misi temsil eden duragan bir
unsur olmadigini; aksine kiltiirel, toplumsal ve mekansal etkilesimler dogrultusunda siirekli
yeniden lretilen dinamik bir yap1 oldugunu géz 6niine koymaktadir (Dogan ve Eren, 2025).
Gastronomi, bireysel ve kolektif bellegin kesisim noktasinda bulunan ¢ok katmanl bir olgudur.
Yiyecekler ile gegmis deneyimlerin hatirlanmasi, kiltiirel degerlerin aktarilmasi ve toplumsal
kimligin insa edilmesinde gastronominin sadece bir tiketim alani olmadigini acgikca
gostermektedir (Ozgiines ve Bozok, 2022).

Yemek ve Ritiiel: Toplumsal Uygulamalar Baglaminda Yemegin Anlami
Yemek, insan yasaminda sadece fiziksel bir ihtiyaci karsilayan unsur degildir; ayrica toplumsal
anlamlarin tretildigi, kiiltiirel kimliklerin goriintir hale geldigi ve ortak degerlerin yeniden
kuruldugu bir alandir. Nitekim alan yazinda yemegin biyolojik bir ihtiya¢c olmanin 6tesinde
kiltirel anlamlar tasiyan bir simgeye dontistligiinii, toplumsal aidiyet ile kimlik olusumunda
belirleyici bir rol oynadigi ifade edilmistir (Macit ve Kiran, 2024).

Ritiiel, belirli zamanlarda, belirli kurallar cergevesinde, ortak anlamlar etrafinda
tekrarlanan sembolik toplumsal uygulamalar: ifade etmektedir. S6z konusu bu uygulamalar,
bireylerin toplumsal yapi icerisindeki rollerini yeniden iiretirken ayrica kiiltiirel kodlarin
aktarimina da aracilik etmektedir. Yemegin ve ritiielin kesistigi noktada ise siradan bir tiiketim
eylemi, sembolik ve kiiltiirel bir derinlik kazanmakta olup yeme eylemi toplumsal anlamlarin
tiretildigi bir pratik haline doniismektedir. Alan yazinda, belirli ritiiellerle anlam kazanan téren
yemeklerinin fizyolojik bir ihtiyaci karsilamasinin yani sira toplumsal aidiyeti, kiiltiirel
stirekliligi ve kimlik insasimi tstlendigini ortaya koyan ¢alismalar mevcuttur (Irmak, 2024;
Macit ve Kiran, 2024). Tirk kultiiriinde dogum, 6liim ve evlenme gibi gecis donemlerinde;
ayrica Ramazan ve Kurban Bayramlari, asure, kandil geceleri, yagmur duasi, Nevruz ve
Hidrellez gibi 6zel zamanlarda yiyecek ve yemeklerin térensel bir anlam tasidig1 goriilmektedir.
Bu yemekler belirli kurallar ¢ercevesinde hazirlanmakta ve ¢ogunlukla topluca tiiketilerek
birlik, beraberlik ve dayanisma duygularini pekistirmektedir (Irmak, 2024). Bunun yani sira,
s6z konusu yemeklerin kiiltiirel bir simge, toplumsal iletisim araci ve kolektif bellegin tasiyicisi
oldugu alan yazinda vurgulanmaktadir (Macit ve Kiran, 2024). Bu baglamda yemek, belirli bir
zaman, topluluk ve mekan icerisinde anlam kazanan; ritteller ile yeniden iiretilen ve nesiller
arasi aktarimi devam eden dinamik bir kiiltiirel uygulama alani olarak degerlendirilmektedir.

Yemek ritliellerinin en o6nemli islevlerinden biri, toplumsal dayanismayi
giiclendirmesidir. Beraber hazirlanan, beraber sunulan ve beraber tiiketilen yiyecekler; sadece
bedensel doyumu degil, ayrica sosyal yakinlig1 ve ortak aidiyet duygusunu da tiretmektedir. Bu
baglamda téren yemeklerinin kutlama, seving, anma, dua alma, psikolojik rahatlama,
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sosyallesme, birlik ve dayanismayi giiclendirme, kiiltiirti koruyup aktarma, kimlik kazandirma
gibi islevlere sahip oldugu ifade edilmektedir (Irmak, 2024). Ozellikle ortak sofralar, bireylerin
kendilerini bir toplulugun parcasi olarak hissetmelerine katki saglamakta; ritiiel baglamindaki
yemek paylasimi, sosyal iligkilerin yeniden tiretildigi ve stirdirilebilir kilindig bir etkilesim
alan1 meydana getirdigi diisiiniilmektedir. Buradan hareketle yemek ritiiellerinin sadece
tiikketim asamasinda degil, ayrica iiretim ve hazirlik siireclerinde de toplumsal 6rgiitlenmeyi, is
boéliimii ve rol paylasimini goriintr kilan ¢ok katmanl kultiirel uygulamalar oldugu soylenebilir
(Akytrekvd., 2025). Yemek rittielleri, kiilttirel siirekliligin saglanmasinda giiclii bir isleve sahip
olmakla birlikte sadece belirli tariflerin tekrar1 degil; ayrica belirli anlamlarin, hafiza
bicimlerinin ve inanclarin yeniden tretilmesidir (Sahinler, 2022). Yemek ritiielleri sadece
sembolik anlam tiretmekle kalmayip ayrica toplumsal duygularin kolektif sekilde ifade edildigi
alanlar olarak da islev gormektedir. Ozellikle yas, anma ve gecis ritiiellerinde hazirlanan
yemekler, bireysel acinin toplumsal diizlemde paylasilmasina imkan tanimaktadir. Bu
baglamda, yemek ritiiellerinin toplumsal dayanisma ve Kkiiltiirel bellek ile olan iligkisini
somutlastiran 6nemli 6rneklerden biri de Hatay mutfaginda yer alan “etli asur” yemegidir. Asur
yemegi, koyun veya dana incik eti, dovme bugday, nohut, sogan ve biber sal¢asi gibi bilesenlerle
hazirlanan, yoreye 6zgii geleneksel bir yemektir. “Asir”, “assiir”, “hrisi” ve “dévme” gibi farkh
adlarla anilan bu yemek, 6zellikle bayramlar, adak giinleri ve toplu organizasyonlarda
hazirlanarak tiiketilmektedir. 2025 yi1linda mahreg isareti ile cografi isaret olarak tescillenmis
olmasi bu yemegin Hatay ile olan gastronomik kimlik ve kiiltiirel bagini ortaya koymaktadir
(Hatay Valiligi, 2025).

Geleneksel olarak diigiin ve bayram gibi toplu kutlamalarda hazirlanan asur, bazi
durumlarda taziye yemegi olarak da sunulmakta ve bu yoniiyle ritiielin anlami baglamina gére
degisebilmektedir. Asurun hazirlanma siireci de en az tiiketimi kadar ritiielistik bir yapi
tasimakla beraber, ddovme bugdayin tokmakla doviilmesi sadece teknik bir islem degil; ayrica
kolektif katilimin somut bir gostergesidir. Tokmagin sirasiyla el degistirmesi, bireylerin ritiiele
fiziksel olarak dahil olmasini saglamakta ve bu siirecte toplumsal dayanisma goriinir
kilinmaktadir. Bu yoniiyle yemek hazirlama siireci, iiretimden ¢ok daha fazlasini ifade etmekte,
kolektif bir deneyim ve paylasim haline déniismektedir. Keskek benzeri bir yapiya sahip
olmakla birlikte bol acili hazirlanan asur, duygularin aktarimi, paylasimi icin bir arac¢ olarak
gorilmektedir (Gokalp, 2025).

Gastronomi ve Toplumsal Dayanisma
Gastronomi ve toplumsal dayanisma iliskisi, sadece yemek tiretimi ve tiiketimi ile simrh
olmayan, ayrica sosyal baglarin kurulmasi, kolektif kimligin giiclendirilmesi ve toplumsal
biitiinlesmenin saglanmas1 bakimindan énemli bir sosyokiiltiirel alan1 da ifade eder. Ozellikle
geleneksel yemek rittielleri, toplumsal biitiinlesme ve dayanismanin temel arag¢larindan biri
olarak degerlendirilmektedir. Diigiin, cenaze ve bayram gibi ritliel baglamlarda hazirlanan ve
birlikte tiiketilen yemekler, bireyler arasindaki sosyal etkilesimi artirmakta ve ortak bir anlam
diinyas1 meydana getirerek toplumsal iletisim aglarinin kurulmasina katki sunmaktadir (Ongel
ve Boz, 2023). Toplumsal dayanismanin gastronomi iizerinden nasil kurulduguna dair bir diger
onemli boyut ise siirduriilebilir gida sistemleri ve sosyal sorumluluk uygulamalaridir. Giines ve
arkadaslarinin (2024) calismasinda, gidaya erisimin saglanmasinda toplumsal dayanismanin
onemli bir rol oynadigir ve o6zellikle “askida yemek” gibi uygulamalarin bu dayanismay1
somutlastirdigi ifade edilmistir. Bu tiir uygulamalar, gastronominin sadece kiiltiirel degil ayrica
sosyal ve etik bir alan oldugunu gostermektedir. Toplum icerisinde dezavantajli gruplarin
desteklenmesi yoluyla kolektif sorumluluk bilincini artirmakta ve siirdiiriilebilir beslenme
sistemlerinin devamliliginin toplum igerisinde yardimlasma, dayanisma ile yakindan iliskili
oldugu belirtilmektedir (Glines vd., 2024).

Gastronominin toplumsal dayanisma ile iligkisi, sosyal esitsizlikler ve etik tliketim
baglaminda ele alindiginda ise gida iiretimi ve tiiketiminin sadece bireysel tercihlerden ibaret
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olmadigi, aksine toplumsal yapi, degerler, sinifsal-ekonomik dinamikler ve normlarla
sekillendigi diisiiniilmektedir. Bu baglamda, topluluk destekli tarim, gida kooperatifleri ve yerel
tretim aglar gibi kolektif yapilar, gastronomi araciligl ile sosyal dayanismay1 giliclendiren
onemli mekanizmalar olarak degerlendirilmektedir. Bununla birlikte gida bankalar1 ve topluluk
bahgeleri gibi uygulamalarin da dezavantajli gruplarin gidaya erisimini destekleyen yapilar
olarak onerildigi alan yazinda ifade edilmistir (Goker-Ozyiirek, 2025). Bu tiir kolektif
uygulamalarin, bireylerin sadece tiiketici degil ayrica toplumsal agin bir pargasi olarak hareket
etmesini saglamak gastronomiyi sosyal adaletle iligkili bir disiplin haline getirmektedir. Ritiiel
yemekler, sadece belirli giinlerde hazirlanan geleneksel yiyecekler olmanin 6tesinde, bireylerin
bir araya gelerek toplumsal dayanismay: pekistirdigi, ortak sembolik anlamlar araciligiyla
kolektif kimligi yeniden tirettigi ve kiiltiirel degerlerin kusaklara aktarimini saglayan énemli
toplumsal uygulamalar olarak degerlendirilmektedir (Irmak, 2024). Nitekim belirli
yiyeceklerin paylasim odakli ritiieller icerisinde yer aldig1, gastronomik uygulamalarin yalnizca
beslenme islevi tasimadig); ayni zamanda giiven, karsiliklilik ve kolektif eylem temelinde sosyal
sermaye uretimine katki sagladigi ve dayanisma ekonomisinin 6nemli bir bileseni olarak islev
gordiigl alan yazinda vurgulanmaktadir (Yildiz, 2025).

Toplumsal dayanisma sadece ritiiel baglaminda degil ayrica geleneksel gidalarin
sosyolojik boyutu lzerinden de ele alinabilir. Nitekim geleneksel yemeklerin bdélgelerin
tarihsel, kiiltiirel ve cografi 6zelliklerini yansittigl; bireylerin yeme aliskanliklarinin ise
ekonomik ve toplumsal yapiya iliskin 6nemli ipuglar1 sundugu alan yazindan belirtilmektedir
(Coksoyler ve Aktoklu, 2025). Bu baglamda gastronomi, sadece térensel anlarda ortaya ¢ikan
bir uygulamadan ziyade giindelik yasam icerisinde kiiltiirel kimlik, yerellik, toplumsal iliskileri
yeniden tlreten, aidiyetin oldugu dinamik bir yap1 olarak degerlendirilebilir. Bunun yaninda
kooperatif temelli kentsel gida sistemleri, gida liretim, tedarik ve tiiketim siireclerinde piyasa
temelli iliskilerin haricinde kolektif drgiitlenme ve alternatif bicimlerin miimkiin oldugu alan
yazinda belirtilmistir. Bu yapilar, farkli toplumsal aktdrlerin katilimi ile gidaya erisimi yeniden
diizenleyerek, gastronomik uygulamalar1 sadece bireysel tiiketim alan1 olmaktan c¢ikararak
toplumsal dayanismanin kurumsallasmis bir sekli haline getirmektedir (Yildirim, 2023).

Somut Olmayan Kiiltiirel Miras ve Gastronomi
Gastronomi, somut olmayan kiiltirel mirasin 6nemli bir bileseni olarak, toplumsal
uygulamalar, geleneksel bilgi birikimi ve ritiieller ile kiiltiirel aktarim siirecinde islev
gormektedir (Keskin ve Girgin, 2021). Gastronomi ile somut olmayan kiiltiirel miras (SOKUM)
arasindaki iliski, 6zellikle mutfak kiiltiiriiniin tarihsel siireg igerisindeki doniisiimii tizerinden
ifade edilebilir. Tirk mutfag), Orta Asya’dan Anadolu’ya uzanan genis bir cografyada
sekillenmis, ¢esitli kiiltiirlerle etkilesime girerek ¢ok katmanl bir yap1 kazanmistir. Bu siirecte
yemekler sadece beslenme ihtiyacini karsilamak icin degil; ayrica toplumlarin yasam
bicimlerini, sosyal yapilarini ve inan¢ sistemlerini de yansitan kiiltiirel gostergeler haline
gelmistir. Bu baglamda mutfak kiiltiirt, bir toplumun kimligini anlamada temel referanslardan
biri olarak kabul edilmektedir (Varol ve Nesimioglu, 2024).

Somut olmayan kiiltiirel miras kapsaminda gastronomi, sadece yemeklerin kendisini
degil; ayrica bu yemeklerin hazirlanma, sunulma ve tiiketilme siireclerini de icermektedir.
Ozellikle 6zel giin yemekleri, ritiieller ve geleneksel mutfak uygulamalari, toplumsal degerlerin
somutlastigi 6nemli alanlardir. Yapilan arastirmalar, diigiin, bayram, cenaze gibi sosyal
olaylarda hazirlanan yemeklerin sadece bir ikram degil; ayrica toplumsal dayanisma, birlik ve
kilttirel siireklilik saglayan ritiiel uygulamalar oldugunu ortaya koymustur (Sarioglan vd.,
2024). Bununla birlikte gastronomi miizeleri ve benzeri koruma mekanizmalari, somut
olmayan kiiltirel mirasin siirdiiriilebilirligi bakimindan 06nemli araglar arasinda
bulunmaktadir. Yapilan calismalar, bu yapilarin sadece sergileme alani olmadigini; ayrica
kilttrel bilginin aktarimini saglayan egitim ve deneyim mekanlar1 oldugunu gostermektedir.
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Bu tiir uygulamalar sayesinde geleneksel mutfak uygulamalari kayit altina alinmakta ve gelecek
nesillere aktarilmaktadir (Can ve Agcakaya, 2019).

Cografi isaretli iirtinler de gastronomi ile somut olmayan kiiltiirel miras arasindaki
iliskiyi gliclendiren 6nemli unsurlar arasinda bulunmaktadir. Cografi isaretler, belirli bir
bolgeye 6zgii tiretim teknikleri ve geleneksel bilgi birikimini koruma altina alarak, gastronomik
mirasin surduriilebilirligini desteklemekle birlikte bu iirtinler hem yerel ekonomiyi
giclendirmekte hem de kulttrel degerlerin korunmasina katki sunmaktadir (Dikmen Boyraz
ve Sandikci, 2023). Bu baglamda Hatay mutfaginda yer alan asur yemegi, paylasilma ve tiiketim
sekli ile somut olmayan kiiltlirel mirasin 6nemli bir 6rnegini olusturmaktadir.

Bellek, Ritiiel ve Kimligin Kesisim Noktasi: Hatay Mutfagi
Hatay mutfagy; tarihsel siire¢ boyunca farkli medeniyetlerin etkilesimi ile sekillenmis, ¢ok
katmanl yapisi sayesinde gastronomik kimligin olusmasinda énemli bir rol alan 6zgiin mutfak
kulturlerinden biri olmustur. Antik donemlerden giintimiize kadar ¢ok ¢esitli medeniyetlere ev
sahipligi yapan Hatay, farkli dil, din ve etnik kokenlerin beraber yasadig1 nadir cografyalardan
biri olmustur. Bu cesitlilik mutfak kiiltiiriine dogrudan yansimistir. Nitekim Hatay mutfagi;
Tirk mutfak kultiriiniin yani sira Arap, Siiryani ve Ermeni mutfaklarinin etkilerini de
barindiran zengin bir sentez 6zelligini tasimaktadir (Kurtar ve Yilmaz, 2022). Bu ¢ok kiiltiirli
yapl, sadece yemek cesitliligi bakimindan degil; ayrica gastronominin kiltiir, degerler ve yasam
tarzi ile iligkili oldugundan kimlik olusumunda 6nemli bir rol oynamasi agisindan da 6énem arz
etmektedir. Hatay mutfagi, yemek cesitliligi ve tiretim teknikleri ile bolgenin tarihsel gecmisini,
sosyal yapisini ve kiiltlirel degerlerini yansitan bir anlati olarak degerlendirilmektedir (Onur,
2021). Bu durum, gastronominin sadece bugiiniin degil; ge¢cmisin de bir yansimasi oldugunu
gostermektedir.

Hatay mutfaginin kiiltiirel bellek ile olan iliskisi, sadece tarihsel birikimin korunmasi ile
sinirli olmayip, ayrica giindelik yasam pratikleri icerisinde de yeniden tretilen bir siire¢ olarak
karsimiza ¢ikmaktadir. Nitekim bolgeye 6zgii yemekler, sadece ge¢misten devralinan tarifler
degil, ayrica toplumsal yasamin ve inang¢ sistemlerinin giincel yansimalaridir. Yerel halk
tarafindan benimsenen ve kusaklar arasi aktarilan bu yemekler, bireylerin kendilerini ait
hissettikleri kiiltiirel yapinin somut bir gostergesi olarak islev gormektedir. Bu baglamda Hatay
mutfaginda bulunan yemekler sadece damak tadini temsil etmekten ziyade, ayrica ge¢mis,
bugiin ve gelecek arasinda bir bag kurarak kiiltiirel stirekliligin saglanmasinda 6nemli bir rol
tistlenmektedir (iflazoglu ve Aksoy, 2023). Hatay mutfaginin bir baska énemli ozelligi ise
surduriilebilirlik ve yerellik baglaminda kiiltiirel aktarimi desteklemesidir. Geleneksel
yemeklerin unutulmamasi ve gelecek kusaklara aktarilmasi, kiiltiirel mirasin korunmasi
bakimindan 6nem arz etmektedir. Bu baglamda yoresel yemeklerin kayit altina alinmasi,
yeniden gorinir kilinmasi ve geleneksel iiretim yontemlerinin surdiiriilmesine yonelik
uygulamalarin kiiltliriin yasatilmasinda 6nemli bir islev gérdiigii alan yazinda ifade edilmistir
(Ozdemir ve Giingor, 2016). Ayrica Hatay mutfaginin gastronomi turizmi agisindan da énemli
bir ¢ekicilik unsuru barindirdig1 gérulmektedir. Bolge turistlere sadece bir deneyim alani degil;
ayrica kiltiirel bir kesif alan1 da sunmaktadir. Hatay mutfagi, gastronomi turizmi kapsaminda
ele alindiginda kilttir, kimlik ve deneyim unsurlarinin bir araya geldigi 6nemli bir destinasyon
unsuru olarak oéne ¢ikmaktadir (Onur, 2021).

Yontem

Bu arastirma, nitel arastirma yaklasimi cergevesinde tasarlanmis olup fenomenoloji
(olgubilim) deseninden yararlanilmistir. Fenomenoloji deseni, bireylerin belirli bir olguya
iliskin deneyim, alg1 ve bu olguya ytiklemis olduklar1 anlamlari ortaya koymay1 amac¢lamaktadir
(Yalgin, 2022). Bu baglamda ¢alismada, Hatay mutfaginda 6nemli bir yere sahip olan asur
yemegine iliskin kiltiirel bellek, ritiiel ve toplumsal dayanisma boyutlarinin katilimcilarin
deneyimleri iizerinden anlasilmasi amaglanmistir. Veriler yar1 yapilandirilmis goériisme teknigi
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ile toplanmis ve elde edilen veriler icerik analizi yontemi ile ¢oziimlenmistir. Dombekci ve
Erisen (2022), yar1 yapilandirilmis goérisme tekniginin hem belirli bir gériisme c¢ercevesi
sunmasi hem de katilimc1 yanitlarinin derinlestirilmesine olanak saglamasi bakimindan 6nemli
oldugunu ifade etmektedir. Dolayisiyla bu calismada daha derinlemesine bilgi edinebilmek i¢in
yari-yapilandirilmis gériisme teknigi kullanilmistir. Arastirma kapsaminda Hatayli toplam on
katilmcidan olusan goriismelerle asur yemegi hakkinda veriler toplanmistir. Katilimcilara
toplamda tablo 1’de yer alan dokuz soru yoneltilmistir. Goriismeler telefon araciligiyla
gerceklestirilmis ve goriisme 6ncesinde katilimcilardan gonilli olduklarina dair sézli onay
alinmistir. Goriisme sorulari, gastronomi, kiiltiirel bellek ve yemek rittielleri alanindaki ilgili
literatiirden yararlanilarak hazirlanmistir. Gériisme formunda yer alan sorular tablo 1'de
sunulmustur. Elde edilen veriler igerik analizi yontemiyle degerlendirilmis; katilimc ifadeleri
kodlanarak benzer temalar altinda siniflandirilmistir.

Tablo 1. Yar1 yapilandirilmis géoriisme formunda katilimcilara yoneltilen sorular

1. Asur yemegini ilk kimden ve nasil 6grendiniz?
2. Asur yemeginin yapiminda kullanilan temel malzemeler nelerdir?
3 Yemegin hazirlanis stirecini adim adim anlatabilir misiniz? Bu siirecte dikkat edilmesi gereken piif

noktalari nelerdir?
Asur yemegi genellikle hangi zamanlarda hazirlanir, yemegin hazirlandig 6zel giinler var midir? Varsa
bunlar nelerdir?
Asur yemeginin sizin i¢in veya toplum i¢in kiiltiirel anlami nedir?
Asur yemeginin Hatay mutfagindaki yerini nasil tanimlarsiniz?
Gec¢misten giiniimiize yemegin degistigini diisiiniiyor musunuz? Aciklayiniz.
Asur yemeginin gelecek nesillere aktarilmasi hakkinda ne diisiiniiyorsunuz?

Asur yemeginin hazirlanmasinda kullanilan geleneksel araglar ve yontemler var midir? Varsa bunlar
nelerdir?

Kaynak: Yazarlar tarafindan olusturulmustur.

e ol IR PN el

Calisma Grubu
Arastirmanin ¢alisma grubunu Hatay’da yasayan toplam 10 katilimci olusturmaktadir.
Katilmcilar amacghh 6rnekleme yontemi kullanilarak belirlenmistir. Amag¢h 06rnekleme,
arastirma konusu hakkinda bilgi sahibi oldugu diistniilen bireylerin secilmesine olanak
tanimaktadir (Batu ve Kaplan, 2026). Bu kapsamda asur yemegini bilen, hazirlayan veya
kiltirel yontine hakim bireylerle gorismeler gerceklestirilmistir. Katilimcilarin se¢ciminde
farkli yas, cinsiyet ve meslek gruplarindan bireylere ulasilmasina dikkat edilmistir. Ozellikle 40
yas ve uzerindeki katilimcilarin arastirmaya dahil edilmesiyle, asur yemeginin ge¢cmisten
ginimiize gecirdigi doniisimin ve kiiltiirel aktarim siireclerinin daha kapsamli bicimde
degerlendirilmesi amaglanmistir. Goriismeler sirasinda elde edilen verilerin tekrar etmeye
baslamasi ve yeni bir bilgi iiretmemesi lizerine veri toplama stireci sonlandirilmistir.
Veri Toplama Siireci

Arastirma verileri yar1 yapilandirilmis goriisme formu araciligiyla toplanmistir. Goriisme
formunda yer alan sorular ilgili literatiir incelenerek hazirlanmis ve katilimcilarin asur
yemegine iliskin bilgi, deneyim ve goriislerini ortaya koymaya yonelik diizenlenmistir.
Katilimcilara toplam dokuz soru yoneltilmistir. Goriisme sorular1; yemegin 6grenilme stireci,
hazirlanisi, kullanilan malzemeler, kiiltiirel anlami, toplumsal boyutu ve nesilden nesile
aktarimi gibi konular1 kapsamaktadir. Veri toplama siireci, 28 Mart-4 Nisan 2026 tarihleri
arasinda katilimcilarla iletisim kurularak gerceklestirilmis; arastirma etigi kapsaminda
katilimcilardan goniillii onam alinmis ve izinleri dogrultusunda goriismeler ses kaydi alinarak
yuritilmistir. Goriismeler sirasinda katilimcilarin disiincelerini rahat bigcimde ifade

etmelerine 6zen gosterilmis ve gerektiginde aciklayici ek sorular yoneltilmistir.
Verilerin Analizi
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Arastirma kapsaminda elde edilen veriler icerik analizi yontemiyle degerlendirilmistir. Icerik
analizi, verilerin kavram ve temalar cercevesinde sistematik bi¢cimde siniflandirilarak
yorumlanmasina olanak saglamaktadir (Braun ve Clarke, 2006). Analiz siireci adim adim su
sekilde yurutilmiistiir: (1) Katilimcilarin izniyle alinan ses kayitlari yazili metne aktarilmis ve
her katilimc1 K1-K10 bigiminde kodlanarak anonimlestirilmistir. (2) Transkriptlerin tamamy,
veri buitiinliglini kavramak ve tekrar eden anlam oriintiilerini belirlemek amaciyla birden fazla
kez okunmustur. (3) Arastirmanin amaciyla iliskili anlamli ifadeler belirlenmis; yemegin
o0grenilmesi, malzemeleri, hazirlanmasi, ritiiel baglamlari, kiiltiirel anlami, degisimi ve
kusaklararasi aktarimi gibi veri parcalarina agiklayici kodlar verilmistir. (4) Ayni veya yakin
anlami tasiyan kodlar karsilastirilmis, yinelenen kodlar birlestirilmis ve kod listesi gozden
gecirilmistir. (5) Iliskili kodlar daha tist diizey kategoriler altinda toplanmustir. (6) Kategoriler
arasindaki iligkiler incelenerek '6grenilme ve aktarim', 'hazirlanma streci ve uygulama
pratikleri', 'toplumsal ve ritiiel boyut' ile 'geleneksel siireklilik ve degisim' temalar:
olusturulmustur. (7) Kod, kategori ve temalarin katilimci ifadelerini temsil edip etmedigi
yeniden kontrol edilmis; arastirmacilarin Kkarsilastirmalar1 yoluyla analizde tutarlihik
saglanmistir. (8) Bulgular, temalar altinda diizenlenmis ve yorumlar1 desteklemek amaciyla
katilimci ifadelerinden dogrudan alintilarla raporlanmistir.

Bulgular

Calisma kapsaminda toplamda 10 katilimar ile goriismeler gerceklestirilmistir. Katilimcilarin
yedisinin 40 yas ve iizerinde oldugu goriilmektedir. Bir katilima ise 18 yasindadir. Orneklem
grubunda farkli kusaklardan bireylere yer verilerek asur yemegine iliskin kusaklararasi
aktarim siireclerinin degerlendirilmesi hedeflenmistir. Ozellikle 40 yas ve iizerindeki
katilmcilarin 6rneklemde daha fazla yer almasiyla, yemegin ge¢misten giiniimiize gecirdigi
doniisiimiin ve Kkiiltiirel aktarim siireglerinin daha kapsaml bicimde incelenmesi miimkiin
olmustur. Katilimcilarin mesleki durumlari degerlendirildiginde, dérdiiniin ev hanimy, ikisinin
ascl, birinin hem as¢1 hem arastirmaci, birinin 6grenci ve birinin ise belediye personeli oldugu
gorilmektedir. Katilmcilarin yedisi kadin, tc¢u erkektir. Her iki cinsiyetten bireylerin
arastirmaya dahil edilmesi, asur yemegine iliskin farkli deneyim, bilgi ve kiiltlirel aktarim
bicimlerinin degerlendirilmesine olanak saglamistir. Katilmcilarin demografik bilgileriyle
birlikte goriisme siireleri Tablo 2'de sunulmaktadir.

Tablo 2. Katilimcilara iliskin tanimlayici bilgiler ve goriisme siireleri

Katilimci Meslek Yas Cinsiyet Goriisme Siiresi
K1 Ev Hanim 40 Kadin 11dk 09 sn
K2 Belediye Personeli 52 Erkek 40 dk 35 sn
K3 Asc1 26 Erkek 15dk 10 sn
K4 Asci 52 Kadin 20 dk 03 sn
K5 Arastirmaci-Sef 55 Erkek 20 dk 05 sn
K6 Ev Hanim 45 Kadin 18 dk 01 sn
K7 Ogrenci 18 Kadin 12dk 11 sn
K8 Asci 45 Kadin 23dk 02 sn
K9 Ev Hanim 58 Kadin 11 dk 08 sn

K10 Ev Hanim 60 Kadin 19 dk 03 sn

Kaynak: Yazarlar tarafindan olusturulmustur.

Asur Dévmenin Ogrenilme ve Aktarim Siireci
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Katilimcilara yoneltilen ilk soru olan “Asur yemegini ilk kimden ve nasil 6grendiniz?” sorusuna
dort katimcer “anne”, ii¢ katihmci “babaanne’, bir katilimci “babaanne ve hala”, bir katilimci
“abla” ve bir katilimci ise “esinin teyzesi” olarak yanit vermistir. Genel olarak bir biyiikten
ogrenildigi soylenebilmektedir. Bu durum, asur yemeginin aile i¢i 6grenme pratikleri
araciigiyla kusaklararasi olarak aktarildigini gostermektedir. Nasil 6grendiklerine dair ise;
cinsiyeti erkek olan K3 “Evierimizde yapilirdi; erkek giicti lazim buna. Geng oldugumuz zaman
dovdiirtirlerdi bize bunu tahta kasiklarla. Anneler bunu hazirlar, dévme islemini erkeklere
yaptirirlardl; kadin giicii yetmiyor buna. ” diyerek yanit vermistir. Katihma ifadeleri, asur
yemeginin fiziksel emek gerektiren kolektif bir tiretim pratigi oldugunu ve hazirlik siirecinde
toplumsal cinsiyete dayali rol paylasiminin belirgin bicimde ortaya ¢iktigin1 gostermektedir.
Bazi katilimcilar ise asur yemegini dogrudan uygulama siirecine katilarak ve aile buytiklerini
gozlemleyerek 6grendiklerini ifade etmistir.

Katilimcilara yoneltilen ikinci soru olan “Asur yemeginin yapiminda kullanilan temel
malzemeler nelerdir?” sorusuna katilimcilarin verdigi yanita yonelik olusturulan tablo, Tablo
3'te sunulmaktadir. Temel malzeme olarak dévme bugdayi, kirmizi et, sal¢a, bas biber, nohut,
kimyon, su ve tuz 6n plana ¢ikmaktadir.

Tablo 3. Asur yemeginde kullanilan malzemeler

Kod Doévme Kirmizi  Nohut Sogan Salga  Bas Ceviz  Kimyon Tereyag Ay Tuz Karabiber
Bugday Et Biber Cicek
Yagi
K1 X X X X X X X b X
K2 X X X X X X
K3 X X X X X X X X X
K4 X X X X X X X X X
K5 X X X X X X X
K6 X X X X X X X
K7 X X X X
K8 X X X - - X - X X X
K9 X X X X X X - X X
K10 X X X X X X - X X X

Kaynak: Yazarlar tarafindan olusturulmustur.

Tablo 3'te yemegin yapiminda temel olarak ayn1 malzemelerin kullanildig1 ancak farkh

malzemelerin de (ceviz, sogan ve karabiber gibi) istege gore eklenebildigi gériilmektedir.
Asur Dévmenin Hazirlanma Siireci ve Uygulama Pratikleri

Asur yemeginin islem basamaklar1 ve pif noktalarn tizerine katilimcilarin verdigi yanitlar
incelendiginde Anadolu’da “Keskek”, Hatay’da “Herise” yemegine benzemekle birlikte en biiyiik
farklihgin asur yemeginin “acili’ ve “baharatl’” olmasi oldugu tespit edilmektedir. Oyle ki K2 bu
durumu “Bu yemek, aslinda Anadolu’da giiniimiizde de yapilmaya devam eden ve bélgeden
bolgeye farkl adlarla anilan kéklii bir gelenege dayanmaktadir. Giirciice, Ermenice, Farsga ve
Kiirtge gibi farkl dillerde Herise, Herisi, Harisi ve Hirisi gibi isimlerle bilinen bu yemek, genis bir
cografyada ortak bir gastronomik mirasin pargast olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Halep
mutfaginda da benzer sekilde Asur adiyla bilinen bir yemek bulunmaktadir. Bu adin, Arap¢ada
“on” anlamina gelen “Asra” kelimesinden tiiredigi ifade edilmektedir. Herise, temel olarak bugday,
et ve su kullanilarak hazirlanirken; Asur yapiminda bu malzemelere ek olarak nohut, bas biber
(kurutulmus kirmizi biberin égtitiilmiis hdli) ve salca gibi bilesenler de kullaniimaktadir. Yemegin
yapim stireci belirli asamalardan olusur: bugday, nohut ve et birlikte uzun stire kaynatilir ve belirli
bir kivama ulastiginda dovme islemine gecilir. Geleneksel olarak tahta tokmaklarla yapilan bu
dévme sirasinda ¢ikan “kes-kes-kes” sesinin, Anadolu’da bu yemegin “keskek” adiyla anilmasina
kaynaklik ettigi yoniinde anlatilar bulunmaktadir. Hatay’da ise bu asama dogrudan “dévme”
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olarak adlandirilmaktadir. Ipek Yolu ve Baharat Yolu iizerinde énemli bir konumda bulunan
Hatay mutfaginda, bu yemegin sade hali genellikle yeterli gortilmemekte; mutfagin karakteristik
ozelligi olan baharat kullanimiyla tarif zenginlestirilmektedir. Bu nedenle 6zellikle kimyon gibi
baharatlarin bol miktarda eklenmesi yaygin bir uygulamadir.” seklinde ifade etmektedir.
Katilimcilar arasinda hazirlama tekniklerine iliskin farkli uygulamalarin bulundugu gorilmiis;
baz1 katimcilar et ve bugdayin ayr1 haslandigini ifade etmistir. Benzer sekilde diger
katilimcilar da keskek ve heriseden asur yemeginin ayrildigi noktanin sal¢ca ve/veya bas biber
oldugunu belirtmektedir. Katilimcilar asur yemeginin piif noktasinin “déviilme” kismi oldugunu
ve burada kullanilan “comg¢a”, “comge”, “tahta kasik” olarak adlandirilan ekipmanin 6énemli
oldugunu ifade etmislerdir. Ayrica K2 yemegin hazirlanmasinda kullanilan bugday cinsinin
biiyiik 6nem tasidigim1 ve Ali Bayir, karakilgik cinsi bugdaylarinin 6nemli oldugunu
belirtmektedir.
Asur Dévmenin Toplumsal ve Ritiiel Boyutu
Katilimcilarin ifadelerine gore asur yemegi; diigiin, mevlit, bayram, cenaze ve kalabalik aile
yemekleri gibi 6zel glinlerde siklikla hazirlanmaktadir. Bunun yaninda giinliik tiikketim amaciyla
da yapilabildigi belirtilmistir. Ozellikle digiinlerde biiyiik kazanlarda pisirilmesi, yemegin
toplumsal birlik ve paylasim kiiltiiriiyle iliskisini ortaya koymaktadir. Katilimcilara yoneltilen
“Asur yemegi genellikle hangi zamanlarda hazirlanir, yemegin hazirlandig1 6zel giinler var
midir? Varsa bunlar nelerdir?” sorusuna K1 “Genellikle dtigiinlerde, mevlitlerde, bayramlarda ve
kalabalik davet yemeklerinde yapilir. Evde az miktar yapilsa bile en az 1 kilodan yapilir. Mutlaka
komsulara ikram edilir.” seklinde yanit vermistir. Diger katilimcilar ise ek olarak; cenazelerde,
gtinliik tiiketimde ve bliylik aile yemeklerinde yapildigini ifade etmislerdir. K10 “Diigiinlerde "don
kazani” denir, biiyiik kazanlarda, 4-5 kazan asur piser muhakkak.” diyerek asurun ozellikle
digiin yemeklerinde pisirildigini dile getirmistir. Katihma ifadeleri, asur yemeginin yalnizca
belirli ritiiellerle sinirh kalmadigini; ayni zamanda giindelik yasamda da toplumsal paylasimin
bir parcasi olarak siirdurildugiint gostermektedir. Ayrica daha ¢ok kalabalik icin yapilan bir
yemek oldugu diisiiniildiigiinde manevi olarak degerli, bilindik ve kiilttiriin tasiyicisi oldugu da
gorilmektedir. Her katilimci i¢in asur yemeginin toplumsal ve bireysel olarak degerli oldugu
da gorilmektedir. K8 bu durumu “Bu yemek bizim icin paylasim yemegi, bizim mutfagimizdaki
her sey zaten paylasilmaya miisait. Biitiin yemeklerimizi biiyiik Olgiide yapariz ve
dagitiriz.”seklinde ifade etmektedir. Asur yemeginin Hatay mutfagl icin manevi ve kiltirel
degeri her yanitta 6n plana ¢ikmaktadir. Her katilimcinin verdigi yanitta asur yemeginin Hatay
mutfagl icin 6nemi ortaya ¢cikmaktadir. Oyle ki K3 “Asur ve Hirise Hatay'in tiim kesimlerinde
yasayan insanlar icin birlestirici, biitiinlestirici 6zelligi tasimaktadir.” seklinde Hatay mutfak
kiltiirt icinde 6nemini dile getirmistir. Tim katiimcilar ise birlik, beraberlik anlamini ifade
ettigini belirtmislerdir. Elde edilen bulgular, asur yemeginin Hatay mutfaginda yalnizca bir
yemek degil; toplumsal dayanisma, kiiltiirel aidiyet ve kolektif bellegin tasiyicisi olan ritiielistik
bir gastronomik unsur olarak konumlandigini ortaya koymaktadir.
Geleneksel Siireklilik ve Degisim

Katilimcilarin biyiik ¢ogunlugu asur yemeginin temel yapisinin gegmisten glinlimiize 6nemli
olctide korunarak devam ettigini ifade etmistir. Bununla birlikte teknolojik gelismelerin ve
ekonomik kosullarin baz1 degisimlere neden oldugu belirtilmistir. Ozellikle geleneksel dévme
yontemlerinin yerini zaman zaman teknolojik araglarin aldig1 ifade edilmistir. “Asur yemeginin
gecmisten glinlimiize degistigini distinliyor musunuz?” sorusuna ise K1; “Aslinda hayir ¢tinkii
biz Hatay’'da biberimizi kendimiz yapariz, salcamizi kendimiz yapariz, bugdayimizi kendimiz
toplariz bu da malzemenin kalitesini degistirmez ve hep ayni lezzet kalir. Sadece ekonomik
durumlar nedeniyle tavuklusunu yapanlar olur, tek fark onu séyleyebilirim.”, K5; “Yani
gliniimiizde bunu ézel matkap lizerine bir aparat koyup ¢irpicilarla blender tarzinda bunlari
dovdiiklerini biliyoruz. Yani daha hizlandirilmis, sikistirilmis steamli kazanlarda, diidiikli
tencerelerde yapildigini gériiyoruz. Bu lezzete ayni lezzete, ayni keyfe yani bir yerde odun atesinde
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yavas yavas pisen bir yemek var ve orada oturuyorsunuz siz yani o sélene dahilsiniz, bir yerde de
hemen oniiniize gelen bir saat igerisinde hazirlanmigs bir yemek var. Biri 10 saat stirtiyor, bir tanesi
bir buguk saat stirtiyor. Aradaki o fark sizin o yemegin basinda gecirdiginiz zaman ve nerede
bulundugunuzla alakali. Simdi bugday bu hususta ¢ok kiymetlidir.” diyerek yanit vermislerdir.
Bu durum teknolojik gelismelerin ve ekonomik durumun asur yemeginin degisimindeki
etkilerini gozler 6niine sermektedir. ‘K10 ise ’Evet yani biz degistirmemeye ¢alissak da mesela bu
yemegin rengi kurutulmus biberinden gelir simdi sal¢ayla veriyorlar aslinda ama onun disinda
ben ayni yapiyorum.” diyerek yemekteki degisimi vurgulamaktadir. Diger yedi katiima ise
onemli degisiklikler yasanmadigini ifade etmektedirler. “Asur yemeginin gelecek nesillere
aktarilmasi hakkinda ne diistintiyorsunuz?” sorusuna; K3 “Hatay var olduk¢ca Asiir ve Hirise
kazanlari kaynamaya devam edecektir. Hataylilar toplum olarak geleneklerine bagh insanlardir.
Gelecek nesillere aktarimi cok onemlidir ama herhangi bir endise duymuyorum. Evin erkegi iseniz
astir dovmeyi, kadiniysaniz astir yapmayi ¢ok geng yasta 6grenirsiniz.”, K4 “Kesinlikle aktariimali
bereket kazanlart hep kaynamali.” K6 “Bu yemegin gelecek nesillere aktarilmasinin gerekli ve
onemli oldugunu diistintiyorum. (Ctlinkii yemekler, kiilttirlerin bir aynasi gibidir ve nesilden nesile
aktarilmasi gerekir.” K7 “Bu yemegin gecmisten giintimiize degistigini diisiinmtiyorum. (tlinkii biz
bu yemegi biiytiklerimizden bu sekilde 6grendik, onlar da kendi biiytiklerinden ayni sekilde
ogrenmiglerdir.” K9 “Gencler bizim gibi ugrasmasa da bizim ailenin ¢ocuklar falan hala bir
sekilde yapiyor. Daha az ol¢tide yapiyor ama devam ettiriyor. Umarim bu sonsuza kadar devam
eder.” K10 “Bence onemli isterim ki hi¢ unutulmasin, dtigiinlerde olmasa bile evlerde yapilmaya
devam etsin.” seklinde yanit vermislerdir. Asur yemeginin nesilden nesile aktariminin 6nemini
ifade eden katihmcilar yemegin ve aktariminin énemini de vurgulamaktadirlar. Diger dort
katilimar ise yeni nesile aktarimin yemegin mesakkatli olmasi gibi nedenlerle zor oldugunu
ifade etmislerdir. Son olarak asur yemeginin yapiminda geleneksel olarak “bakir kazan (don
kazani, biiyiik kazanlar), tokmak (¢6mge, comga) ve biiyiik tahta kasik” ekipmanlarinin
kullanildig1 ve “d6vme” olarak adlandirilan islemin yapildigi bulgulanmistir.

Arastirma sonucunda katilimcilardan elde edilen veriler dogrultusunda asur yemeginde ortak
olarak kullanilan malzemeler ve hazirlama uygulamalari1 degerlendirilmis; bu kapsamda Hatay
mutfak kiiltiiriinii yansitan ortak bir asur regetesi olusturulmustur:

Tablo 4. Katilimci ifadeleri dogrultusunda olusturulan ortak asur recetesi

Asur
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Malzemeler Miktari
Dévme Bugday 400 gr.
Kuzu incik (Kemikli) 900-1000 gr.
Kurutulmus biber veya 30 gr. Biber Salc¢asi 25 gr.
Kuru Sogan 120 gr.
Su 21t
Tuz 5gr.
Defne Yapragi 2 Adet
Tereyagi 150 gr.
Kimyon 10 gr.
Hazirlanis::

e Dovme bugday: yaklasik 30 dakika suda bekletin.

e Tencereye bugday: ve eti alin. Uzerine dogranmis sogan ekleyin. Kurutulmus biberleri (6nceden
1slatilmis ve ¢ekirdekleri ayiklanmis) veya salcayi ilave edin. Su, tuz ve defne yapraklarini ekleyerek
kapagi kapali sekilde yaklasik 1 saat kisik ateste pisirin.

e Pistikten sonra karisimi geleneksel olarak tokmakla, alternatif olarak giiclii bir karistiriciyla yogun
ve sakiz kivamina gelene kadar déviin / karistirin. Kivam koyuysa sicak su ekleyerek acabilirsiniz.

e  Servis sirasinda iizerine eritilmis tereyagi gezdirin ve kimyon serpin.

Kaynak: Yazarlar tarafindan olusturulmustur.

Sonug

Bu arastirmada Hatay mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahip olan asur yemeginin hazirlanis
stireci, toplumsal islevleri ve kiiltiirel anlamlar1 incelenmistir. Elde edilen bulgular, asurun
kusaklar boyunca aile i¢ci 6grenme yoluyla aktarilan, ortak iiretim pratigi etrafinda sekillenen
ve toplumsal dayanismayi1 giliclendiren bir yemek kiiltiiri oldugunu gostermektedir.
Katilimcilarin biiyiik boéliimiiniin yemegi anne, babaanne ve diger aile biiyiiklerinden
0grendigini ifade etmesi, agurun sozlu kiltiir ve giindelik yasam pratikleri araciligiyla aktarilan
yasayan bir kiiltiirel miras unsuru oldugunu ortaya koymaktadir. Ozellikle diigiin, mevlit,
cenaze ve kalabalik aile bulusmalarinda hazirlanmasi, asurun toplumsal birliktelik ve paylasim
kultiri icerisindeki yerini goriintir hale getirmektedir.

Arastirma bulgular kiiltiirel bellek kurami ¢ercevesinde degerlendirildiginde (Assmann,
2011), asur yemeginin tekrar eden ritiieller ve kolektif tiretim pratikleri araciligiyla toplumsal
hafizay1 canh tutan bir islev tstlendigi gorilmektedir. Geleneksel olarak kullanilan bakir
kazanlar, tokmaklar, tahta kasiklar ve “dévme” islemi gibi uygulamalar, yalnizca yemegin
hazirlanisina iliskin teknik unsurlar degil; ge¢misle bugilin arasinda kiiltiirel siireklilik kuran
sembolik pratikler olarak degerlendirilebilir (Halbwachs, 1992). Katilimcilarin yemegin “ayni
sekilde devam ettigini” vurgulamasi ve gelecek kusaklara aktarilmasini 6nemli gérmesi, asurun
Hatay toplumunda ortak hafizanin korunmasina katki saglayan gastronomik bir bellek alani
oldugunu gostermektedir.

Katilimci ifadelerinde sik¢a vurgulanan “birlik”, “paylasim”, “bereket” ve “bir arada olma”
gibi kavramlar ise asurun toplumsal etkilesim siirecleri icerisinde ortak anlamlar tireten
kiiltiirel bir sembol olarak degerlendirildigini ortaya koymaktadir (Blumer, 1969). Ozellikle
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biiylik kazanlarda hazirlanmasi, komsulara dagitilmasi ve kalabalik sofralarda tiiketilmesi,
yemegin toplumsal iligkileri giiclendiren bir ritiiel niteligi tasidigini géstermektedir. Bu yonitiyle
calisma bulgular1 sembolik etkilesimcilik yaklasiminin 6ne ¢ikardigi ortak anlam iiretimi ve
toplumsal aidiyet siirecleriyle de ortiismektedir. Sonug¢ olarak asur yemegi, Hatay mutfak
kiltiiriinde gegcmisten giiniimiize aktarilan kolektif hafizanin, toplumsal dayanismanin ve
kiltiirel aidiyetin 6nemli tasiyicilarindan biri olarak degerlendirilmektedir.

Teorik Cikarimlar
Bu calisma, gastronomiyi sadece beslenme veya kiiltiirel miras ¢ercevesinde degil; kiiltiirel
bellek, rittiel ve toplumsal dayanisma arasindaki iliskiyi agiklayan cok boyutlu bir cercevede ele
almakta olup elde edilen bulgular, ritiiel yemeklerin toplumsal aidiyetin gili¢clendirilmesi,
kolektif kimligin yeniden iiretilmesi ve kiiltiirel bellegin siirdiiriilmesinde 6nemli bir isleve
sahip oldugunu gostermektedir. Bu baglamda c¢alisma, gastronomi alanyazininda ritiel
yemeklerin sosyal ve kulttirel islevlerine iliskin bilgi birikimine katki sunmaktadir.

Uygulamaya Yénelik Cikarimlar
Calisma bulgulari, asur yemegi gibi geleneksel gastronomik uygulamalarin sadece yemek
receteleri tlizerinden degil; hazirlanma siiregleri, paylasim uygulamalar1 ile korunmasi
gerektigini ortaya koymaktadir. Bu baglamda yerel yonetimler, kiiltiir kurumlar1 ve turizm
paydaslarn tarafindan gastronomi festivalleri, uygulamali mutfak atélyeleri ve kiiltiirel miras
etkinlikleri diizenlenebilir. Yani sira asur yemeginin iiretim ve paylasim stireclerinin kayit
altina alinmasi, s6z konusu bu kiiltiirel unsurun gelecek kusaklara aktarilmasina katki
saglayabilecegi diisiiniilmektedir.

Etik Onay1

Katilimcilara aragtirmanin amaci ve goérisme siireci aciklanmis; gériisme 6ncesinde gonillu
onamlar1 ve ses kaydi i¢in izinleri alinmistir. Katiimci kimlikleri K1-K10 kodlariyla
anonimlestirilmistir.

Arastirmacilarin Katki Oram
Arastirmacilarin katki oranlari esittir.
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Extended Summary

This study aims to examine the traditional dish “asur,” which holds an important place in Hatay culinary culture,
within the context of cultural memory, ritual, and social solidarity. Today, gastronomy is evaluated not merely as
a field that satisfies biological needs, but also as a multidimensional structure through which social relations are
established, cultural identity is reproduced, and collective memory is sustained. Traditional ritual foods, in
particular, play a significant role in strengthening social cohesion, preserving cultural values, and ensuring
intergenerational transmission. In this context, asur, an important element of Hatay culinary culture, stands out as
a remarkable gastronomic practice through its preparation process, modes of production, sharing practices, and
symbolic meanings.

The research was designed within the framework of qualitative research methodology, and semi-structured
interviews were employed during the data collection process. Within the scope of the study, interviews were
conducted with a total of 10 participants who were knowledgeable about Hatay culinary culture. Attention was
paid to selecting participants from different age groups, genders, and professions. In particular, including
participants aged 40 and above aimed to provide a more comprehensive understanding of the transformations
experienced by asur from past to present. The interviews were conducted between March 28 and April 4, 2026.
Audio recordings were taken with the voluntary consent of the participants, and the obtained data were analyzed
through content analysis. During the analysis process, participant statements were coded, grouped under similar
categories, and organized into the main themes of the study.

The findings reveal that asur is largely transmitted from generation to generation through intra-family learning
processes. Most participants stated that they learned the dish from their mothers, grandmothers, aunts, or other
elder family members. This demonstrates that asur represents not only culinary knowledge but also a living
element of cultural transmission. Participant statements further indicate that the preparation process of asur
requires collective participation and that the “dévme” (pounding) stage, in particular, functions as a ritualistic
production practice that strengthens social interaction. Traditional equipment such as copper cauldrons, wooden
mallets, large wooden spoons, and tools known locally as “com¢a/¢comce” were identified as concrete indicators of
cultural continuity.

The findings also demonstrate that asur shares similarities with keskek in Anatolia and herise in Hatay cuisine;
however, itacquires a distinct gastronomic identity specific to Hatay through the use of ingredients such as pepper
paste, tomato paste, and intense spices. Participants reported that asur is commonly prepared during weddings,
religious gatherings (mevlit), religious holidays, funerals, and large family meals. Cooking the dish in large
cauldrons and distributing it among neighbors and guests reflects its strong association with social solidarity and
sharing culture. Most participants associated asur with concepts such as “sharing,” “unity,” “abundance,” and
“togetherness,” emphasizing that distributing the dish after preparation represents an important indicator of
social belonging and solidarity.

» o«

When evaluated within the framework of cultural memory theory, the findings suggest that asur functions as a
significant cultural practice that keeps collective memory alive through recurring rituals. Its preparation during
weddings, funerals, and religious ceremonies demonstrates that it creates a shared space of memory transmitted
from past to present. Furthermore, from the perspective of symbolic interactionism, asur is interpreted by
individuals not merely as a food item, but as a symbolic cultural element carrying social meanings. Participants’
associations of asur with unity, sharing, and solidarity indicate that the dish contributes to the production of
shared meanings within social interaction processes.

Although most participants stated that the fundamental structure of asur has been largely preserved over time,
technological developments and changing living conditions have led to certain transformations in its preparation
process. The replacement of traditional pounding methods with technological tools, shortened cooking times, and
ingredient substitutions due to economic reasons were identified as examples of these transformations.
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Nevertheless, participants emphasized that the cultural meaning and social value associated with asur continue to
exist and highlighted the importance of transmitting the dish to future generations. Consequently, asur can be
regarded as an important element of intangible cultural heritage that contributes to the preservation of cultural
memory, strengthens social solidarity, and reproduces collective identity within Hatay culinary culture.
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Bu arastirma, Hatay mutfaginin 6nemli geleneksel yemeklerinden biri olan Eksi Asi’'nin kusaklararasi aktarimini
ve zaman igerisindeki doniisiimiinii incelemeyi amacglamaktadir. Nitel arastirma deseniyle yiiriitiilen ¢calismada
veri toplama yontemi olarak yari yapilandirilmis gorismeler kullanilmis, Hatay mutfak kiiltiiriine hakim ve
yemegin liretim ya da aktarim siirecinde yer alan farkli yas ve meslek gruplarindan alti katilimci amacli 6rnekleme
yontemiyle arastirmaya dahil edilmistir. Veri doygunlugu esas alinarak gerceklestirilen goriismelerden elde edilen
veriler tematik analiz yontemiyle degerlendirilmistir. Bulgular, Eksi As’'nin agirlikli olarak aile igerisinde, 6zellikle
anne ve biiylikanneler araciligiyla 6grenildigini ve gii¢lii bir sozli kiiltiir gelenegi sayesinde kusaktan kusaga
aktarildigini ortaya koymaktadir. Katilimcilar, yemegin yazili tariflerden ziyade gézlem ve uygulama yoluyla
6grenildigini vurgulamis; hazirlik siirecinin imece usuliine dayanmasinin ise toplumsal dayanisma, birlikte {iretim
ve kiiltiirel paylasim degerlerini yansittigini ifade etmistir. Bayram, diigiin, iftar ve misafir agirlama gibi 6zel
glinlerde siklikla hazirlanmasi, yemegin misafirperverlik ve sosyal birliktelik ile olan gii¢lii bagini gostermektedir.
Arastirma sonuglari ayrica kullanilan sebzeler ve eksilik kaynaklar1 bakimindan boélgesel farkliliklar bulundugunu,
patlican yerine ayva, elma, kesir veya kabak gibi malzemelerin tercih edilebildigini ve ge¢miste el emegiyle
gerceklestirilen bazi islemlerin glinlimiizde makineler araciligiyla yapilmaya baslandigini ortaya koymustur. Eksi
Asi, yalnizca bir yemek degil; misafirperverlik, kolektif tiretim ve kiiltiirel siireklilik degerlerini biinyesinde
barindiran 6nemli bir gastronomik miras unsuru olarak degerlendirilmekte, ancak degisen yasam kosullarinin bu
kiilttirel aktarim ve liretim pratiginin strdiiriilebilirligi iizerinde ¢esitli riskler olusturdugu goriilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Hatay Mutfagi, Eksi Asi, Gastronomik Miras, Kusaklararasi Aktarim, Kiltiirel Doniist

Abstract

This research aims to examine the intergenerational transmission and transformation over time of Eksi Asi, one
of the important traditional dishes of Hatay cuisine. Conducted using a qualitative research design, this study
employed a semi-structured interview technique as the data collection method. The questions posed to the
participants covered the learning processes of the dish, ingredient selection, preparation techniques, its cultural
meaning, and the dynamics of its transformation. Furthermore, opinions regarding the dish's place on special
occasions, its social function, and its transmission to future generations were also evaluated. Purposive sampling
was preferred in the study; six individuals from different age and professional groups who are knowledgeable
about Hatay culinary culture and actively produce or transmit the dish were included in the sample. The number
of participants was determined based on the principles of in-depth information gathering and achieving data
saturation. The obtained data were analyzed using thematic analysis. The research findings reveal that Eksi As1 is
predominantly learned within the family (especially through mothers and grandmothers) and transmitted to the

'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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future through a strong oral cultural tradition. Participants emphasized that this dish is learned more through
observation and practice than through recipes. The fact that the preparation process is based on a cooperative
method ensures that this practice stands out as an element reflecting collective production and social solidarity.
Especially its preparation on special occasions such as holidays, weddings, iftar meals, and hosting guests
demonstrates the strong connection between the dish and hospitality and social togetherness. On the other hand,
ithas been observed that there are regional differences in terms of the vegetables used and the sources of sourness,
and that the dish has been adapted to modern living conditions. Participants stated that instead of eggplant, which
is stated to be included in the basic recipe, quince, apple, keshir (purple carrot), or zucchini are also used.
Furthermore, the fact that the meat, which was traditionally pounded on a stone, and the internal fat, which was
prepared by hand, are now prepared with the help of machines is among the notable changes. In conclusion, Eksi
As1 (Sour Soup) is more than just a culinary product; it is an important gastronomic heritage that embodies the
values of hospitality, collaborative production, and cultural continuity. However, it is considered that today's
changing lifestyles pose a threat to the sustainability of this collective production culture.

Keywords: Hatay Cuisine, Eksi Asi, Gastronomic Heritage, Intergenerational Transfer, Cultural Transformation

Gelis Tarihi: 03.05.2026 Kabul Tarihi: 20.06.2026 Yayin Tarihi: 30.06.2026

Giris

Geleneksel mutfak kiiltiirii bir toplumun kiiltiirel degerleri arasinda somutlasmis ve giinliik
hayatin pargasi olmasi bakimindan 6nemlidir. Geleneksel mutfak unsurlar1 hem tarihsel bir
kesit hem de kiltiirel kimligin gostergesidir. Ayni1 zamanda toplumsal hafizay1 tasiyan, kiiltiirel
aidiyeti giiclendiren ve kusaklar arasinda aktarilan énemli kiiltiirel miras 6geleridir. Ozellikle
yerel mutfaklar, ait olduklar1 cografyanin iklimsel 6zellikleri, tarimsal iiretim yapisi, inang
sistemi ve toplumsal yasam pratikleriyle sekillenmekte; bu yoniiyle somut olmayan kiiltiirel
mirasin 6nemli bir bileseni olarak degerlendirilmektedir. Geleneksel yemeklerin hazirlanis
bicimleri, kullanilan malzemeler, pisirme teknikleri ve tiiketim ritiielleri; toplumlarin tarihsel
surekliligini ve kiltiirel cesitliligini gorintur kilan unsurlar arasinda yer almaktadir. Zaman
icinde bu unsurlar degisiklik gosterse de temel 6geleriyle sonraki kusaklara aktarilmaktadir.
Bu kiiltiirel aktarim 6zellikle kiiresellesen diinyada tehdit altina girmektedir.

Kiresellesme ile yasam kosullar1 degismekte, modern tiiketim aliskanliklar1 geleneksel
mutfak kiiltiirlerinin siirdiiriilebilirligi iizerinde olumsuz etkiler yaratmaktadir. Is ve aile
yapisinda yasanan biiyiik degisim kadinlarin hane mutfaklarinda daha az yer almasi seklinde
sirayet etmekte, hazir gida sektoriinde yasanan gelismeler ise kolaylastiricilik saglayarak
geleneksel liretimden uzaklastirabilmektedir. Ozellikle uzun hazirlik siireci gerektiren, kolektif
uretim kiiltiriine dayanan veya sozli aktarim yoluyla 6grenilen yemekler, giiniimiizde
unutulma riskiyle karsi karsiya kalmaktadir. Bu da geleneksel yemeklere iliskin bilgi
birikiminin kusaklararas1 aktarimini zorlastirmaktadir. Bu nedenle geleneksel mutfak
trunlerinin kayit altina alinmasi, belgelenmesi ve akademik ¢alismalar araciligiyla incelenmesi
biiytik 6nem tagimaktadir. Geleneksel yemeklerin korunmasi yalnizca gastronomik gesitliligin
surduriilmesi acisindan degil; ayni zamanda kiltirel kimligin korunmasi, toplumsal hafizanin
devamliligl ve kiiltiirel strdiiriilebilirligin saglanmasi agisindan da kritik bir role sahiptir.
Tiirkiye ve Tiirk yemekleri geleneksel mutfakta ¢ok sayida 6rnegin goriilebildigi ve genel
anlamda geleneksel mutfagina sahip ¢ikan bir yapidadir (Siiriiciioglu ve Ozcelik, 2013).
Ozellikle giinliik hayat pratiklerinde geleneksel yapiy1 koruyan bélgelerde ve sehirlesmenin
daha az yasandig1 yerlerde geleneksel mutfaga daha fazla 6nem verilmekte, mutfak daha siki
korunmaktadir (ilban ve Uluer Savgin, 2020). Bu yapinin goriildiigii 6nemli sehirlerden biri de
Hatay'dir.

Hatay mutfag1 tarih boyunca bir¢ok kiltiiriin etkilesimi sonucunda olusmus 6zgiin
yapisiyla 6n plana ¢ikmaktadir. Hatay; Arap, Tiirk, Ermeni ve Levanten mutfak kiltiirlerinin
birlesiminden olusan ¢ok katmanl gastronomik yapisiyla UNESCO tarafindan “Yaratici Sehirler
Ag1 Gastronomi Sehri” unvanina layik gorilmiistiir. Bolgenin zengin baharat kullanimi, yoresel
irlin cesitliligi ve geleneksel pisirme yontemleri, Hatay mutfagini Tiirkiye gastronomisi
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icerisinde 6zel bir konuma tasimaktadir. Eksi as1 da boélgenin geleneksel yemekleri arasinda yer
alan 6nemli bir tiriindiir. Anadolu mutfaginda daha fazla bilinen i¢li kofte ve anali kizli corbasina
benzer 6zellikler gosteren eksi as1 geleneksel olarak biiyiiklerden kiigiiklere 6gretilen 6zel
yemeklerden biridir. Bu ¢alismada da Hatay mutfaginin sembol yemeklerinden olan eksi as1
incelenecektir. Calismada yemegin 6grenilme stiregleri, hazirlanis bigimleri, tasidig: kiiltiirel
anlamlar ve modern yasam kosullarinin yemek tizerindeki etkileri degerlendirilmistir. Boylece
Eksi As1 ornegi uzerinden geleneksel gastronomik mirasin korunmasi ve gelecek kusaklara
aktarilmasi konusunda farkindalik olusturulmasi hedeflenmektedir.

Literatur
Gastronomik Kimlik ve Gastronomik Miras

Insanlarin temel gereksinimlerinden biri olan beslenme, tarihsel siirec icerisinde toplumlarin
kiltiirel, sosyal ve ekonomik yapilar1 dogrultusunda farkli mutfak kiiltiirlerinin ortaya
cikmasina katki saglamistir. Gelenekler, yasam bigimleri, go¢ler ve kiiltiirler arasi etkilesimler,
mutfak kiiltiirlerinin sekillenmesinde ve zaman icerisinde déniisiime ugramasinda 6nemli rol
oynamistir. Bu yoniiyle mutfak kiiltiirii, toplumlarin tarihsel ve kiltiirel birikimlerini yansitan
onemli bir kiltirel unsur olarak degerlendirilmektedir (Diizgiin ve Ozkaya, 2015).
Gastronomik kimlik, bir bélgenin geleneksel yemeklerinin ve yeme-icme aliskanliklarinin,
bolgesel 6zgiinliigiin korunmasina ve gastronomik mirasin stirdiriilebilirligine katki saglayan
etkin bir unsurdur.

Tablo 1. Gastronomik kimligi olusturan faktorler

Cografya Bolgenin bulundugu cografi konum ile yiyecek ve iceceklerin yetismesinde ve
olusumunda etkili olan cografi kosullardir.

iklim Uriinlerin yetistirilmesinde etkili olan meteorolojik kosullardir.

Mikro iklimler Bolgenin genel cografi 6zellikleri ve iklim kosullarina gore yetistirilmesi mimkiin

olmayan, ancak destinasyonun bir boliimiinde farkl tiriinlerin yetismesini saglayan
iklim kosullaridir.

Yoreye ait tiriinler Cografya, iklim ve mikro iklimlerin etkisiyle eskiden beri yorede iiretilmis ve yoreye has
bir 6zellik kazanmis {iriinlerdir.

Yeni iiriinlerin yoreye Ticaret ve teknolojinin gelismesiyle bolgeye sonradan getirilen yiyecek icecek

uyumu iiriinlerinin bdlgenin cografi yapisina uyum saglamasidir.
Kiiltiir
Tarih Toplumlarin i¢inden gectikleri tarihsel stirecin yemek yeme aliskanliklari ve

davranislari izerindeki etkisidir.

Etnik Cesitlilik Bolgede yasayan ve farkli sosyokiiltiirel 6zelliklere sahip olan halklarin arasindaki
etkilesimin yiyecek icecek kiiltiirii tizerindeki etkisidir.

Deneme Yanilma Yiyecek icecek liriinlerinin deneme yanilma yolu ile kesfedilmesi ve pisirilmesidir.
Gelenekler Bayram, festival gibi yemegin merkezde oldugu, uzun yillardir siire gelen eylemlerdir.
inanglar Din, insanlarin neleri yemeleri ya da yememeleri gerektigini belirleyen inanislardir.
Degerler Yiyecek icecek tiriinlerine atfedilen sembolik 6nemdir.

Kaynak: Basat vd., 2017

Gastronomik miras, bir toplumun mutfak kiiltiiriinii olusturan yiyecek ve icecek cesitliligi,
lretim ve hazirlama yontemleri, pisirme teknikleri, sunum ve servis bigimleri ile sofra
kiltturine iliskin bilgi, beceri ve uygulamalarin kusaklararas1 aktarimiyla giiniimiize ulasan
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kiltirel degerler biitiinli olarak tanimlanmaktadir (Kash vd., 2015 ). Kara’ya (2015) gore
mutfak kiiltliriiniin somut olmayan kiiltiirel miras olarak degerlendirilebilmesi; yerel liretim
sistemleri, geleneksel bilgi birikimi ve toplumsal uygulamalarla olan giigli iliskisine
dayanmaktadir. Yerel bitki cesitliligi, geleneksel tarim ve hayvancilik uygulamalari, mevsimsel
tretim bilgisi, tarihsel siire¢ icerisinde gelisen pisirme teknikleri ve mutfak ekipmanlar1 bu
mirasin temel unsurlarin1 olusturmaktadir. Bununla birlikte mutfak kiiltiirti, toplumlarin
damak zevklerini, tiiketim aliskanliklarin1 ve Kkiiltiirel tercihlerini yansitmasinin yani sira
digiin, bayram, digiin, siinnet ve benzeri sosyal ritiieller icerisinde tistlendigi islevlerle de
kiltirel kimligin korunmasina katki saglamaktadir. Yemegin hazirlanmasi, sunulmasi ve
tiiketilmesi siireclerinde ortaya ¢ikan bilgi, beceri ve estetik anlayis ise mutfak kiiltiiriiniin
kusaktan kusaga aktarilmasini saglayan 6nemli kiiltiirel mekanizmalar arasinda yer almaktadir
(Kara, 2015).

Gastronomik miras, toplumlarin tarihsel birikimlerini, kiiltiirel kimliklerini ve kolektif
hafizalarini yansitan 6nemli bir kiiltiirel sermaye niteligi tasimaktadir. Bu miras, bireylerde
aidiyet, gurur ve kiiltiirel baglilik duygularini giiclendirirken ayni zamanda toplumlarin
kendilerini ifade etme bicimlerinden biri olarak islev gérmektedir. Gastronomik degerler,
yalnizca yeme-igme aligkanliklarini sekillendiren unsurlar olmayip, gecmis ile bugiin arasinda
bag kuran, kiltiirel stirekliligi saglayan ve toplumsal bellegi canli tutan 6nemli araglar olarak
da one ¢ikmaktadir. Ozellikle ¢cok kiiltiirlii toplumsal yapilarda gastronomik miras, farkl
kilttirel unsurlarin ortak bir kimlik etrafinda biitiinlesmesine katki saglamakta ve ulusal
kimligin goriiniir kilinmasinda énemli bir rol iistlenmektedir. Bu nedenle yoresel gastronomik
trunlerin korunmasi, tanitilmasi ve surdiriilebilirliginin saglanmasi, yalnizca kiiltiirel mirasin
devamliligi acisindan degil, ayni zamanda bélgesel kalkinma ve uluslararasi taninirlik agisindan
da stratejik bir 6nem tasimaktadir (Eren,2023 ).

Hatay Mutfaginin Tarihsel ve Kiiltiirel Yapisi
Hatay, Turkiye'nin giineyinde Akdeniz'e kiyis1 bulunan ve tarih boyunca farkli medeniyetlere
ev sahipligi yapmis onemli bir kiiltiir cografyasinda yer almaktadir. Daglar, ovalar ve
platolardan olusan cesitli jeomorfolojik yapisi, verimli tarim alanlari, Akdeniz ikliminin
sagladig1 uygun ekolojik kosullar ve zengin su kaynaklari ilin biyolojik ¢esitliligini ve tarimsal
liretim kapasitesini artirmaktadir. Ozellikle Amik Ovas1 basta olmak iizere verimli tarim
alanlarinda yetistirilen tahillar, sebzeler, meyveler, zeytin ve ¢esitli aromatik bitkiler Hatay
mutfaginin temel hammaddelerini olusturmaktadir. Akdeniz, Orta Dogu ve Anadolu arasinda
bir gecis bolgesinde bulunmasi, ilin mutfak kiiltiirtiniin sekillenmesinde 6nemli rol oynamis;
farkl kiltiirlerin etkilesimi sonucunda zengin, 6zgiin ve ¢ok katmanl bir gastronomik yapi
ortaya ¢ikmistir. Bu dogal ve kiltiirel zenginlikler, Hatay mutfaginin cesitlenmesine katki
saglarken, yoresel yemeklerin ve geleneksel iiretim yontemlerinin giintimiize kadar
korunmasinda da etkili olmustur (Hatay Valiligi, t.y.).

Hatay, sahip oldugu stratejik cografi konum nedeniyle kiiltiirel yapisinin zenginlesmesine
onemli katkilar saglamistir. S6z konusu kiiltiirel cesitliligin en belirgin yansimalarindan biri,
uzun bir tarihsel siirec icerisinde sekillenen ve kusaktan kusaga aktarilarak giiniimiize ulasan
mutfak kiltiridir. Hatay mutfag, farklh kiiltiirler arasindaki etkilesimlerin yani sira cografi,
ekonomik, sosyal ve dini unsurlarin etkisiyle cok katmanl ve zengin bir yapiya kavusmustur.
Bu mutfak kiiltiirti, Ortadogu mutfak gelenekleriyle benzer 6zellikler tasirken Anadolu mutfak
kiltturiyle de giiclii baglar kurmakta ve bu sayede genis bir yemek cesitliligi sunmaktadir.
Tarihsel birikimi ve ¢ok Kkiiltiirlii yapisinin etkisiyle gelisen Hatay mutfagl, yeme-igcme
faaliyetlerini yalnizca biyolojik bir gereksinim olarak degil, ayn1 zamanda sosyal yasamin,
kilttrel kimligin ve ortak paylasimin 6nemli bir parcasi olarak degerlendiren bir anlayisi
yansitmaktadir (Tiirk ve Sahin, 2004).
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Tablo 2. Hatay mutfak kiiltiiriine ait geleneksel yemekler
Hatay Mutfak Kiiltiiriine Ait Geleneksel YemeKler

Et YemeKleri Tepsi Kebabi, Kagit Kebabi, Arap Kebabi, Asur (Asir), Tirit, Mortadella, Tuzda Tavuk,
Kemmiinlii Kéfte (Kimyonlu Koéfte), Belen Tavasi, Antakya Usulii Tavuk Doner, Antakya
Usulii Kiyma Kebab1 ve Kusbasi, Makbule.

Sebze Yemekleri Occe (Miicver), Seyh Mualla, Kabak Bastirma, Bamya, Liibye (Bériilce), Kabak Boraniye,
Ispanak Boraniye, Sthl1 Mahsi, Aya Kofteli Ispanak Sapi, Zeytinyagh Zilk (Paz1) Sapu.

Bulgurlu Tepsi Orugu, Oruk (i¢li Kofte), Domatesli As, Kimyonlu Biberli As, Mercimekli As, Firikli As,
Yiyecekler ve Cig Kofte, Kabakl As, Kesiirlii Piring Pilavi (Kapuska), Sarma I¢i (Kisir), Patatesli Kofte,
Aslar Siraysil, Miitebbi.

Corbalar Kumbursiye, Togga Corbasi, Eksi Asi, Yogurt Asi, Tuzlu Yogurt Corba, Mahulta, Aya Koéfteli
Corba, Sisborek, Eksili Corba.

Dolma ve Etli Lahana Sarma, Patlican Dolmasi, Kuru Patlican Dolma, Zeytinyagl Yaprak Sarmas;,

Sarmalar Zeytinyagh Zilk Sarmasi, Mumbar.

Mezeler ve Bakla, Ali Nazik, Cevizli Biber, Humus, Tarator, Turplu Tarator, Havuclu Tarator, Patlican

Salatalar Yogurtlama, Abugannus, Zeytin, Roka Salatasi, Zahter Salatasi, Zeytin Salatasi, Zilk Sap1

Yogurtlamasi, Taze Stirk Salatasi, Kiiflii Siirk Salatasi, Taze Cokelek Salatasi.

Hamur isleri Kete, Kerebic, Kombe, Kiilge, Semirsek (Sembusek), Ispanakl Borek, Kaytaz Boregi, Biberli
Ekmek, Katikl1 Ekmek.

Tathi ve Regeller Peynirli irmik Helvasi, Kiinefe, Kabak Tatlisi, Tas Kadayfi, Ziingiil, Sam Tatlisi, Haytaly,
Kebbet Receli, Patlican Regeli, Ceviz Receli, Turung Receli, Ayva Receli.

Siit Uriinleri ve Kiinefelik Peynir, Cara (Testi) Peyniri ve Cokelegi, Siirk (Cokelek), Kiiflendirilmis Strk,
Yiyecekler Burma Peynir, Ezme Peynir (Yaprak Peynir), Tuzlu Yogurt, Kahvaltilik Tuzlu Yogurt,
Siinme Peynir (Cile Peyniri).

Kaynak: Sahin, 2012

Hatay mutfagi, yogun baharat ve salga kullanimiyla karakterize edilen zengin bir mutfak
kiltirine sahiptir. Patlican, domates, sarimsak ve zeytinyagi yore mutfaginda siklikla
kullanilan temel malzemeler arasinda yer alirken, zeytin Uretiminin yaygin olmasi
zeytinyaginin kullanimini artirmaktadir. Et tiiketiminin ylksek olmasi, kebap ve Kkofte
cesitliliginin gelismesine katki saglamis; et, bulgur, piring ve sebzelerle birlikte de
degerlendirilmistir. Ayrica yemeklerde hazir soslar yerine geleneksel yontemlerle hazirlanan
dogal soslarin tercih edilmesi, Hatay mutfaginin 6zgiin lezzet anlayisini yansitan 6nemli
ozelliklerden biridir ( Kurtar, 2021 ).

Hatay mutfaginin 6zgiin yapisinin olusmasinda ekolojik cevre, inang sistemleri, etnik ve
sosyal cesitlilik, egitim diizeyi ve kultiirel mirasin damak zevkiyle biitiinlesmesi belirleyici
unsurlar olarak one ¢ikmaktadir. Bu ¢ok boyutlu yapi, Hatay mutfaginin yalnizca yemek
cesitliligi acisindan degil, ayni zamanda kiltiirel derinlik bakimindan da o6nemli bir
gastronomik miras alani haline gelmesini saglamistir. Ozellikle bélgenin sahip oldugu uygun
cografi kosullar ve tarimsal iiretim potansiyeli, farkli gida iirtinlerinin yetistirilmesine imkan
tanimis; bu durum yerel mutfak kiiltiiriiniin ¢esitlenmesine ve kendine 6zgl bir gastronomik
kimlik gelistirmesine katki sunmustur ( Akbiyik, 2024).

Hatay, sahip oldugu zengin gastronomik miras, ¢ok kiiltiirlii yapis1 ve koklii mutfak
gelenegi sayesinde 2017 yilinda UNESCO Yaratic Sehirler Agi'na (UNESCO Creative Cities
Network-UCCN) "Gastronomi Sehri" unvaniyla dahil edilmistir ( Tastan ve Iflazoglu, 2018).
UNESCO tarafindan yiritilen bu program, gastronomiyi kiiltlirel strdiiriilebilirlik, yerel
kalkinma ve kiiltiirel cesitliligin korunmasinda 6nemli bir ara¢ olarak degerlendirmektedir.
Hatay'in bu aga kabul edilmesinde, yiizyillar boyunca farkli medeniyetlerin etkilesimiyle
sekillenen mutfak kiiltiirii, zengin yemek cesitleri, geleneksel iiretim yontemlerini korumasi ve
gelecek kusaklara aktarimini saglamak i¢cin yapilan ¢calismalar etkili olmustur (UNESCO, 2017).
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Geleneksel Yemeklerin Siirdiiriilebilirligi ve Kiiltiirel Devamliligi
Gastronomi, toplumlarin kiiltiirel degerlerinin korunmasi ve gelecek kusaklara aktarilmasinda
onemli bir rol istlenmektedir. Zaman igerisinde yasam bicimlerinde meydana gelen
degisimlere paralel olarak beslenme aliskanliklar1 da déniisiime ugramaktadir. Ozellikle hizli
yasam temposunun etkisiyle yayginlasan fast food tiiketimi, geleneksel mutfak kiiltiirtinde
onemli bir yere sahip olan uzun hazirlik siirecleri gerektiren ve aile bireylerini ayni sofrada
bulusturan yemeklerin yerini daha hizli ve bireysel tiiketim odakli beslenme aliskanliklarina
birakmaktadir. Bu baglamda gastronomi, tiiketilebilir trtinler ile kiiltiir arasindaki iliskiyi
inceleyen bir alan olarak 6nem kazanmakta; geleneksel yemek kiiltliriiniin korunmasina ve
surdurilebilirligine katki saglamaktadir ( Kurnaz, 2017 ).

Yerel gastronomi, belirli bir cografi bolgenin dogal kaynaklari, tarihsel birikimi, kultiirel
degerleri ve geleneksel uretim-tiikketim aliskanliklar1 dogrultusunda sekillenen yiyecek ve
icecek kiiltiiriinii ifade etmektedir. Bu kapsamda yerel gastronomi, bolgeye 6zgil iirilinleri,
yemekleri, hazirlama tekniklerini ve yeme-igme pratiklerini kapsayarak destinasyonun
kiltirel kimliginin 6nemli bir gostergesi olarak degerlendirilmektedir (Sims, 2009). Yerel
yemekler, bir bolgenin kiiltiirel kimligini, yasam bi¢imini ve tarihsel birikimini yansitan
gastronomik miras unsurlaridir. Kullanilan hammaddelerin 6zellikleri, liretim ve temin
surecleri, pisirme yontemleri, tiikketim zamanlar1 ve servis uygulamalar gibi unsurlarin her
bolgede farklilasmasi, yerel yemeklere 6zgiin bir nitelik kazandirmaktadir. Bu 6zgiinliik, yerel
yemeklerin yalnizca bir beslenme unsuru olarak degil, ayn1 zamanda kiiltiirel mirasin tasiyicisi
olarak degerlendirilmesini ve bilimsel acidan incelenmesini gerekli kilmaktadir ( Halici, 2009;
Kaya, 2016: 24 ).

Surdiirilebilir gastronomi, dogal kaynaklarin etkin ve sorumlu kullanimini gézeten,
cevresel strdirtlebilirligi temel alan, bununla birlikte toplumun saghk diizeyinin
yukseltilmesine ve kiiltiirel-sosyal degerlerin korunarak gelecek kusaklara aktarilmasina katki
saglayan bir gastronomi anlayisini ifade etmektedir (Scarpato, 2002 ). Cevre kirliligi, dogal
kaynaklarin bilingsiz kullanimi, yanls tarim uygulamalar1 ve niifus artisi gibi sorunlar,
surdtriilebilir gastronominin 6nemini artirmaktadir. Bu dogrultuda organik tretim, saglikh
beslenme ve yerel irin kullanimi gibi uygulamalar 6n plana g¢ikarken, siirdiriilebilir
gastronomi ekonomik, sosyal, kiltiirel ve c¢evresel boyutlariyla biitlincil bir yaklasim
sunmaktadir. Ayrica geleneksel yemeklerin korunmasi ve gelecek kusaklara aktarilmasi,
gastronomik mirasin siirdiriilebilirliginin saglanmasi agisindan biiyiilk 6nem tasimaktadir
(Cekal ve Dogan, 2022).

Tablo 3. Eksi As1 Yemegi Recetesi

Eksi As1 Yemegi
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Malzemeler Miktari

Kofte icin:

ince kéftelik bulgur 500 gr

Yagsiz dana-kuzu karisik koftelik et 300 gr

Kuru sogan 120 gr (1 adet)

Biber salcgasi 20 gr (1 yemek kasigi)
Un 30 gr (2 yemek kasig1)
Kimyon 5 gr (1 tath kasigi)
Karabiber 3 gr (1 cay kasig1)

Pul biber 4 gr (1 tath kasig1)
Tuz 8 gr (1 tath kasig1)
Soguk Su 200 ml

I¢ Hara icin:

i¢ yag 100 gr

Karabiber 3 gr (1 cay kasi81)

Tuz 3 gr (yarim cay kasigi)
Kuru nane 2 gr (1 tath kasig1)
Corba icin:

Patlican 300 gr (2 orta boy)
Kuru sogan 120 gr (1 adet)
Sarimsak 20 gr (4 dis)

Domates suyu 400 ml

Domates sal¢asi 20 gr (1 yemek kasigi)
Biber salc¢asi 20 gr (1 yemek kasigi)
Nar eksisi 60 ml (4 yemek kasig1)
Limon suyu 15 ml (1 yemek kasig1)

Zeytinyag 45 ml (3 yemek kasig1)
Kuru nane 4 gr (2 tath kasig)

Toz seker 6 gr (1 tath kasig)

Tuz 4 gr (yarim tath kasig)
Karabiber 3 gr (1 cay kasig1)
Sicak su 2 litre

Hazirlanisi

e Ince koftelik bulguru genis bir tepsiye alin ve iizerine soguk suyu ekleyerek 15-20 dakika dinlendirin.

Bulgurun yumusayip sismesini bekleyin.

¢ Yumusayan bulgurun i¢ine koftelik eti, rendelenmis sogani, biber sal¢asini, unu, kimyonu, karabiberi,
pul biberi ve tuzu ekleyin. Tiim malzemeyi uzun siire yogurarak sakiz gibi toparlanan bir koéfte harci

hazirlayin.
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e I¢yagi hara icin i¢ yagim ¢ok kiiciik dograyin ya da robottan gegirin. Uzerine tuz, karabiber ve kuru
naneyi ekleyip karistirin.

e Hazirlanan dis harctan cevizden kii¢iik pargalar koparin. Parmaginizla hafifce acip icine az miktarda i¢
yagl1 harci koyarak kapatin. Ayrica ayni hargtan nohuttan biraz biiytk, i¢i bos yuvarlak koéfteler de
hazirlayin.

e Patlicanlar alacali soyup kiip ya da verev sekilde dograyin. Sogani ve sarimsag kiigiik kiigiik
dograyin.

e  Genis bir tencerede zeytinyagini 1sitin. Once sogan ve sarimsagi kavurun, ardindan patlicanlari
ekleyip hafifce yumusayana kadar pisirin. Uzerine domates piiresi, domates salcasi ve biber salgasini
ekleyip birkac¢ dakika daha kavurun. Daha sonra sicak suyu ilave edin.

e Nar eksisi, limon suyu, kuru nane, seker, tuz ve karabiberi ekleyerek corbanin eksili suyunu
olusturun. Karisimi yaklasik 10-15 dakika orta ateste kaynatin.

e Hazirladigimiz kii¢iik oruklari ve bos yuvarlak kofteleri kaynayan corbaya dikkatlice birakin. Kofteler
suyun Uzerine ¢ikmaya basladiginda pismis olacaktir. Yaklasik 6-8 dakika pismeleri yeterlidir.

e Sicak olarak servis edin.

Kaynak: Yazarlar tarafindan olusturulmustur.

Yontem

Bu ¢alismada Hatay mutfaginin geleneksel bir yemegi olan eksi as1 gegmisten bugiine yapilis
sekilleri, kullanilan malzeme c¢esitliligi, hazirllk ve pisirme yontemleri baglaminda
incelenecektir. Bu ¢alismada, sadece geleneksel bir yemek olan eksi aginin kiiltiirel anlami ve
zaman ic¢indeki doniisimiiniin ortaya konmasi hedeflenmektedir. Arastirmada, kiiltiirtin
kokenlerinin arastirlldigi bu tiirdeki pek c¢ok c¢alismada oldugu gibi nitel yontem
benimsenmistir. Nitel arastirmalarin temel amaci, sayisal genellemelerden ziyade bireylerin
deneyimlerini ayrintili bicimde ortaya koymak ve arastirilan olgunun baglamsal yapisini
anlamaktir (Creswell, 2016). Burada da sayilar degil eksi asinin icerigi incelendigi i¢in nitel
arastirma gergeklestirilmistir. Veri toplamada konu 6zelinde bilgi sahibi oldugu tespit edilen
kisilere ulasilmaya c¢alisilmis, bu nedenle amacgli 6érnekleme yonteminden yararlanilmistir.
Amagh 6rnekleme, arastirmanin amaci dogrultusunda konu hakkinda derinlemesine bilgi
sahibi oldugu disiintilen bireylerin secilmesine dayanan bir érnekleme yontemidir (Baltaci,
2018). Bu yontemde temel amag, arastirma sorularina en fazla katkiy1 saglayabilecek
katihmcilara ulagsmaktir. Goriisme sayisi olarak ise temelde doyum noktasi ilkesi esas
alinmistir. Veri doygunlugu, goriismeler sonucunda yeni bilgi veya tema elde edilmemesi
durumunu ifade etmekte olup nitel arastirmalarda érneklem biiytikliigiiniin belirlenmesinde
onemli bir 6l¢iit olarak kabul edilmektedir. Diger yandan nitel ¢calismalarda gercgeklestirilen 6
goriismenin, arastirilan konunun 6ziine iligskin bilginin yaklasik %80’inin toplamada yeterli
olabilecegi belirtilmektedir (Guest, Bunce ve Johnson, 2006). Yoresel mutfaklarin kilttirleri
veya herhangi bir yemegin kiiltiirel tarihi gibi konu arastirmalarinda genellikle 6-9 kisilik
goriismelerin yeterli kabul edildigi gorilmiistiir (Cakici ve Zencir, 2018). Bu calismada da
toplamda 6 (alt1) kisiyle goriisme gerceklestirilmis ve miikerrer bilgiler aktarilmaya baslandigi
icin kisi sayis1 yeterli kabul edilmistir.

Arastirmada veri toplama araci olarak yari1 yapilandirilmis goriisme formu kullanilmistir.
Arastirma sorulari eksi as1 yemeginin iceriginin belirlenmesine yonelik sorulmus ve yine alan
yazindaki benzer c¢alismalar 6rnek alinmistir. Sorular eksi asinda kullanilan malzemeler,
hazirlig, pisirme siireci, anlami, alternatif malzeme ve pisirme teknikleri ve kiiltiirel aktarimi
cercevesinde olusturulmustur. Veriler 15.04.2026 ile 20.04.2026 tarihleri arasinda yiiz yiize ve
telefonla gerceklestirilmistir. Her goriisme ortalama 10 dakika slirmistiir. Gorlismeler
sirasinda katilimcilarin rahat ve dogal bir ortamda diisiincelerini ifade etmelerine 6zen
gosterilmis; arastirmanin amaci hakkinda katilimcilara bilgi verilmistir. Elde edilen veriler
goriisiilen kisilerin izniyle kayit altina alinmistir. Gegerliligin ve giivenilirligin saglanmasi i¢in
gorilmeler desifre edilmis, desifre metinleri bes arastirmaci tarafindan incelenmis ve siire¢
detaylh sekilde aciklanarak seffafligin saglanmasina calisilmigtir.
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Arastirma verilerinin analizinde tematik analiz yontemi kullanilmistir. Tematik analiz;
elde edilen veriler icerisindeki anlam oriintiilerinin belirlenmesi, smiflandirilmas1 ve
yorumlanmasini amaglayan bir analiz teknigidir (Braun ve Clarke, 2006). Bu yontem sayesinde
katilmcilarin ~ ortak  deneyimleri ve farklilasan goriisleri sistematik  bicimde
incelenebilmektedir. Temalar goriisme sorular1 cercevesinde sekillenmis olup geleneksel
yemekler ile ilgili arastirmalardaki temel bagliklar gibi degerlendirilmistir.

Bulgular
Bu béliimde, Eksi Asi yemeginin kusaklararasi aktarimi ve giiniimiizdeki dontisiimine iliskin
bulgulara yer verilmektedir. Katilhmcilarla yapilan derinlemesine goriismelerden elde edilen
veriler; kiiltiirel mirasin korunmasi, geleneksel bilginin siirekliligi ve gastronomik kimlik
yaklasimlari ¢cercevesinde tematik olarak analiz edilmistir. Arastirma bulgulari; yemegin teknik
hazirlik siireglerinden toplumsal bellekteki sosyo-kiiltiirel anlamina, geleneksel imece
pratiklerinden modern mutfak icerisindeki stirdiirtlebilirligine kadar uzanan genis bir
perspektifte yapilandirnilmistir. Analiz kapsaminda, belirlenen tematik kategorileri
giclendirmek amaciyla katihmcilarin (K1-K6) 6zgiin ifadelerinden dogrudan alintilara yer
verilmis; boylece geleneksel bilginin sabit olmayan, toplumsal degisimlerle yeniden tretilen
dinamik yapisi somut bir bigcimde irdelenmistir.

Katilimcilarin Tanimlayici Ozelliklerine Iliskin Bulgular
Arastirmaya Kkatilan bireylerin tanimlayici 6zellikleri Tablo 4’te sunulmustur. Tabloda
katilimcilarin demografik 6zellikleri, mesleki statiileri ve Eksi As1 yemegini 6grenme kaynaklari
yer almaktadir.

Tablo 4. Katilimcilarin tanimlayici 6zellikleri

Katilimci Cinsiyet Yas Egitim Durumu Meslek/Gorev \__(emegi ik
Kodu Ogrendigi
Kisi
K1 Kadin 58 Lise Restoran isletmecisi, Sef, Anne
Gastronomi Dernegi Bagkani
K2 Kadin 63 On Lisans Yiyecek Icecek Hizmetleri Babaanne,
Alan Sefi (Ogretmen) Anneanne,
Anne
K3 Kadin 26 On Lisans Hatay Gastronomi Evi As¢is1 ~ Mutfak Sefleri
K4 Erkek 30 Lisans Belirtilmemis (Yerel Halk) Babaanne,
Anne
K5 Erkek 56 Lisans Belirtilmemis (Yerel Halk) Anne
K6 Kadin 45 flkokul Belirtilmemis (Yerel Halk) Anneanne,
Anne

Kaynak: Yazarlar tarafindan olusturulmustur.

Tablo 4 incelendiginde, arastirmaya katilan alt1 katilimcinin cinsiyet, yas, egitim durumu,
mesleki konum ve Eksi Asi yemegini 68renme kaynaklarnt bakimindan cesitlilik gosterdigi
gorilmektedir. Katilimcilarin dérdi kadin (%66,7), ikisi erkektir (%33,3). Yas aralig1 26 ile 63
arasinda degismekte olup yas ortalamasi 46,3’tiir. Bu dagilim, Eksi As1 yemegine iliskin bilgi ve
deneyimlerin farkli yas gruplar iizerinden degerlendirilmesine olanak saglamaktadir. Ozellikle
geng ve orta/ileri yas grubundan katilimcilarin bir arada yer almasi, yemege iliskin
kusaklararasi aktarim siirecinin yorumlanmasi agisindan 6nem tasimaktadir.

Katilimcilarin mesleki konumlar: incelendiginde, ii¢ katilimcinin gastronomi, yiyecek-
icecek hizmetleri ve restoran isletmeciligi gibi alanlarda mesleki deneyime sahip oldugu; diger
li¢ katilimcinin ise yemegi daha ¢ok hane i¢i mutfak pratikleri ve yerel kiiltiirel deneyim
baglaminda tamimladigi gorilmektedir. Bu durum, Eksi Ast yemeginin hem
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profesyonel/kurumsal mutfak ortamlarinda hem de giindelik ev i¢i uygulamalar yoluyla
yasatildigini gostermektedir. Egitim durumlarinin ilkokuldan lisans diizeyine kadar degismesi
ise yemege iliskin bilginin yalnizca belirli bir egitim duzeyiyle sinirli olmadigini, farkh
toplumsal ve mesleki baglamlarda iiretildigini gostermektedir.

Yemegin ilk 6grenildigi kaynaklar incelendiginde, katilimcilarin buyiik ¢ogunlugunun
Eksi Asi’'n1 anne, anneanne veya babaanne gibi aile biiytiklerinden 6grendigi gortilmektedir. Bu
bulgu, yemege iliskin bilginin agirhikli olarak aile icinde ve ozellikle kadinlar araciligiyla
aktarildigini gostermektedir. Erkek katilimcilarin da yemegi anneleri veya babaanneleri
araciligiyla 6grenmis olmasi, Eksi As bilgisinin hane i¢i aktarimda kadin emegi ve deneyimiyle
yakindan iligkili oldugunu ortaya koymaktadir.

Bununla birlikte, bir katillmcinin yemegi mutfak seflerinden 6grendigini belirtmesi,
geleneksel mutfak bilgisinin yalnizca aile i¢i aktarim yoluyla degil, profesyonel mutfak
ortamlarinda da 6grenilebildigini gostermektedir. Bu durum, Eksi Asi’nin hem geleneksel s6zlu
ve uygulamali aktarim siiregleriyle hem de mesleki mutfak pratikleri araciligiyla yasatildigini
ortaya koymaktadir. Genel olarak degerlendirildiginde, katilimc profili Eksi As1 yemeginin aile,
yerel toplum ve profesyonel mutfak baglamlarinda ¢ok yonlii bir kiiltiirel bilgi alan1 olarak
varligini stirdiirdigiini gostermektedir.

Temalara ve Kategorilere iliskin Bulgular
Gortisme verilerinin tematik analizi sonucunda Eksi As1 yemegine iliskin bulgular bes ana tema
altinda toplanmistir. Bu temalar; geleneksel bilgi aktarimi, gastronomik kimlik ve recete,
sosyokiiltirel anlam, ritiiel ve giindelik yasam pratikleri ile degisim, doénlisim ve
slrdiiriilebilirlik basliklarindan olusmaktadir. Her bir tema altinda, katilimci ifadelerinden
hareketle belirlenen kategoriler yer almaktadir. Bu siniflandirma, Eksi Asi'nin yalnizca bir
yemek olarak degil; mutfak bilgisi, yerel kimlik, toplumsal iligkiler, ritiiel pratikler ve kiiltiirel
surdtriilebilirlik baglaminda ¢ok boyutlu bir anlam tasidigini géstermektedir. Elde edilen tema
ve kategoriler Tablo 5’te sunulmustur.
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Tablo 5. EKksi as1 yemegine iliskin temalar ve alt kategoriler
SiraNo Temalar/Kodlar Kategoriler
Aile ici Ogrenme ve Gozlem

Mutfak Pratiklerine Katilim Yoluyla Deneyimsel Ogrenme

1 Geleneksel Bilgi Aktarimi —
Formel Egitim ve Kurumsal Yapilarla Aktarim

Profesyonel Mutfak Ustalarindan Ogrenme

Temel Bilesenler

Mevsimsel sebze-meyve adaptasyonu

Alternatif asit/eksi verici kullanimi

2 Gastronomik Kimlik ve Recete - -
Asit dengesi

Harc¢ baglayicilari

Bulgurun sismesini 6nleme

Misafirperverlik

3 Sosyokiiltiirel Anlam =
Prestij

Birlik, Beraberlik ve Dayanisma
Bereket
Dini bayramlar

Ritiiel ve Glindelik Yasam Ozel davetler, diigiinler ve agir misafir agirlama

Pratikleri Belirli bir mevsimle 6zdeslestirme

Uzaktaki / AskerdeKi aile bireyinin doniisii

Kiltiirel kimlik ve miras olarak koruma bilinci

Teknolojik Gelismeler

Degisim, Doniisiim ve Sebze, meyve ve eksi tatlandirici varyasyonlari

Strdurtlebilirlik Har¢ malzemesinde sosyoekonomik déniigiim

Yeni neslin "Fast-Food" yonelimi ve kusak tehdidi

Uriiniin yiiksek lezzet profiline duyulan 6zgiiven

Kaynak: Yazarlar tarafindan olusturulmustur.

Tablo 5’te Eksi As1 yemegine iliskin goriismelerden elde edilen tema ve alt kategoriler
sunulmustur. Tematik analiz sonucunda bulgular bes ana tema altinda toplanmistir. Bunlar;
geleneksel bilgi aktarimi, gastronomik kimlik ve regete, sosyokiiltiirel anlam, ritiiel ve giindelik
yasam pratikleri ile degisim, donlisiim ve stirduriilebilirliktir.

Ilk tema olan geleneksel bilgi aktarimi, Eksi Asr’ya iliskin bilginin aile i¢i 6grenme, gozlem,
mutfak pratiklerine katilim, formel egitim ve profesyonel mutfak deneyimi yoluyla aktarildigini
gostermektedir. Gastronomik kimlik ve recete temasi, yemegin temel bilesenlerini, mevsimsel
uyarlamalarini ve regeteye iliskin teknik bilgileri kapsamaktadir. Sosyokiiltiirel anlam temasi,
Eksi As’'nin misafirperverlik, prestij, birlik, beraberlik ve bereket gibi toplumsal degerlerle
iliskilendirildigini ortaya koymaktadir. Ritiiel ve glindelik yasam pratikleri temasi, yemegin dini
bayramlar, 6zel davetler, diiglinler, mevsimsel donemler ve aile bireylerinin doniisii gibi belirli
sosyal baglamlarda hazirlandigin1 gostermektedir. Son tema olan degisim, doniisim ve
stirdiirtlebilirlik ise yemegin teknolojik gelismeler, malzeme kullanimi, sosyoekonomik
degisimler ve yeni kusaklarin beslenme aligkanliklari ¢ergevesinde nasil doniisiim gecirdigine
odaklanmaktadir.

Bu cercevede Tablo 5, Eksi Asi'nin yalnizca bir yemek olarak degil; geleneksel bilgi, yerel
kimlik, toplumsal anlam, ritiiel pratikler ve kiiltiirel siirdiirtilebilirlik baglaminda ¢ok boyutlu
bir kiiltiirel unsur oldugunu géstermektedir. ilgili tema ve kategorilere iliskin bulgular asagida
alt basliklar halinde degerlendirilmistir.

Geleneksel Bilginin Aktarimi Temasina Iliskin Bulgular
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Tablo 6. Geleneksel bilginin aktarimi

- Kategoriler Katilhma (K) Frekans (f) Yiizde (%)

jgo Aile i¢i Ogrenme ve Gézlem K1, K2, K4, K5, K6 5 %83,3

E E Mutfak Pratiklerine Katilim Yoluyla K1, K4, K6 3 %50

~ & Deneyimsel Ogrenme

¢ S

% i Formel Egitim ve Kurumsal Yapilarla K1, K2 2 %33,3

§ < AKktarim

E Profesyonel Mutfak Ustalarindan K3 1 %16,7
Ogrenme

Kaynak: Yazarlar tarafindan olusturulmustur.

Tablo 6. incelendiginde, Eksi Asi1 yemegine iliskin geleneksel bilginin aktariminda en belirgin
kategorinin aile i¢ci 6grenme ve gozlem oldugu gorilmektedir. Katihmcilarin biiytik cogunlugu
(%83,3; K1, K2, K4, K5, K6), yemegi aile biiyliklerinden goézlem yoluyla 6grendigini ifade
etmistir. Bu bulgu, Eksi Asi'ya iliskin mutfak bilgisinin agirlikli olarak hane icinde, sozli ve
uygulamali bicimde aktarildigini géstermektedir.

Mutfak pratiklerine katilim yoluyla deneyimsel 68renme kategorisi ise katilimcilarin
yarisl tarafindan dile getirilmistir (%50; K1, K4, K6). Bu durum, yemegin yalnizca izlenerek
degil, hazirlik siirecine katilarak 6grenildigini gostermesi bakimindan énemlidir. Ozellikle ko fte
hazirlama, i¢ har¢ olusturma ve pisirme gibi asamalar, bilginin uygulama i¢cinde pekismesini
saglamaktadir. Bu yontyle Eksi As’'nin aktarimi, deneyimsel 6grenmeye dayali bir mutfak
pratigi olarak degerlendirilebilir.

Formel egitim ve kurumsal yapilarla aktarim kategorisi daha sinirh diizeyde temsil
edilmistir (%33,3; K1, K2). Bu bulgu, Eksi As1 bilgisinin okul, kurs, proje ya da gastronomi
alanindaki kurumsal yapilar araciligiyla da aktarilabildigini gostermektedir. Ancak aile ici
aktarimin daha yiiksek oranda 6ne ¢ikmasi, yemege iliskin bilginin temel kaynaginin halen hane
ici 6grenme siirecleri oldugunu diisiindtiirmektedir.

Profesyonel mutfak ustalarindan 6grenme kategorisi ise yalnizca bir katilimci tarafindan
ifade edilmistir (%16,7; K3). Bu durum, geleneksel yemek bilgisinin profesyonel mutfak
ortamlarinda da 6grenilebildigini, ancak arastirma grubunda bu aktarim bigiminin daha sinirh
kaldigin1 gostermektedir. Bu bulgu, Eksi Asi’'nin hem geleneksel aile i¢i aktarim hem de
profesyonel mutfak deneyimi araciligiyla yasatilabildigine isaret etmektedir.

Eksi Asi yemegine iliskin geleneksel bilginin aktarimi incelendiginde, bu siirecin buiyiik
olciide aile i¢i o6grenme, gozlem ve mutfak pratiklerine katihm yoluyla gerceklestigi
gorilmektedir. Katilimcilarin ¢ogunlugu, yemegi anneleri, anneanneleri veya babaanneleri
araciligiyla 6grendigini belirtmistir. Bu durum, Eksi Asi’ya iliskin bilginin hane i¢inde, sozlii ve
uygulamali bicimde kusaktan kusaga aktarildigini gostermektedir. Bununla birlikte, bazi
katilimcilarin bu bilgiyi egitim kurumlari, projeler, dernekler ve profesyonel mutfak ortamlari
araciligiyla aktarmasi, yemegin yalnizca aile icinde degil, kurumsal ve mesleki alanlarda da
yasatildigini ortaya koymaktadir. Bu bulgular, Eksi Asi’'nin geleneksel mutfak bilgisinin aile,
uygulama ve kurumsal aktarim kanallari tizerinden siirdiiriilen 6nemli bir kiiltlirel miras
unsuru oldugunu gostermektedir. Katiimcilarin bu konuya iliskin goriislerini yansitan
dogrudan alintilar asagida sunulmustur:

K6: “Ben bu Eksi Ast’ni ilk rahmetli anneannemden dgrendim. Bizim evde bayramda, misafir
gelecegi zaman mutlaka yapilird. Once kéfteleri yuvarlamaya yardim ederdim, sonra annem ‘gel
sen de ogren’ diye diye égretti.”

K2: “Hatay mutfaginda onemli bir yeri olan eksi asint babaannem, anneannem, daha sonra
da annemden 6grendim. Bunu da daha sonra kendim arastirarak birgok ilgelerimizde ekstra icine
katilan bir sey var mi diye arastirmalar yaparak ogrencilerime tasimaya calistim.”
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Gastronomik Kimlik ve Recete Temasina Iliskin Bulgular

Tablo 7. Gastronomik kimlik ve recete

v Kategoriler Katilhma (K) Frekans (f) Yiizde (%)
E Temel Bilesenler K1,K2,K3,K4,K5 K6 6 %100
i % Mevsimsel sebze-meyve adaptasyonu K1, K2, K3,K4,K5,K6 6 %100
'g § Alternatif asit/eksi verici kullanimi K1, K5 2 %33,3
S ¢ Asitdengesi K1, K5 2 %33,3
§ Harg¢ baglayicilari K4 1 %16,7
© Bulgurun sismesini 6nleme K5 1 %16,7

Kaynak: Yazarlar tarafindan olusturulmustur.

Tablo 7. incelendiginde, Eksi As1 yemegine iliskin gastronomik kimlik ve recete temasinin
alt1 kategori altinda toplandig1 gorilmektedir. Bu kategoriler; temel bilesenler, mevsimsel
sebze-meyve adaptasyonu, alternatif asit/eksi verici kullanimy, asit dengesi, har¢ baglayicilar
ve bulgurun sismesini onleme olarak belirlenmistir. Bulgular, Eksi Asi’'nin belirli temel
malzemeler etrafinda sekillenen; ancak mevsim, hane ici tercih, ilge farkliliklar1 ve uygulama
deneyimine gore degisebilen esnek bir recete yapisina sahip oldugunu géstermektedir.

Katilimcilarin tamami (%100; K1, K2, K3, K4, K5, K6), yemegin temel bilesenlerine iliskin
goriis bildirmistir. Katilimci ifadelerinde ince koftelik bulgur, koftelik et, i¢ yagi, ev yapimi salga
veya domatesli sos, nar eksisi, sogan, sarimsak ve kuguk oruklarin yemegin karakteristik
unsurlari olarak 6ne ¢iktig1 goriilmektedir. Bu durum, Eksi Asi’'nin kimligini belirleyen temel
yapinin o6zellikle kofteli/oruklu icerik, eksi tat profili ve domates-salga temelli pisirme suyu
etrafinda olustugunu gostermektedir.

Mevsimsel sebze-meyve adaptasyonu kategorisi de tiim katilimcilar tarafindan dile
getirilmistir (%100; K1, K2, K3, K4, K5, K6). Katilimcilar, yemegin patlican, kesir, havug, kabak,
ayva, elma gibi farkli sebze ve meyvelerle hazirlanabildigini belirtmistir. Bu bulgu, Eksi Asi’nin
tek ve degismez bir receteye bagh olmadigini; mevsimsel tiriinlere, yerel malzeme olanaklarina
ve hane ici uygulamalara gore uyarlanabildigini gostermektedir. Dolayisiyla yemek, Hatay
mutfaginda hem siireklilik hem de c¢esitlilik tasiyan bir gastronomik unsur olarak
degerlendirilebilir.

Alternatif asit/eksi verici kullanimi kategorisi, katilimcilarin %33,3’i tarafindan ifade
edilmistir (K1, K5). Nar eksisi yemegin temel eksi vericisi olarak 6ne ¢ikmakla birlikte, bazi
katilimcilar limon, sumak, koruk suyu veya karpuz suyu gibi farkli eksi ve tatlandiric
unsurlarin da kullanilabildigini belirtmistir. Bu durum, yemegin eksi karakterinin korunmasina
ragmen kullanilan malzemelerin yerel irin cesitlilig§ine ve mevsimsel kosullara gore
farklilasabildigini gostermektedir.

Asit dengesi kategorisi de katilimcilarin %33,3’0 tarafindan vurgulanmistir (K1, K5).
Katilmci ifadelerinde domates, salca ve nar eksisinin olusturdugu eksi-buruk tadin
dengelenmesi icin seker, karpuz suyu ya da iziim/koruk suyu gibi unsurlardan
yararlanilabildigi goriilmektedir. Bu bulgu, Eksi Asi’'nin yalnizca malzeme se¢imiyle degil, tat
dengesinin kurulmasiyla da belirginlesen teknik bir yemek bilgisi icerdigini gostermektedir.

Har¢ baglayicilar1 kategorisi bir katilima tarafindan dile getirilmistir (%16,7; K4). Bu
kapsamda tavuk gégst, un veya haslanmis patates gibi malzemelerin kéfte harcinin dagilmasin
onlemek amaciyla kullanilabildigi belirtilmistir. Bu bulgu, yemegin hazirlanmasinda kivam,
baglayicilik ve dagilmay1 6nleme gibi teknik bilgilerin 6nemli oldugunu ortaya koymaktadir.

Bulgurun sismesini 6nleme kategorisi ise bir katilimci tarafindan ifade edilmistir (%16,7;
K5). Katilimar ifadesinde koftelerin ¢orbaya servise yakin asamada eklenmesi gerektigi
belirtilmistir. Bu uygulama, bulgurun fazla sismesini ve koftelerin pisirme sirasinda
parcalanmasini 6nlemeye yonelik bir teknik bilgi olarak degerlendirilebilir.
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Tablo 7’ ye bakildiginda Eksi Asi’'nin gastronomik kimliginin hem sabit hem de degisken
unsurlar tizerine kuruldugu anlasilmaktadir. Yemegin temel bilesenleri ve eksi tat profili
recetenin siirekliligini saglarken; sebze, meyve, eksi verici ve teknik uygulamalardaki
farkliliklar yerel kosullara uyum saglayabilen dinamik bir recete yapisina isaret etmektedir. Bu
yoniyle Eksi Asi, Hatay mutfaginda geleneksel recete bilgisini, hane i¢i uygulama farkliliklarini,
mevsimsel uyarlamalar1 ve boélgesel mutfak yaraticiigini yansitan 6nemli bir gastronomik
kimlik unsuru olarak o6ne c¢ikmaktadir. Katilimcilarin bu tema kapsamindaki gorislerini
yansitan dogrudan alint1 6rnekleri asagida sunulmustur:

K1: “En 6nemli piif noktasy; icli kifteyi yaparken disinin etli olmasi lazim, sirf bulgurla
yapilmaz. Sirf bulgurla yapildigi zaman dagilir... Ha, bu arada bu ¢orbaya domates ve nar eksisi
kondugu icin muhakkak biraz seker koymalisiniz. O domatesin kekresini alsin diye muhakkak
seker koyariz.”

K3: “Piif noktalarindan biri... kiftelerinin servise yakin bir esnada atilmasi ki kofteler
igerisinde bulgur sisip parcalanmasin.”

K4: “Bulgur, un, tavuk gégst, parca kirmizi et... bazi tariflerde haslanmis patates (bulgurun
dagilmamasi icin) tuz, karabiber, pul biber, kimyon, biber salgasi birbirine harmanlanarak ev tipi
kiyma makinesi ile en az 2 kez ¢ekilir.”

K5: “Ornegin eksi asina bazi evlerde mevsimine gére karpuz suyu eklenerek yapilirken, bazi
evlerde koruk suyu eklenerek yapilmaktadir. Koruk suyu dedigim, tiziimiin olgunlasmamis
tanelerinden elde edilen eksimsi bir tatlandiricidir.”

Sosyokiiltiirel Anlam Temasina Iliskin Bulgular

Tablo 8. Sosyokiiltiirel anlam

< Kategoriler Katilma (K) Frekans (f) Yiizde (%)
E £ Misafirperverlik K1, K2, K3, K4, K5, K6 6 %100
2 S Prestij K1, K2, K3, K4, K5 5 %83,3
% < Birlik, Beraberlik ve Dayanisma K1, K3, K5, K6 4 %66,7
A Bereket K1, K6 2 %33,3

Kaynak: Yazarlar tarafindan olusturulmustur.

Tablo 8. incelendiginde, Eksi As1 yemegine iliskin sosyokiiltiirel anlamin dort kategori altinda
toplandig1 anlasilmaktadir. Bu kategoriler; misafirperverlik, prestij, birlik, beraberlik ve
dayanisma ile berekettir. Bulgular, Eksi Asi’'nin yalnizca beslenme amaciyla hazirlanan bir
yemek olmadigini; toplumsal iligkileri, sofra kiiltliriinti ve yerel aidiyet duygusunu yansitan
kilttrel bir unsur oldugunu ortaya koymaktadir.

Katilimcilarin tamami (%100; K1, K2, K3, K4, K5, K6), Eksi Asi'y1 misafirperverlik ile
iliskilendirmistir. Katihmc ifadelerinde yemegin 6zellikle misafir agirlama, kalabalik sofralar,
ozel glinler ve davetlerle birlikte anildig1 gorilmektedir. Bu durum, Eksi Asi'nin ev sahibinin
konuguna verdigi degeri ve sofra hazirligina gosterdigi 6zeni temsil ettigine isaret etmektedir.
Yemegin zahmetli bir hazirhik siirecine sahip olmasi, onu siradan bir 6glinden ¢ok oOzel
karsilagsmalarda sunulan anlamli bir yemek héaline getirmektedir.

Prestij kategorisi katilimcilarin biiytik gogunlugu tarafindan dile getirilmistir (%83,3; K1,
K2, K3, K4, K5). Katilimcilar, Eksi As’'nin Hatay mutfaginda 6nemli ve kiymetli yemeklerden biri
olarak kabul edildigini belirtmistir. Bu bulgu, yemegin yerel mutfak kiiltiirii icinde 6zel bir
konuma sahip oldugunu diisiindiirmektedir. Ozellikle dzel giinlerde ve énemli misafirliklerde
hazirlanmasi, Eksi Asi’'nin sofra degerini artiran bir yemek olarak algilandigini ortaya
cikarmaktadir. Bu yoniiyle Eksi Asi, Hatay'in gastronomik kimligini temsil eden yemeklerden
biri olarak degerlendirilebilir.

Birlik, beraberlik ve dayanisma kategorisi ise katilimcilarin %66,7’si tarafindan ifade
edilmistir (K1, K3, K5, K6). Katilimci anlatilarinda, yemegin 6zellikle kofte hazirlama siirecinin
zaman ve emek gerektirdigi vurgulanmaktadir. Bu nedenle Eksi As1 cogu zaman aile bireyleri,

30



Zencir (iftci, E., Babag, E., Zivaly, E., Beyazkaya, T. & Journal of Gastronomia (JOGA),
Cubuk, F.Y. 3(1),17-38,2026

komsular veya yakin ¢evrenin katkisiyla hazirlanmaktadir. S6z konusu siire¢, mutfagi yalnizca
yemek yapilan bir alan olmaktan ¢ikararak paylasim, yardimlasma ve sosyallesme ortamina
dontstirmektedir. Dolayisiyla Eksi Asi’'min hazirlanisi, yerel mutfak kiltiiriinde imece ve
dayanisma pratiklerinin siirdirilmesine katki sunmaktadir.

Bereket kategorisi daha sinirli sayida katiimar tarafindan dile getirilmistir (%33,3; K1,
K6). Bu kategori, yemegin doyurucu, bol malzemeli ve kalabalik sofralarla iligkilendirilen
yapisina karsilik gelmektedir. Eksi Asi’'nin et, bulgur, sebze, nar eksisi ve kii¢lik kofteler gibi
farkl bilesenleri bir araya getirmesi, onun hem besleyici hem de paylasmaya uygun bir yemek
olarak algilanmasini saglamaktadir.

Genel olarak degerlendirildiginde, Tablo 8. Eksi Asi’nin Hatay mutfak kiiltiiriinde giigli
bir sosyokiiltiirel anlam tasidigin1 ortaya koymaktadir. Yemek; misafirperverlik, prestij,
dayanisma ve bereket kavramlariyla iliskilendirilmekte, bu yonityle toplumsal iliskileri
gorinur kilan bir kiiltiirel bellek unsuru olarak 6ne ¢ikmaktadir. Katilimcilarin bu temaya
iliskin dogrudan ifadeleri asagida sunulmustur:

K1: “..icli kéfteyi biz ortaklasa yaptigimiz icin bu imece usulii, konu komgsu beraber yardima
gelir ve hep beraber bir arada yardimlasarak yapilan yemektir. Bu da ayri bir ozelliktir i¢li
kéftenin. Ciinkii zahmetli, cok zahmetli bir yemektir i¢li koftemiz. Bir yandan i¢li kéftesi yapilir
daha biiyiikleri, bir yandan ¢orbaliklart yapilir.”

K3: “Eksi ast kéftesi yapilirken yorucu bir yemek oldugundan dolayi imece usulii yapilir.
Imece usulii yapildigi icin de toplumsal olarak hani birlestirmeyi ve beraberligi bizim icin daha
cok simgeliyor. Yaparken bir yandan Eksi Asi yapiliyor bir yandan oruklar yapildigi icin kendi 0z
geleneklerimizin devam etmesinde ¢ok biiyiik katki sagliyor ve bu bizim igin de ¢ok énemli bir
degere sahip oluyor. Yani o yapildigi zaman iste Ayse Teyzeye de yapilirdi, Fatma Halaya da
yapilirdi, hepsi bir yapildigi icin 6zel bir yere sahip aslinda Hatay mutfaginda.”

K4: “Hatay’da ismine oruk dedigimiz ve mahallenin ev kadinlarinin toplanarak yaptigi bu
yemek icli kdftenin hamur ile baslar.”

Ritiiel ve Giindelik Yagsam Pratikleri Temasina Iliskin Bulgular

Tablo 9. Ritiiel ve giindelik yasam pratikleri

» Kategoriler Katihma (K) Frekans (f) Yizde (%)
=% Dini bayramlar K1, K2, K3, K4, K6 5 %83,3

< = =

=§ é Ozel davetler, diigiinler ve agir K1, K3, K4, K5, K6 5 %83,3

S E misafir agirlama

E g Belirli bir mevsimle K1, K2, K5 3 %°50

2 % Ozdeslestirme

= >~ Uzaktaki / Askerdeki aile K4 1 %16,7

bireyinin déniisii

Kaynak: Yazarlar tarafindan olusturulmustur.

Tablo 9. incelendiginde, Eksi Asi yemegi etrafinda sekillenen ritiiel ve giindelik yasam
pratiklerinin dort kategori altinda toplandig1 anlasilmaktadir. Bu kategoriler; dini bayramlar,
ozel davetler, dligiinler ve agir misafir agirlama, belirli bir mevsimle 6zdeslestirme ve uzaktaki
ya da askerdeki aile bireyinin doniistidiir. Bulgular, Eksi Asi’'nin yalnizca giindelik beslenme
amaciyla tiiketilen bir yemek olmadigini; toplumsal iliskiler, aile baglari, misafirperverlik ve
yerel kimlik acisindan anlam tasiyan kiiltiirel bir unsur oldugunu ortaya koymaktadir.
Tabloda en yiiksek frekansa sahip kategorilerden biri dini bayramlardir (%83,3; K1, K2,
K3, K4, K6). Bu bulgu, Eksi Asi'nin 6zellikle bayram sofralarinda 6nemli bir yer tuttuguna isaret
etmektedir. Katilimci ifadelerinde yemegin Ramazan ve Kurban Bayrami gibi 6zel zamanlarda
hazirlandigy, orukla birlikte misafirlere ikram edildigi ve yorede koklii bir gelenek olarak kabul
edildigi belirtilmistir. Bu baglamda Eksi Asi, bayram sofralarinda yalnizca bir yemek olarak
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degil, aile bireylerini ve misafirleri bir araya getiren kiiltlirel bir paylasim unsuru olarak
degerlendirilebilir.

Dini bayramlarla ayn1 orana sahip bir diger kategori, 6zel davetler, diglinler ve agir
misafir agirlama durumlarndir (%83,3; K1, K3, K4, K5, K6). Katilimcilar, Eksi Asi’'nin 6zellikle
kalabalik sofralarda, diigiinlerde, yeni gelin davetlerinde ve 6nemli misafirlerin agirlandigi
durumlarda hazirlandigini ifade etmistir. Bu durum, yemegin misafire verilen degeri ve ev
sahibinin sofra hazirligina gosterdigi 6zeni yansitmaktadir. Eksi Asi’'nin zahmetli bir yemek
olmasi, onun siradan 6giinlerden ¢ok 6zel karsilasmalarda ve anlamli sosyal ortamlarda tercih
edilmesine neden olmaktadir. Bu yoniiyle yemek, ev sahipligi, comertlik ve misafirperverlik
kiltiiriiyle yakindan iliskilendirilebilir.

Katilimcilarin yarist (%50; K1, K2, K5) Eksi Ast'y1 belirli mevsimlerle iliskilendirmistir.
Baz1 katilimcilar yemegi kis aylariyla 6zdeslestirirken, bazilar1 yaz aylarinda da hazirlandigim
belirtmistir. Kis mevsiminde ayva gibi iiriinlerle yapilabilmesi, yaz aylarinda ise koruk suyu ya
da karpuz suyu gibi mevsimsel malzemelerle farklilastirilmasi, yemegin mevsimsel {riin
kullanimina agik bir yapiya sahip oldugunu diisiindiirmektedir. Bu bulgu, Eksi Asi'nin sabit bir
receteye baghh kalmadigini;; mevsime, eldeki malzemeye ve yerel liretim donglisiine gore
degisebilen canli bir mutfak gelenegi oldugunu ortaya ¢ikarmaktadir.

Tabloda en diisiik frekansa sahip kategori ise uzaktaki ya da askerdeki aile bireyinin
dontisiidiir (%16,7; K4). Her ne kadar yalnizca bir katilimci tarafindan ifade edilmis olsa da bu
bulgu, yemegin aile ici aidiyet ve kavusma duygusuyla da iliskilendirilebildigini
disiindirmektedir. Uzun siire evden ayr1 kalan bir aile bireyinin doniisiinde Eksi Asi
hazirlanmasi, o kisiye verilen degerin ve aile icindeki yerinin sembolik bir ifadesi olarak
yorumlanabilir. Bu baglamda yemek, yalnizca misafir agirlama ya da bayram ritiielleriyle degil,
aile bireyleri arasindaki duygusal baglarin gii¢clendirilmesiyle de baglantilidir.

Sonug olarak Eksi Asi, ritiiel ve giindelik yasam pratikleri icinde ¢ok yonli bir anlam
tasimaktadir. Yemek; bayramlarda, 6zel davetlerde, diigiinlerde, mevsimsel dénemlerde ve aile
bireylerinin doniisiinde toplumsal iligkileri goriiniir kilan bir kiiltiirel unsur olarak one
cikmaktadir. Bu yonitiyle Eksi Asi, Hatay mutfaginda misafirperverlik, aile aidiyeti, yerel kimlik
ve kusaklararasi aktarim baglaminda kiltiirel bellegi tasiyan 6nemli bir mutfak pratigi olarak
one cikmaktadir. Katilimcilarin bu temaya iliskin gortislerini yansitan dogrudan alint1 6rnekleri
asagida sunulmustur:

K2: “Eksi as1 kis aylarinda Hatay mutfaginin vazgegilmez bir yemegi ve ¢orba cesididir ve
ozellikle Ramazan Bayrami'nda da oruk yaninda ikram edilen misafirlere bir yemek cesidimizdir.
Ramazan Bayramlarinin bir gelenegidir yéremizde. Ve olmazsa olmazimizdir Hatay mutfaginin.”

K4: “Bu yemek yapildiginda bilin ki evinize misafir gelecektir ve oruklar hazir olmus
demektir... Kurban Bayrami’'ndan genelde 1 ay sonra sehir disindan misafir geldiginde. Yine
sehir disinda okuyan, askerlik gorevini icra eden ya da herhangi bir sebeple disarida olan evin
bireyi geldiginde.”

K4: “Bu yemek yapildiginda bilin ki evinize misafir gelecektir ve oruklar hazir olmus
demektir. Hatay’da bu yemegin yapildigi evler bu gibi yemekler hazirliginda ézel bir giin ya da
kalabalik bir misafirin agirlanacagini bilir.”

K5: “Eksi ast yemegi genellikle yaz aylarinda yapilmaktadir. Agir misafirler geldigi
zamanlarda sunulan bir yemektir. Bu yemegimiz, kalabalikta yenilen ve bizim mutfagimizin
kiiltiirel zenginligini ifade eden lezzetli bir yemektir.”

K6: “Bu dyle canin istediginde hemen yapilan bir yemek degil. Daha ¢ok bayramlarda,
diigiinlerde, iftarlarda ya da 6nemli misafir geldiginde yapilir. Evde Eksi As1 varsa genelde misafir
de vardir.”

Degisim, Déniisiim ve Siirdiiriilebilirlik Temasina Iliskin Bulgular

4

Tablo 10. Degisim, doniisiim ve siirdiiriilebilirlik
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Kategoriler Katilma (K) Frekans (f) Yizde (%)
Kiltirel kimlik ve miras olarak K1, K2, K3, K4, K5, K6 6 %100
g koruma bilinci
g % Teknolojik Gelismeler K1, K2, K3, K4, K5 5 %383,3
) i Sebze, meyve ve eksi K1, K2, K5, K6 4 %66,7
§ 2 tatlandirici varyasyonlari
g E Har¢ malzemesinde K4 1 %16,7
=T sosyoekonomik doniisiim
;50 5 Yeni neslin "Fast-Food" K3 1 %16,7
a

yonelimi ve kusak tehdidi

Uriiniin yiiksek lezzet profiline K5 1 %16,7
duyulan 6zgiiven

Kaynak: Yazarlar tarafindan olusturulmustur.

Tablo 10. incelendiginde, Eksi As1 yemeginin ge¢misten giiniimiize ge¢irdigi doniisiimiin ve
gelecege aktarilma potansiyelinin alti alt kategori altinda toplandig1 goriulmektedir. Bulgular,
yemegin yalnizca geleneksel bir tarif olarak degerlendirilmedigini; mutfak teknolojilerindeki
gelismeler, hane i¢i uygulama farkliliklary, mevsimsel triin kullanimi, ekonomik kosullar ve
degisen beslenme aliskanliklariyla birlikte donlsen bir kultirel unsur oldugunu
gostermektedir.

Katilimcilarin tamami (%100; K1, K2, K3, K4, K5, K6), Eksi As’'nin gelecek kusaklara
aktarilmasi gereken bir kiiltiirel miras oldugunu ifade etmistir. Bu bulgu, yemegin Hatay mutfak
kultirt icinde yalnizca beslenme amaciyla tiiketilen bir yemek olarak goriilmedigini; ayni
zamanda yerel kimlik, kiiltiirel bellek ve aile i¢ci aktarim ac¢isindan 6nemli bir anlam tasidigin
gostermektedir. Katilmc ifadelerinde yemegin yasatilmasi, 6gretilmesi ve yeni nesillere
aktarilmasi gerektigi vurgulanmistir. Bu dogrultuda Eksi Asi, kusaklararasi kiiltiirel stirekliligin
saglanmasinda 6nemli bir yemek bellegi unsuru olarak degerlendirilebilir.

Katilimcilarin biyiik cogunlugu (%83,3; K1, K2, K3, K4, K5), mutfak araclarindaki
teknolojik gelismelerin yemegin hazirlik siirecini etkiledigini belirtmistir. Katilimci ifadelerine
gore gecmiste bulgurun, etin ve diger malzemelerin hazirlanmasi daha fazla fiziksel emek ve
zaman gerektirirken, glinimiizde bu islemler mutfak robotlari, kiyma makineleri ve benzeri
araclarla daha kolay yapilabilmektedir. Bu durum, yemegin hazirlanmasinmi pratiklestirerek
sturdiirtlebilirligine katki saglamaktadir. Ancak bazi katilimcilar, geleneksel yontemlerle
hazirlanan yemegin lezzet ve doku acisindan farklilik tasidigini da belirtmistir. Bu bulgu,
teknolojik doniisiimiin hem kolaylastirici hem de geleneksel hazirlik bicimlerini dontstiirticii
bir etkisi oldugunu gostermektedir.

Katilimcilarin %66,7’si (K1, K2, K5, K6), Eksi Asi’'nin temel yapisi korunmakla birlikte
hane, ilce ve mevsime gore farkliliklar gosterebildigini ifade etmistir. Katiimci anlatilarinda
yemegin patlican, kesir, kabak, ayva, elma, koruk suyu ya da karpuz suyu gibi farkh
malzemelerle hazirlanabildigi gortilmektedir. Bu cesitlilik, Eksi Asi’'nin sabit ve degismez bir
receteden ibaret olmadigini; yerel malzeme olanaklarina, mevsimsel kosullara ve hane igi
tercihlere gore uyarlanabilen esnek bir yapiya sahip oldugunu ortaya koymaktadir. Dolayisiyla
yemek, Hatay mutfaginda siireklilik ile degisimi bir arada tasiyan geleneksel bir mutfak pratigi
olarak one ¢ikmaktadir.

K4 tarafindan dile getirilen ceviz ve nohut kullanimi, yemegin ekonomik kosullarla
iliskisini gostermesi bakimindan dikkat gekicidir. Katilimci, ge¢miste cevize erisimin daha
sinirli oldugu dénemlerde oruk i¢ harcinda ceviz yerine nohut kullanilabildigini; glinlimiizde
ise tarifin daha cok cevizli bi¢imiyle bilindigini belirtmistir. Bu bulgu, malzeme tercihinin
yalnizca damak zevkiyle degil, ekonomik imkanlar ve malzemeye erisimle de iligkili oldugunu
disiindirmektedir. Bu ac¢idan Eksi Asi ve oruk hazirhigi, donemsel kosullara gore
bicimlenebilen bir mutfak pratigi niteligi tasimaktadir.
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K3 tarafindan dile getirilen fast food aliskanligi ise yemegin gelecege aktarimi agisindan
onemli bir risk alanina isaret etmektedir. Katiimci, yeni kusaklarin geleneksel yemeklerden
cok hizl tiikketim aligkanliklarina yoneldigini belirtmistir. Bu durum, uzun hazirlik siireci ve
emek gerektiren yemeklerin aile icinde 6grenilmesini ve uygulanmasini zorlastirabilir. Bu
nedenle Eksi As1 gibi geleneksel yemeklerin siirdiiriilebilmesi i¢in yalnizca tarif bilgisinin
korunmasi yeterli degildir. Gen¢ kusaklarin hazirlik stireglerine dahil edilmesi ve yemegin
kiiltiirel anlaminin aktarilmasi da 6nem tasimaktadir.

K5 tarafindan ifade edilen yemegin lezzeti ve begenilme potansiyeli, Eksi Asi’'nin gelecekte
de varligini siirdiirebilecegine yonelik olumlu bir degerlendirme sunmaktadir. Katilimciya gore
yemegin yapimi zahmetli olsa da lezzeti, onun taninmasin ve tiiketilmeye devam etmesini
saglayabilecek 6nemli bir unsurdur. Bu bulgu, kiiltiirel stirduriilebilirligin yalnizca koruma
bilinciyle degil, ayn1 zamanda yemegin duyusal begeni yaratmasiyla da iliskili oldugunu
gostermektedir.

Sonu¢ olarak Eksi Asr’nin ge¢misten gilinlimiize degiserek varlhigini sirdirdiagi
anlasilmaktadir. Yemek; teknolojik gelismeler, malzeme erisimi, mevsimsel farkliliklar,
ekonomik kosullar ve hane i¢i uygulamalar dogrultusunda déntismekte; buna karsin kiiltiirel
anlamini korumaya devam etmektedir. Bu yoniiyle Eksi As1, Hatay mutfak kiiltiiriinde streklilik
ile degisimi bir arada yansitan 6nemli bir gastronomik miras unsuru olarak 6ne ¢ikmaktadir.
Yalnizca geleneksel bir corba olarak degil, Hatay'in gastronomik bellegini tasiyan, toplumsal
birlikteligi giiclendiren ve kusaklararasi aktarim yoluyla varligini siirdiiren kiiltiirel bir deger
olarak anlam kazanmaktadir. Katilimcilarin bu temaya iliskin dogrudan ifadelerine asagida yer
verilmistir:

K6: “Bence mutlaka devam etmesi gereken bir yemek. (Ciinkii sadece yemek degil, bizim
kiiltiiriimiiz aslinda. Boyle geleneksel yemekler unutulmamalt.”

K3: “..hem biz elimizden geldigince hem aileler kendi ellerinden geldigince yeni nesillere
lisenmeyip aktarmaya ¢ok ézen gosteriyorlar ki béyle bir degerin boyle bir yemegin
kaybolmamasi igin.”
K3: “..daha énceleri hamuruna konulan déviilmiis et eski zamanlarda taslarda déviilerek boyle
cok gtizel bir sekilde sakiz kivamina gelinerek yapiliyordu. Tabii makineler gelince iste ¢ogu
teknolojik alet gelince bu dévme islemi o sakizlanma islemi tabii makinelere devredildi.”

K2: “Icerisine konulan bazen sojanidir, sartmsagidir, kestirtidiir bunlar bazen ilcelerimizde
degisebiliyor. Bazi ilgcelerimizde kesiir yerine kabak kullaniliyor, bazi ilgelerimizde sadece
sebzesiz, kéfteleriyle yapilabiliyor.”
K4: “Eski zamanlarda oruk ici olarak cevize erisim gérece daha az oldugu igin yer yer ceviz yerine
nohut tercih edilirdi. Giiniimtizde herkes bilir ki ana tarif cevizli olandir.”

K3: “Yani gelecek nesillere aktarilmasinda hala ¢ogu insanin ugrastigini gériiyorum ama
yeni nesilde séyle bir sikintimiz var hani kendi gelenek géreneklerinden ¢ok biliyorsunuz ki fast
food aliskanligi olmus.”

K5: “Eksi ast yemegimiz, su anda Antakya'da ve Hatay'da bulunan diger ilcelerde bircok
mutfakta ve sofrada yapildigi icin uzun yillar bizden sonraki nesillere aktarilacaktir. Clinkii
yapimi ve lezzeti ¢ok giizel olan bu yemegi herkes tadacaktir.”

Sonug

Bu calismada, Hatay mutfak kiiltiiriiniin en 6nemli gastronomik miraslarindan birini yansitan
ve sembol tirtinlerinden biri olan "Eksi As1" yemegi 6zelinde geleneksel bilginin kusaklararasi
aktarimi, sosyo-kiiltiirel anlam ifadesi ve ilgili yemegin modernlesme siireciyle gecirdigi
dontlisim tabaninda nitel bir aragstirma yontemi uygulanmistir. Arastirma kapsaminda elde
edilen bulgular, Eksi Asi’'nin sadece besleyici ve tercih edilen bir gida maddesi veya teknik bir
recete olmanin Otesinde, toplumsal hafiza, kiiltiirel agidan siirdiirtlebilirlik ve yerel kimlik
kapsaminda ¢ok boyutlu bir anlama sahip oldugunu ortaya koymaktadir.
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Calisma sonucunda elde edilen temel ifadeler su basliklar altinda 6zetlenebilir:

Kusaklararasi aktarim ve 6grenme kanallar1: Yazili olan bazi kaynaklara ulasmada guiglik
olsa da geleneksel mutfak kiiltiirlerinde bilginin sézlii tarih ve usta-¢irak/aile i¢i usta iliskisiyle
aktarildig1 bilinmektedir. Arastirma bulgular1 da bu teorik altyapiy1 destekler niteliktedir;
katihlmcilarin ¢ok biiytk bir kism1 Eksi Asi'y1 anne, anneanne veya babaanne gibi aile
biiytiklerinden, gindelik mutfak pratikleri igerisinde bizzat gozlem ve deneyim yoluyla
ogrenmistir.

Gastronomik kimlik, recete esnekligi ve yerel cesitlilik: Eksi Asi, iceriginde barindirdig:
ince bulgur, et (kiiciik oruklar), i¢ yagi/kuyruk yag1 ve bolgenin karakteristik tat profili olan
eksi (0zellikle el yapimi gercek nar eksisi, koruk suyu veya mevsimsel karpuz suyu) ile Hatay
mutfaginin gastronomik kimligini somutlastirmaktadir. Calisma, yemegin temel dinamikleri
(6rnegin nar eksisi ve oruk formunun korunmasi) sabit kalmakla birlikte; ilceden ilgeye ya da
aileden aileye patlican, havug, kesiir, ayva, elma veya kabak gibi alternatif malzemelerin
kullanimiyla esnek ve dinamik bir regete yapisina sahip oldugunu géstermistir.

Sosyo-kiiltiirel islev ve imece kiiltiirii: Bu yemegin yapiminin oldukc¢a zahmetli olmasi ve
belirli bir zanaatkarlik gerektirmesi, Eksi As1’y1 hane icinde tekil bir tiretim olmaktan ¢ikararak
akraba ve komsularin bir araya geldigi kolektif bir eyleme (imece) dontistirmustiir. Bu yontiyle
yemek, toplumsal dayanismay1 ve birlikteligi gliclendiren sosyallesme araci islevi gormektedir.

Modernlesme, teknoloji ve siirdiiriilebilirlik: Kiiresellesme ile modern yasam kogsullari
degismis, donlismis ve geleneksel mutfak pratikleri tizerinde bir déniisiim baskis1 yaratmistir.
Mutfakta teknolojik cihazlarin kullanimi (et ¢ekme makineleri vb.) hazirlik stireglerini
kolaylastirsa da geleneksel yontemlerle (tasta doviilen et, tas degirmende inceltilen bulgur)
elde edilen 6zgiin lezzetin kaybolmasina dair hakl bir endise yaratmaktadir. Ancak tiim bu
teknolojik ve mevsimsel adaptasyonlara ragmen, yemegin 6ziine ve gastronomik bellege sadik
kalma egiliminin yiiksek oldugu; son yillarda diizenlenen gastronomi festivalleri ve akademik
calismalarin da yemegin goriinirliigiinii artirarak kiiltiirel siirdiiriilebilirlige katki sagladig
anlasilmaktadir.

Arastirma sonugclan 1s18inda, Hatay mutfaginin bu o6nemli kultlirel miras 6gesinin
korunmasi, aslina uygun olarak gelecege tasinmasi ve turistik bir katma degere dontistiiriilmesi
amaciyla su oneriler gelistirilmistir:

e Akademik ve sektorel belgeleme calismalari standardizasyon ve cografi isaret
kapsaminda yapilmalidir. Ozellikle dijital gastronomi arsivi olusturmak
onerilmektedir.

e Egitim ve kurumsal siirdiiriilebilirlik acisindan miifredat entegrasyonu saglanabilir. Bu
kapsamda usta-cgirak iliskileriyle deger kazandirilabilir.

e (Gastronomi turizmi ve pazarlama agisindan menti entegrasyonu ve lezzet rotalari
olusturulabilir.

¢ Yerel kalkinma ve ¢evresel stirdiiriilebilirlik acisindan kadin kooperatifleri 6zelinde
tesvikleri arttirilabilir.

TesekKkiir ve Bilgi Notu
Bu calisma 9-10 Mayis 2026 tarihinde Hatay’da gerceklesen Deneyimsel Gastronomi
Kongresinde 6zet bildiri olarak sunulmustur.

Arastirmacilarin Katki Orani

Ebru ZENCIR CIFTCI: Giris, ydntem, arastirma, Erhan BABAC: Sonug ve éneriler, arastirma,
Esra ZIVALI: Bulgular, arastirma, Tugba BEYAZKAYA: Literatlir, arastirma, Ferda Yeliz
CUBUK: Verilerin toplanmasi, arastirma
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Extended Summary

Traditional culinary culture is an important element of cultural heritage that embodies a society's historical
accumulation, cultural identity, and collective memory (Besirli, 2010). Throughout history, nutrition has
contributed to the emergence of different culinary cultures in line with the cultural, social, and economic
structures of societies; traditions, migrations, and intercultural interactions have been decisive in shaping these
cultures (Diizgiin and Ozkaya, 2015). However, with globalization, changing living conditions and modern
consumption habits create a risk of disappearance, particularly for dishes that require lengthy preparation and
are learned through oral transmission (Kurnaz, 2017). Documenting and academically examining traditional
culinary products is therefore important.

Hatay is widely recognized as one of Tiirkiye’s most distinctive culinary regions due to its diverse gastronomic
traditions and rich cultural heritage. The city’s food culture, shaped by the coexistence and interaction of various
communities over centuries, earned international recognition through its inclusion in the UNESCO Creative Cities
Network as a City of Gastronomy (UNESCO, 2017; Tastan & iflazoglu, 2018). Among the many traditional dishes
associated with the region, Eksi As1 occupies an important place in local culinary practices. This study explores the
role of Eksi As1 within Hatay’s food culture by examining how culinary knowledge related to the dish is transmitted
between generations. In addition, the research investigates preparation techniques, cultural values associated
with the dish, and the extent to which changing social conditions and contemporary lifestyles have influenced its
continuity. Through this perspective, the study seeks to provide insights into the preservation and sustainability
of traditional culinary heritage.

The theoretical foundation of the study rests on the concepts of gastronomic identity, gastronomic heritage, and
sustainability. Gastronomic identity is formed through the convergence of factors such as geography, climate,
region-specific products, history, ethnic diversity, traditions, beliefs, and values (Basat et al., 2017). Gastronomic
heritage is defined as the body of cultural values that has reached the present day through the intergenerational
transmission of food and beverage diversity, production and preparation methods, presentation styles, and table-
culture knowledge and skills (Kasli et al., 2015). The consideration of culinary culture as intangible cultural
heritage depends on its relationship with local production systems, traditional knowledge, and social practices
(Kara, 2015). This heritage also holds strategic importance for regional development and international recognition
(Eren, 2023). Hatay cuisine has a distinctive structure shaped by the agricultural richness of the fertile Amik Plain,
the intensive use of spices and tomato paste, and the preference for traditional natural sauces (Tiirk and $ahin,
2004; Kurtar, 2021; Akbiyik, 2024). The preservation of traditional dishes also plays a critical role in terms of
sustainable gastronomy (Scarpato, 2002; Cekal and Dogan, 2022).

A qualitative research design was adopted, since the aim is to understand the contextual structure of the
phenomenon rather than to make numerical generalizations (Creswell, 2016). The purposive sampling method
was used to identify participants (Baltaci, 2018). The principle of data saturation was taken as the basis for
determining the number of interviews; it is noted that six interviews can be sufficient to gather a large portion of
the knowledge in qualitative studies and that 6-9 interviews are generally considered adequate in local cuisine
research (Guest, Bunce, and Johnson, 2006; Cakici and Zencir, 2018). Accordingly, the data of six participants were
deemed sufficient. Four participants were women and two were men, with an average age of 46.3. Data were
collected in April 2026 using a semi-structured interview form and analyzed through thematic analysis (Braun
and Clarke, 2006).

The findings were gathered under five main themes. Under the transmission of traditional knowledge, the great
majority of participants (83.3%) learned the dish from elder family members such as mothers and grandmothers,
through observation and practice. This finding supports the theoretical approach that traditional culinary
knowledge is transmitted through oral history and intra-family master-apprentice relationships.
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Under gastronomic identity and recipe, all participants expressed views on the dish's basic components (fine
bulgur for kofte, meat, internal fat, homemade tomato paste, pomegranate molasses, onion, garlic, and small oruk
dumplings). While shaped around fixed core elements, the recipe can be adapted with seasonal products such as
eggplant, purple carrot, zucchini, quince, and apple, and with alternative souring agents such as lemon, sumac,
unripe-grape juice, or watermelon juice. This aligns with the view that local dishes acquire distinctiveness
according to the characteristics and procurement of their raw materials (Halici, 2009; Kaya, 2016; Sims, 2009).
Under sociocultural meaning, the dish was associated with hospitality by all participants and with prestige by the
great majority. Because its preparation is laborious, Eksi As1 is generally made through communal labor (imece),
transforming the kitchen into a space of sharing and socialization and strengthening social solidarity. Under ritual
and daily life practices, the dish was found to be prepared especially during religious holidays, weddings, and the
hosting of esteemed guests; this function resembles findings on the contribution of ceremonial dishes to social
integration (Cihangir et al., 2023).

Under change, transformation, and sustainability, all participants emphasized that the dish is a cultural heritage
that should be transmitted to future generations. It was found that technological developments (meat grinders,
etc.) facilitate preparation but raise concerns about losing the distinctive flavor obtained by pounding on stone,
that economic conditions influence ingredient choices, and that the fast-food orientation of younger generations
places transmission at risk.

The research demonstrates that Eksi As1 carries a multidimensional meaning in terms of collective memory,
cultural continuity, and local identity. The study recommends conducting geographical indication and
standardization studies, creating a digital gastronomy archive, integrating the dish into curricula while supporting
master-apprentice relationships, incorporating it into gastronomy tourism through flavor routes, and increasing
incentives for women's cooperatives.
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Bu calisma, Hatay mutfaginin geleneksel tathilarindan biri olan kiillii kerebicin hazirlanma siirecini, kullanilan
geleneksel malzemeleri, Hatay mutfagindaki yerini ve giinlimizde gecirdigi donilisimi incelemektedir.
Arastirmanin temel amaci, kiilli kerebicin iiretim teknikleri, tiiketim baglamlar1 ve kusaklararasi aktarim
streglerini deneyimsel gastronomi perspektifinden analiz ederek, bu yerel iiriiniin kiiltiirel siirdiiriilebilirlik
baglamindaki roliinii ortaya koymaktir. Arastirma, nitel arastirmalarda siklikla kullanilan veri toplama
aracglarindan biri olan yar1 yapilandirilmis miilakat yontemi ile gerceklestirilmistir. Veriler, amagli 6rnekleme ve
kartopu ornekleme teknikleri kullanilarak, bu tath hakkinda bilgi sahibi olan, Hatay mutfagina hakim ve Hatay’da
yasayan ya da Hatay kokenli bireylerden elde edilmistir. Calisma, sef, akademisyen ve ev hanimlarindan olusan
farkli meslek gruplarindaki X ve Y kusagi bireylerin deneyim ve anlatilari tizerinden degerlendirilmistir. Arastirma
sorulari olusturulurken, iirtiniin gecmiste nasil hazirlandig1 ve giiniimiizde nasil iiretildigi tizerine odaklanilarak,
bu yerel tatlinin zaman icerisindeki kiiltiirel doniisiimiinii anlamaya yonelik bir cerceve olusturulmustur.
Gorlismeler sirasinda ses kaydi alinmis, elde edilen veriler yazili metne doénistiiriilmiis ve nitel arastirma
tekniklerine uygun olarak tematik analiz yontemi kullanilarak analiz edilmistir.

Elde edilen bulgulara gore kiilli kerebigin temel bilesenlerinin un, zeytinyag:1 ve 6zellikle mese kiiliinden elde
edilen killii su oldugu belirlenmistir. Ayrica bu tatlinin ge¢miste zeytin hasadi dénemlerinde zeytinyaginin
kalitesini test etmek amaciyla hazirlandig1 ve zamanla Ramazan ayi, dini bayramlar ve kabul giinleri gibi sosyal
ortamlarda tiiketilen bir liriine doniistiigii ortaya konmustur. Céven otunun tatliya eslik eden 6nemli bir bilesen
oldugu da katilma ifadeleri dogrultusunda belirlenmistir. Bunun yani sira, veriler kiillii kerebicin yalnizca
geleneksel recetesiyle degil, farkli uygulama bigimleriyle de giiniimiiz kosullarinda hazirlanabildigini ve belirli
baglamlarda tiiketiminin siirdiiriilebildigini gostermektedir. Sonug olarak ¢alisma, kiillii kerebigin yalnizca bir tath
olmanin 6tesinde zeytin iiretimi, paylasim kiiltiirii ve toplumsal dayanigma ile iliskilenen 6nemli bir gastronomik
miras unsuru oldugunu ortaya koymaktadir. Ayrica ¢alismada, zeytinyaginin hamur islerinde kullanimina iliskin
bazi yaygin kabullerin yeniden degerlendirilmesi gerektigi belirlenmistir. Bu tatlinin giiniimiiz kosullarina uygun
recetelerle giincellenmesinin, geleneksel bilginin korunmasiyla birlikte insan saghgi ve gida giivenligi ilkeleri
dogrultusunda giivenli iiretim siireglerinin gelistirilmesi acisindan 6nem tasidig1 sonucuna ulasilmistir.

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

Abstract

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

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

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

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

Gelis Tarihi: 08.05.2025 Kabul Tarihi: 19.06.2026 Yayin Tarihi: 30.06.2026
Giris

Geleneksel yiyecekler, belirli bir bolgenin tarihsel birikimini, tiretim kiiltliriinii ve toplumsal
yasam pratiklerini yansitan énemli gastronomik miras unsurlari arasinda yer almaktadir. Bu
urunler, sahip olduklar1 6zgiin tretim teknikleri, kullanilan yerel malzemeler ve tiiketim
aliskanliklar1 araciligiyla bulunduklar cografyanin kiltiirel kimligini goriiniir kilmaktadir
(Franchi, 2015; Can ve Agcakaya, 2019; Arcadu vd., 2025). Bununla birlikte kiiresellesme,
degisen tiiketim aliskanliklar1 ve modern tiretim sistemleri, bircok geleneksel iirtiniin tiretim
ve tiikketim bicimlerinde ¢esitli dontlisiimlere yol agmaktadir. Bu nedenle geleneksel
yiyeceklerin belgelenmesi, korunmasi ve gelecek kusaklara aktarilmasi gastronomik mirasin
stirdiirtlebilirligi agisindan 6nem tasimaktadir (Deniz, 2024; Silva vd., 2025).

Yerel gastronomik trtnlerin incelenmesi, bir yemegin recetesinin ortaya konulmasinin
oOtesinde, tirtiniin tiretim strecinin, toplumsal anlamlarinin, tiikketim baglamlarinin ve zaman
icerisindeki déniisiimiiniin anlagilmasina da katki saglamaktadir. Ozellikle belirli bir bolgeyle
ozdeslesen geleneksel tirtinler, kiltlrel aktarim siirecleri ve deneyimsel gastronomi agisindan
onemli arastirma alanlar1 olusturmaktadir (Capar ve Yenipinar, 2016; Richards, 2021;
Alpyildiz, 2022). Bu dogrultuda Hatay mutfaginin 6zgiin iirtinlerinden biri olan kiillii kerebigin
geleneksel liretim stireci, kiiltiirel anlamlar1 ve giinlimiizde gecirdigi donlistimiin incelenmesi
hem yerel gastronomik mirasin belgelenmesine hem de Kkiiltlirel stirdirilebilirlik
tartismalarina katki saglayabilecek niteliktedir.

Bu ¢alisma, gastronomik miras ve deneyimsel gastronomi perspektifleri cercevesinde ele
alinmistir. Arastirmada nitel arastirma deseni benimsenmis ve veriler yar1 yapilandirilmig
miilakatlar araciligiyla toplanmistir. Kiillii kerebicin liretim siireci, tiketim baglamlarn ve
kiltiirel anlamlar1 hakkinda bilgi sahibi olan farkli yas ve meslek gruplarindan kaynak kisilerle
gerceklestirilen goriismeler sonucunda elde edilen veriler tematik analiz yontemiyle
degerlendirilmistir. Bu sayede irlniin hazirlanisina iliskin geleneksel bilgi birikimi, kiiltiirel
aktarim siirecleri, toplumsal islevleri ve giiniimiizde gecirdigi doniisiim katilimci deneyimleri
lzerinden ortaya konulmustur. Literatiirde geleneksel Tiirk tathilarini konu alan ¢alismalar
bulunmakla birlikte, kiillii kerebici iiretim-kalite kontrolii ekseninden ¢ikararak deneyimsel
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gastronomi, kiiltiirel aktarim ve gastronomik miras baglaminda biitiinciil bigcimde ele alan
arastirmalar oldukca sinirhdir. Bu calisma, kiillii kerebici yalnizca bir yoresel tirtin olarak degil,
lretim siireci, tiiketim deneyimi ve Kkiiltiirel anlam katmanlariyla birlikte degerlendirerek sz
konusu boslugu doldurmay1 hedeflemekte; bdylece deneyimsel gastronomi literatiiriine
kavramsal ve uygulamali diizeyde katki sunmaktadir.

Literatir
Gastronomik Miras ve Geleneksel Gidalarin Kiiltiirel Onemi

Gastronomik miras, toplumlarin tarihsel siire¢ icerisinde olusturdugu ve kusaktan kusaga
aktardig1 mutfak kiiltliriine dair bilgi, uygulama ve degerlerin biitiintinii ifade etmektedir. Bu
miras; kullanilan arag-gerecler, pisirme yontemleri, geleneksel tarifler ve tiretim teknikleri gibi
somut unsurlar1 kapsadig1 gibi yemeklere yiiklenen anlamlar, sofra adaby, ritiieller, toplumsal
uygulamalar ve sozli anlatilar gibi somut olmayan unsurlarn da icermektedir (Franchi, 2015;
Can ve Agcakaya, 2019: 791). Dolayisiyla s6z konusu miras, toplumlarin ge¢misten giiniimiize
tasidiklari kiiltiirel birikimin temel yansimalarindan biri olarak kabul edilmekte ve kiiltiirel
stirekliligin saglanmasinda kritik bir islev listlenmektedir (Silva vd., 2025: 13).

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

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

> ) «

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

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

Bununla birlikte deneyimsel gastronomi, yalnizca tist diizey restoranlarla veya modern
uygulamalarla sinirh bir kavram degildir. Sokak lezzetlerinden yerel mutfak pratiklerine kadar
pek c¢ok gastronomik unsur, gii¢lii bir deneyim tliretme potansiyeline sahiptir (Kraik ve Sen,
2013). Bu noktada geleneksel yiyecekler; hazirlanis siirecleri, tiretim teknikleri, tiiketim
ritiielleri ve tasidiklar: derin kiiltiirel anlamlar araciligiyla (Alpyildiz, 2022: 317) deneyimsel
gastronominin asli bilesenleri olarak 6ne ¢ikmaktadir. Ozellikle kusaktan kusaga aktarilan
uretim bilgisi, kolektif hazirlik asamalari, yerel malzeme kullanimi ve iirtinlerin belirli sosyal
baglamlarda tiiketilmesi, s6z konusu yiyecekleri siradan bir gida maddesi olmaktan ¢ikarip
kiltiirel bir deneyime doniistiirmektedir (Capar ve Yenipinar, 2016: 110).

Gliniimiizde yaygin olarak kullanilan deneyimsel gastronomi yaklasiminin bir¢ok
unsurunun, geleneksel yiyeceklerde halihazirda var oldugu da gériilmektedir. Ornegin cag
kebabinda etin yatay sis lizerinde pisirilmesi ve servis sirasinda dilimlenerek sunulmasi,
tiiketicinin Uretim silirecini dogrudan gozlemleyebilmesine olanak tanirken; testi kebabinda
pisirme ve servis asamasinda testinin kirilmasi1 deneyimin gorsel boyutunu gliclendirmektedir.
Benzer sekilde yol giizergdhlarinda veya otobiis terminallerinde sac tlizerinde gozleme
hazirlayan kadinlarin iiretim streglerinin tiiketiciler tarafindan izlenebilmesi, geleneksel
yiyeceklerin deneyimsel yoniinii ortaya koymaktadir. Bu durum, tiiketicilerin ¢ogu zaman
uruniin kendisine ek olarak hazirlanis siirecine, kullanilan ekipmanlara ve iireticinin sergiledigi
bilgi ve beceriye de ilgi gosterdigini ortaya koymaktadir. Nihayetinde geleneksel yiyecekler,
bireylere sundugu 6zgiin duyusal ve kiltiirel yasantilar bakimindan deneyimsel gastronominin
kapsamini genisleten ve bu alana tarihsel bir derinlik katan temel unsurlar olarak
degerlendirilmektedir (Bjork ve Kauppinen-Rdisdnen, 2019: 470). Bu durum, geleneksel
yiyeceklerin deneyimsel gastronomi literatiirii acisindan 6nemli bir arastirma potansiyeli
tasidigini gostermektedir.

Geleneksel Yiyeceklerde Kiiltiirel Aktarim ve Déniisiim
Geleneksel yiyeceklerin siirdiiriilebilirligi, bu triinlere iligskin bilgi, beceri ve uygulamalarin
gelecek kusaklara aktarilmasiyla yakindan iligkilidir. Yemegin hazirlanis bicimi, kullanilan
malzemeler, lretim teknikleri ve pif noktalarina iliskin bilgilerin korunmasi, iirtiniin 6zgtin
kimliginin devamlilig1 agisindan biyiik 6nem tasimaktadir (Boztok, 2023). Bununla birlikte
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geleneksel yiyeceklerin degisen tiiketici beklentileri, yasam tarzlari ve iiretim kosullarina uyum
saglayabilmesi i¢in belirli 6l¢tlerde donlisiim gecirmesi de kaginilmazdir. Bu dontisiim, triiniin
temel karakterini ve 6zgin 6zelliklerini koruyarak giiniimiiz kosullarina uyarlanmasini ifade
etmektedir. Bu nedenle geleneksel yemeklerin cografi isaret gibi uygulamalarla belirli
standartlar ¢gercevesinde korunmasi (Usta ve Sengiil, 2022: 604), ayn1 zamanda uygun goriilen
alanlarda yenilikg¢i yaklasimlarla desteklenmesi gerekmektedir (Matta, 2015).

Tiirk mutfaginda yer alan bir¢cok geleneksel iiriin, 6zgiin 6zelliklerini koruyarak degisen
kosullara uyum saglayabilen bu doniisiim siirecine 6rnek olusturmaktadir (Duman, 2021:
1333). Ornegin tarhana geleneksel olarak yogurt, sebze ve tahil karisiminin belirli bir siire
fermente edilmesi, kurutulmasi ve 6giitiilmesiyle elde edilen tarhana, uzun ve emek yogun bir
liretim siirecine sahiptir (Isik Dogan ve Yilmaz, 2025: 1). Giiniimiizde ise kontrollii tiretim
yontemleri ve teknolojik imkanlar sayesinde bu siire¢ daha kisa slrede
gerceklestirilebilmektedir. Buna ragmen {irtiniin temel bilesenleri ve karakteristik 6zellikleri
biiytik o6lgiide korunmaktadir. Bu durum, geleneksel yiyeceklerin 6zgiin kimliklerinden
uzaklasmadan degisen kosullara uyum saglayabilecegini ve boylece gelecek kusaklara
aktarilabilecegini gostermektedir (Yesil ve Celik Yesil, 2023: 1641).

Benzer sekilde eriste de geleneksel iiretim bicimlerinin glnimiiz kosullarina
uyarlanmasina 6rnek olusturmaktadir. Ge¢miste cogunlukla aile bireylerinin bir araya gelerek
gerceklestirdigi eriste yapimi; hamurun hazirlanmasi, agilmasi, kesilmesi ve kurutulmasi gibi
asamalardan olusan kolektif bir iiretim siirecini icermekteydi. Gliniimiizde ise bu siire¢ kiigiik
Olcekli isletmeler, kadin kooperatifleri ve yerel ireticiler tarafindan daha sistematik
yontemlerle siirdiiriilebilmektedir. Boylece eristenin geleneksel tretim bilgisi korunurken,
uruniin daha genis tiiketici kitlelerine ulasmasi da miimkiin olmaktadir. Bu 6rnekler, geleneksel
yiyeceklerin strdiirilebilirliginin yalmzca ge¢mise bagl kalmakla degil 6ziinii koruyarak
degisen kosullara uyum saglayabilmesiyle de yakindan iligkili oldugunu goéstermektedir
(Keskin ve Kaplan Evlice, 2022: 84).

Eriste ve tarhana 6rneklerinde oldugu gibi, Hatay mutfak kiiltiirtiniin en koéklii ve 6zgiin
degerlerinden biri olan kiillii kerebi¢ 6zelinde de s6z konusu kiiltiirel aktarim, deneyimsel
gastronomi ve modern donlsim dinamiklerinin bir arada goézlemlenebilecegi zengin bir
arastirma alan1 sunmaktadir. Geleneksel tretimindeki mese kiilii suyunun ve zeytinyaginin
tasidigr sembolik anlamlarin, gliniimiiz gastronomi pratiklerindeki yerini ve kusaklararasi
strdiiriilebilirligini ortaya koymak, bu calismanin temel motivasyonunu olusturmaktadir.
Bahsi gecen bu teorik zemin ve kiiltiirel donlisiim stirecleri dogrultusunda, killii kerebicin
derinlemesine incelenmesi amaciyla arastirmada izlenen bilimsel yaklasim, veri toplama
araclari ve analiz stiregleri izleyen yontem boliimiinde ayrintili olarak ele alinmistir.

Yontem
Arastirmanin Deseni

Bu arastirma, Hatay mutfaginin geleneksel tathilarindan biri olan kiillii kerebicin iiretim
stirecini, kiiltiirel anlamlarini, tiikketim baglamlarini ve kusaklararasi aktarimini katilimcilarin
deneyim ve anlatilar1 dogrultusunda derinlemesine incelemek amaciyla nitel arastirma
yontemi kapsaminda tasarlanmistir. Arastirmanin amaci dogrultusunda, bireylerin
deneyimlerini, anlamlandirma siire¢lerini ve igcinde bulunduklar1 toplumsal baglami biitiinctil
bir sekilde ortaya koymaya imkan taniyan yorumlayici paradigma benimsenmistir. Nitel
arastirma yaklasimi, sosyal ve kiiltiirel olgularin dogal ortamlarinda incelenmesine, bireylerin
bu olgulara yiikledikleri anlamlarin ortaya cikarilmasina ve karmasik sosyal siireglerin
derinlemesine anlasilmasina olanak saglamaktadir (Creswell, 2007). Bu dogrultuda
arastirmada veri toplama araci olarak yar1 yapilandirilmis goriisme formu kullanilmis ve
katilimcilarla derinlemesine goriismeler gerceklestirilmistir.
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Killii kerebicin arastirmanin odak noktasi olarak se¢ilmesinin temel nedeni, Hatay
mutfagina 6zgi geleneksel bir {iriin olmasi, boélgenin gastronomik kimligini yansitan énemli
kultiirel unsurlardan biri olarak kabul edilmesi ve giiniimiizde iiretim ile tiiketim pratiklerinde
cesitli donlisimler gecirmesidir. Ayrica iriniin zeytin ve zeytinyagl kiiltiiriiyle olan giiglu
iligkisi, paylasim ve dayanisma pratikleri icerisindeki yeri ile toplumsal bellekteki karsiligy,
kullii kerebici deneyimsel gastronomi ve somut olmayan kiiltiirel miras baglaminda
incelenmeye deger bir arastirma konusu haline getirmektedir.

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

Arastirma kapsaminda goériisme yapilan kisiler, Hatay mutfak kiltiirti ve 6zellikle kiilli
kerebicin tarihsel, kiiltiirel ve uygulamaya dontik boyutlarina hakim bireyler arasindan
secilmistir. Boylece farkli deneyim ve bakis acilarina sahip katihmcilarin goriislerine
basvurularak olgunun ¢ok yonli bigcimde degerlendirilmesi amaglanmistir. Bu dogrultuda
toplam yedi kaynak kisi ile yar1 yapilandirilmis goriismeler gerceklestirilmistir. Arastirmaya
katilan kaynak kisilerin yas, cinsiyet, meslek, kiillti kerebigci ilk ne zaman deneyimledikleri ve
gorlisme siirelerine iliskin bilgileri Tablo 1’de sunulmustur.

Tablo 1. Katilimcilar hakkinda demografik bilgiler

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

Veri Toplama Siireci ve Analizi

Katilimcilara, 22 Mart-10 Nisan 2026 tarihleri arasinda gergeklestirilen goriismeler
kapsaminda oOncelikle demografik bilgilerini belirlemeye yonelik sorular yoneltilmistir.
Ardindan arastirma konusunu derinlemesine incelemeye yonelik dokuz acik uglu soru
sorulmustur. Goriisme sorularinin hazirlanmasi strecinde Hatay mutfagl, deneyimsel
gastronomi, gastronomik miras, kiiltlirel aktarim ve somut olmayan kiltiirel miras konularina
iliskin kapsamli bir literatiir taramasi gerceklestirilmis; arastirmanin amaci ve kuramsal
cercevesi dogrultusunda soru formuna son sekli verilmistir.

Katilimcilarin farkl yerlesim yerlerinde bulunmalari ve arastirmacilar ile katilimcilar
arasindaki cografi uzaklik nedeniyle goriismeler ¢evrim i¢i ortamda gerceklestirilmistir.
Arastirmanin etik ilkeleri dogrultusunda katilimcilardan goéniillii onamlar ile birlikte gerekli
izinler alinmis ve tiim goriismeler ses kaydi yoluyla kayit altina alinmistir. Arastirmaya dahil
edilen katilmcilar, kiilli kerebigin tliretim stireci, geleneksel hazirlanis1 ve kiiltiirel aktarimi
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konusunda dogrudan bilgi ve deneyime sahip kaynak kisiler arasindan amacgh 6rnekleme
yontemiyle secilmistir. Yedi katilimc ile gerceklestirilen goriismelerin toplam siiresi 79 dakika
30 saniye olup, goriismeler tamamlandiktan sonra elde edilen ses kayitlar1 arastirmacilar
tarafindan yazili metne dontstiiriilmistiir. Bu siire¢ sonucunda toplam 11 sayfalik gértisme
desifresi olusturulmus ve elde edilen metinler analiz siirecinde kullanilmak iizere arastirmanin
veri setini meydana getirmistir.Verilerin analiz siirecinde goériisme kayitlarindan elde edilen
metinler iki arastirmaci tarafindan bagimsiz olarak incelenmis ve tematik analiz dogrultusunda
kodlanmistir. Arastirmacilar tarafindan yapilan kodlama ve tema olusturma siiregleri
karsilastirilmis, verilerden elde edilen bulgularin buyiik o6lcide benzer temalar altinda
toplandig1 gorilmiistiir. Analiz siirecinde ortaya c¢ikan temalar tizerinde goris birligi
saglanarak arastirmanin giivenirliginin artirilmasi amaglanmistir.

Bulgular

Bu boliimde yar1 yapilandirilmis goériismeler sonucunda elde edilen verilerin tematik analizi
sonucunda ulasilan bulgulara yer verilmistir. Katilimcilarin kiillii kerebice iliskin bilgi ve
deneyimleri, tiretim pratikleri, tiriine yiikledikleri kultiirel anlamlar ve gelecegine yonelik
gorusleri sistematik olarak kodlanarak analiz edilmistir. Arastirmanin amaci ve deneyimsel
gastronomi perspektifi dogrultusunda elde edilen bulgular li¢ ana tema altinda toplanmistir. Bu
temalar sirasiyla; (1) Kiillii Kerebicin Geleneksel Uretim Siireci ve Temel Bilesenleri, (2) Kiillii
Kerebicin Tiiketim Baglami ve Kiiltiirel Anlam1 ve (3) Gelenekselden Moderne Doniisim ve
Gelecege Aktarim olarak belirlenmistir. Asagidaki alt basliklarda, bu temalar ¢cergevesinde kiilli
kerebicin hazirlanis siireci, kiiltiirel islevleri, toplumsal bellekteki yeri, gecirdigi dontstimler ve
gelecek kusaklara aktarimina iliskin goriisler katiimcilarin dogrudan anlatimlarindan
yararlanilarak detayl bicimde ele alinmaktadir.

Kiillii Kerebicin Geleneksel Uretim Siireci ve Temel Bilesenleri
Katilimc ifadeleri dogrultusunda kiillii kerebicin temel bilesenlerinin un, zeytinyagy, kiillii su
ve ceviz, ¢oven otu oldugu belirlenmistir. Bununla birlikte baz1 katilimcilar tarafindan sar1 un,
irmik, tarcin, bal, antep fistig1 gibi farkl bilesenlerin de kullanildig1 ifade edilmistir. Ozellikle
killii suyun triiniin karakteristik yapisini belirleyen en 6nemli unsur oldugu goriilmektedir.
Katilimcilar kiillii suyun genellikle mese kiiltinden elde edildigini, hamura gevreklik ve kitirlik
kazandirdigim1 belirtmistir. K1, “Damitilmis kiil suyu kullaniliyor.” ifadesiyle bu uygulamaya
dikkat cekerken, kiil suyunun “sertlestirici bir 6zelligi” oldugunu vurgulamistir. Benzer sekilde
K6, “0nemli olan megsenin koziinii kullanmak” diyerek kullii su hazirlanirken kullanilan kiiltin
niteliginin 6nemli oldugunu belirtmis ve kiiliin bir giin bekletilerek durultuldugunu ifade
etmistir.

Katilimcilarin biiytik cogunlugu kerebi¢ hamurunun iki 6l¢ii zeytinyagi ve bir 6l¢i killi
su kullanilarak hazirlandigini belirtmistir. Bu durum zeytinyaginin {iriin igerisindeki belirleyici
roliini ortaya koymaktadir. K3, “Kerebicte 6l¢ti iki yag bir sudur.” diyerek tarifin temel oranini
aciklarken, kullanilan suyun kiilli su oldugunu vurgulamistir. Benzer sekilde K7 de kerebigin
“iki zeytinyagdi, bir suyla ve unla yapilan bir pasta” oldugunu ifade ederek iriintin sade ancak
teknik bilgi gerektiren yapisina dikkat ¢ekmistir.

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

Arastirma verileri ¢oven otunun kiillii kerebic tiiketiminde tamamlayici ve ayirt edici bir
unsur oldugunu gostermektedir. Katilimcilar ¢éven otundan elde edilen kopiigin tathyla
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birlikte servis edildigini ifade etmistir. K2, ¢oven otu kokiintin suda bekletilip déviildigiini ve
sekerle cirpilarak kopiik elde edildigini belirtmistir. K5 ise bu kopiigiin “Antakya’ya ozel”
oldugunu ifade ederek iirtiniin yerel kimligine vurgu yapmistir. Bazi katilimcilar, kerebigin asil
lezzetinin ¢oven kopugiiyle birlikte ortaya c¢iktiginl da dile getirmistir. Nitekim K6, tatlinin
“icinde seker bile olmadigini, lezzetin koptikten geldigini” ifade etmistir.

Hazirlama ve pisirme siireclerine iliskin bulgular, geleneksel yontemlerin 6nemli 6l¢iide
stirdiirildiigiinii gostermektedir. Katilimcilar ge¢miste kerebicin tandirda, tas firinlarda ve
bakir tepsilerde pisirildigini belirtmistir. K1, tandir yiizeyinde veya iki sac arasinda komiir
atesiyle pisirilen kerebicin lezzetinin “biraz daha farkli” oldugunu ifade ederken, K7 tas firinda
pisen uriinlerin aromasinin daha gui¢li oldugunu vurgulamistir. Bunun yani sira sekillendirme
asamasinda tahta kombe kaliplarinin kullanildig1 belirlenmistir. Ancak bazi katilimcilar
geleneksel olarak kerebicin elle sekillendirildigini de ifade etmistir. K7 bu durumu “Oruk gibi
icini acar cevizle doldururuz.” sozleriyle agiklamistir. Bu durum, kerebig iiretiminde el becerisi
ve deneyimin 6nemli bir yere sahip oldugunu gostermektedir.

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

KOD  Kiil Un Sar1 irmik Toz Zeytinyagi Antep Ceviz Su Tarcin Céven Bal

Suyu Un Seker Fistig1 Otu
K1 X X X - X - -
K2 X X X X X - X X X X -
K3 X X X X - X X X -
K4 X X X X X - X X X X X
K5 X X - - - X X X -
K6 X X X - X X X -
K7 X X - - X X - X X X X -

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

Tablo 2’de yer alan bulgular dogrultusunda, katilimci ifadelerine gore kiillii kerebicin
geleneksel recetesinde kiillii su, su, un, toz seker, zeytinyag, ceviz ve tar¢inin temel bilesenler
olarak kullanildigy, iriiniin servisinde ise ¢éven otu kopiigliniin 6nemli bir tamamlayici unsur
olarak yer aldig1 belirlenmistir. Katihmcilarin aktarimlarina gore hazirlik stirecinde 6ncelikle
zeytinyag, killl su ve su genis bir kap icerisinde karistirilmakta, ardindan kontrollii bir sekilde
un ilave edilerek yumusak kivamli bir hamur elde edilmektedir. I¢ harg ise ince kiyillmis ceviz
ici, toz seker ve tarcinin karistirilmasiyla hazirlanmaktadir. Hazirlanan hamurdan ceviz
biiytikliiglinde pargalar alinmakta ve i¢li kofte (oruk) yapiminda oldugu gibi oyularak
sekillendirilmektedir. Daha sonra icerisine cevizli harg yerlestirilerek kapatilan kerebicler
tepsiye dizilmekte ve 6nceden 1sitilmis firinda hafif kizarincaya kadar pisirilmektedir. Pisirme
isleminin ardindan sogumaya birakilan iriinler, geleneksel tiiketim bigimine uygun olarak
coven otu kopiigi esliginde servis edilmektedir.

Kiillii Kerebigcin Tiiketim Baglami ve Kiiltiirel Anlami
Arastirma bulgulary, kiillii kerebicin yalnizca bir tath olarak degil, ayn1 zamanda Hatay’in zeytin
ve zeytinyagl kultiriiyle iliskili islevsel bir triin olarak degerlendirildigini gostermektedir.
Katilimcilarin 6nemli bir kismi kerebicin 6zellikle zeytin hasadi donemlerinde yapildigini ve
temel amacin yeni sikilan zeytinyaginin kalitesini test etmek oldugunu ifade etmistir. K2,
kerebicte yogun baharat kullanilmamasi nedeniyle “zeytinyaginin aromasini direkt
alabildiklerini” belirtirken, K7 ise “Eger pasta aci bir tat veriyorsa zeytinyaginin kéti oldugu
anlasilirdl.” diyerek kerebicin gecmiste bir kalite kontrol araci olarak kullanildigini ifade
etmistir. Benzer sekilde K3 de “zeytinyaginin aciligini, kalitesini kontrol etmek icin kerebi¢
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yapilir” s6zleriyle bu islevsel boyutu vurgulamistir. Bu durum, kiillii kerebigin yalnizca tiiketim
amach degil, ayn1 zamanda turetim kiltiriinin bir parcasi olarak da degerlendirildigini
gostermektedir.

Katilimcilar kerebicin 6zellikle Ramazan ayi, bayramlar ve kabul glinleri gibi sosyal
ortamlarda tiiketildigini belirtmistir. K3, “Ozellikle Ramazan bayramlarinda kémbe ve kerebic
yapilir.” ifadesini kullanirken, K4 ise trtiniin “yeni gelinler dogum yapinca kabul giinlerinde”
hazirlandigini belirtmistir. Bunun yaninda bazi katihmcilar kerebigin belirli bir zamana bagh
olmadan giinliik yasam icerisinde de tiiketildigini ifade etmistir. K6, “Ozel bir giinii yoktur, her
zaman yenir.” diyerek uriiniin gindelik tiketim boyutuna dikkat ¢ekmistir.

Katilimar ifadeleri kerebicin paylasim kiiltliriiyle giiclii bir iliski icerisinde oldugunu
gostermektedir. Ozellikle misafir agirlama pratigi ve toplumsal dayanisma baglaminda iiriiniin
onemli bir yere sahip oldugu anlasilmaktadir. K4 kerebici “bereket sembolii” olarak tanimlamis
ve “Azdan ¢ok yapiliyor, ¢ok da paylasilyor.” sdzleriyle iriniin paylasimci yoniine dikkat
cekmistir. Benzer sekilde K7, Hatay mutfaginin ve insaninin “paylasimci” oldugunu ifade ederek
kerebicin bu kiiltiirel yapinin bir parcasi oldugunu belirtmistir. K5 ise kerebig¢in 6zellikle kabul
giinlerinde misafirlere sunulan 6zel bir tirtin oldugunu ifade etmistir. Bu durum, kiillii kerebigin
yalnizca bireysel tiketim urini degil, ayn1 zamanda sosyal iligkileri gliclendiren bir
gastronomik unsur oldugunu gostermektedir.

Katilmc1 gortsleri kiilli kerebicin Hatay mutfagina 6zgi yerel bir irin olarak
degerlendirildigini ortaya koymaktadir. K6, kerebici “Hatay’in sadece buralara o6zgii bir
kurabiyesi” olarak tanimlarken, K7 ise “Baska yerde, baska mutfakta karsiligi yoktur.” ifadesiyle
Uriniin 6zgunligini vurgulamistir. Bununla birlikte bazi katilimcilar Uriinln yeterince
bilinmedigini de ifade etmistir. K2, “Hataylilar disindaki insanlar kiillti kerebici ¢ok bilmez.”
diyerek iriliniin yerel siirlar icerisinde kaldigini belirtmistir. Ancak son yillarda {riiniin
gorunurliginiin arttig1 da ifade edilmistir. K5, “Pastanelerde de cok yapilmaya baslamis, degeri
artiyor gibi geliyor.” sozleriyle kiillii kerebicin yeniden goriiniir hale geldigini belirtmistir.

Gelenekselden Moderne Déniisiim ve Gelecege Aktarim
Arastirma bulgular killii kerebigin liretim siireclerinde zaman igerisinde ¢esitli dontisiimlerin
yasandigin1 gostermektedir. Ozellikle gecmiste yaygin bicimde kullanilan kiillii suyun
ginimiizde daha az tercih edildigi gorilmektedir. Katilimcilar modern yasam kosullari
nedeniyle kiil temin etmenin zorlastigini ve geleneksel uygulamalarin giderek azaldigini ifade
etmistir. K1, “Giiniimiiz mutfaklarinda kiile nereden ulasacaksiniz?” sozleriyle bu doniisiime
dikkat cekmistir. Benzer sekilde K4, “Eskiden kiillti kerebi¢ adi tisttinde mege kiiliinden yapilirdl,
su an béyle bir sey yok.” ifadesini kullanmistir.

Bazi katilimcilar geleneksel tariflerin glinlimiiz damak tadina ve mutfak kosullarina gore
yeniden yorumlandigini ifade etmistir. K2, kiil suyuna ek olarak karbonat kullandigini, ayrica
tereyag1 ve pudra sekeri ekledigini belirtmistir. Bu durum, geleneksel regcetenin tamamen terk
edilmedigini ancak modern mutfak uygulamalariyla dontstirildiagiini gostermektedir. Bunun
yaninda K4’iin irmikli tariflerden bahsetmesi de tlriiniin standart bir regeteye sahip olmadigini
ve zaman igerisinde c¢esitlendigini ortaya koymaktadir.

Pisirme yontemlerinde de 6nemli degisimlerin yasandigi gorilmektedir. Katilimcilar
gecmiste tas firin, tandir ve bakir tepsi kullaniminin yaygin oldugunu; giiniimiizde ise modern
ev firinlarinin tercih edildigini ifade etmistir. K7, “Bizim mutfak tamamen tas firin kiiltiirtine
dayaliydl.” sozleriyle geleneksel pisirme kiiltiirtinii vurgulamis, deprem sonrasinda bircok tas
firmin yikildigini belirtmistir. K1 de tandir ve komiir atesinde pisirilen kerebicin lezzet
acisindan farkli oldugunu ifade etmistir. Bu durum, yalnizca tariflerin degil, lretim
mekanlarinin da doniisiim gec¢irdigini gostermektedir.

Katilimcilarin hepsi kiillii kerebicin gelecek nesillere aktarilmasi gerektigini ifade
etmistir. Ancak genc kusaklarin geleneksel trtinlere olan ilgisinin azalmasi1 énemli bir sorun
olarak degerlendirilmistir. K3, gen¢ neslin fast-food tiriinlere daha fazla yéneldigini belirtirken,
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K2 6grencilerinin kerebigi ilk tattiklarinda “tatsiz tuzsuz” bulduklarini ancak ¢éven kopuigiiyle
birlikte begendiklerini ifade etmistir. Bu durum, geleneksel iiriinlerin gen¢ kusaklara
aktarilabilmesi i¢in yeniden yorumlanmasi gerektigini gostermektedir.

Bununla birlikte baz1 katilmcilar gastronomi sektoriindeki yeniden gortnitrliik
calismalarinin kultiirel aktarim agisindan 6nemli oldugunu belirtmistir. K7, Michelin yildizh
restoranda kerebici meniliye koymaya calistigini ifade ederek bu tir girisimlerin “gelecek
nesillerin mutfaga sahip ¢ikmasini saglayacagini” belirtmistir. K1 ise insanlarin artik “nattirel
hikdyeleri” olan yemekleri aradigini ifade ederek kiillii kerebi¢in gastronomik miras degeri
tasiyan 6zgiin bir lriin oldugunu vurgulamistir. Bu bulgular dogrultusunda kiillii kerebicin
yalnizca bir tath degil, ayn1 zamanda kiiltiirel bellek, yerel tiretim bilgisi ve gastronomik kimlik
unsuru olarak degerlendirildigi anlasilmaktadir.

Tablo 3. Katihmc1 ifadeleri dogrultusunda olusturulan geleneksel Kkiillii kerebic recetesi

Kiillii Kerebi¢

Malzemeler Miktari

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

e Zeytinyagy, kiilli su ve su genis bir kapta karistirilir. Kontrolli sekilde un ilave edilerek yumusak kivamh
bir hamur elde edilir.

e ¢ hargicin ince kiyilmis ceviz ici, toz seker ve tar¢in karistirilir.

e Hamurdan ceviz biiyiikliigiinde parcalar ahinir. icli kéfte (oruk) yapiminda oldugu gibi oyularak
hazirlanir ve icerisine cevizli har¢ doldurulup kapatilir.

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

Sonug

Bu ¢alisma, Hatay mutfaginin geleneksel tatlilarindan biri olan kiillii kerebigin liretim stirecini,
kultiirel anlamlarini, tiikketim baglamlarini ve kusaklararasi aktarimini deneyimsel gastronomi
perspektifinden incelemeyi amaglamistir. Arastirma bulgulari, kiilli kerebi¢cin Hatay’in
gastronomik kimligini, zeytin ve zeytinyagi kultirini, paylasim anlayisini ve toplumsal
bellegini yansitan onemli bir gastronomik miras unsuru oldugunu ortaya koymaktadir.
Katilimci ifadeleri dogrultusunda tiriiniin temel bilesenlerinin un, zeytinyagy, kiillii su, ceviz, toz
seker, tar¢in ve ¢oven otu oldugu belirlenmistir. Ozellikle mege kiiliinden elde edilen kiilli su
ile ¢oven otu kopuigiiniin irtinlin 6zgin karakterini sekillendiren temel unsurlar arasinda yer
aldig1 gorulmiustir. Arastirma sonucunda kullii kerebigin ge¢miste yeni sikilan zeytinyaginin
kalitesini degerlendirmek amaciyla hazirlandigi ve bu yoniiyle bolgenin zeytin iiretim kiiltiirti
icerisinde islevsel bir role sahip oldugu anlasilmistir. Bu bulgu, gastronomik tiriinlerin
beslenme islevinin Otesinde tiretim kiiltiirt, gindelik yasam ve yerel bilgi sistemleriyle
dogrudan iligkili oldugunu gostermektedir (Zocchi vd., 2021: 5). Dolayisiyla, iiretim siirecinin
kendisinin bir ritiele doéntistiigii bu pratikler, Richards (2021) tarafindan tanimlanan
deneyimsel gastronomi yaklasiminin geleneksel mutfak kiiltiirlerindeki yansimasini
olusturmakta; iirtiniin tarihsel aktarimindaki strdiirtilebilirligi ise kiiltiirel bellegin somut bir
yansimasli olarak temellendirmektedir (Silva vd., 2025).

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

Bununla birlikte arastirma bulgular, kiillii kerebicin tiretim ve tiiketim pratiklerinde
cesitli doniisiimlerin yasandigim gostermektedir. Ozellikle gegmiste yaygin olarak kullanilan
killii suyun giiniimiizde daha sinirh bigimde kullanilmasi, tas firin ve tandir gibi geleneksel
pisirme yontemlerinin yerini modern ekipmanlara birakmasi ve gen¢ kusaklarin geleneksel
triinlere yonelik ilgilerinin azalmasi bu donlisimiin en 6nemli gostergeleri arasinda yer
almaktadir. Bazi katilimcilar tarafindan tiriiniin restoran meniilerinde yeniden yorumlanmasi,
gastronomi etkinliklerinde tanitilmasi ve yerel isletmeler tarafindan daha goriiniir hale
getirilmesi kiiltiirel aktarim agisindan olumlu gelismeler olarak degerlendirilmistir. Bu durum,
geleneksel gastronomik miras unsurlarinin degisen toplumsal kosullara uyum saglayarak
varhgim siirdiirebildigini gostermektedir (Geyzen, 2014: 75). Ote yandan, bu déniisiim
stirecinde mese kiilii suyunun kimyasal nitelikleri ve ¢oven otunun modern gida kodeksindeki
yeri, geleneksel iiretimin gida giivenligi ve halk saghg standartlariyla uyumlulastirilmasi
gerekliligini ortaya koymaktadir. Geleneksel bilgi sistemlerinin modern laboratuvar
analizleriyle desteklenmesi, iriiniin 6zglin karakterini kaybetmeden giivenli bir sekilde
kitlesellesmesinin dniinii agacaktir.

Arastirmanin uygulamaya yonelik sonuglar1 da dikkat c¢ekicidir. Kiillii kerebi¢ gibi yerel
gastronomik tirtinlerin korunmasi ve gelecek kusaklara aktarilabilmesi icin gastronomi turizmi
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kapsaminda daha goriiniir hale getirilmesi gerekmektedir (Demirovi¢ Bajrami vd., 2025: 10).
Yerel yonetimler, gastronomi dernekleri, kadin kooperatifleri ve yiyecek-icecek isletmeleri
tarafindan gerceklestirilecek tanitim faaliyetleri iriiniin bilinirligini artirabilir (Gonda vd.,
2021: 92). Bunun yaninda urunun geleneksel tretim siirecinin kayit altina alinmasi,
recetelerinin belgelenmesi ve uygulamali egitimlerle gen¢ kusaklara aktarilmasi Kkiiltiirel
stirdiiriilebilirlik agisindan énem tasimaktadir (Waheed ve Kumar, 2025). Uriiniin 6zgiin
yapisinl koruyarak giiniimiiz tiiketici beklentilerine uygun bicimde yeniden yorumlanmasi ise
hem gastronomi sektoriine hem de yerel ekonomiye katki saglayabilecek 6nemli firsatlar
sunmaktadir (Megavitry vd., 2024: 232). Ozellikle Hatay’in gastronomik marka degerinin
guclendirilmesinde killi kerebi¢ gibi yerel trtnlerin daha etkin bicimde degerlendirilmesi
destinasyonun kiltiirel cekiciligini artirabilecek unsurlar arasinda yer almaktadir (Dias ve
Posheliuznaia, 2025: 2). Bu baglamda, kulli kerebicin komsu destinasyonlarda tretilen
(6rnegin Mersin kerebici) ve irmik ile hayvansal yag bazli olan versiyonlarindan, zeytinyag: ve
kil suyu kullanimiyla nasil keskin bir sekilde ayrildiginin cografi isaret ve tescil stireglerinde
vurgulanmasi Urlnin 06zginligini pekistirecektir. Ayrica, deneyimsel gastronomi
perspektifinin bir geregi olarak, iirtinlin sadece liretimi degil; megse kiiltintin kokusu, kopiigiin
agizda biraktigl his ve doku gibi duyusal analiz bilesenleri de somutlastiriimalidir. Bu
dogrultuda, kiill suyunun hazirlanmasindan ¢oven otunun kopirtilmesine kadar olan
geleneksel yapim asamalarinin saha fotograflar1 ve gérsel materyallerle arsivlenmesi, hem
kulturel aktarimi kolaylastiracak hem de gastronomi turizminde gorsel birer gekicilik unsuru
olarak islev gorecektir. Hatay'in UNESCO Gastronomi Sehri unvani géz ontine alindiginda yerel
yonetimler, kiilli kerebi¢ gibi yerel mutfaga ait 6zgiin trtlnler icin daha spesifik “koruma
politikas1” gelistirebilirler.

Son olarak bu c¢alismanin bazi sinirhiliklart bulunmaktadir. Arastirma, Hatay mutfak
kiiltiirtine hakim yedi katilimc ile gergeklestirilen goriismelerden elde edilen nitel verilere
dayanmaktadir. Bu nedenle bulgularin farkli bolgeler veya farkh kiiltiirel baglamlar igin
genellenmesi miimkiin degildir. Mevcut arastirmanin katilimer profili agirlikli olarak X ve Y
kusaklarindan olusmaktadir; bu durum geleneksel hafizanin tespiti icin bir avantaj saglasa da
triine mesafeli durdugu diisiiniilen geng kusaklarin perspektifini sinirli birakmistir.

Gelecekte gerceklestirilecek arastirmalarda daha genis 6rneklemlerden yararlanilmasi, Z
kusaginin bu geleneksel tirtine yonelik ilgisizlik nedenlerinin veya lirtinii hangi gastronomik
dontisimlerle (modern sunumlar, fonksiyonel igerikler vb.) tiiketmeyi tercih edeceklerinin
derinlemesine incelenmesi, nicel veya karma yontemlerin kullanilmasi ve farkli bolgelerdeki
benzer gastronomik miras unsurlarinin karsilastirmali olarak incelenmesi literatiire 6nemli
katkilar saglayacaktir. Ayrica geng¢ kusaklarin geleneksel gastronomik tirtinlere yonelik alg1 ve
tutumlarini inceleyen c¢alismalarin artirilmasi, kiiltiirel strdiurilebilirlik politikalarinin
gelistirilmesine ve gastronomik mirasin korunmasina yonelik uygulamalara bilimsel bir temel
olusturacaktir.

Arastirmacilarin Katki Orani
Arastirmacilarin katki oranlari esittir.
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Extended Summary
Traditional foods are important components of gastronomic heritage because they reflect the cultural memory,
production practices, social values, and collective identity of local communities. Beyond their nutritional function,
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traditional culinary products contribute to the transmission of cultural knowledge across generations and play a
significant role in sustaining local identities. In this context, Hatay cuisine represents one of the richest
gastronomic traditions in Tiirkiye, shaped by centuries of cultural interaction and culinary diversity. Among the
traditional products of Hatay cuisine, kiillii kerebi¢ occupies a distinctive position due to its unique preparation
techniques, its close association with olive and olive oil culture, and its role in social and cultural life. Despite its
cultural significance, however, this traditional dessert has received limited scholarly attention. Therefore,
documenting its production process, cultural meanings, consumption contexts, and contemporary
transformations is essential for preserving local gastronomic knowledge and supporting cultural sustainability.
This study aims to examine the traditional production process, cultural significance, consumption practices, and
intergenerational transmission of kiillii kerebi¢ from the perspective of experiential gastronomy. The research
seeks to reveal how this traditional dessert functions not only as a food product but also as a cultural heritage
element that embodies local identity, collective memory, and social values. To achieve this objective, a qualitative
research design was adopted. Semi-structured interviews were conducted with seven participants who possessed
extensive knowledge of Hatay cuisine and kiillii kerebig. Participants included chefs, academics, homemakers, and
culinary researchers from different age groups and professional backgrounds. Purposive and snowball sampling
techniques were employed to identify individuals capable of providing rich and detailed information about the
historical development, preparation methods, cultural meanings, and transmission processes of the dessert. All
interviews were recorded, transcribed, and analyzed through thematic analysis in accordance with qualitative
research principles. The sample size was determined based on the principle of data saturation; interviews were
concluded when no new codes or themes emerged from the participant narratives, thereby ensuring the depth
and validity of the qualitative data.

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

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

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

The findings also highlight the social and cultural significance of kiillii kerebic. Participants associated the dessert
with Ramadan celebrations, religious holidays, hospitality gatherings, and women’s reception days. Many
described it as a symbol of abundance, generosity, sharing, and social solidarity. These associations indicate that
kiillii kerebig performs important social functions beyond its culinary value. Through its preparation, sharing, and
consumption, the dessert contributes to the maintenance of social relationships and reinforces feelings of
belonging within the community. In this respect, kiillii kerebi¢ represents a gastronomic expression of Hatay’s
cultural values and collective identity.

53



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

The research further reveals that the production and consumption practices of kiilli kerebi¢ have undergone
significant transformations over time. Participants reported that traditional methods such as preparing ash water,
using stone ovens and tandirs, and baking with traditional equipment have become less common due to
modernization and changing lifestyles. Contemporary adaptations frequently involve the use of baking soda,
butter, powdered sugar, and modern cooking technologies. Despite these changes, participants emphasized that
the fundamental identity of the dessert remains intact. These findings suggest that gastronomic heritage is not a
static phenomenon but rather a dynamic cultural process capable of adapting to changing social and economic
conditions while preserving its core meanings and values.

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

In conclusion, this study demonstrates that kiillii kerebi¢ is much more than a traditional dessert. It represents a
significant element of Hatay’s gastronomic heritage, embodying local olive oil culture, social solidarity, hospitality
traditions, and collective memory. The findings indicate that the dessert continues to maintain its cultural
relevance despite ongoing transformations in production and consumption practices. Preserving this heritage
requires the documentation of traditional recipes and production techniques, the promotion of the product
through gastronomy tourism and cultural events, and the development of strategies that facilitate
intergenerational knowledge transfer. Furthermore, adapting traditional products to contemporary consumer
expectations while preserving their authentic characteristics may create opportunities for both cultural
sustainability and local economic development. Future research focusing on younger generations’ perceptions and
attitudes toward traditional gastronomic products may contribute to the development of effective cultural
sustainability policies and provide valuable insights into the preservation of gastronomic heritage. While the
current sample predominantly reflects Generation X and Y perspectives, which is advantageous for capturing
historical memory, future studies should focus deeper on Generation Z. Investigating the root causes of younger
generations' disinterest and exploring necessary culinary reinterpretation strategies (such as functional
ingredients or modern presentations) will provide a more comprehensive framework for sustainable cultural
heritage policies.
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0z

Bu calisma, Hatay mutfaginin somut olmayan kiiltiirel miras unsurlarindan biri olan Cercerun yemeginin tarihsel
gelisimini, iiretim deneyimini ve kusaklararasi aktarimi ¢cergevesinde deneyimsel doniisiim siirecini incelemeyi
amagclamaktadir. Mevcut literatiir incelendiginde, calismalarin biiyiik dl¢iide iilkesel veya bolgesel gastronomi
egilimlerine odaklandigi; buna karsin yerel lezzetlerin estetik ve deneyimsel bir mirasa doniisiim stirec¢lerinin
yeterince ele alinmadig1 goriilmektedir. Buradan hareketle arastirmada, nitel arastirma y6ntemlerinden durum
calismasi deseni benimsenmistir. Veriler, amach 6rneklemle teknigiyle belirlenen yedi kaynak kisiyle yiiriitiilen
yar1 yapilandirilmis gériismeler araciligiyla toplanmistir. Elde edilen verilerin analizi, nitel arastirma yaklasimina
uygun olarak tematik analiz yontemiyle gerceklestirilmistir. Bulgular, gegmiste zorunlu bir kislik saklama pratigi
olan Cercerun’un giiniimiizde aidiyet ve mutfak bellegini pekistiren bir meze formunda oldugunu gostermektedir.
Ancak bu geleneksel aktarim siirecinin modernlesme ve Hatay depreminin yarattigl yikici kirilmalar sebebiyle
derin bir kusak kopuklugu tehdidi altinda birakmaktadir. Sonug olarak zorunluluktan dogan yerel lezzetlerin
toplumsal hafizay1 onarici roliinii kanitlayarak, ilgili literatiire 6zgiin bir teorik zemin kazandirmaktadir. Ayrica
calisma bu yoniiyle afet sonrasi kiltiirel iyilesme ve yerel mirasi turizme entegre etme noktasinda stratejik bir
cergeve sunmaktadir.

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

Abstract

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

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

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

Mevcut literatiirde gastronomi, kultiirel kimlik ve miras baglaminda genis ¢aph bir
akademik ilgi gormektedir (Dixit & Prayag, 2022). Temel c¢alismalar, yerel yemeklerin
destinasyon imajini1 gliclendirmedeki roliinti ve deneyimsel gastronominin turizm pazarindaki
artan 6nemini vurgulamaktadir (de Albeniz, 2018). G6g, niifus miibadelesi ve yerel adaptasyon
sureclerini inceleyen arastirmalar, yemek kiltirinin toplumsal kimligin insasindaki ve
korunmasindaki yerini net bir bigimde ortaya koymaktadir (Meyer-Rochow, 2025). Ek olarak,
unutulmus yiyecekler ve somut olmayan kiiltlirel miras konseptleri etrafinda sekillenen giincel
egilimler, mutfak pratiklerinin sosyolojik ve tarihsel arka planin1 aydinlatmak iizere
disiplinlerarasi bir yaklasim benimsemektedir (Ogan & Uzman, 2025). Bu baskin yaklasimlar,
mutfag fiziksel bir lirlin sunumunun 6tesinde bir siire¢ ve aktarima dayali bir sosyo-teknik
sistem olarak ele alarak deneyimsel gastronominin temellerini olusturmustur (Salem vd.,
2024). Ancak, literatiiriin bu genis perspektifine ragmen, kapsamli boélgesel gastronomi
calismalarinin golgesinde kalan spesifik yerel ve kiltirel pratiklerin sosyolojik evrimi
cogunlukla goz ardi edilmistir. Mevcut arastirmalar genellikle popiiler mutfak degerlerinin
turizm potansiyeline odaklanirken (Su & Horng, 2012); dogrudan yokluktan ve saklama
mecburiyetinden dogan, ardindan yapisal bir degisime ugrayarak form degistiren yemeklerin
deneyimsel seriiveni yeterince incelenmemistir (Feldman & Wunderlich, 2023). Cercerun
orneginde oldugu gibi, gegmiste kislik bir hazirlik ritiieliyken glinlimiizde nostaljik bir meze ve
kahvaltilik statiistine gecen, ancak yeni nesiller arasinda ciddi bir kusak kopuklugu ve unutulma
riskiyle karsi karsiya kalan spesifik kodlarin nasil doniisiim gecirdigi mevcut bilgi birikiminde
belirgin bir bosluktur. Literatiir, bu tiir nis yemeklerin geleneksel turetim siire¢lerinin
modernite ve Kkrizler karsisindaki direncini detaylandirmakta yetersiz kalmaktadir (Sage,
2014).

Bu calismanin temel amaci; Hatay ilindeki somut olmayan kiiltiirel mutfak mirasinin
nadir bir 6rnegi olan Cercerun'un tarihsel gelisimini, liretim deneyimini ve kusaklararasi
aktarimin1 deneyimsel gastronomi ekseninde biitiincil bir yaklasimla incelemektir. Bu
dogrultuda, arastirmanin temel sorunsalini; s6z konusu mirasin geleneksel pratiklerinden
giincel donilisimiine ve sirdiriilebilirlik imkanlarina uzanan siirecin hangi dinamikler
cercevesinde sekillendigi sorusu olusturmaktadir.

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

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

Literatiir Taramasi

Deneyimsel Gastronomi ve Somut Olmayan Kiiltiirel Miras
Gastronomi, giiniimiizde fiziksel bir ihtiyac1 gidermeye yonelik eylem olmaktan ¢ikmistir.
Sosyo-estetik ve tekno-bilimsel boyutlarin harmanlandig1 ¢ok katmanli deneyimsel bir siirece
donlismiistiir (de Albeniz, 2018; Aktepe ve Giiler, 2025). Deneyimsel gastronomi, yemegi
tabakta sunulan basit bir iirlin olarak gérmek yerine; tiretim, hazirlik ve tiiketim asamalarinin
tamamin1 kapsayan biitiinciil bir sire¢ olarak ele alir (Richards, 2021). Bu paradigma
degisiminde turistler veya tiiketicileri pasif alicilardan ¢ikarmaktadir. Yerel mutfak
ekosistemiyle etkilesime giren, yemegin liretiminde veya sunumunda rol alan aktif katilimcilar
haline gelmistir (Dixit & Prayag, 2022). Bu durum, geleneksel yemek tiiketimini turetici ve
tiiketici arasinda kiiltlirel hikayelerin paylasildig1 bir es-yaratim (co-creation) siirecine ve
kapsamli yemek alanlarina (foodscapes) evirmistir (Mars, 2022).

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

Literatiirde bu iki kavramin kesisimini uluslararasi boyutta inceleyen bir¢ok ufuk agici
calisma bulunmaktadir. Ornegin Cheung (2013), Hong Kong'daki Cin mutfak kiiltiirii tizerine
yaptig1 arastirmada, yoresel perakende ticaret aglarinin ve ev ici aile regetelerinin, hizh
kentlesme karsisinda nasil korunmasi gereken somut olmayan kiiltiirel miras unsurlari olarak
islev gordiigiinii incelemistir. Kokkranikal ve Carabelli, (2024) tarafindan Italya'nin Cinque
Terre bolgesinde gerceklestirilen bir baska arastirmada, turistlerin ascilik kurslarina katilip
yerel pesto ve deniz iirlinleri yapimini deneyimleyerek bolge halkiyla etkilesime ge¢melersi,
somut olmayan mirasin lg¢ilincii nesil es-yaratim yoluyla deneyimsel gastronomiye nasil
dontstigiine ornek teskil etmektedir.

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

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

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

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

Yéresel Bir Kimlik Unsuru Olarak Hatay Mutfagi
Hatay mutfagi, binlerce yildir farkli medeniyetlere ev sahipligi yapan ve c¢esitli etnik ile dini
gruplarin bir arada yasadigl, diinya lizerinde esine zor rastlanir bir kiiltiirel mozaiktir. Bir
destinasyonun yerel mutfagl, o bolgenin kiiltiirel mirasinin ve kimliginin en belirgin
isaretlerinden biridir. Zira yemek toplumun tarihini, cografyasini ve yasam bi¢imini yansitan
kilttrel bir referans noktasidir (Timothy & Ron, 2013). Nitekim gastronomi, farkh kiiltiirleri
anlamak ve o kiiltiirtin 6zgtnligiinii deneyimlemek i¢in énemli bir gecit islevi goriir (Long,
2018). Hatay'in bu zengin gastronomik altyapisi, nesilden nesile aktarilan kadim recgetelerle
sekillenmis ve boélgeyi diinya ¢apinda 6nemli bir gastronomi merkezi haline getirmistir
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(iflazoglu & Sarper, 2021). Farkh yemek cesitleri ve tarifler, mutfagin ¢ok katmanh yapisini
temsil eden ve yokluktan tretilmis gii¢lii birer somut olmayan kiiltiirel miras unsurudur
(Bortolotto & Ubertazzi, 2018).

Ancak, somut olmayan kiiltlirel mirasin ve mutfak belleginin aktarimi; dogal afetler veya
zorunlu yer degistirmeler gibi biiylik kriz donemlerinde ciddi kesintilere ugrama riski
tasimaktadir (Apaydin, 2020; Ogan & Uzman, 2025). 2023 yilinda yasanan yikici Hatay
depremi, sehrin fiziksel yapisinin o6tesinde, bu kokli mutfak kiltliriinde de derin bir
"gastronomik kirilma" yaratmistir. Literatiirde de vurgulandigi iizere, mutfak belleginin
korunmasi yalnizca fiziksel malzemelerin bulunabilirligine degil, ayn1 zamanda bu yemeklerin
yapim sureclerinin ve kusaklar arasi sozli aktariminin yasatilmasina da siki sikiya baglidir
(Parveen, 2016). Deprem gibi travmatik yikimlar, yerel halkin mutfak pratiklerini ve ritiiellerini
sekteye ugratarak Cercerun gibi lezzetlerin unutulma riskini hizlandirmaktadir. Bu nedenle,
afet sonrasi1 donemde bu tiir mutfak miraslarinin akademik olarak kayit altina alinmasi hem
toplumsal bellegin onarilmasi hem de kiiltlirel kimligin korunarak gelecege aktarilmasi
acisindan kritik bir 6neme sahiptir.

Yontem
Arastirmanin Deseni

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

Sekil 1. Cercerun yemegi
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Calisma Grubu ve Orneklem

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

Tablo 1. Katilimcilar hakkinda demografik bilgiler

Katillmc1  Meslek Deneyim Yas Cinsiyet Goriisme Siiresi
K1 [sletmeci ve Yazar 23 Y1 43 Kadin 11dk 12 sn

K2 Akademisyen 10 Y1l 34 Erkek 9 dk 30 sn

K3 Akademisyen 21 Y1l 46 Kadin 6 dk 46 sn

K4 Ogretmen 32 Y1l 56 Kadin 8 dk 07 sn

K5 Ogretmen 6 Yil 30 Erkek 11 dk 55 sn

K6 Isletmeci 22 Y1 37 Kadin 10 dk 01 sn

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

Kaynak: Yazarlar tarafindan olusturulmustur.

Veri Toplama Siireci ve Araglari
Bu arastirmada veri toplama araci olarak nitel arastirma yontemlerinden yar1 yapilandirilmis
goriisme teknigi tercih edilmistir. Goriismeler esnasinda katihmcilara demografik bilgilerini
belirlemeye yonelik sorularin haricinde, konuyu derinlemesine irdeleyen 9 adet a¢ik uglu soru
yoneltilmistir (Ek 1). Mutfak kiiltiirtindeki bu 6nemli tarifi tiim yapisal boyutlariyla tanimlamak
ve yemegin kusaklar boyu tasidigi manevi degeri koruyarak kayit altina almak amaciyla
hazirlanan bu sorularin kurgulanmasinda, yemek anilarinin toplumsal hafiza ve kimlik
insasindaki roliini inceleyen Abarca ve Colby (2016) calismasi teorik cerceve olarak 6rnek
alinmistir. Veri toplama stireci, 27 Mart ile 31 Mart tarihleri arasinda katilimcilarla iletisim
kurularak ve arastirmanin etigi geregi acik rizalar1 dahilinde ses kaydi alinmasi yoluyla
tamamlanmistir. Goriisme slirecinde katilimcilarin deneyimlerini daha ayrintili sekilde ortaya
koyabilmek amaciyla gerektiginde derinlestirici sorular yoneltilmistir. Elde edilen ses kayitlari
arastirmaci tarafindan birebir ¢ozlimlenerek yazili metne doniistiiriilmiis ve analiz 6ncesinde
katilimc1 dogrulamasi yapilarak verilerin giivenilirligi artirilmistir. Ayrica arastirma siirecinde
etik ilkelere bagh kalinmis, katilimcilarin kimlik bilgileri gizli tutulmus ve veriler yalnizca
bilimsel amaglarla kullanilmistir.
Verilerin Analizi

Arastirma kapsaminda 7 kisiyle gerceklestirilen goriismelerin tamami 6ncelikle kelimesi
kelimesine transkript edilerek yazili metin haline getirilmistir. Bu siirecte elde edilen ham
transkriptlerin temize ¢ekilmesi ve 6n analiz asamasinda veri setinin diizenlenmesi i¢cin Gemini
yapay zeka dil modelinden destek alinmistir. Diizenlenen metinler, nitel arastirmalarin
dogasina uygun olarak icerik analizi ve tematik analiz yontemleri ¢ercevesinde desifre
edilmistir (Braun & Clarke, 2006). Veri analiz siireci, iki arastirmacinin transkriptleri
birbirinden bagimsiz olarak okumasiyla baslamis; katilimcilarin ifadelerinden yola c¢ikilarak
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once anlamli kavramsal kodlar olusturulmus, ardindan bu kodlar belirli bir sistematik
icerisinde birlestirilerek tist temalara (koddan temaya) ulasilmistir (Saldafa, 2016).
Calismanin gegerlik ve glivenilirligini (rigor) en st diizeye ¢ikarmak amaciyla veri analizi
surecinde arastirmacilar bagimsiz kodlamalar1 ¢apraz okumalarla karsilastirilarak temalar
lizerinde tam bir tutarlilik ve goris birligi saglanmistur.

Bulgular

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

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

Katilimcilarin anlatimlarina gore temel recetenin yani sira, yore halkinin damak zevkine
veya goc¢ gecmisine bagli olarak yemege farkli dokunuslar da yapilmaktadir. Ornegin Samandag
kokenli ailelerde yemege giineste kurutulmus sal¢a eklenirken, kimi evlerde zahter (Hatay
kekigi), sarimsak, sumak veya kuru reyhan gibi ¢esitli baharatlar lezzeti derinlestirmek
amaciyla kullanilmaktadir. Nitekim K6 kaliteli zeytinyagi, mor sogan ve glineste kurumus
salcanin birlesiminin bu yemegi sofralarin en 0zel lezzetlerinden biri yaptigin
vurgulamaktadir.

Yemegin hazirlanis deneyimi ise malzemelerin siradan bir sekilde bir araya getirilmesinin
oOtesinde, belli bir mutfak ritiieli gerektirmektedir. Hazirlik siirecinde K1’in belirttigi gibi
piyazlik dogranan soganlarin sizma zeytinyaginda kavrularak ne cok cig birakilmasi ne de
tamamen o6ldiiriiliip karamelize edilmesi, yemegin dokusu (dise gelmesi) agisindan son derece
onemlidir. Bu ritlielin teknik ve deneyimsel boyutu ise geleneksel mutfak aletlerinin
kullanimiyla dogrudan iliskilidir. Gortismecilere gore, otantik bir Cercerun deneyimi i¢in tahta
kasik ve bakir tava (veya sahan) kullanimi adeta bir zorunluluktur. Bakirin 1siy1 homojen bir
sekilde dagitma o6zelligi, tuzlu yogurdun kivamini korumasina, salganin veya baharatlarin
yanmamasina yardimci olmakta ve yemegin ocaktan alindigi gibi sicak sicak servis edilmesine
olanak tanimaktadir. Gliniimiizde modern mutfak gerecleri (6rnegin teflon tavalar) pratiklik
saglasa da katiimcilar (K3 ve K5) yemegin duyusal ve kultiirel biitiinliigiiniin, ahsap kasikla
bakir kaplarda karistirilarak pisirilmesinde yattigini belirtmektedir.

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

Yemegin sosyo-kiiltiirel kullanim amaci ve toplumsal tiiketim pratikleri baglaminda ise
Cercerun, giinlimiizde hem bir kahvaltilik hem de bir meze olarak ¢ok yonlii bir isleve sahiptir.
Gorusmeciler, bu lezzetin 6zellikle tiim ailenin bir araya geldigi kalabalik pazar kahvaltilarinin
vazgecilmez, besleyici ve gline zinde baslatici bir bas tac1 oldugunu belirtmektedir (K1, K3, K7).
Gecmiste annelerin kisith zamanlarinda hizlica hazirladig1 bir gariban mutfag: tirtinii veya
cocuklar sokakta oynarken ekmek iizerine siiriilen pratik bir atistirmalik olan bu yiyecek,
giniln ilerleyen saatlerinde boyut degistirmektedir (K7). Aksam saatlerinde ve dostlarla
kurulan sofralarda Cercerun, ana yemege eslik eden siradan bir tirtin olmaktan ¢ikip, raki gibi
geleneksel iceceklerin yaninda sunulan, yoérenin en sevilen ve karakter sahibi mezelerinden
birine doniiserek Hatay'in zengin mutfak mozaigindeki saygin yerini almaktadir (K2, K5).

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

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

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

Tablo 2. Ornek cercerun regetesi

Cercerun
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Malzemeler Miktari

Tuzlu yogurt 300 gram

Mor sogan 2 adet (orta boy)
S1zma zeytinyagi 5 yemek kasigi
Pul biber 1 tath kasig1
Domates sal¢asi 1 yemek kasigi
Zahter (istege bagh) 1 cay kasig1
Sarimsak 2 dis

Sumak 1 cay kasig1

Ekmek (servis i¢in)

Hazirlanisi:

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

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

Kaynak: Yazarlar tarafindan olusturulmustur.

Sonug

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

Teorik diizeyde bu ¢alisma, deneyimsel gastronomi ve somut olmayan kiiltiirel miras
literatiiriiniin kesisim noktasina 6zgiin bir katki sunmaktadir. Mevcut literatiir ¢cogunlukla
bolgesel mutfak kimliklerine, popiiler turizm destinasyonlarina veya stirece dayal iist diizey
mutfak deneyimlerine odaklanirken (Dixit & Prayag, 2022; de Albeniz, 2018) yoksulluk veya
giday1 muhafaza etme mecburiyeti gibi kisith imkanlardan dogan spesifik yerel lezzetlerin
zaman i¢indeki sosyolojik ve deneyimsel evrimini genellikle g6z ardi etmektedir. Bu arastirma,
Cercerun gibi hiper-yerel ve sinirlari belirli yerel bir yemek tizerinden literatiirdeki bu boslugu
doldurmaktadir. Calisma, yerel kimligin ve mutfak belleginin insasinda, gegmisin zorunluluktan
dogan yemek pratiginin giintimiizde nasil nostaljik, birlestirici ve estetik bir deneyimsel mirasa
dontiistiigiinli ampirik bir vakayla ortaya koymaktadir. Bu radikal déniisiim stireci, toplumsal
hafizanin, kusaklararasi1 aktarimin ve yoresel kimligin sifrelendigi dinamik bir siirece
evrildigini kanitlamaktadir (Baydeniz, 2025). Geleneksel gidalar modernlesme ve krizler
karsisinda ayakta kalabilmek i¢in form ve kullanim amaci degistirirken (Cheung, 2013), Gliney
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Asya veya Orta Dogu mutfaklarinda da siklikla gériildiigii tizere unutulmaya yiiz tutmus bu tir
yerel yemeklerin (Sharma & Lambert-Hurley, 2023), aslinda ge¢misin hayatta kalma
zorunluluklarini bugiiniin kiiltiirel deneyimlerine baglayan cok giiclii birer hafiza tasiyicisi
oldugu gastronomi literatiirtine kazandirilmistir.

Pratik diizeyde bu arastirma; politika yapicilar, gastronomi sektori temsilcileri ve yerel
halk icin siirdiiriilebilirlik odakli 6nemli uygulama 6nerileri sunmaktadir. ilk olarak, Cercerun
gibi unutulmaya yiiz tutmus geleneksel lezzetlerin, salt ev ici bir tiikketim pratigi olmaktan
cikarilarak modern restoran mentilerine ve gastronomi turizmi rotalarina stratejik bir bicimde
entegre edilmesi gerekmektedir. Bu tiir bir entegrasyon, ziyaretcilere otantik bir "deneyimsel
pazarlama” unsuru sunarken, destinasyonun rekabetc¢i gastronomik imajin1 da dogrudan
giiclendirecektir (Richards, 2021). Ikinci olarak, bu mutfak mirasinin tarihsel tasiyicisi ve
koruyucusu olan kadin emeginin yerel iiretim ekosistemlerinde goriinir kilinmasi ve
kooperatifler araciligiyla desteklenmesi kritik bir 6neme sahiptir. Yoresel mutfak kiltiiriintin
kusaklararas1 aktariminda anahtar rol oynayan kadinlarin yerel kalkinma politikalariyla
ekonomik olarak giiclendirilmesi hem kiiltiirel siirdiiriilebilirligi giivence altina alacak hem de
kirsal ve yerel kalkinma ivmesini artiracaktir. Son olarak, Hatay depremi gibi biiyiik yikimlar
sonrasl yasanan toplumsal travmalarin asilmasinda, yerel mutfak belleginin yeniden
canlandirilmas: gugli bir "kiiltiirel iyilesme" ve psikolojik dayaniklilik araci olarak islev
gorecektir. Bu baglamda; politika yapicilarin yerel malzeme (tuzlu yogurt, zeytinyag: vb.)
uretim altyapilarini destekleyen tesvikler gelistirmesi, gastronomi sektoriiniin bu kadim
receteleri mentlerinde baskdseye tasimasi ve yerel halkin kendi mutfak mirasini yasatma
bilinciyle hareket etmesi, afet sonrasi sosyo-kiltiirel onarimin en hayati adimlarim
olusturacaktir.

Son olarak bu calismanin, arastirma deseninden ve kapsamindan kaynaklanan bazi
sinirhiliklart  bulunmaktadir. Arastirmanin cografi olarak yalnizca Hatay bdlgesiyle
sinirlandirilmasi, elde edilen verilerin tamamen nitel bulgulara dayanmasi ve o6rneklem
grubunun 7 Kkisi gibi gorece kii¢iik bir katilimci sayisindan olusmasi, ulasilan bulgularin daha
genis Kkiiltiirel cografyalara genellenmesini kisitlamaktadir. Bu metodolojik ve pratik
siirhiliklar 15181nda, gelecekte yapilacak arastirmalarin farkli bolgelerdeki topluluklar:
kapsayan karsilastirmali calismalar olarak kurgulanmasi ve nitel bulgularin nicel veya karma
(mixed) arastirma yontemleriyle desteklenerek genisletilmesi literatiiri metodolojik olarak
zenginlestirecektir. Bunun yani sira, mutfak belleginin evrimini daha biitiinciil kavrayabilmek
adina sadece Cercerun 6zelinde degil, unutulmaya yiiz tutmus farkl yoresel yemeklerin, farkl
kusaklar (jenerasyonlar) arasindaki aktarim siireclerini ve degisimlerini inceleyen
arastirmalara da ihtiya¢ duyulmaktadir. Yasanan toplumsal travmalarin gastronomi mirasi
tzerindeki etkisini tam olarak 6l¢cebilmek adina, Hatay depremi gibi bliyiik afetlerin yerel
mutfak bellegi, kiiltiirel kimlik ve kiiltlirel mirasin aktarimi iizerindeki uzun dénemli etkilerini
izleyen gelecege doniik calismalarin tasarlanmasi arastirmacilara 6nemle 6nerilmektedir

Arastirmacilarin Katki Orani
Arastirmacilarin katki oranlari esittir.
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Extended Summary

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

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

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

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

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

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

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

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

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

research contributes to a more comprehensive understanding of gastronomy as a socio-cultural phenomenon and
emphasizes the critical role of food in sustaining cultural continus.
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Bu ¢alisma, Hatay mutfaginin geleneksel iirtinlerinden Agizli Tas Kadayifini1 deneyimsel gastronomi ve somut
olmayan kiiltlirel miras perspektifinden incelemeyi amaglamaktadir. Arastirmada nitel durum ¢alismasi deseni
benimsenmis; veriler, Agizli Tas Kadayifin1 tiretmis, tiketmis, satisini yapmis veya Hatay mutfak kultiiri
baglaminda bilgi sahibi olan alti kaynak kisiyle gerceklestirilen yari yapilandirilmis goriismeler yoluyla
toplanmistir. 2026 yilinda Hatay/Antakya’da yasayan ya da uzun siire yasamis kisilerle yapilan goriismeler icin
katilimcilardan sozlii onam alinmis, goriismeler ses kaydina alinmis, yaziya gecirilmis ve MAXQDA programinda
timevarimsal tematik analizle ¢dziimlenmistir. Analiz sonucunda hazirlanis, ¢esitlenme ve gelenekte degisim;
kiilttrel kimlik ve ¢ok kiltiirlii miras; ritiiel tiiketim ve deneyimsel gastronomi; agiz siitii ve ayirt edici iirtin
niteligi; siirdiiriilebilirlik, koruma ve tanitim olmak {lizere bes ana tema belirlenmistir. Bulgular, Agizli Tas
Kadayifinin Hatay Tas Kadayifinin agiz siitliyle hazirlanan geleneksel bir varyasyonu olarak diger tas kadayif
tiirlerinden ayristigini géstermektedir. Uriin; hayvan dogumu, bereket, aile birlikteligi, misafirperverlik, bayram,
kandil ve Ramazan pratikleriyle iliskili ¢ok katmanl sembolik anlamlar tasimaktadir. Buna karsin agiz siitiine
erisimin giliclesmesi, ev ici tiretim bilgisinin zayiflamasi, gen¢ kusak ilgisinin azalmasi ve deprem sonrasi iiretim
aglarinin kesintiye ugramasi triiniin siirduriilebilirligi agisindan baslica risklerdir. Calisma, Agizli Tas Kadayifinin
yalnizca yoresel bir tath degil, korunmasi ve belgelenmesi gereken 6zgiin bir mutfak bellegi unsuru oldugunu
ortaya koymaktadir.

Anahtar Kelimeler: Deneyimsel Gastronomi, Somut Olmayan Kiiltiirel Miras, Hatay Mutfagi, Agizli Tas Kadayifi,
Gastronomik Siirdiirtlebilirlik

Abstract

This study examines Agizli Tas Kadayifi, one of the traditional products of Hatay cuisine, through the perspectives
of experiential gastronomy and intangible cultural heritage. A qualitative case study design was adopted, and data
were collected through semi-structured interviews with six key informants who had produced, consumed, sold, or
possessed knowledge of Agizli Tas Kadayifi within the context of Hatay culinary culture. The interviews were
conducted in 2026 with participants who lived in or had lived for a long time in Hatay/Antakya. Verbal consent
was obtained from the participants; the interviews were audio-recorded, transcribed, and analyzed through
inductive thematic analysis using MAXQDA. Five main themes were identified: preparation, diversification and
change in tradition; cultural identity and multicultural heritage; ritual consumption and experiential gastronomy;
colostrum and distinctive product characteristics; and sustainability, preservation and promotion. The findings
show that Agi1zl Tas Kadayifi differs from other types of tas kadayif as a traditional colostrum-based variation of

' Bu ¢alisma, 9-10 Mayis 2026 tarihinde Hatay'da diizenlenen II. Deneyimsel Gastronomi Kongresi (EGCON
2026)’'nde ézet bildiri olarak sunulmustur.
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Hatay Tas Kadayifi. The product carries multilayered symbolic meanings associated with animal birth, abundance,
family unity, hospitality, religious festivals, holy nights, and Ramadan practices. However, difficulties in accessing
colostrum, the weakening of domestic production knowledge, declining interest among younger generations, and
the disruption of production networks after the earthquake constitute major risks for its sustainability. The study
concludes that Agizli Tas Kadayifi is not merely a local dessert but a distinctive element of culinary memory that
requires documentation, preservation, and authentic transmission.

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

Gelis Tarihi: 04.05.2026 Kabul Tarihi: 20.06.2026 Yaymn Tarihi: 30.06.2026

Giris

Kiiltiir, mutfak ve gastronomi, toplumsal kimligin insasinda ve kiiltiirel bellegin siirekliliginde
merkezi bir rol iistlenmektedir. Ozellikle somut olmayan Kkiiltiirel miras kapsaminda
degerlendirilen gastronomik pratikler, yalnizca beslenme aliskanliklarini degil, ayn1 zamanda
ritiielleri, sembolik anlamlar1 ve kusaklararasi aktarimi da iceren ¢ok katmanli bir toplumsal
hafizanin tasiyicisidir (Lee, 2023; Lin vd., 2021; Qiu vd., 2022; Dordai vd., 2026). Modernlesme
ve kiiresellesmenin hiz kazandig1 cagimizda, geleneksel mutfak unsurlari tizerindeki baskilar
artmakta; yerel otantiklik, stirdiiriilebilirlik ve kultiirel aktarim siiregleri kirilganlasmaktadir
(Lin vd., 2021; Mathew, 2024; Dembedza vd., 2022; iﬂazoglu, 2025). Bu baglamda Hatay
mutfagl, cokkiltiirlii yapisi ve UNESCO Gastronomi Sehri kimligiyle Tiirkiye’'nin en 6zgiin
gastronomik miras alanlarindan biri olarak éne ¢kmaktadir (iflazoglu ve Aksoy, 2023;
Ademoglu ve Sahan, 2023). Hatay mutfak kiiltiirtinde "Tas Kadayif", halkin kolektif hafizasinda
yer edinen en ikonik gastronomik kimlik unsurlarindan biri olarak kabul edilmektedir
(iflazoglu ve Aksoy, 2023). Bu ikonik tabanin mikro-kiiltiirel ve ritiielistik bir varyasyonu olan
"Agizli Tas Kadayifi" ise siradan bir tath olmanin oOtesinde; bilesenindeki agiz siitliniin
(kolostrum/aguz) dogasi geregi dogrudan hayvancilik dongiisiine bagli, mevsimsellik otesi ve
anlik gelisen sembolik anlamlar tasir (Sen, 2019). Geleneksel Tirk mutfak yazininda agiz
stitiiyle hazirlanan bu tiir lezzetler, toplumsal dayanismayi, bereketi ve aile bulusmalarin
pekistiren inan¢ temelli halk ritiielleriyle biitiinleserek kiiltiirel bellegin kusaklararasi
aktarimini saglar (Sen, 2019). Buna karsin, modernlesme baskisi ve endiistriyel gida liretim
slirecleri karsisinda agiz stti gibi nis ve geleneksel hayvansal {iriinlerin mutfaktaki varligi
kirilganlasmakta, bu durum somut olmayan kiltiirel mirasin genc¢ kusaklar eliyle unutulma
riskini beraberinde getirmektedir (Glirbiiz ve Secim, 2026). Ancak literatiirde bu tiir geleneksel
Urinlerin ritiiel boyutu, kusaklararasi aktarim sorunlari ve afetler sonrasi yasanan kiiltiirel
kirilmalar yeterince derinlikli tartisiilmamaktadir (iflazoglu, 2025; Dembedza vd., 2022). Gen¢
kusaklarin liriine yabancilagsmasi ile modernlesme baskis1 arasindaki gerilimler de ¢cogunlukla
yuzeysel ele alinmaktadir (iflazoglu, 2026; D’Andrea ve D’Ulizia, 2023). Nitel arastirma
yontemiyle yiiriitiillen bu durum ¢alismasi, hem teorik hem de pratik diizeyde yeni a¢ilimlar
sunmay1 hedeflemektedir. Boylece Hatay’in UNESCO kimligiyle iliskili olarak yerel gastronomik
mirasin siirdiiriilebilirligine yonelik 6zgiin katkilar ortaya konacaktir (iflazoglu ve Aksoy, 2023;
Ademoglu ve Sahan, 2023).

Bu cercevede arastirma, Agizli Tas Kadayifinin Hatay mutfak kiiltiirii igindeki yerini,
tretim bilgisini, kiiltiirel anlaminmi ve kusaklararasi aktarim siirecini ortaya koymayi
amaglamaktadir. Bu amag¢ dogrultusunda ¢alismada su sorulara yanit aranmistir: Katilimcilar
bu tathy1 ilk kimden ve nasil 6grenmistir? Tatlinin yapiminda kullanilan temel malzemeler
nelerdir? Hazirlanis siireci hangi asamalardan olusmakta ve bu siirecte dikkat edilmesi gereken
puf noktalar1 nelerdir? Agizli Tas Kadayifi genellikle hangi zamanlarda veya 6zel glinlerde
hazirlanmaktadir? Tatlinin bireyler ve yerel toplum ag¢isindan kiiltiirel anlami nedir? Bu tirtin
Hatay mutfagi icerisinde nasil bir konuma sahiptir? Gegmisten giiniimiize tatlinin iiretiminde,
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tilketiminde veya iceriginde ne tiir degisimler yasanmistir? Uriiniin gelecek nesillere
aktarilmasi konusunda katilimcilarin gorusleri nelerdir? Ayrica tathinin hazirlanmasinda
kullanilan geleneksel araglar, yontemler ve tiretim pratikleri nelerdir?

Literatiir

Deneyimsel Gastronomi ve Somut Olmayan Kiiltiirel Miras
Deneyimsel gastronomi kavrami, yemegin yalnizca fiziksel tiiketim degil; duyu organlariyla
biitiinlesen ¢ok boyutlu bir deneyim olarak ele alinmasini gerektirir. Bu yaklasimda yemek
hazirlama ve paylasma siirecleri; toplumsal aidiyetin yeniden tretildigi, kiiltiirel bellekle
biitiinlesen ritiiel pratikler olarak gorilmektedir (Lee, 2023; Dixit ve Prayag, 2022; Park vd.,
2023). Somut olmayan kiiltiirel miras ise UNESCO’nun tanimladig: tlizere; bilgi, beceri ve
anlamlarin kusaktan kusaga aktarildigi dinamik bir alan olup; gastronomik pratikler bu mirasin
en canli O6rneklerinden biridir (Lin vd. 2021; Qiu vd. 2022). Literatiirde deneyimsel
gastronominin otantiklik arayisiyla birlestigi vurgulanirken; yerel iriinlerin duyusal
ozellikleriyle birlikte tasidigi sembolik anlamlarin da 6n plana ¢iktig1 belirtilmektedir (Anton
vd., 2019; Bakr vd. 2025; Okumus, 2020). Ancak bazi calismalar deneyimsel boyutun
ticarilestirilmesiyle otantikligin asindigina dikkat cekmekte; 6zellikle turistik destinasyonlarda
geleneksel yemeklerin “sahneye konan” gosterilere doniistiigu elestirisini getirmektedir (Park
vd., 2023; Esponda Pérez vd. 2024). Buna karsin son donem arastirmalar, deneyimsel
gastronominin surdiriilebilir turizm politikalariyla biitiinlestirildiginde hem ekonomik
kalkinmaya hem de kiiltlirel mirasin korunmasina katki sundugunu goéstermektedir (Lin vd.,
2021; Kalenjuk Pivarski vd., 2023).

Mutfak Bellegi, Geleneksel Tatlilar ve Kiiltiirel Aktarim
Mutfak bellegi kavrami; bireysel hafizadan ziyade kolektif/toplumsal hafizanin yeme-igme
pratikleri iizerinden nasil yeniden iiretildigini aciklamaya yoneliktir (Lee, 2023; Ozdemir vd.,
2025). Geleneksel tathlar ise bu bellegin en giiclii tasiyicilar1 arasinda yer alir: Ritiiellerde
sunulan tathlar (6rnegin bayramlarda veya hayir yemeklerinde) sadece damak tadini degil;
toplumsal dayanismay, aidiyet duygusunu ve gecmisle kurulan bag: da temsil eder (iflazoglu
ve Aksoy, 2023; Ozdemir vd., 2025). Literatiirde kadinlarin mutfak bilgisinin kusaktan kusaga
aktarimindaki merkezi roltine vurgu yapilirken; yazili olmayan tariflerin sézli kultir
araciligiyla yasatildigi belirtilmektedir (Swinbank, 2021). Ancak modernlesme siireciyle
birlikte geleneksel tiretim bilgisinin aktariminda ciddi kopukluklar yasandigina dair bulgular
artmaktadir (D’Andrea ve D’Ulizia, 2023; iflazoglu, 2026). Ozellikle gen¢ kusaklarin geleneksel
tatlara yabancilasmasi ve endistriyel gida tiiketiminin yayginlasmasi mutfak belleginin
zayiflamasina yol agmaktadir. Buna karsilik bazi arastirmalar hibrit katilimcr yaklasimlarin
(ornegin atolye calismalar1 veya topluluk temelli etkinlikler) nesiller arasi diyalogu tesvik
ederek unutulmaya yiiz tutmus gidalarin yeniden canlandirilabilecegini gostermektedir
(D’Andrea ve D’Ulizia, 2023).

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

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

Geleneksel Gastronomik Uriinlerde Siirdiiriilebilirlik ve Kaybolma Riski
Geleneksel gastronomik tiriinlerin siirdiiriilebilirligi tizerine yapilan arastirmalar ti¢ temel risk
alanina isaret etmektedir: Modernlesme baskisi altinda endiistriyellesen tiretim stirecleri; geng
kusaklarin gelenekten kopusu nedeniyle aktarimdaki zayiflama; afetler sonrasi yaganan sosyo-
kiiltiirel kirilmalar sonucu kaybolma tehlikesi (Dembedza vd., 2022; iflazoglu, 2025; iﬂazoglu,
2026). Literatiirde siirdiirtlebilirligin yalnizca ekonomik degil ayni zamanda ekolojik ve sosyo-
kiiltiirel boyutlariyla ele alinmasi1 gerektigi vurgulanmaktadir. Ozellikle cografi isaretleme
uygulamalarinin yereldeki kiiciik iireticileri koruma potansiyeli tizerinde durulurken; topluluk
temelli girisimler aracilifiyla kolektif hafizanin giligclendirilmesi 6nerilmektedir. Ayrica afet
sonrasi gecici yasam alanlarinda (6rnegin konteyner kentlerde) geleneksel yemek pratiklerinin
doniisiimi Uzerine yapilan nitel calismalar bu kirilganligin giincel 6rneklerini sunmaktadir
(iflazoglu, 2025).

Uriin Tanimi ve Temel Regete

Tablo 3. Agizli tas kadayifi iiriin tanimi ve temel recete
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Malzemeler Miktari
Tas Kadayifi icin:

Ozel amach bugday unu 1kg
Su 1 litre
Toz maya 20g
Karbonat 12 g
Agz siitii 600 g
Seker 200 g
Serbet icin:

Seker 600 g
Su 700 g
Hazirlanist

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

e Dinlenen hamurdan bir kepge alinarak kizgin sac iizerine yuvarlak bigimde dokiiliir ve yalnizca tek
tarafi pisirilir.

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

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

Kaynak: Yazarlar tarafindan olusturulmustur.

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

Arastirma Deseni
Arastirmada veri toplama yontemi olarak yar1 yapilandirilmis goériisme teknigi kullanilmistir.
Goriisme formunda Agizh Tas Kadayifinin malzemeleri, tiretim metodu, kullanilan arag
geregler, agiz sutlyle iligkisi, ritiiel tiiketim baglamlari, kusaklararasi aktarimi,
surdtriilebilirlik sorunlar1 ve tanitim olanaklarina yoénelik sorular yer almistir. Calisma
grubunun belirlenmesinde belediye ve yerel paydaslarla yapilan 6n goériismelerden
yararlanilmis; Agizli Tas Kadayifini liretmis, tiilketmis, satisini yapmis veya yerel mutfak kiiltiira
baglaminda bilgi sahibi olan kisiler amacgh 6rnekleme teknigiyle secilmistir.

Calisma Grubu ve Orneklem
Calisma grubunu, Hatay/Antakya’da yasayan ya da uzun siire yasamis ve Agizli Tas Kadayifi ile
Hatay mutfak kiltiri hakkinda deneyim veya bilgi sahibi olan alt1 kaynak kisi olusturmustur.
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Katilimcilar, iirtiniin tretimi, tiiketimi, satis1 veya yerel mutfak kiiltiirii icindeki konumuna
iliskin bilgi saglayabilecek kisiler arasindan amacl 6rnekleme teknigiyle secilmistir. Bu nedenle
arastirma, istatistiksel genelleme amaci tasimamakta; Agizli Tas Kadayifi'na iliskin yerel bilgi,
deneyim ve anlam diinyasini nitel olarak anlamaya odaklanmaktadir.

Gorismeler 2026 yii 15 Mart-15 Nisan tarihleri arasinda yiliz yuze gergeklestirilmis;
katiimcilardan goriisme 6ncesinde s6zlii onam alinmistir. Goriismeler ses kaydina alinmis,
daha sonra yaziya gecirilmis ve katilimcilar metin icinde K1, K2, K3, K4, K5 ve K6 kodlariyla
anonimlestirilmistir. Goriisme siireleri 12 dakika 12 saniye ile 24 dakika 8 saniye arasinda
degismis, ortalama goriisme siiresi 19 dakika 32 saniye olarak hesaplanmistir. Veriler MAXQDA
programinda timevarimsal yaklasimla kodlanmis; kodlama siireci tek bir arastirmaci
tarafindan ytriutilmistiir. Kodlama siirecinde tekrarlayan anlam birimleri belirlenmis, benzer
kodlar alt temalar altinda birlestirilmis ve nihai olarak bes ana tema olusturulmustur.
Gorismelerde benzer anlatilarin ve tematik orunttlerin tekrar etmeye basladigl goriilmekle
birlikte, calisma sinirh sayida kaynak kisiyle ytriitiildiigiinden bulgular genellenebilirlik iddiasi
tasimamaktadir. Nitel arastirmanin inandiriciligini artirmak amaciyla dogrudan katilimci
alintilarina yer verilmis, tema-alt tema iliskileri kod matrisleriyle desteklenmis ve bulgular ilgili
literatiirle karsilagtirilarak yorumlanmstir.

Bulgular

Arastirma kapsaminda 2026 yii 15 Mart-15 Nisan tarihleri arasinda gergeklestirilen
gorismelerden elde edilen veriler, icerik ve tematik analiz yontemleriyle ¢éziimlenmistir.
MAXQDA c¢iktilarinda yer alan referans sayilari, belirli bir koda baglanan anlam birimlerinin
frekansin1 ifade etmektedir; bu sayilar nitel bulgularin yorumlayici degerinin yerine
gecmemekte, temalarin goriismelerdeki yogunlugunu goriiniir kilmaktadir. Analiz sonucunda
toplamda bes ana tema belirlenmistir: hazirlanis, cesitlenme ve gelenekte degisim (293
referans), kiiltiirel kimlik ve ¢ok kiltiirlii miras (128), rittiel tiiketim ve deneyimsel gastronomi
(97), agiz sitl ve ayirt edici lirtin niteligi (68) ve stirdiiriilebilirlik, koruma ve tanitim (37).
Katilimcr profili incelendiginde 4'tiiniin (%66,6) erkek, 2'sinin (%33,3) kadin oldugu; mesleki
dagilim bakimindan ise 2'sinin isletme sahibi, 1'inin egitmen sef ve gastronomi danismani,
1'inin devlet memuru, 1'inin is¢i ve 1'inin 6grenci oldugu gorilmektedir.

©J

Agizh Tag Kadayif (623)

v

eJ @] @J @J
Hazirlamg, Cesitlenme ve Kiiltiirel Kimlik ve Cok Kiiltiirli Ritiiel Tiikketim ve Deneyimsel Agz Siitii ve Ayirt Edici Uriin Siirdiiriilebilirlik, Koruma ve
Gelenekte Degisim (293) Miras (128) Gastronomi (97) Niteligi (68) Tamtim (37)

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

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

Hazirlanis, Cesitlenme ve Gelenekte Degisim
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Code System K1 K2 K3 K4 K5 K6 SUM
v @ Agizli Tag Kadayif (o]
v g Hazirlanig, Cesitlenme ve Gelenekte Degisim 0
@ Mayali hamur ve temel regete ® e + o . =4 30
@ Sariun / irmik unu pratigi 5
@ Beyaz un / 6zel amacl un pratigi * 6
@ Ic malzeme ve cesitlenme L4 4 L 4 ® O @ 44
@ Sac/tavada tek tarafl pisirme ve kapama . . . ® 20
o Kizgin yagda kizartma teknigi * + * * e 17
@ Firinlama teknigi g 1
@ Serbetleme ve servis isisi ' L4 L4 (o] L4 32
o Geleneksel araglar ® . ® . 33
@ Ustalik ve pif noktalari ° . ° @ @ 35
o Tazelik ve raf dmru ’ . L4 . 13
@ Evden carsiya ve ticari Gretime gegis L d g T » o . 27
@ Bolgesel ve gog etkileri L 14 12
@ Deprem sonrasi Uretim etkisi * * ¢ * 5
@ Asil tarif ve glincel uygulama * ? L 13
2. SUM 24 36 29 42 89 73 293

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

En yliksek referans sayisina (293) sahip olan bu tema, 15 alt koddan olusmaktadir: i¢ malzeme
ve cesitlenme, ustalik ve piif noktalari, geleneksel araclar, serbetleme ve servis 1sisi, mayali
hamur ve temel regete, evden carsiya ve ticari liretime gecis, sac/tavada tek tarafl pisirme ve
kapama, kizgin yagda kizartma teknigi, asil tarif ve giincel uygulama, tazelik ve raf omrd,
bolgesel ve goc etkileri, beyaz un/6zel amagh un pratigi, sar1 un/irmik unu pratigi, deprem
sonrasl uretim etkisi ve firinlama teknigi.

i¢c malzeme ve cesitlenme (44 referans), bu temanin en yogun kodudur. Bulgular, Agizl
Tas Kadayifinin agiz siitiiyle hazirlanan geleneksel formunun yaninda ceviz, Antep fistigy,
kaymak, kiinefe peyniri gibi i¢ malzemelerle de iiretilebildigini gostermektedir. Bu
cesitlenmede ag1z stitiine erisimin kosulsal ve sinirli olusu ile tiiketici tercihlerinin etkili oldugu
anlasilmaktadir. K1'in "Agiz her zaman olmadig: icin... cevizlisi de ¢ok tiiketiliyor" ifadesi
hammadde erisimini; K2'nin i¢ harcin tercihe gore degisebildigine iliskin anlatisi ise uygulama
esnekligini ortaya koymaktadir. K6’nin "ne yaparsan yap temel ayni ¢cok fazla degismiyor"
vurgusu ise cesitlenmeye ragmen tiriiniin temel teknik yapisinin korundugunu géstermektedir.
Ustalik ve pif noktalar1 (35 referans) kodunda, iiriiniin hazirlanisinda yalnizca malzeme
bilgisinin degil, deneyime dayal teknik bilginin de belirleyici oldugu goriilmektedir. Hamurun
kivami, mayalanma siiresi, karbonat ve maya orani, pisirme bi¢imi, serbetin kivami ve sicak-
soguk dengesi urlniin lezzetini ve dokusunu etkileyen baslica unsurlardir. K2 hamurun
kivaminin "ne ¢ok civik ne de boza kivamini gececek" sekilde ayarlanmasi gerektigini
belirtirken; K3 sicak kadayif-soguk serbet dengesini, K5 ise kivam tutturmanin zamanla
kazanilan bir ustalik oldugunu vurgulamistir. Bu bulgular, Ag1zli Tas Kadayifinin basit goriinen
ancak uygulama becerisi gerektiren teknik bir {irtin oldugunu géstermektedir.

Geleneksel araclar (33 referans) kodunda sac, kadayif ocagi, bakir tepsi, kepce,
keski/spatula ve 6zel dokiim aparatlarinin triiniin bicimi ve dokusu tlzerinde etkili oldugu
belirlenmistir. K1 sac kullanimini geleneksel ekmek pisirme pratikleriyle iliskilendirirken; K4
Antakya’da kiinefe ve tas kadayif ocaklarini yapan ustalarin da ayr1 bir zanaat gelenegi
olusturdugunu belirtmistir. K5’'in geleneksel kepce kullaniminin yaninda modern dékim
aparatlarina deginmesi, liretim araglarinin zaman i¢ginde kismen degistigini ancak temel islevin
korundugunu gostermektedir.

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

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

Evden carsiya ve ticari liretime gegis (27 referans) kodunda katilimcilar, tirtiniin zaman
icinde ev ici imece lretiminden ticari isletmelere kaydigini belirtmistir. K4'tin "zamanla
evlerden diikkanlara kaydi" ifadesi bu doniisiimii a¢ik bicimde gostermektedir. K3, deprem
oncesinde Antakya’da mahalle 6lgeginde kadayifcilarin yaygin oldugunu; K1 ise kinefe
isletmelerinde tas kadayifin gorintrligini korudugunu ifade etmistir. Bu durum {riiniin
giindelik ticari dolasima girdigini, ancak ev i¢i aktarim bilgisinin zayiflama riski tasidigini
distiindirmektedir. Asil tarif ve giincel uygulama ile kizgin yagda kizartma teknigi kodlari
birlikte degerlendirildiginde, geleneksel bilgi ile giincel tiiketim pratikleri arasinda belirgin bir
ayrisma oldugu gorilmektedir. K6, Hatay'daki o6zgiin teknikte tas kadayifin tek yiiziinlin
pisirildigini ve agiz siitiiyle kapatildigini belirtirken; giincel uygulamalarda kizartma ve farkli ig
har¢ kullaniminin yayginlastigini ifade etmistir. Tazelik ve raf 6mrine iliskin K2 ve K5’in
anlatilar1 ise urinin duyusal niteliginin 6zellikle giiniibirlik tiiketimle korundugunu
gostermektedir.

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

Kiiltiirel Kimlik ve Cok Kiiltiirlii Miras
Kilttrel kimlik ve ¢ok kiiltiirlii miras kod matrisi Sekil 3’te yer almaktadir.

Code System K1 K2 K3 K4 K5 K6 SUM
v g Agizh Tas Kadayif 0
v g Kulturel Kimlik ve Cok Kulttrla Miras 0
@ Yerel mutfak unsurlan ® @ © O O 45
@ Somut olmayan kiiltiirel miras ve aidiyet ® ° 10
@ Cok kalttrlu birlikte yasam @ ° o o 15
@ Birlestirici ortak lezzet ® o 12
o Aile hafizasi ve kusaklar @ * L D o 23
@ Agiz sitlinde inangsal tiiketim siniri ® 4
@ Tarihsel koken ve yazili izler 4 o $ Q 19
2. SUM 13 31 13 24 26 21 128

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

Bu tema 128 referansla ikinci siradadir ve 7 alt koddan olusmaktadir: yerel mutfak
unsurlari, somut olmayan kiltiirel miras ve aidiyet, ¢ok kiiltiirlii birlikte yasam, birlestirici
ortak lezzet, aile hafizasi ve kusaklar, agiz stitlinde inancgsal tiiketim sinir1 ile tarihsel koken ve
yazili izler.
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Yerel mutfak unsurlar1 (45 referans) bu temanin en yogun kodudur. Agizli Tas
Kadayifinin Hatay mutfak kiiltiirti icinde belirgin bir yerel kimlige sahip oldugu goriilmektedir.
K4, iirtinlin yerel statiisiinii "Agizl tas kadayif Hatay mutfaginda kiinefe neyse, ¢itir kabak tatlist
neyse odur” sozleriyle carpici bicimde ortaya koyarken; K1, "Yani kadayifin dékiilmesi icin bir
kere sac lazim... daha ¢ok yodresel isletmelerde kullaniliyor” diyerek uriiniin yerel lretim
gelenegiyle biitiinlesik yapisina dikkat ¢ekmistir. K2, tatlinin aile i¢i 68renimiyle ilgili olarak
"kiinefe, ondan sonra bu tas kadayif, halka tatlisi, kémbe yapila yapila biz de anneden babadan
gorme yani gelenekten gérme" diyerek hem truniin yerel tatlilar arasindaki yerini hem de
aktarim bi¢imini ayni1 anda ifade etmistir.

Aile hafizas1 ve kusaklar (23 referans) kodunda Agizli Tas Kadayifinin bireysel ve
kolektif hafizada derin izler biraktig1 anlasilmaktadir. K1, "Eski beraber ailenin birlikte oldugu,
iste vefat edenlerimizin yad edildigi bir ortami animsatiyor... anneannemin evinde yemistik ilk
defa" diyerek irtni kayip ve anma ritiielleriyle iliskilendirirken; K3, "cocuklugumdan beri
evlerimizde, komsularimizda gérdiigiimiiz bir gelenektir... bu tatl bizim bolgemizde genellikle
bayramlarda ve bayram éncelerinde, aileler bir araya geldiginde yapilir” ifadesiyle toplumsal
bulusma ve aile gelenegiyle kurdugu bagi vurgulamistir. K5'in "benim kiictikliigiimden mesela o
tas kadayifinin ilk ciktigi anda bdyle sicacik elimizle direkt icine hicbir sey koymadigimiz
zamanlart yedigim zamanlart hatirliyorum, sicak ilk ocaktan ¢iktigi zamanlart” ifadesi ise
Urtinlin bireysel duyusal hafizada yarattig1 kalic1 izi gozler oniine sermektedir. K2, bilginin
kusaklar arasi aktarim bi¢imini "biz de anneden babadan gérme yani gelenekten gérme”
sozleriyle ozetlerken; K3, "ustalik babadan ogula, toruna aktarilarak devam eder” diyerek bu
stirekliligin somut isleyisini agiklamistur.

Tarihsel koken ve yazili izler (19 referans) kodunda katilimcilar, tirtintin Arap, Osmanl
ve Tiirk mutfak gelenekleriyle iliskilendirilen ¢ok kiiltiirlii bir tarihsel bellege sahip oldugunu
vurgulamistir. Katilimci anlatilarinda iirtintin Ortadogu, Suriye, Liibnan, Filistin ve Osmanl
mutfak cevreleriyle iligkili olduguna dair degerlendirmeler 6ne c¢ikmaktadir. Bu ifadeler
tarihsel kesinlik iddias1 olarak degil, yerel bellekte triiniin nasil konumlandirildigini gosteren
sozlu aktarim verileri olarak degerlendirilmistir. K6, "Arap, Osmanlh ve Tirk mutfagini cok
birlestiren bir tatli" diyerek tirtiniin birlestirici yontne dikkat cekmis; K2 ve K5 de tatlinin Arap
ve Ortadogu kokenli mutfak pratikleriyle iliskilendirildigini ifade etmistir.

Cok kulturli birlikte yasam (15 referans) kodunda bulgular, Agizh Tas Kadayifinin farkh
inang ve etnik topluluklarin bir arada yasadig1 Hatay'in gastronomik mozaigi icinde 6zel bir
konuma sahip oldugunu gostermektedir. K2, "Hatay biitiin kiiltiirleri tasidiginin ézelligini bu
yemeklerden ¢ikartiyor-... bir¢ok kiiltiirti, bir¢cok dini kucakladigini, onlar tasidigini gosteriyor bu
yemek kiilttirtimiiz. Bir mozaik gibi bir sey oluyor yani onlarin" diyerek Hatay mutfaginin
kilturlerarasi islevine vurgu yapmistir. K3, "Ayni mahallede Hristiyan, Yahudi, Alevi ve Siinni
toplumlar i¢ ice yasar"” diyerek bu ¢ok kiiltiirlii ortam1 somut bicimde tanimlarken; K6, "Arap
Ortodokslar da yapiyor, Vakifli Kéyti var Ermeni kéyii orada da yapiliyor... Hatay'da ¢ok fazla
bayram var" diyerek trtiniin farkl topluluklarin ortak kiiltiirel pratigine ne 6lgtide s1zdigini
ortaya koymustur.

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

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

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

Sekil 4. Ritiiel tiiketim ve deneyimsel gastronomi kod matrisi

97 referansla tiglincii sirada yer alan bu tema, 7 alt koddan olugsmaktadir: bayram, kandil
ve Ramazan; aile toplantis1 ve misafirperverlik; duyusal deneyim; yas ve dugiinlerde sinirh
kullanim; hayir, adak ve bereket; nostalji ve duygusal bag; ile giindelik tiiketim ve kullanim
esnekligi.

Bayram, kandil ve Ramazan (26 referans) bu temanin en yogun kodudur. Agizli Tas
Kadayifinin dini ve torensel zamanlarla giiclii bicimde iligkilendigi goriilmektedir. K3, "Her
zaman yapilabilir ancak bayramlarda ve kandillerde talep on kat artar” diyerek donemsel
talebin boyutunu acike¢a ortaya koyarken; K2, "Ramazan Bayrami'nda o Ramazan ayi igcerisinde
sart un her yerde 6zel satilir” ifadesiyle bu yogunlugun hammadde tedarigine yansidigini
gostermistir. K1, "biz cocukken bayram sofralarinda tath olarak sunulurdu” diyerek Kkisisel
hafizasindaki bu torensel bagi aktarirken; K5, "Ramazan aylarinda iftardan sonra genelde
mesela aile bliytikleri oldugu zaman ¢ok bir sey gortiyor, talep gériiyor" sozleriyle bayramin
Otesinde Ramazan ay1 boyunca devam eden ritiiel tiikketim pratigini tanimlamistir.

Aile toplantis1 ve misafirperverlik (21 referans) kodunda bulgular, triiniin aile
birlikteligi ve misafir agirlama gelenegiyle giiclii bir bag kurdugunu gostermektedir. K1, "Iste
biitiin aile tek bir evde toplanir en biiytigiiniin evinde... boyle kalabalik bir aile séleni olarak
diistintiliirdii” diyerek triniin kalabalik aile bulusmalarindaki simgesel islevini tanimlarken;
K2, "burada genelde misafir geldiginde hani serbetli bir tatl ikram etmek istediginde herhangi
bir zamanda, 6zel bir zamani yok" diyerek lriiniin giindelik misafirperverlikteki esnek
kullanimina dikkat ¢ekmistir. K5'in "aileler toplandigi zaman bir yemek oldugu zaman mesela
tath istediklerinde bliytiklerimiz genellikle bu tatliy1 seviyorlar” ifadesi ise uriintn yash kusak
icin 6zel bir dGneme sahip oldugunu ortaya koymaktadir.

Duyusal deneyim (17 referans) kodunda katilimcilar, iiriiniin kendine 6zgii bir tat ve
doku profili sergiledigini belirtmistir. K1, “agizin béyle eksi garip bir tadi var, herkesin damak
tadina hitap etmiyor"” diyerek agiz sitiiyle gelen duyusal farkliligi tanimlarken; K2, "o siit
otomatik olarak kesilir peynire dénligtir... ¢ékeleksi peynirsi bir kivami alir” ifadesiyle i¢c dolgunun
11l islem sirasinda gecirdigi dontisimi agiklamistir. K5, "isteyen serbetini soguk doktip yiyor,
isteyen serbetini sicak dokiip sogumasini bekleyip yiyen oluyor” diyerek tiiketim bi¢iminin
bireysel damak zevkine gore cesitlenebildigini ortaya koymustur.

Yas ve diglnlerde siirli kullanim (10 referans) kodunda Agizli Tas Kadayifinin
kalabalik toplumsal ritiiellerden belirli 6lciide uzak kaldig1 anlasilmaktadir. K1, “diigiin tatlisi
olarak verilmez"; K4, "élen kisinin arkasindan helva kavurma olay1 gibi degil”; K5 ise "diigiin
yemeklerinde ¢ok tercih etmiyorlar... marifet istiyor" diyerek lirtinlin kamusal ritiiellerle sinirh
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bir iliski kurdugunu géstermistir. Bu ifadeler, Agizli Tas Kadayifinin agirlikli olarak 6zel ve aile
ici baglamlarda anlam kazanan bir tath oldugunu diisiindirmektedir.

Hayir, adak ve bereket (9 referans) kodunda K4'tin "hem hayvanin ve buzaginin sadakasi
olarak komgsularina verir... ‘agiz ¢cikmis tas kadayif alalim' deyip ¢carsidan kiinefecilerden bu tas
kadayifi alirlar” ifadesi, agiz sitiinlin yalnizca bir malzeme olmayip komsuluk ve paylasim
iligkileriyle anlam kazanan kiiltiirel bir deger oldugunu ortaya koymaktadir. K6'nin "baharin
hem kutlanmast hem hayvanin dogumunu kutlamak gibi bir sey” aciklamasi ise Urinin
mevsimsellik, dogurganlik ve bereketle kurdugu sembolik bag1 pekistirmektedir. Nostalji ve
duygusal bag (8 referans) kodunda K3, “cocuklugumdan beri evierimizde, komsularimizda
gordiigtimiiz bir gelenektir" diyerek {riiniin bireysel ve toplumsal hafizadaki yerini
ozetlemistir. Giindelik tiiketim ve kullanim esnekligi (6 referans) kodunda ise K1'in "aksam
mesela kendi kii¢iik cekirdek ailesinde de evin annesi getirip servis edebilir” ve K2'nin "herhangi
bir zamanda, 6zel bir zamani yok" ifadeleri, iirtinliin yalnizca torensel degil giindelik ikram
kiltiri icinde de yer buldugunu géstermektedir.

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

Code System K1 K2 K3 K4 K5 K6 SUM
v g Agizh Tas Kadayif 0
v g Agiz Sutl ve Ayirt Edici Uriin Niteligi 0
@ Agiz sutd / kolostrum ® > ® ° ® 12
@ Kivam, besleyicilik ve sifa algisi ® ® * ® 1
@ Hatay/Antakya 6zglnligu ve tescil ®
@ Adana-Hatay tescil ve Urlin ayrimi ® 4
@ Diger kadayiflardan ayrisma © * o ® D 28
@ Agiz sitline erisim * ® H 6
2. SUM 2 7 1 16 11 21 68

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

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

kadayiflardan ayrisma, agiz siitii/kolostrum, kivam, besleyicilik ve sifa algisi, Hatay/Antakya
ozgunlugi ve tescil, agiz siitline erisim ile Adana-Hatay tescil ve lriin ayrimi.
Hatay/Antakya 6zgiinliigii ve tescil (7 referans) kodunda K4, "agizli olarak sadece Hatay
bolgesine, 6zellikle Antakya’ya hastir” diyerek cografi 6zgiinliigi vurgularken; K2, "daha ¢ok
Antakya’ya 6zgii" degerlendirmesiyle triiniin yerel aidiyetini desteklemistir. Tirk Patent ve
Marka Kurumu kayitlariyla birlikte degerlendirildiginde Hatay Tas Kadayifinin 1671 tescil
numarasiyla 16.12.2024 tarihinde mahrec isareti olarak tescillendigi goriulmektedir (Turk
Patent ve Marka Kurumu, 2024). Bu ¢alisma, Agizli Tas Kadayifin1 Hatay Tas Kadayifinin agiz
sttliyle hazirlanan geleneksel varyasyonu olarak ele almaktadir. Bu ayrim, iiriiniin cografi
isaretle korunabilecek temel yapisi ile agiz siitiine dayali yerel iiretim bilgisinin ayrica
belgelenmesi gerektigini gostermektedir.

Agiz siti/kolostrum (12 referans) ve kivam, besleyicilik ve sifa algis1 (11 referans)
kodlar1 birlikte degerlendirildiginde, agiz siitiiniin hem duyusal hem de kiiltiirel anlamda
belirleyici bir bilesen oldugu goriilmektedir. K1, "dogum yaptiktan sonra yavrusunun igmesi
gereken ilk siitten yapiliyor... Hatay'da agiz deniliyor” diyerek yerel adlandirmanin hayvan
dogumuyla dogrudan iliskisini kurmustur. K2, "inek veyahut da ke¢i dogurdugu zaman ilk
stitiinti alirlar onu pisirirler... sifa niyetine de yerler" ifadesiyle lirtiniin halk arasinda sifal kabul
edildigini aktarirken; K4, "hemen kesiliveriyor, béyle c¢okelek gibi topaklasiyor” diyerek
kolostrumun pisirme sirasinda geg¢irdigi kivam degisimini somutlagtirmistir.
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Stirdiiriilebilirlik, Koruma ve Tanitim
Sekil 6’'da siirdiiriilebilirlik, koruma ve tanitim temasi kod matrisi gosterilmektedir.

Code System K1 K2 K3 K4 K5 K6 SUM
v g Agizh Tas Kadayif 0
v g Surdurulebilirlik, Koruma ve Tanitim 0
@ Usta-cirak aktarimi . . 5
@ Yeni nesil ve ilgi kaybi s L4 6
@ Recete ve kayit altina alma * . * * ® 17
@ Cografi isaretle koruma . $ 2
@ Festival ve gastronomi etkinlikleri * g 3
@ Sosyal medya ve gérunurlik s 1
@ Gastronomi turizmi ve yerel kalkinma * 3
2. SUM 2 2 4 3 9 17 37

Sekil 6. Stirdiiriilebilirlik, koruma ve tanitim kod matrisi

37 referansla en diisiik frekansa sahip olmakla birlikte niteliksel agirligi en yliksek tema

olan bu baslik, 7 alt koddan olusmaktadir: recete ve kayit altina alma, yeni nesil ve ilgi kayb;,
usta-c¢irak aktarimi, festival ve gastronomi etkinlikleri, gastronomi turizmi ve yerel kalkinma,
cografi isaretle koruma ve sosyal medya/gorinirlik.
Recete ve kayit altina alma (17 referans) bu temanin baskin kodudur. K1, “recetelerinin
kaybolmamasi gerekiyor... bizim de sahip ¢ikmamiz gerekiyor, gelecek nesillere iletmemiz
gerekiyor" diyerek koruma sorumlulugunu ac¢ikga dile getirirken; K6, “tescillenmesi, kayit altina
alinmast ¢ok énemli ¢linkii bir stirti de yemek tarifinin kayboldugunu biliyoruz" sdzleriyle bu
kaygiyr somut Orneklerle pekistirmistir. K3, “tatlinin tanitimini artiriyor ve kayit altina
alinmasini kolaylastirtyor” degerlendirmesiyle goriinturligiin belgeleme siirecini olumlu yonde
besledigine dikkat cekmistir.

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

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

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

Ustalik ve piif noktalan
Mayah hamur ve temel recele

Asil tarif ve giincel uygulama H
Kivam, besleyicilik ve sifa algisi

Bulgesel ve gnc etkileri Yeni nesil ve ilgi kayin
fwmlamatoknigi A1z sitiinde inancsal tketim simn A1 Siltting erigim

= Yerel mutfak llllSlII'lal'I

Gastronomi turizmi ve yerel kalkinma E .:::’
Festival ve gastronomi etkinlikleri 2

smul nimﬁvan kﬁliﬁrel miras ve aidiyet
Tarihsel kioken ve yazil izler

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

Sarn un/ Irmik unu pratigl

Tazelik ve raf omrii
Usta-cirak aktarimi

Geleneksel araclar
. $ernetleme Ve Servis Isisi
Ic malzeme ve cesitlenme
Rile hafizasive I(usaklar
P~ Adana-Hataytescil ve lriin ayrimi
Aiuz siitii / kolostru
Eﬂglall Isaretie keruma
Birlestirici ortak lezzet

Beyazun / iizel amach

Hatay/Antakya dzgiinliigii ve tescil

1zgin yagda kizartma teknigi
Recete ve kayit altina alma

Sekil 7. Kod bulutu

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

Sonug

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

Arastirmanin bulgulari, mutfak belleginin 6zellikle aile i¢ci 6grenme, usta-c¢irak iliskisi,
bayram ve Ramazan gibi torensel zamanlar lizerinden siirdirildigiini ortaya koymaktadir.
Katilimcr anlatilarinda agiz siitii; hayvan dogumu, bereket, sadaka, aile birlikteligi ve
misafirperverlik gibi anlamlarla iliskilendirilmistir. Bu durum, iirtiniin teknik bir regceteden ¢ok
daha fazlasini temsil ettigini gostermektedir. Bununla birlikte agiz siitiine erisimin sinirh
olmasi, gen¢ kusaklarin ilrilinii yeterince tanimamasi, ev ici liretimin azalmasi ve 6 Subat
depremleri sonrasinda tiretim aglarinin kesintiye ugramasi tiriiniin stirdiirtlebilirligi acisindan
onemli riskler olusturmaktadir.

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

Arastirma sonucunda Agizli Tas Kadayifinin Hatay mutfaginda yerel kimligi, cok kiiltiirli
miras1 ve deneyimsel gastronomi potansiyelini bir arada tasiyan 6zgin bir iirin oldugu
belirlenmistir. Uriinii diger tas kadayif tiirlerinden ayiran temel unsur agiz siitii kullanimidur.
Agiz siitli, tatlinin duyusal profilini belirlemenin yaninda hayvancilik dongiisii, bereket,
paylasim ve aile hafizasiyla iligkili gliclii sembolik anlamlar tiretmektedir. Bu yoniiyle Agizli Tas
Kadayifi, Hatay’in somut olmayan kiiltlirel mirasinin korunmasi gereken mikro 6lgekli fakat
yliksek temsil giicline sahip gastronomik unsurlarindan biridir.

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

Hatay Tas Kadayifinin cografi isaretle tescillenmis olmasi, Girtintin korunmasi ve tanitimi
acisindan 6nemli bir firsat sunmaktadir. Bununla birlikte Agizli Tas Kadayifi varyantinin agiz
sttliyle iliskili 6zglin iiretim bilgisinin ayrica belgelenmesi ve tescilin uygulama alaninda
gorunur kilinmasi gerekmektedir. Restoran meniilerinde, gastronomi festivallerinde ve yerel
tanitim materyallerinde {irtiniin yalnizca ticari bir tath olarak degil; hikayesi, liretim teknigi ve
ritiiel baglamiyla birlikte sunulmasi kultiirel mirasin siirdiirtilebilirligi agisindan énemlidir.
Sinirhiliklar ve Gelecek Arastirmalar

Bu calisma alti kaynak kisiyle gerceklestirilen goriismelere dayanmaktadir. Bu nedenle
bulgular, Agizli Tas Kadayifi'na iliskin derinlemesine nitel bir kavrayis sunsa da
genellenebilirlik iddiasi tasimamaktadir. Calismada tiiketici, turist, restoran isletmecisi ve geng
kusak temsilcilerinin goriisleri sinirh diizeyde yer almistir. Gelecek arastirmalarda daha genis
katihmc1 gruplariyla tiiketici algisi, gen¢ kusak farkindaligl, restoran mentlerindeki
gorlnirlik, cografi isaretin iireticilere etkisi, deprem sonrasi iiretici aglar1 ve agiz siitii tedarik
zinciri gibi konular incelenebilir. Ayrica gercek iiretim siirecine dayal katilimh gézlem
calismalari, Uriinin teknik ve ritiiel boyutunun daha ayrintili bicimde belgelenmesine katki
saglayacaktir.

Arastirmacilarin Katki Orana:
Arastirmacilarin katki oranlari esittir.
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Extended Summary

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

The research is theoretically situated at the intersection of experiential gastronomy and intangible cultural
heritage. Experiential gastronomy conceptualizes food beyond its nutritional function by emphasizing the
emotional, sensory, social, and symbolic experiences generated through food preparation and consumption.
Rather than viewing culinary products as static commodities, this perspective recognizes them as dynamic cultural
experiences that create meaningful interactions between individuals, communities, and places. Likewise, the
concept of intangible cultural heritage highlights the importance of preserving traditional knowledge, practices,
rituals, craftsmanship, and collective memories that are continuously recreated across generations. Culinary
traditions therefore function not merely as recipes but as living repositories of local identity, social cohesion, and
cultural continuity. Within this conceptual framework, Agizl1 Tas Kadayifi represents an important example of how
a traditional food simultaneously embodies sensory experience, ritual practice, agricultural knowledge, and
collective memory.

Methodologically, the study adopts a qualitative case study design in order to examine Agizl1 Tas Kadayifi within
its authentic socio-cultural context. Data were collected through semi-structured interviews with six purposively
selected participants who possessed direct experience in producing, consuming, marketing, or preserving
knowledge related to the dessert and Hatay's culinary culture. Face-to-face interviews were conducted with
individuals who either currently reside in Hatay or have spent a substantial part of their lives within the region.
Following verbal informed consent, all interviews were audio-recorded, transcribed verbatim, anonymized, and
analyzed using inductive thematic analysis in MAXQDA. Through iterative coding procedures, recurring meanings
were organized into broader conceptual categories, ultimately producing five overarching themes that explain the
cultural, experiential, and symbolic dimensions of the dessert.

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

The second theme, Cultural Identity and Multicultural Heritage, illustrates the central role of Agizl1 Tas Kadayifi
within Hatay's multicultural culinary landscape. Participants consistently associated the dessert with family
gatherings, childhood memories, neighbourhood relationships, and local traditions that have been transmitted
across generations. Rather than identifying the dessert exclusively with a single ethnic or religious community,
interviewees described it as a shared culinary practice reflecting the coexistence of Arab, Turkish, Armenian, and
other cultural traditions that have historically shaped Hatay's social fabric. The preparation of Agizh Tas Kadayifi
therefore functions as an act of cultural remembrance through which family histories, regional identities, and
collective experiences are continuously reproduced. The kitchen itself emerges as a significant space where
sensory memories, practical skills, and cultural meanings intersect, allowing individuals to maintain emotional
connections with previous generations while reinforcing their sense of belonging to the local community.

Beyond its role in preserving collective memory, Agizli Tas Kadayifi also reflects the close relationship between
culinary practices and everyday cultural life. Participants described the dessert as an integral component of
religious festivals, Ramadan gatherings, acts of hospitality, and seasonal celebrations associated with animal birth
and abundance. These ritual contexts transform the dessert from a simple food item into a shared cultural
experience that reinforces social bonds and strengthens community cohesion. At the same time, its distinctive
sensory characteristics-including its unique texture, aroma, and flavor derived from colostrum-contribute to
memorable gastronomic experiences that connect taste with personal and collective memory. Nevertheless,
participants expressed concern that modernization, declining household production, changing consumption
patterns, reduced access to traditional ingredients, and the disruption of local food networks following the 2023
Hatay earthquakes have weakened opportunities for experiential learning and intergenerational knowledge
transfer. Consequently, safeguarding Agizli Tas Kadayifi requires not only documenting its recipe but also
preserving the cultural practices, social interactions, ritual contexts, and lived experiences through which its
heritage value continues to be reproduced.
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0z

Bu calisma, Hatay mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahip olan tandirda katikli ekmegin tliretim pratiklerini,
kiltiirel anlamim1 ve kusaklararasi aktarimini incelemektedir. Nitel arastirma yontemi kapsaminda durum
calismasi deseniyle sekillendirilen ¢alismanin 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 érnekleme yontemiyle belirlenmis, yore halki, akademisyen ve sef gibi farkl
bilgi kaynaklarinin goriislerine basvurulmustur. Ses kayitlari, yazili goriisler ve iiretim siirecine iliskin fotograflar
birlikte degerlendirilmis, veriler tematik analizle ¢6ziimlenmistir. Bulgular, tandirda katikli ekmegin ¢ogunlukla
aile icinde, annelerden ve babaannelerden gézlem yoluyla 6grenildigini gostermektedir. Tandir kullanimi, “kera”
adi verilen geleneksel arag, imeceye dayali liretim ve hamurun tandira yapistirilmasina iliskin el becerisi, tirtintin
deneyimsel yoniinii giiclendirmektedir. Uriiniin temel bilesenleri un, su, tuz, maya, ¢ékelek, biber salgasi,
zeytinyagi, zahter, sogan ve ¢esitli baharatlardan olusmaktadir. Katilimcilar hamurun kivamini, harcin dengesini,
tandirin sicakligini ve pisirme teknigini iiretimin temel puf noktalari olarak ifade etmistir. Bulgular ayrica katikh
ekmegin yilin her déneminde tiiketildigini, bayramlar, misafirlikler ve cay saatlerinde daha goriiniir hale geldigini
ortaya koymaktadir. Uriiniin icerigi biiyiik él¢iide korunurken, temel déniisiimiin ev tandirlarindan mahalle
firinlarina gegiste yasandigl anlasilmaktadir. Sonug olarak tandirda katikli ekmek, Hatay’da aile bellegi, komsuluk
iliskileri, paylasim kiiltiirt ve yerel kimlikle birlikte anlam kazanan énemli bir gastronomik miras unsurudur.

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

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, ¢cokelek, 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
kiiltiirel benliklerini, tarihsel birikimini ve sosyal yapisini yansitan ¢ok katmanli bir yapidir.
Anadolu’da bulunan zengin mutfak mirasi igerisinde yer alan katikli ekmek hem yerel bir lezzet
hem de kiltiirel bilginin aktariminda islev goéren dnemli bir unsur olarak ele alinmaktadir.
Katikli ekmege dair tiretim basamaklarinin, tiiketim aliskanliklarinin ve tarif bilgisinin kusaklar
boyunca siirdiirilmesi, gastronomik deneyimin sozli kultir araciigiyla devam ettigini
gostermektedir. Tlrkiye'nin glineyinde yer alan Hatay, sahip oldugu ¢ok katmanl tarihsel yap,
etnik cesitlilik ve zengin mutfak kultiirii ile gastronomi alaninda hem ulusal hem de uluslararasi
diizeyde dikkat c¢eken bir destinasyon konumundadir. Bu gastronomik birikim, farkh
medeniyetlerin ve kiiltiirel topluluklarin ytizyillar boyunca bir arada yasamasinin sonucu
olarak sekillenmis ve kentin mutfak kiiltiiriinde 6zgiin bir sentez olusturmustur (Oz vd., 2023).
2017 yilinda UNESCO Yaratic1 Sehirler Agr'na dahil edilmesiyle birlikte Hatay mutfag: kiiresel
olcekte taninirlik kazanmis ve gastronomi turizmi agisindan 6nemli bir cekim merkezi haline
gelmistir (Karacaoglu ve Cankiil, 2023).

Hatay’in gastronomi potansiyeli yalnizca yoresel yemek cesitliligiyle sinirli olmayip,
tretim siirecleri, sunum bigimleri, stirduriilebilirlik ve turizmle entegrasyon gibi ¢cok boyutlu
unsurlar1 da kapsamaktadir. Bélgenin Akdeniz iklimi ve cografi konumu, tarimsal iiretim
desenini gesitlendirerek mutfak kiiltiiriiniin dogrudan sekillenmesine katki saglamaktadir (Oz
vd., 2023). Bu nedenle Hatay mutfaginin korunmasi ve gelecek nesillere aktarilmasi siirecinde
yerel yonetimler ile turizm sektoriiniin etkin rol listlenmesi gerektigi vurgulanmaktadir.
Gastronomi turizmi giiniimiizde hizla gelisen bir turizm tiirii olarak 6ne ¢ikmakta ve turistlerin
destinasyon sec¢iminde yerel mutfak deneyimi 6nemli bir belirleyici haline gelmektedir
(Yordam ve Simsek, 2021). Hatay, ziyaretcilerine yalnizca gastronomik deneyim sunmakla
kalmay1ip ayni zamanda kilttirel 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 kiltird,
genis yoresel yemek cesitliligi ve cografi avantajlar1 6ne c¢ikarken; pazarlama eksiklikleri,
hizmet kalitesi sorunlar1 ve altyapt yetersizlikleri o6nemli zayif yonler olarak
degerlendirilmektedir. Yerel mutfaklarin destinasyon imaj1 tizerindeki etkisi incelendiginde,
gastronomik degerlerin turistlerin tutumlarini ve davranissal niyetlerini dogrudan etkiledigi
gorilmektedir. Hatay mutfag1 6zelinde yapilan arastirmalar, saglik, prestij ve tat/kalite gibi
tiiketim degerlerinin turist tutumlarini olumlu yénde etkiledigini ve bu tutumlarin destinasyon
imajini giiclendirdigini ortaya koymaktadir (Karacaoglu ve Cankiil, 2023). Hatay’in gastronomik
kimligi yalnizca giindelik yemek kiilttirtiyle sinirli olmayip, dini ve kiiltiirel ritiiellerle de i¢ ice
gecmis bir yapi sergilemektedir. Ozellikle farkli inan¢ gruplarinin bayram gelenekleri,
gastronomi pratiklerinin kiltiirel ¢esitliligini ve toplumsal dayanismay giiclendiren bir unsur
olarak 6ne ¢ikmaktadir (Polat ve Cetinséz, 2019). Son olarak gastronomik siirdiriilebilirlik
acisindan yerel mutfaklarin korunmasi, tanitilmasi ve cografi isaretlerle giivence altina alinmasi
biiylik 6nem tasimaktadir. Cografi isaretler, liriinlerin 6zglinliiglinii koruyarak hem tiretici hem
tiiketici acisindan giivence saglamakta ve kiiltiirel mirasin kusaklar arasi aktarimina katkida
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bulunmaktadir (Usta ve Sengiil, 2022). Bu baglamda Hatay, Tiirkiye’de cografi isaretli
gastronomi uirtinleri acisindan 6nemli bir merkez olma 6zelligini siirdiirmektedir. Bu baglamda
calisma, katikli ekmege iliskin gastronomik bilginin nesiller arasi aktariminda kulaktan kulaga
iletisim stireglerini ¢ok disiplinli bir perspektifle ele almay1 amag¢lamaktadir.

Literatur

Gastronomik Bilginin Sézlii Siirekliligi
Agizdan agiza iletisim (word of mouth - WOM), bireylerin bir liriin, hizmet ya da kiiltiirel unsura
iliskin deneyimlerini resmi olmayan kanallar aracilifiyla birbirlerine aktardiklar: bir iletisim
bicimi olarak tanimlanmaktadir. Bu yoniyle WOM, o6zellikle geleneksel iirtinlerin ve yerel
lezzetlerin hem yayginlasmasinda hem de korunarak strdiiriilmesinde 6nemli 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 tirtin
kategorilerinde tiiketici tercihleri Uzerinde belirleyici bir etki yarattig1 ifade edilmektedir
(Demirbas, 2018). Bununla birlikte teknolojik gelismelerin bu iletisim bi¢imini dénitistiirerek
elektronik agizdan agiza iletisim (e-WOM) kavramini ortaya c¢ikardig1 goriilmekle birlikte,
geleneksel WOM’un ozellikle yerel ve kiiltiirel baglamlarda hélen giigli bir aktarim
mekanizmasi olma niteligini korudugu anlasilmaktadir.

Geleneksel yemeklere iliskin tariflerin ve hazirlama tekniklerinin aktarimi, ¢ogu zaman
yazili kaynaklardan ziyade so6zlu kiiltiir araciligiyla gerceklesmektedir. S6zlii aktarim, toplumsal
hafizanin siirekliligini saglayan ve kiiltiirel degerlerin korunmasinda belirleyici bir rol tistlenen
temel bir mekanizma olarak éne ¢ikmaktadir. Ozellikle Anadolu gibi ¢ok katmanl kiiltiirel
yapiya sahip cografyalarda, yemek tarifleri, pisirme yontemleri ve sofra pratikleri ¢cogunlukla
aile icinde, deneyim sahibi bireylerden gen¢ kusaklara sozlii olarak aktarilmaktadir. Bu siireg,
yalnizca bilginin iletilmesini degil, ayn1 zamanda bireylerin toplumsal aidiyet duygusunu
pekistirmeyi ve kiiltiirel kimligin yeniden tiretilmesini de miimkiin kilmaktadir (Semotiuk vd.,
2022). Bir diger ¢alismada, kitle iletisim araglar1 ve internet kullaniminin, yéresel yemeklerin
cesitlendirilmesi ya da yeniden yorumlanmasi siirecinde tariflere miidahaleyi artirarak 6zgiin
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 giintimiizde yalnizca aile i¢i ve komsuluk
iligkileriyle sinirli kalmamakta, dijital platformlarin etkisiyle daha genis bir etkilesim alanina
yayllmaktadir (Gulmez, 2011). Literatiirde, internet ortaminda gerceklesen agizdan agiza
iletisimin tiliketicilerin satin alma kararlar1 lizerinde belirleyici bir rol oynadig1 ifade
edilmektedir. Ozellikle Instagram gibi gorsel odakll 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 katmanli bir siire¢ oldugu séylenebilir. Bu stirecte kulaktan kulaga
iletisim hem geleneksel hem de modern araglar aracilifiyla varhiginmi siirdiirmekte; aile igi
ogrenme pratiklerinden dijital platformlardaki paylasimlara kadar genis bir etki alam
olusturmaktadir. Nitekim Hatay’in zengin mutfak kiltiirti icerisinde katikli ekmegin nesiller
boyunca aktarilmasi, bélgesel kimligin korunmasinda 6nemli bir rol tistlenmektedir. Bu aktarim
sturecinde dilsel cesitlilik (Yildirnm, 2024), toplumsal paylasim pratikleri (Cereci, 2022),
festivallerin kiiltiirel islevi (Alptiirker ve Alptiirker, 2021), sosyal medya etkisi (Glilmez, 2011;
Yildiz vd., 2019) ve sozli gelenegin stirekliligi (Pasaoglu, 2009) gibi unsurlarin bir arada ele
alinmasi, gastronomik bilginin s6zli stirekliligini anlamada biitiinctl bir yaklasim sunmaktadir.

Geleneksel Pisirme Sanati ve Teknikleri
Geleneksel ekmek tiretiminde kullanilan yontemler, bulundugu cografyanin iklimsel 6zellikleri,
tarimsal yapisi ve toplumsal yasam bicimleriyle dogrudan baglantilidir. Erzurum kirsalinda
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gerceklestirilen bir saha calismasinda, tandir kiltiriintin ve tandirda pisirilen ekmeklerin
giundelik yasam icerisinde merkezi bir konumda yer aldig1 ortaya konulmustur. S6z konusu
calismada, tandir ekmegi tiretiminde kullanilan arag¢ ve gerecler, yakacak tirleri ve pisirme
asamalar1 ayrintili bicimde ele alinirken, bu siirecin emek yogun ve kolektif bir faaliyet oldugu
vurgulanmaktadir. Bununla birlikte tandirda tretilen ekmek cesitliligi ve bu cesitlere verilen
yerel adlar, bolgenin kiltiirel zenginliginin 6nemli bir gostergesi olarak degerlendirilmektedir
(Koskli ve Findik, 2021).

Katikli ekmek gibi biberli hamur isleri, 6zellikle Akdeniz ve Giineydogu Anadolu
bolgelerinde yaygin olarak tiiketilen geleneksel irilinler arasinda yer almaktadir. Bu tiir
trinlerin hazirlanmasinda, ince ag¢ilmis hamurun iizerine c¢esitli baharatlarin (pul biber,
kimyon vb.), zaman zaman sogan ya da ¢okelek gibi malzemelerin eklenmesi ve ardindan tas
firin ya da tandirda pisirilmesi temel tretim pratigini olusturmaktadir. Bir arastirmada, tas
firinlarda yapilan geleneksel ekmek tiretiminin, kadinlar arasinda anneden kiza aktarilan bir
ustalik bi¢gimi oldugu ve bu mekanlarin toplumsal cinsiyet rolleri cercevesinde kadinlara 6zgi
kamusal alanlar yarattig: belirtilmektedir (Mollayakupoglu vd., 2021). Bu durum, geleneksel
ekmek tlretim bilgisinin yalnizca teknik bir beceri olarak degil, ayn1 zamanda toplumsal
degerler ve kiiltlirel normlarla i¢ ice gecmis bir yapi sergiledigini ortaya koymaktadir.

Hatay mutfagina 6zgii katikhi ekmek, yalnizca bir yemek olmanin 6tesinde, bolgenin
tarimsal liretim yapisiyla dogrudan iliskili bir gastronomik unsur olarak degerlendirilmektedir.
Bu uirtinde 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 farkliliklar ve go¢ hareketleri dogrultusunda sekillendigi ortaya konulmaktadir
(Yildirim, 2024). Bu durum, yemek tariflerinde kullanilan ifade bicimlerinin de ¢esitlenmesine
neden olmaktadir. Bu dilsel ¢esitlilik, Hatay’'in farkli yerlesimlerinde farkli yogunluklarda
gorilmekte ve katikli ekmek gibi yoresel tirtinlerin hazirlanisina da yansimaktadir. Dolayisiyla
sozli aktarim siireglerinin, bolgesel varyasyonlara agik 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 gesitli otlar, baharatlar, peynir, cokelek ya da kiyma gibi malzemelerle zenginlestirilen
bu triin, sacda veya tas firinda pisirilerek hazirlanir (Giizel ve Kayikel, 2023). Katikli ekmek,
yalnizca beslenme amaciyla tiiketilen bir gida olmanin 6tesinde; imece kiiltiirt, kolektif tiretim
surecleri ve toplumsal etkilesim bicimlerinin bir gostergesi olarak 6ne ¢ikmaktadir. Tiirkiye'nin
farkli bolgelerinde farkli adlar ve igeriklerle iiretilmesi ise hem yerel mutfaklarin ¢esitliligini
hem de kiiltirel paylasim ve dayanisma pratiklerini yansitan o6nemli bir unsur olarak
degerlendirilebilir.

Tirkiye’de ekmek cesitliligi, cografi kosullar, sosyo-ekonomik yapilar ve kultiirel
etkilesimlerin bir araya gelmesiyle sekillenmistir. Farkli bolgelerde yetistirilen tahil tirleri,
kullanilan katki maddeleri ve tercih edilen pisirme teknikleri, ekmek tiirlerinin ¢esitlenmesinde
belirleyici olmustur. Nitekim Dogu Karadeniz kiy1 kesiminde bugday yerine misirin yaygin
olarak kullanilmasi, yerlesik yasamin hakim oldugu bolgelerde firin kiiltiiriintin gelismesi ve
gocebe yasam tarzinin siirdigii 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 cesitlilik icerisinde kendine 6zgii bir konum edinmis hem
kullanilan malzemeler hem de pisirme teknikleri bakimindan bolgesel farkliliklar sergileyen bir
iirtin olarak dikkat ¢ekmistir.

Katikli ekmek tretimi, Anadolu’da yaygin olarak goriilen imece kiiltiirtiyle dogrudan
iliskilendirilmektedir. imece, toplumsal yasamda ortak islerin goniilliiliik esasina dayal 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 liretim stirecini kolektif bicimde gerceklestirdigi goriilmektedir.
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 y6niiyle imece usuliine dayali iretim
pratigi, yalmzca fiziksel bir {iretim siirecini degil, ayn1 zamanda toplumsal baglarin
giclenmesini ve Kkiiltiirel degerlerin kusaktan kusaga aktarimini da destekleyen bir yapi
sunmaktadir. Malatya ili Dogansehir ilgesine bagh Polat kasabasinda gercgeklestirilen bir
arastirmada, kinali ekmek gibi yoreye 0zgii geleneksel yiyeceklerin folklorik degeri
vurgulanmis ve bu trtinlerin halk mutfag1 araciligiyla kiiltiirel mirasin aktariminda 6nemli bir
islev tistlendigi ifade edilmistir (Kurt, 2020). Bu bulgudan hareketle, katikli ekmek tiretimi ve
tiiketiminin 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 soylenebilir. Katikli ekmegin tiiketim pratikleri, toplumsal
yasamin farkli boyutlarinda kendini gosteren o©nemli bir kiltiirel olgu olarak
degerlendirilmektedir. Geleneksel olarak biiylik miktarlarda hazirlanan katikli ekmeklerin aile
bireyleri arasinda paylasilmasi, komsulara ve misafirlere ikram edilmesi, toplumsal
dayanismay1 pekistiren bir islev listlenmektedir. Bu paylasim siirecinde kullanilan dilsel
ifadeler ve ritlelistik pratikler ise bélgesel 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 Ag1'na dahil edilmesiyle tescillenmistir. Bu gelisme, 600’e yakin
yemek cesidine sahip olan Hatay mutfaginin hem Tiirkiye hem de diinya gastronomisi a¢isindan
ne denli zengin bir yapiya sahip oldugunu ortaya koymaktadir (Dikmen vd., 2018). S6z konusu
zenginlik yalnizca yemek cesitliligiyle sinirli kalmayip, bu yemeklerin arka planinda yer alan
cok katmanh kiltiirel etkilesimlerle de iliskilidir. Nitekim Hatay mutfaginda Arap, Ermeni,
Siiryani ve Tiirk mutfak geleneklerinin izleri belirgin bicimde goriilmektedir. Bu durum,
bolgenin tarihsel siirecte farkli inan¢ ve etnik gruplarin bir arada yasadig1 bir cografya
olmasinin dogal bir sonucudur (Kurtar ve Yilmaz, 2022). Bu kiiltiirel sentez, mutfak
pratiklerinin hem giindelik yasamda hem de toplumsal ritiiellerde merkezi bir konum
kazanmasina zemin hazirlamaktadir. Katikli ekmek, Hatay mutfaginin zengin gastronomik
miras1 icerisinde O6ne ¢ikan en karakteristik tUriinlerden biri olarak degerlendirilmektedir.
Bolgeye 6zgli bu ekmek tiirt, yerel tarimsal liretimle dogrudan baglantili olup, 6zellikle yorede
yetistirilen aromatik otlar ve baharatlarla hazirlanmasiyla dikkat cekmektedir. 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 triinlerde
vazgecilmez bir bilesen oldugu vurgulanmaktadir. Bunun yani sira kimyon, pul biber ve
karabiber gibi baharatlar da turtiintin karakteristik tadini sekillendiren temel unsurlar arasinda
yer almaktadir. Bu durum, Hatay mutfaginda baharat kullaniminin ustalik diizeyini ve yerel
Uriinlerin gastronomik kimlik tizerindeki belirleyici roliinii agik¢a ortaya koymaktadir
(iflazoglu ve Sarper, 2021).

Gastronomi turizmi perspektifinden degerlendirildiginde, Hatay mutfagi yalnizca yerel
halk icin degil, ayn1 zamanda boélgeyi ziyaret eden turistler acisindan da 6nemli bir ¢ekim
unsuru olusturmaktadir. Giliniimiizde turistlerin seyahat motivasyonlar1 arasinda yerel
lezzetleri yerinde deneyimleme isteginin giderek artmasi, gastronomi turizminin gelisimini
destekleyen temel faktorlerden biri olarak 6ne ¢cikmaktadir. Hatay’da olusturulan lezzet rotalar
araciligiyla ziyaretciler, kente 6zgii yiyecek ve icecekleri deneyimleme imkani bulmakta; bu
durum hem yerel ekonomiye katki saglamakta hem de kiiltiirel mirasin stirdiiriilebilirligine
hizmet etmektedir (Onur, 2021). Bu baglamda katikli ekmek gibi yoresel triinler, s6z konusu
gastronomik rotalarin vazgecilmez duraklari arasinda yer almaktadir. Katikli ekmek gibi yoresel
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Urtnlerin tretimi ve tiiketimi, yalnizca gastronomik bir faaliyet olarak degil, ayn1 zamanda
toplumsal dayanisma ve kolektif kimligin goriiniir bir gostergesi olarak da
degerlendirilmektedir. Ozellikle kis hazirliklar1 kapsaminda yiiriitiilen ev igi tiretim siiregleri,
cogunlukla kadinlarin 6nciiliigiinde gerceklesmekte ve bu durum mahalle 6l¢eginde dayanisma
iliskilerini gliclendirmektedir. Hatay 6zelinde yapilan saha ¢alismalarinda, kis hazirliklarinin
biiylik 6lciide kadin emegiyle yirttildiigl; bu siirecin hem aile ekonomisine katki sagladigi
hem de komsuluk iliskilerini pekistiren sosyal bir etkilesim alani olusturdugu belirlenmistir
(Gul ve Ari, 2024). Katikli ekmek gibi geleneksel yiyeceklerin tiretiminde kullanilan yontem ve
araglar zaman icinde degisime ugrasa da bu pratiklerin toplumsal hafizadaki yerinin gii¢lu
bicimde korundugu vurgulanmaktadir.

Hatay’in kent kimligi, giiclii bicimde mutfak kiiltliriiyle i¢ ice ge¢mis bir yapi
sergilemektedir. Sehrin cografi konumu, tarihsel birikimi ve ¢ok kiilttirlii toplumsal yapisi, kent
kimliginin olusumunda belirleyici unsurlar olarak 6ne ¢ikmaktadir (Aydogan, 2014). Bununla
birlikte mahalle yasami ve ev ici tiretim pratikleri, bu kimligin giindelik yasamda somut olarak
gorinur hale gelmesini saglayan temel unsurlar arasinda yer almaktadir. Gastronomik mirasin
korunmasinda yerel halkin biling diizeyi, siirdiiriilebilir kiiltlirel aktarim agisindan kritik bir rol
oynamaktadir. Yapilan arastirmalar, Hatay halkinin UNESCO Gastronomi Sehri unvani hakkinda
yeterli bilgiye sahip olmadigin;; UNESCO kavraminin zaman zaman UNICEF ile karistirildigin
ve turizmin c¢ogunlukla eglence ya da ekonomik kazan¢ ekseninde algillandigini ortaya
koymaktadir. Buna karsin gastronomi kavramina yoénelik farkindaligin gérece daha yiiksek
oldugu ve yerel yemek kiiltiirtine iliskin giiclii bir toplumsal alginin varligini siirdiirdigi de
tespit edilmistir (Dikmen vd., 2018). Bu durum, yerel halkin gastronomik mirasa yonelik biling
diizeyinin artirilmasinin, boélgenin kiltirel ve turistik imajinin gliclendirilmesine 6nemli
katkilar saglayacagini géstermektedir.

Yontem

Bu arastirma, Hatay mutfak kiltiiriiniin 6zgiin tirtinlerinden biri olan ve yérede tandirda katikl
ekmek, katikli ekmek ya da biberli ekmek olarak adlandirilan triintin tretim bilgisi, temel
bilesenleri, hazirlanis siireci, tiikketim baglamy, kiiltiirel anlami, zaman igerisindeki dontisiimii
ve gelecek kusaklara aktarimina iligkin yerel bilgi ve deneyimlerin ortaya konulmasi amaciyla
gerceklestirilmistir. Calismada, s6z konusu iiriin hakkinda bilgi sahibi olan bireylerin
gorislerine bagvurularak tandirda katikli ekmegin yalnizca bir yiyecek olarak degil, ayni
zamanda Hatay’in gastronomik hafizasinda yer alan kiiltiirel bir unsur olarak degerlendirilmesi
amac¢lanmistir.

Arastirma, katilmcilarin deneyimlerini, anlatilarini ve anlamlandirma bigimlerini
derinlemesine incelemeye olanak tanimasi nedeniyle nitel arastirma yaklasimi cercevesinde
tasarlanmistir. Nitel arastirma yaklasimi, belirli bir olguya iliskin bireylerin bilgi, deneyim ve
yorumlarini kesfetmeye imkan veren, derinlikli ve aciklayici veri elde etmeyi amaglayan bir
arastirma desenidir (Fossey vd., 2002). Bu yaklasim kapsaminda arastirma, glincel ve
sinirlandirilmis yerel bir olguyu kendi dogal ortaminda ve ¢ok boyutlu olarak incelemeyi
miimkiin kilan durum ¢alismasi deseniyle sekillendirmistir. Bu baglamda ¢alismada, tandirda
katikli ekmegin tiretim ve tiiketim pratigine iliskin yerel bilgi birikiminin, kiiltiirel aktarim
bicimlerinin ve iriine yiklenen anlamlarin dogrudan katihmc anlatilar1 tzerinden
derinlemesine incelenmesi hedeflenmistir.

Veri Toplama Araci
Arastirmada veri toplama araci olarak yari1 yapilandirilmis gériisme formu kullanilmistir. Yari
yapilandirilmis goriisme 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 olanag:
sunmasidir. Gorisme formunda yer alan sorular; ilgili kuramsal literatiir;, somut olmayan
kiiltiirel miras calismalar1 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 déntstiirtilmustir.
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
slireci yalnizca 6nceden belirlenmis sorularla sinirl tutulmamis katilimcilarin tandirda katikl
ekmege iliskin bireysel deneyimlerini, yerel anlatilarini ve kiiltiirel yorumlarini daha genis bir
cercevede aktarmalarina imkan taninmistir.

Calisma Grubu ve Ornekleme Siireci
Arastirmanin ¢alisma grubunu, Hatay bolgesinde tandirda katikli ekmek hakkinda bilgi ve
deneyim sahibi olan toplam 10 katilimci olusturmaktadir. Katilimcilarin belirlenmesinde amach
ornekleme yaklasimi esas alinmistir. Amagh 6rnekleme, arastirmanin amacina uygun nitelikte
bilgi saglayabilecek bireylerin secilmesine imkan taniyan bir 6rnekleme yaklasimidir
(Biiytikoztiirk vd., 2009). Bu dogrultuda, tandirda katikli ekmegin {retim siireci, temel
malzemeleri, hazirlanis bicimi, tiiketim baglami ve kiltiirel anlami hakkinda bilgi sahibi oldugu
degerlendirilen kisilere ulasiimistir.

Calismada amaglh 6rnekleme yaklasimi kapsaminda kartopu 6rnekleme yonteminden de
yararlanilmistir. ilk ulasilan katiimcilarin yonlendirmeleriyle, tandirda katikh ekmek
konusunda bilgi sahibi baska Kkisilere ulasilmis ve bdylece yerel bilgi ag1 lizerinden yeni
katilimcilar arastirmaya dahil edilmistir. Calisma grubunun yalnizca ev i¢i tiretim deneyimine
sahip Kkisilerle sinirli kalmamasi icin as¢i, akademisyen ve otel personeli gibi tirtine mesleki ya
da akademik a¢idan yaklasabilecek katilimcilarla da gériismeler gerceklestirilmistir. Bu durum,
tandirda katikli ekmegin hem giindelik yasam ve yerel hafiza icindeki yerinin hem de
gastronomik ve kiiltiirel 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 asci1, akademisyen, otel personeli ve ev hanimi katilimcilar bulunmaktadir.

Tablo 1. Katilimcilara iliskin demografik bilgiler

Katilimci 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 stlirecinde
katilimcilarin erisilebilirlik durumlari, iletisim tercihleri ve gériisme kosullar dikkate alinarak
esnek bir yontem izlenmistir. Bu kapsamda saha calismasinda yiiz ytize gelme imkani bulunan
yerel kaynak kisilerle yapilan goriismeler ses kaydi alinarak gergeklestirilmistir. Buna karsin,
mesleki ve akademik yogunluklari nedeniyle zaman kisit1 bulunan uzman katilimcilarin (asg;,
akademisyen, otel personeli) gortisleri ise nitel arastirmalarda veri g¢esitliligini saglamak adina
acik uclu yar1 yapilandirilmis soru formu araciligiyla yazili metin biciminde temin edilmistir. Ses
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kaydi alinan veriler daha sonra yaziya aktarilmis, yazil olarak elde edilen veriler ise dogrudan
analiz stlirecine dahil edilmistir. Béylece farkl veri toplama bicimleri tek bir veri havuzunda
birlestirilerek degerlendirilmistir.

Arastirma stuirecinde ayrica tandirda katikli ekmegin hazirlanisina iliskin ¢esitli asamalar
fotograflarla belgelenmistir. Uriiniin hamur hazirlhiy, ic malzeme uygulamasi, pisirme bicimi ve
sunumuna iligkin gorsel kayitlar, sozlii ve yazili anlatimlardan elde edilen bilgilerin
desteklenmesine katki saglamistir. Bu yoniiyle ¢calisma, yalnizca katilimci beyanlarina degil, ayni
zamanda lretim pratigini yansitan gorsel gézlem unsurlarina da dayanmaktadir. Fotograf
kayitlary, tirtintin hazirlanis siirecinde 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 katilima K1, K2, K3 ... K10 seklinde kodlanmistir. Katihmcilarin kisisel bilgileri
arastirma metninde paylasilmamis, dogrudan alintilarda ve ¢éziimleme siirecinde 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 orintiilerinin, dikkat ¢eken kavramlarin ve ortak
anlatilarin belirlenerek belirli temalar altinda toplanmasina imkadn taniyan bir analiz
yaklasimidir (Braun ve Clarke, 2006). Bu kapsamda oncelikle ses kayitlarindan ¢éziimlenen
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 siireci, puf noktalari, tiiketim zamani, Kkiiltiirel anlami, Hatay
mutfagindaki konumu, ge¢cmisten gliniimiize degisimi, kusaklararasi aktarimi ve geleneksel
arac-gereclerle iliskisi bakimindan 6ne ¢ikan ifadeler belirlenmistir.

Bu ifadeler anlam birimlerine ayrilmis, benzer igerik tasiyan anlatimlar bir araya
getirilerek kodlar olusturulmustur. Daha sonra olusturulan kodlar karsilagtirilmis, benzer ve
iligkili kodlar bir iist 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 stirecinde 6zellikle lirtiniin 6grenilme ve aktarilma bi¢cimi,
lretim pratigi ve piif noktalari, giindelik ve térensel kullanim baglami, kultiirel kimlik ile iliskisi,
zamansal dontisiimii ve geleneksel arac-yontemlerle iliskisi 6ne ¢ikan tematik boyutlar olarak
degerlendirilmistir.

Gecerlik, Giivenirlik ve Arastirma Etigine Iliskin Uygulamalar
Nitel arastirmalarda gecerlik ve giivenirlik, elde edilen verilerin anlaml, tutarh ve arastirma
amaciyla uyumlu bicimde yorumlanmasi a¢gisindan temel bir gerekliliktir. Bu kapsamda nitel
arastirmalarda gecerlik ve giivenirlik; inandiricilik, aktarilabilirlik, tutarlilik ve teyit edilebilirlik
olctitleri cercevesinde ele alinmaktadir (Creswell, 2018). Bu calismada inandiriciligl saglamak
amaciyla goriisme sorular1 arastirmanin amaci dogrultusunda hazirlanmis, sorularin kapsam
ve anlasilirlig1 alan uzmanlarinin gortsleri alinarak degerlendirilmistir. Boylece veri toplama
aracinin, incelenen gastronomik Uriintlin tretim siireci, kiiltiirel anlami, tiikketim baglami ve
kusaklararas1 aktarimi gibi temel boyutlar1 kapsamasina 6zen gosterilmistir. Katilimcilarin
konuya iliskin bilgi ve deneyime sahip kisilerden secilmesi, elde edilen bulgularin arastirma
amaciyla dogrudan iliskili olmasim1 saglamistir. Bununla birlikte nitel arastirmalarda amag
istatistiksel genelleme yapmak degil, arastirilan olguya iliskin derinlikli ve baglamsal bir anlayis
gelistirmektir. Bu nedenle bulgular, incelenen iirtiniin yerel mutfak kiiltiirti icindeki yeri ve
katilimci anlatilariyla iliskisi dikkate alinarak yorumlanmistir.

Arastirmanin tutarliligini saglamak amaciyla goriismelerden elde edilen veriler
sistematik bicimde ¢6ziimlenmis, kodlama siireci belirli asamalar izlenerek yiiriitilmiistir.
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
farkli arastirmacilar tarafindan bagimsiz olarak incelenmis ve kodlar lizerinde goriis birligi
saglanmistir (O’Connor ve Joffe, 2020). Bulgularin varsayimlardan ve kisisel dnyargilardan
arindirilarak raporlanmasina dikkat edilmis, yorumlarin dogrudan veriyle desteklenmesine
ozen 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 iligkisi
degerlendirilmis, gerekli gortilen durumlarda benzer kodlar birlestirilmis veya kapsami belirsiz
kodlar yeniden diizenlenmistir. Ayrica arastirma siirecine dahil olmayan ancak alan bilgisine
sahip uzmanlardan ¢alisma bulgularim1 tutarlilik agisindan incelemeleri istenmis, bu
incelemeler dogrultusunda analiz siireci gliclendirilmistir. Bu yaklasim, arastirmanin hem i¢
guvenilirligine hem de dis giivenilirligine katk: saglamistir (Rose ve Johnson, 2020; Quintdo vd.,,
2020).

Bulgular
Bu béliimde yar1 yapilandirilmis goriismeler 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 déntisim
surecleri analiz edilmistir. Arastirmanin temel amaci ve deneyimsel gastronomi kavramsal
cercevesi dogrultusunda, elde edilen bulgular bes ana tema altinda toplanmistir. Bu temalar
sirasiyla; (1) Tandirda Katikli Ekmegin Bilgi aktarimi ve Kiiltiirel Siirdiiriilebilirligi, (2) Uriin
Ozellikleri ve Uretim Asamalari, (3) Toplumdaki Sosyo-Kiiltiirel Yeri ve Tiiketim Aliskanliklari, (4)
Kiiltiirel Kimlik, Anlam ve Tiirk Gastronomisindeki Konumu, (5) Uriiniin Modernizasyonu ve
Déniisiim Stiregleri olarak belirlenmistir. Asagidaki alt basliklarda, bu bes ana tema etrafinda
sekillenen bilgi aktarimi, kiiltiirel kodlar, yemegin tarihsel doniisimi ve yodresel mutfak
bellegindeki yeri, katilimcilarin birebir anlatimlarindan yola ¢ikilarak derinlemesine
incelenmektedir.

Tandirda Katikli Ekmegin Bilgi Aktarimi ve Kiiltiirel Siirdiiriilebilirligi
Hatay mutfak kiltiiriintin 6nemli yap1 taslarindan biri olan tandirda katikli ekmek, sadece bir
yemek degil ayni zamanda bilgi aktarimi, toplumsal bellegin ve kiiltiirel siirdiirtlebilirligin
birbirleri ile etkilesim halinde oldugu yasayan bir mirastir. Yapilan goriismeler incelendiginde,
katilmcilarin tamami (K1-K10), bu yemegi yapmayr anne ve babaanne figiirlerinden
ogrenmistir. Bu durum 6grenme strecinin teorik degil deneyimsel oldugunu; kadin hatti
lizerinden izleye izleye, yaninda dura dura gliniimiize kadar geldigini géstermektedir. Katikli
ekmegin giinlimiize kadar stirduriilebilir olmasindaki 6nemli etken, degisen sehir hayatina
kars1 gosterdigi direnctir. Katiimcilardan K4, K7 ve K10 tandirin yerini tas firinlarin aldigini
belirtmisler fakat i¢ harcinda bir degisim olmadigin1 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 gosterilmesi, katikli ekmegin Hatay
kimliginin bir pargasi olarak nesilden nesile aktarilacaginin bir kanitt” oldugunu belirtmistir. K5
“tandirda katikli ekmek yapmaya gidilmeden énce gelen olursa diye ¢ay demledigini, ekmek
yaparken gelen oldugu zaman yapilan sohbetlerin daha giizel oldugunu” belirtmistir. Bu baglam
yemegin lretim siirecinin bir sosyallesme ag1 oldugunu gostermektedir.

Uriin Ozellikleri ve Uretim Asamalari

Tandirda katikli ekmegin yap1 6zelligi ve {liretim asamalar incelendiginde iki ana
malzemeden olustugu gorilmektedir. Bu malzemeler hamur ve i¢ harctir Hamur yapisi
incelendiginde, K10; su, tuz ve maya ile hazirlanan hamurun ele yapisacak kadar yumusak bir
hamur yaptiklarin1 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 araliginda dinlendirildigini séylemislerdir. K3 ve K9
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hamurun el yardimi ile agildigini belirtmistir. K9 hamurun ince olmasinin piif noktalardan biri
oldugunu sodylemistir. Genel olarak tim katilimcilar; un, su, tuz ve maya kullandiklarini ve
hamuru mayalandirdiklarini belirtmislerdir.

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

K35, tandirda katikli ekmek yapiminda pisirme asamasinin en kritik unsurunun tandirin
ideal sicakliga ulasmasi oldugunu vurgulamistir Bu asamada a¢illan hamurun iizerine
hazirlanan i¢ har¢ yayilmakta ve hamur, elle ya da yorede “kera” olarak adlandirilan yastik
araciligiyla tandirin i¢ ylzeyine yapistirilmaktadir. K10 ise “hamurun tandirin icine diismemesi
icin dogru yapistirma tekniginin énemli oldugunu ve bu islemin hamurun tandir yiizeyine
vurularak yapistirilmasiyla gergeklestirilmesi gerektigini” ifade etmistir. Katilimcilarin
aktarimlarina gore Uriiniin pisme siiresi yaklasik 3-4 dakikadir. Kenarlar 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 Aliskanliklari
Goriisme verilerinden yola c¢ikildiginda K4, K8 ve K10, bu yemegi Hatay’in en 6nemli
simgelerinden biri olarak tanimlamaktadir. Et yemeklerinin 6n planda oldugu Hatay
mutfaginda, hamur isi olan bir yemegin bu kadar 6nemli 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 ayn1 zamanda duygusal bir yer tuttugunu da ortaya koymaktadir. Tandira
gidilmeden o6nce ¢ay demlenmesi (K5), komsularin bir araya gelmesi (K6) ve pisen katikli
ekmegin komsulara dagitilmas1 (K7), yemegin toplumsal dayanismayi pekistiren bir arag
olduguna isaret etmektedir.

Tandirda katikli ekmegin tiiketim aliskanliklari, Hatay halkinin glindelik yasam
pratikleri ve kiiltiirel aliskanliklar1 hakkinda 6nemli ipuglari sunmaktadir. Katilimci K6 ve K10,
“tandirda katikli ekmegin tiiketimi igin belirli bir zaman diliminin bulunmadigini; kahvaltida, égle
arasi atistirmalik olarak ya da aksam ¢ayinin yaninda tiiketilebildigini” ifade etmistir. Bununla
birlikte katilimcilarin anlatimlary, lirtiniin tiiketim zamaninin kisisel ve ailevi aliskanliklara gére
farklilasabildigini gostermektedir. Nitekim K2, tandirda katikli ekmegin 6zellikle hafta sonu
kahvaltilarinda tercih edildigini belirtirken, K9 cay saatlerinde tiiketildigini vurgulamistir. K4
ve K5 ise lirliniin bayram arifeleri gibi 6zel donemlerde daha yogun bicimde hazirlandigini ve
tiiketildigini ifade etmistir. Ayrica K3, tandirda katikli ekmegin uzun yolculuga cikan kisilere
yolluk olarak da verildigini belirtmistir. Bu yonleriyle tandirda katikli 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 kiiltiirii icinde giiclii bir aidiyet
unsuru olarak gorildigi anlasilmaktadir. K4, K9 ve K10 bu yemegi Hatayli olmanin
gostergelerinden biri olarak degerlendirmistir. K5 ve K8'in tarifin anneden kiza aktarildigin
belirtmesi ise tandirda katikli ekmegin aile icinde 6grenilen ve kusaktan kusaga tasinan bir
mutfak bilgisi oldugunu gostermektedir. Bu yoniyle yemek, yalnizca beslenmeye iliskin bir
irtn 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 liretim stirecinin 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 kiltiiriine karsi yerel ve saglikli bir alternatif olarak
degerlendirmesi de dikkat gekicidir. Bu ifade, tandirda katikli ekmegin giiniimiizde yalnizca
geleneksel bir yiyecek olarak degil, ayn1 zamanda yerel tiretimi ve saglikli beslenmeyi hatirlatan
bir lirtin olarak da anlam kazandigini gostermektedir. Bu nedenle tandirda katikli ekmek, Slow
Food ve “Yerel Giizeldir” gibi yaklasimlar icinde degerlendirilebilecek niteliktedir.

Cocukluktan itibaren tiiketilen bir yiyecek olmasi, tandirda katikli ekmegin bireylerin
damak hafizasinda kalic1 bir yer edinmesini saglamaktadir. Katilimci anlatimlari, bu yemegin
Hatay’'in ¢ok kiiltiirlii yapisiny, aile i¢i geleneklerini, tarimsal triin gesitliligini ve komsuluk
iligkilerini yansitan 6énemli bir gastronomik miras oldugunu ortaya koymaktadir.

Uriiniin Modernizasyonu ve Déniisiim Siirecleri
Katilimcilarin derinlemesine aktarimlari; geleneksel mutfak pratiklerinin, degisen sosyo-
ekonomik yasam kosullar1 ve kentlesmeyle birlikte yapisal bazi doniisiimler gecirdigini ortaya
koymaktadir. Tandirda katikli ekmek de bu doniisiimden 6zellikle pisirme mekani agisindan
etkilenmistir. K1, K4, K7 ve K10, gecmiste ev tandirlarinda yapilan iirliniin giiniimiizde daha
cok 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 goértinlimiinde 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 iirliniin daha standart ve piiriizsiiz bir goriiniime sahip oldugu anlasilmaktadir.

Tiliketim ve saklama bigimlerinde de benzer bir doniisiimden s6z etmek miimkiindiir. K8
ve K10, katiklh ekmegi bol miktarda hazirlayip dondurucuda muhafaza ettiklerini
belirtmislerdir. Bu uygulama, trtniin giindelik yasam temposuna uyum sagladigin1 ve daha
sonra tliketilmek iizere hazir hdle getirildigini gostermektedir. Dolayisiyla tandirda katikl
ekmek, geleneksel niteligini biitlinliyle kaybetmeden giiniimtz tliketim aliskanliklarina
uyarlanan bir yiyecek olarak varligini siirdiirmektedir. K1’in genclerin fast food aliskanliklarina
ragmen bu yemegi tiiketmeye devam ettigini belirtmesi de iriiniin yerel bir hizli tiiketim
alternatifi olarak kabul gordigiint diisiindiirmektedir.

Tablo 2. Tandirda katikli ekmegin érnek tarifi
Tandirda Katikli Ekmek

Hamuru i¢in malzemeler Miktari
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Un || 5 su bardagi
Su 2 su bardag
Kuru maya 1 tath kasig1
Tuz 1 cay kasigi
Toz seker 1 cay kasig1

i¢ harc1icin malzemeler Miktar
Cokelek/Lor peyniri 500 gr.

Biber salc¢asi 2 yemek kasigi
Sogan 1 adet
Domates 1 adet

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

e Unun ortasi agilip kenarlarina tuz serpilir. Maya, seker, 111k suyu karistirip unun ortasina dokuliir ve
yogurulmaya baslanir. Yarim saat mayalandirilir. Bu hamurdan 22 adet beze yapilir, iizeri ortiiliip
dinlendirilir.

e ¢ hargicin tiim malzemeler karistirilir. Dinlenen bezeler oklavayla servis tabag biiyiikliigiinde agilir,
tizerlerine hargtan iki kasik kadar dokiiliir ve hamurun tizerine 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 kiiltiiriinde tandirda katikli ekmegin tiretim bilgisi, tiiketim bigimleri,
kiiltiirel anlam1 ve kusaklararasi aktarimini katilimci anlatilari tizerinden ele almistir. Arastirma
bulgulari, bu tiriniin Hatay’da giindelik hayatin icinde karsilig1 olan, aile icinde 6grenilen,
komsuluk iliskileriyle giliclenen ve yerel aidiyetle iliskilendirilen bir mutfak pratigi oldugunu
ortaya koymaktadir. Katilimcilarin anlatimlarinda tandirda katikh ekmek, tarif bilgisinden ¢ok
daha genis bir alana yayillmakta, aile bellegi, emek, paylasim, ¢cocukluk anilari1 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 béliimii bu yemegi annesinden,
babaannesinden ya da aile biiyiiklerinden 6grendigini ifade etmislerdir. Bu 6grenme bicimi
yazil 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, tiretim sirasinda gozlenerek ve denenerek 6grenilmektedir. Bu
yonlyle bulgular, Semotiuk vd. (2022)’'nin s6zlii aktarimin kiiltiirel kimligin stirdiiriilmesindeki
roliine iliskin yaklasimiyla értiismektedir. Ancak bu ¢alismanin bulgulari, sézlii aktarimin tek
basina soz iizerinden islemedigini gostermektedir. Katilimci anlatimlarinda bilgi, s6zle birlikte
beden hareketi, el aliskanlhigi, koku, kivam ve tandir basindaki deneyim {izerinden
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¢ci aktarimin
onemine yapti§1 vurguyu da daha somut bir zemine tasimaktadir. Katilimcilar igin tarifin
korunmasi, malzemelerin ayni sirayla yaziya gecirilmesinden ibaret degildir. Asil belirleyici
olan, hangi kivamin dogru kabul edildigini bilmek, harci géz karar1 dengelemek ve tandirin
1s1sin1 deneyimle kavramaktir. Bu durum, geleneksel mutfak bilgisinin standart o6lciilerle
aciklanmasi glic bir yonii oldugunu gostermektedir. Dolayisiyla tandirda katikli ekmegin
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gelecek kusaklara aktariminda tarifin kayit altina alinmasi 6nemli olsa da iiretim siirecinin
uygulamali bicimde 6gretilmesi daha kritik goriinmektedir.

Arastirma bulgulari, tandirda katikl1 ekmegin iiretim siirecinin toplumsal iliskilerle i¢ ice
gectigini de ortaya koymaktadir. K1 ve K2, liretimin kimi zaman imece usuliiyle yapildigini
belirtirken, K7 bir evde katikli ekmek yapildiginda komsulara da dagitildigini ifade etmistir.
K5’in tandira gidilmeden o6nce ¢ay demlendigini ve gelenlerle sohbet edildigini anlatmasi,
uretim siirecinin sosyal yoniini daha goriunur kilmaktadir. Migliore vd.'nin (2014) imeceye
dayali geleneksel tretim bicimlerinin toplumsal dayanismay1 gii¢lendirdigine yonelik
degerlendirmesi, bu ¢alismanin bulgulariyla tamamen ayni dogrultudadir. Bununla birlikte bu
calisma, imeceyi gecmise ait donmus bir pratik olarak ele almamaktadir. Katihmci anlatilar,
imecenin giniimiizde eski yogunluguyla siirmese bile paylasma, yardimlasma ve birlikte
hazirlama bigimlerinde varligini korudugunu géstermektedir.

Malzeme yapisi acisindan bakildiginda tandirda katikli ekmek, Hatay’in yerel {rtin
cesitliligiyle giiclii bir bag kurmaktadir. Katihimcilar hargta c¢okelek, siirk, biber salcasi,
zeytinyag, zahter, sogan, susam, ¢orek otu ve c¢esitli baharatlarin kullanildigin1 belirtmistir.
Tariflerde hanelere gore kii¢tik farkliliklar bulunsa da zahter, ¢okelek, biber sal¢asi ve zeytinyagi
gibi bilesenlerin iiriiniin karakterini belirledigi anlagilmaktadir. Iflazoglu ve Sarper’in (2021)
Hatay mutfaginda baharat kullaniminin ayirt edici roliine iliskin degerlendirmesi bu noktada
onem kazanmaktadir. Bu calismanin bulgulari, baharatin burada tat veren bir bilesen olmanin
Otesinde, irinu Hatay’a baglayan duyusal bir isaret islevi gordiigini distindiirmektedir.
Katilimcilarin zahter ve taze pismis ekmek kokusunu c¢ocukluk anilariyla iliskilendirmesi,
lezzetin kiiltiirel hafizayla kurdugu bagi a¢ik bigcimde gostermektedir.

Tandirda katikli ekmegin yerel kimlikle iliskisi, katilimc1 anlatimlarinda gii¢lii bicimde
hissedilmektedir. K4, K9 ve K10, bu {riinii 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 biiytik anlatinin
icinde kiigilk 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 dontlisiim siirecidir.
Katilimcilar, gegmiste ev tandirlarinda yapilan katikli ekmegin giintimiizde daha ¢ok mahalle
firinlarinda ya da tas firinlarda pisirildigini belirtmistir. K10, i¢ harcin evde hazirlandiginy,
pisirme isleminin ¢ogu zaman firinciya birakildigini ifade etmistir Bu durum ilk bakista
geleneksel iretimin zayiflamas1 gibi gorulebilir Ancak bulgular daha dengeli bir
degerlendirmeyi gerekli kilmaktadir. Ev tandirinin azalmasi, liretim mekanini degistirmistir.
Buna karsin harcin evde hazirlanmasi, tarifin aile i¢cinde siirmesi ve lrtiniin hala giindelik
tiilketimde yer bulmasi, gelenegin tiimiiyle kesintiye ugramadigini géstermektedir. Kosklii ve
Findik'in (2021) tandir kiltiriinii emek yogun ve kolektif bir lretim alani olarak ele alan
calismasi dikkate alindiginda, Hatay orneginde bu emegin bir bélimiiniin mahalle firinina
devredildigi soylenebilir. Bu degisim, gelenegin kaybindan ¢ok sehir hayatina uyarlanmasi
olarak okunabilir.

Bununla birlikte doniisiimiin baz1 kayiplar dogurdugu da goéz ardi edilmemelidir. Ev
tandirinda pisen katikli ekmekte tandira 6zgii is kokusu, kera ile yapistirmadan kaynaklanan
diizensiz form ve tandir basinda gecirilen zaman, {riiniin deneyimsel boyutunu
olusturmaktadir. Mahalle firinina gecgis bu unsurlarin bir kismini zayiflatmaktadir. Tas firinda
daha standart ve piiriizsiiz bir iiriin elde edilmesi, liretimi kolaylastirmakta fakat tandira 6zgi
bazi duyusal ve teknik ayrintilar geri plana itmektedir. Bu nedenle modernlesme siireci, tirtiniin
strdiiriilebilirligini desteklerken iiretim deneyiminin bazi katmanlarini doniistirmektedir.
Calismanin bulgulari, bu iki yonlii stirecin 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 giinlimiiz hane diizenine nasil uyarlandigini géstermektedir.
Katikli ekmek, bu yolla zaman kisiti olan aileler i¢in hazir tiiketilebilen bir {riine
dontismektedir. K1'in genglerin fast food aliskanliklarina ragmen bu yemegi tiiketmeye devam
ettigini belirtmesi de bu agidan dikkat ¢ekicidir. Ote yandan iiriiniin dondurucuda saklanmasi,
mabhalle firininda pisirilmesi ve gencler tarafindan tiiketilmeye devam etmesi, geleneksel
yiyeceklerin modern hayat icinde farkl yollarla yer buldugunu goéstermektedir. Bu yoniiyle
calisma, modernlesmenin geleneksel yemegi biitiiniiyle zayiflatan bir silire¢ olarak degil, onu
yeniden bicimlendiren bir siire¢ olarak ele alinmasi gerektigine isaret etmektedir.

Arastirmanin bulgulari, gastronomik mirasin korunmasina iligkin tartismalara da katki
sunmaktadir. Katikli ekmegin korunmasi, tarifin malzeme listesiyle sinirlandirilamaz.
Korunmasi gereken alan, tarifin 6grenildigi aile ortami, tandir ya da firin basindaki tiretim
deneyimi, komsularla kurulan paylasim iliskisi ve iirtine ytliklenen yerel anlamdir. Bu noktada
gastronomi turizmi agisindan dikkatli bir yaklasim gerekmektedir. Katikli ekmek turistik
rotalara, restoran meniilerine ve yerel mutfak egitimlerine dahil edilebilir. Ancak iirliniin
tanitimi yapilirken tandir kiiltiirt, kera kullanimi, imece, aile i¢i aktarim ve yerel malzeme bilgisi
goriinmez hale gelirse ilirlinlin kiiltiirel degeri zayiflayabilir. Bu nedenle katikli ekmegin
gastronomi turizminde degerlendirilmesi, iriiniin hikayesi ve iretim pratigiyle birlikte
diistintilmelidir.

Sonug¢ olarak tandirda katikli ekmek, Hatay mutfak kiiltiirtinde teknik bilgi, yerel
malzeme kullanimy, aile i¢i aktarim, komsuluk iliskileri ve yerel kimlik arasinda kurulan gii¢lu
baglar1 gortuntr kilan bir gastronomik miras unsurudur. Calisma, bu tirtiniin gegmisten bugtine
ayn1 bicimde kalmadigini, degisen yasam kosullarina uyum saglayarak varligini siirdiirdiigtint
gostermektedir. Ev tandirindan mahalle firinina gecis, dondurucuda saklama pratigi ve geng
kusaklarin triint tiiketmeye devam etmesi, gelenegin duragan olmadigini ortaya koymaktadir.
Tandirda katikli ekmek, Hatay’da hem ge¢misle bag kuran hem de bugiiniin giindelik yasaminda
karsilik bulan bir mutfak pratigi olarak varligini siirdiirmektedir.

Bu ¢alismanin siirliligy, verilerin 10 katilimcinin anlatilarina ve belirli bir saha kesitine
dayanmasidir. Gelecek arastirmalarda Hatay’'in farkl ilgelerinde karsilastirmali ¢alismalar
yapilabilir. Ayrica tandirda pisirilen katikli ekmek ile tas firinda pisirilen katikli ekmek duyusal
ozellikler, tiiketici algis1 ve kiiltiirel anlam bakimindan birlikte incelenebilir. Geng¢ kusaklarin bu
tirtine yonelik algilari, sosyal medya paylasimlarinin tirtiniin tanitimindaki etkisi ve gastronomi
turizmi kapsaminda katikli ekmegin nasil temsil edildigi de ilerleyen calismalar icin 6nemli
arastirma alanlar1 sunmaktadir.

Arastirmacilarin Katki Orani
Arastirmacilarin katki oranlari egittir.
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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 katikli 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

102



Vural, S. Y., Giirhani, E., Turgut, H. & Bulut, N. Journal of Gastronomia (JOGA),
3(1),87-104,2026

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
katikl1 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 kiilttrlii yapisiyla dikkat ¢eken bir cografyaya sahiptir. Bu kiiltiirel c¢esitlilik mutfak kiiltiirtine 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 kismi1 giinlimtize 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 igerdigini mutfak
kiltiiri agisindan ele alarak ortaya koymaktir. Arastirma, nitel arastirma yontemi kapsaminda etnografya deseni
cercevesinde sekillendirilmistir. Amagh drnekleme yontemiyle belirlenen katilimcilarla 1-15 Nisan 2026 tarihleri
arasinda yar1 yapilandirilmis goriismeler 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 karistirllmaktadir. Istege bagh olarak nohut, taze fasulye ve ¢esitli baharatlar eklenebilmektedir.
Yemegin hazirlanmasinda kisik ateste uzun silire pisirme ve pisirme silirecinde karistirmama 6nemli teknik
unsurlar olarak dne ¢ikmaktadir. Bugday Katmasi genellikle yaz aylarinda serinletici 6zelligi nedeniyle tercih
edilmekte; 6zel giinlere bagl olmaksizin, kolay hazirlanabilir olmasi nedeniyle 6zellikle toplu bulusmalarda
tiiketilmektedir. Kiiltiirel agcidan degerlendirildiginde, Bugday Katmasi'nin bereket, paylasim, birlik ve beraberlik
gibi anlamlar tasidigi; bu yodniiyle toplumsal iligkileri gliclendiren bir unsur oldugu goriilmektedir. Geleneksel
olarak bakir kazanlarda ve odun atesinde hazirlanan yemegin gliniimiizde ev tipi ocaklarda yapilmasi, katilimcilar
tarafindan lezzet farklihigi ile iliskilendirilmektedir. Ayrica liriintin giinlimiizde yerel restoranlarda meze olarak
sunulmaya baslandig1 tespit edilmistir. Sonuc¢ olarak, Bugday Katmasi'nin gastronomik ve kiiltiirel degerinin
korunabilmesi i¢in yapim siireclerinin kayit altina alinmasi, ulusal diizeyde tanitiminin artirilmasi ve yerel
isletmelerde daha yaygin sunulmasinin tesvik edilmesi 6nerilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomik Siirdiriilebilirlik, 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 Katmasy, it is recommended that the preparation processes
be documented, its national promotion be increased, and its more widespread presentation in local businesses be
encouraged.

Keywords: Gastronomic Sustainability, Hatay Cuisine, Intangible Cultural Heritage, Bugday Katmasi
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Giris

Sahip oldugu zengin mutfak kiiltiirti ile Tiirkiye, gastronomi alaninda 6nemli bir potansiyele
sahiptir. Hatay ise bu potansiyelin en gii¢lii temsilcilerinden biridir. Clinki Hatay, tarih boyunca
farkli medeniyetlere ev sahipligi yapmistir. Bu 6zelligi sebebiyle de ¢ok kiilttirlii bir gastronomik
olusuma sahiptir. Bu durum, Hatay mutfaginin hem iiriin ¢esitliligi 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¢misinin ve yapilanmasinin uluslararasi diizeyde tanindigini
gostermektedir.

Hatay mutfag1 bircok geleneksel yemege sahiptir. Bu yemeklerin bir¢ogu yerel bilgi ve
sozlu geleneklere dayanir. Ayn1 zamanda bu yemekler, genellikle standart 6lgtlilerden ziyade,
sozlu kiiltiirtin deneyime dayali tiretim siirecleriyle hazirlanmakta ve bu yoniiyle yemeklere
iliskin geleneksel kiiltliriin kusaklararasi gecisi 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 calisma, Hatay yoresine ait geleneksel bir yemek olan Bugday Katmasi (yerel adiyla
Mteble/Miteble) 6zelinde yiiritilmektedir. Bu kapsamda c¢alismada, Bugday Katmasi'nin
(Mteble/Miteble) yerel gastronomik bir bilgi olarak, deneyimsel gastronomi yaklasimi
cercevesinde incelenmesi ve yerel halkin goriisii alinarak yemege 6zgii 6zelliklerin belirlenmesi
amaclanmistir. Elde edilen veriler paralelinde yemege iliskin sozli kiiltiir aktariminin ve
yemegin deneyimsel boyutunun bitlinciil bir sekilde ortaya konulmasi hedeflenmistir. Bu
sayede geleneksel olan bu yemegin, tarifsel ozelliklerinin disinda, malzeme 6zgiinliigliniin,
kiltiirel anlaminin ve hikayesinin, tiiketim rittelleri (ne zaman ve nasil tiiketildigi) ile zaman
icerisindeki degisimlerinin belirlemesi amacglanmistir. Yemege iliskin yazili bir kaynak
sunmaya olanak saglayan bu ¢alismanin, hedefledigi bakis a¢is1 nedeniyle 6zgiin bir nitelik
tasidig1 distiniilmektedir.

Literatiir
Bugday Katmasi (Mteble/Miteble): Tanimi ve ézellikleri

Yerel halk arasinda Mteble veya Miteble olarak da bilinen Bugday Katmasi, temel bilesenleri
dévme 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 (Turk, 2013). Yemegin adinda yer alan “katma” ifadesi,
malzemelerin belirli bir kivam ve bitiinlik olusturacak sekilde bir araya getirilmesini
tanimlayan yerel bir gastronomik terim olarak degerlendirilebilir.
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Hatay mutfagi, farklh kiiltiirlerin bulustugu bir yerdir. Burada tahil ve fermente siit
urunlerini birlikte kullanmak oldukca 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 stit trtinleri bir arada kullanilmaktadir. Bu durum, bu tiir yemeklerin
tarihsel sturekliligini ve kiiltiirel yayilhimini 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 canli 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 iretim
surecleriyle sekillenen ve buyiik olciide sozlu kiltir araciligiyla giintimiize 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 uretimdeki yerel bilgi pratiklerine dair izler olarak da degerlendirilebilir.

Bugday Katmasi genellikle yaz aylarinda serinlemek i¢in 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 trtinlerinin lif icerigi basta olmak tizere protein, mineral (potasyum,
fosfor, magnezyum) ve vitamin agisindan zengin oldugu bilinmektedir (Aydin vd., 2024). Bu
yontyle 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 kultirli yapi, sadece yemek cesitlerinde degil, yemek
isimlendirmelerinde de kendini géstermistir. Ozellikle Tiirkge ve Arapg¢a'nin uzun yillar bir
arada konusuldugu bu boélgede, gastronomik triinlerin farkli 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 ad1 “Miitebli” (Sahin, 2012; Onur, 2021) veya
“doviilmiis bugday yemegi” (Ugar, 2023) olarak da gegmektedir. Bu adlarin gesitlilik gostermesi,
Hatay’daki Arap kiiltiirtiniin mutfak terminolojisine olan etkisi ile agiklanabilir. Arap¢a kokenli
mutfak terimlerinde genellikle yemegin hazirlanma bi¢imi, 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 i¢in kullanilmaktadir (Davidson, 2014). Bu durum, Bugday Katmasi’'nin yerel
adlandirmalarinin yalnizca dilsel bir farklhiliktan ibaret olmadigini, ayn1 zamanda yemegin
hazirlanma teknigi ile de iligkili olabilecegini diistindiirmektedir.

Bugday Katmasi, bugdayin ve yogurdun bulustugu en dogal haliyle tarim kiltiiriiniin
mutfaga yansimasini ifade etmektedir. Bu sebeple halk arasinda “soguk ¢orba” olarak da
adlandirilmaktadir. Gegmiste tarlada ¢alisanlarin yaz aylarinda serinlemek ve enerji toplamak
icin bu yemegi tliiketmesi ve bugtlin hala ayni amacla sofralarda yerini bulmasi (asigazetesi,
2025), bu sekilde adlandirilmasini agiklayabilmektedir. Bu durum, Bugday Katmasi'nin kokli
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 siire saklanabilmesi ve farkli yemek tiirlerinde kullanilabilmesi nedeniyle
onemli bir yer edinmistir (Montanari, 2006). Bu yemegin ortaya ¢iktig1 cografi yapilanma
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dikkate alindiginda, Bugday Katmasr'nin Hatay’in tarimsal ilretim yapisi ve geleneksel
beslenme aliskanliklariyla dogrudan iliskili oldugu goriilmektedir. Bolgenin bugday tiretimine
dayali yapisi, tahilin giinliik beslenmede temel bir unsur olarak yer almasina zemin
hazirlamistir. Benzer sekilde yogurt ve diger fermente siit tiriinleri de hem besleyici 6zellikleri
hem de iklim kosullarina uygunlugu nedeniyle mutfak kiltiirtinde 6nemli bir yer edinmistir
(Cohen ve Avieli, 2004).

Sonug olarak Bugday Katmasi (Mteble/Miteble), Hatay’in ¢ok kilturli yapisi icerisinde
sekillenmis hem tarimsal tretim kosullarinin hem de dilsel ¢esitliligin etkisiyle olusmus bir
gastronomik triin olarak degerlendirilebilir. Yemegin farkli adlandirmalarla ifade edilmesi,
onun yalnizca bir besin Uriini olmadigini, ayni zamanda kiiltiirel 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 i¢meye yonelik bakis agisini da degistirmistir. Bu
degisim, bir seyleri yiyip icmenin sadece karnimizi doyurmaktan ibaret olmayip, ayn1 zamanda
bircok farkli sekilde hissedebildigimiz bir alan oldugunu gostermistir. Aslinda bu degisim
ozellikle “deneyim ekonomisi” denen bir bakis agisiyla sekillenmistir. Bu sayede insanlar artik
esya almaktansa bir seyler yasamaya daha ¢ok deger verir hale gelmistir (Pine ve Gilmore,
2013). Bu durumda gastronomi ile yani yemekle ilgili her sey; koklama, tatma, gérme gibi
algilarimiz, yemegin kiltiirel 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 pargasi 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 kiiltiirel olarak ne anlam ifade ettigini anlamaya ydnelik biitlinsel bir deneyim
surecini icerir (Tran vd., 2024; Pan vd., 2025). Cok duyulu uyarim (gérsel sunum, koku, dokular,
ortam sesi, sicaklik ve mekdn diizeni, lezzet algist), bedensellesmis deneyim (beden duyumlari
(dokunma, cigneme hissi, i¢sel duyumlar)) ile hikdye 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, ayn1 zamanda belirli bir yerin kultiirinin
deneyimlenmesini saglayan araclardir (Richards, 2012; Sims, 2013). Bu anlayis 6zelinde,
deneyimsel gastronominin bedensel olarak yasanan zengin bir stire¢ oldugu séylenebilir.

Bugday Katmasi (Mteble/Miteble) deneyimsel gastronomi bakis acisiyla 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
asamalar1 kapsayan yemegin hazirlanma stireci ($Sahin, 2012) , biiytik 6lciide 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
stireclerin deneyimsel bilgiden kaynaklanan bir uygulama oldugunu yansitmaktadir. Bu
kapsamda, “Bugday Katmasi”nin teknik ve kiiltiirel bir 68renme siirecinin irtni oldugu ve
deneyimsel silirecin devam ettigi kosulda siirdiirtilebilir 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
slirecinde ¢oklu duyusal algilarin devreye girmesini saglamaktadir. Bu siiregte ayn1 zamanda
cok duyulu bir uyarim ortaya c¢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 zamanl olarak yasayarak deneyimi biitiinciil hale getirmektedir. Ayn1 zamanda
yemegin hazirlanma siirecine eslik eden sozlii anlatimlar ve uygulamali aktarim bigcimleri,
hikaye ve baglam bilesenini karsilamasiyla, bireyin tam anlamiyla deneyimsel bir gastronomi
slirecini yasamasini beraberinde getirmektedir.

Deneyimsel gastronomi strdiurilebilirlik ve yerel yiyeceklerin korunmasina da
odaklanmaktadir. Geleneksel yiyeceklerin deneyimi, kullanimi ve tiretimi, bu yiyeceklerle ilgili
yerel bilgi bicimlerinin korunmasina yardimci olmaktadir. Bu baglamda, gastronomi turizminin
goriintirliigi ve yerel mutfaklarin bilgi transferi, yerel yiyecek deneyimleri i¢in gerceklestirilen
atolyeler ve pratik etkinlikler ile artirilabilmektedir (Ellis vd., 2018; Sims, 2013). Bu nedenle,
Bugday Katmasi (Mteble/Miteble), goriiniim, dokunus ve koku a¢isindan 6nemli bir deneyimdir.
Cok boyutlu kiltiirel 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 {irtin olarak
dikkate alinabilir olmasinin yani sira, deneyim temelli gastronomi arastirmalari agisindan
yakindan incelenmeye deger bir 6zellik tasimaktadir.

Yontem

Arastirmanin Deseni
Bu calisma, deneyimsel gastronomi ve somut olmayan kiiltiirel miras baglaminda Hatay
mutfagina 6zgi Bugday Katmasi yemegini derinlemesine incelemek amaciyla nitel arastirma
yaklasimi temelinde yiiriitiilmiistiir. Arastirma, katilimci deneyimlerinin anlamlandirilmasina
odaklanan yorumlayici paradigma cercevesinde 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-kilttirel
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 stiregleri degil, ayn1 zamanda ge¢misten
giniimiize tasidig: kiltiirel anlamlar, toplumsal hafizadaki yeri, tiretim ve tiiketim pratikleri,
nesiller arasi aktarim bigimleri ve yerel kimlik tzerindeki yansimalar1 biitiinciil bir bakis
acisiyla analiz edilmistir. Ayrica ¢alisma, geleneksel bir mutfak unsurunun gastronomik miras
baglaminda nasil korundugunu, déntstigini ve yeniden iretildigini ortaya koymayi
amaglamaktadir.

Calisma Grubu ve Orneklem
Bu arastirmanin ¢alisma grubu, nitel arastirma yaklasimina uygun olarak amach 6rnekleme ve
maksimum cesitlilik 6rneklemesi yontemleri dogrultusunda olusturulmustur. Katilimci se¢im
sirecinde yerel gastronomi paydaslary, kiiltiirel aktérler ve alan uzmanlarinin
yonlendirmelerinden yararlanilmis; Bugday Katmasi yemeginin hazirlanisi, kiiltiirel anlami,
tiikketim 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 kiltiiriinii yasatan yerel
katilimcilar olusturmaktadir. Boylece Bugday Katmasi yemeginin; mutfak pratigi, kiiltiirel
bellek ve somut olmayan kiltiirel miras baglaminda farklh perspektiflerden
degerlendirilmesine olanak taniyan maksimum c¢esitlilik 6rneklemesi kullanilmistir (Neuman,
2014; Ritchie vd., 2013).

Veri Toplama Siireci ve Araglari
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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 gozden gecirilmis ve gerekli diizenlemeler yapilarak
icerik gecerliligi giiclendirilmistir. Nihai bi¢imi verilen goriisme formunda yer alan 9 agik ug¢lu
soru araciligiyla veriler toplanmistir. Yari yapilandirilmis goriisme teknigi, arastirma
kapsaminda belirlenen temalar dogrultusunda ilerlerken katilimcilarin Bugday Katmasi
yemegine iliskin deneyim, bilgi ve kiiltlirel aktarimlarini ayrintili bicimde ifade edebilmelerine
olanak saglamasi nedeniyle tercih edilmistir (Creswell ve Poth, 2016). Goriismeler, Hatay
mutfak kiltiiri baglaminda Bugday Katmasi yemeginin geleneksel tretim ve tiiketim
pratiklerinin yogun olarak gozlemlendigi stirecte, 1-15 Nisan 2026 tarihleri arasinda yiiz yuze
ve telefon aramasi seklinde gerceklestirilmistir. Arastirma kapsaminda toplam 6 kaynak Kkisi ile
yar1 yapilandirilmis goriismeler gergeklestirilmis, goriismeler veri tekrarinin basladigi ve yeni
tema ya da kavramsal katkilarin ortaya ¢cikmadig veri doygunlugu noktasinda sonlandirilmistir
(Guest vd., 2006; Hennink ve Kaiser, 2022). Her bir goriisme yaklasik 20-35 dakika siirmiis ve
katilimci onayr dogrultusunda kayit altina alinmistir. Arastirma etigi ve gizlilik ilkeleri
dogrultusunda katilimcilarin kisisel bilgileri korunmus, goriisme verileri anonimlestirilerek
katilimcilar K1-K6 seklinde kodlanmistir.
Verilerin Analizi

Arastirmada elde edilen veriler; Bugday Katmasi yemegine iliskin katiimci deneyimlerini ve
kiiltiirel anlamlar: ortaya koymak amaciyla Braun ve Clarke’in (2006) tematik analiz yaklagimi
ile icerik analizinin temel ilkeleri dogrultusunda c¢6ziimlenmistir. Analiz siireci, goriisme
kayitlarinin yaziya aktarilmasi ve verilerin tekrar tekrar okunarak anlamli 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 yiiriitilmus, elde edilen kodlar karsilastirilarak gortis
birligi saglanmistir (Creswell, 2009). Temalarin olusturulmasi siirecinde Bugday Katmasi’'nin
hazirlanis bigimi, kiiltiirel bellekteki yeri, deneyimsel aktarimi ve geleneksel mutfak pratigi
icerisindeki anlami dikkate alinmistir. Analiz siireci boyunca siirekli karsilastirma yaklagimi
benimsenmis; elde edilen tema ve kategoriler tekrar sikligi, icerik yogunlugu ve arastirma
amaciyla iliskisi dogrultusunda diizenlenerek bulgular béliimii yapilandirilmistir (Yildirim ve
Simsek, 2016; Tavsancil ve Aslan, 2001).
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Tablo 1. Uriin tanimi ve temel recete
Bugday Katmasi (Miitebli/Mtebli)

Malzemeler Miktan
Asurelik Bugday 500 gr
Yogurt 2 kg

Su 21t
Tuz 10 gr
Hazirlanist:

e Bugdaylar dncelikle bol su ile yikanir. Ardindan uygun biiytikliikte bir tencereye alinir ve lizerini
gececek miktarda su ilave edilir. Kisik ateste yaklasik iki saat siireyle pisirilir. Pisirme stireci
boyunca yiizeyde olusan koépiikler diizenli araliklarla alinir.

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

e Ayr 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 hale getirilir.

Kaynak: Yazarlar tarafindan olusturulmustur.

Bulgular

Bu béliimde, arastirma kapsaminda elde edilen veriler sonucu ortaya ¢ikan bulgular ile
arastirmaya katilan bireylere iliskin demografik ve tanimlayic1 bilgiler sunulmaktadir. Bu
baglamda katilimcilara iliskin demografik bilgiler Tablo 1'de sunulmustur.

Tablo 2. Katilimcilara ait demografik 6zellikler

Egitim Yemegi
Katimca1  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 Asc1 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 gorilmektedir. Bu durum ¢alisma kapsaminda ele alinan
yemegin farkli kusaklara yayilan deneyim ve bilgi aktarimini inceleme firsati sunmaktadir.
Egitim diizeyleri ilkokuldan tniversiteye kadar heterojen bir dagilim sergilerken; mesleki
yapilar1 da ascilik, 6gretmenlik, 68rencilik ve ev hanimlig1 olmak tizere cesitli roller ile temsil
edilmektedir. Arastirma katilimcilarinin Antakya, Samandag ve Dortyol gibi Hatay’'in farkh
bolgelerinden olmasi da bolgeler arasi farkliliklari inceleme firsati saglamaktadir. S6z konusu
yemegin 08renilme kaynaklari incelendiginde ise biiyiik 6l¢iide aile ici ve geleneksel kaynaklar
araciligiyla aktarildigi goriilmektedir. Bu baglamda 6zellikle anne, babaanne ve anneanne gibi
birincil aile tiyeleri 6ne ¢ikarken, bazi katilimcilarin 6grenme siirecinde ise cocukluk arkadasini
referans gostermesi akran etkisinin sinirli 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 Katima (K) Frekans (f) Yiizde (%)
Bereket ve bolluk K1, K2, K5, K6 4 %66,7
Birlik, beraberlik ve paylasim K1, K2, K4 3 %50
Ekonomiklik ve pratiklik K2, K3, K5, K6 4 %66,7
Manevi deger ve aile aidiyeti K1, K4, K5, K6 4 %66,7
;r:gl(:u\)/e calisma kiiltiirii (Hasat/ekmek K1,K3, K5 3 %50

Kaynak: Yazarlar tarafindan olusturulmustur.

Tablo 3 incelendiginde katilimcilarin Bugday Katmasi yemegine yiikledigi anlamlar ¢cok
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” temalari ile
iliskilendirmektedir. S6z konusu bulgu Bugday Katmasi 6zelinde yemegin sadece fizyolojik bir
ihtiyac degil, ayn1 zamanda ekonomik gergeklik, kiilttirel siirdiirtilebilirlik ve duygusal baghlik
ekseninde sekillenen ¢ok boyutlu bir olgu oldugunu gostermektedir. Ozellikle “manevi deger
ve aile aidiyeti” temasinin yliksek oranda vurgulanmasi, yemegin aile ici baglari giiclendiren ve
kimlik insa etmede rol oynayan sembolik bir ara¢ olduguna dikkat ¢ekmektedir. Benzer bir
bicimde “birlik, beraberlik ve paylasim” ile “imece ve c¢alisma kultiiri” temalarinin %50
oraninda dile getirilmesi kolektif yasam pratiklerinin ve dayanisma kiiltiirtiniin yemek
lizerinden sekillenen bir unsur oldugunu ortaya koymaktadir. Dolayisiyla elde edilen bulgular,
ozellikle kirsal ve kiiciik kentlerde yemegin tliretim ve tiiketim siireclerinin sosyal etkilesim ve
ortak emek tlizerinden sekillendigine dikkat ¢ekmektedir. Bu kapsamda elde edilen bulgular
genel olarak degerlendirildiginde, yemek kiiltliriiniin ekonomik, sosyal ve kiiltiirel boyutlarin
kesisiminde konumlandigini ve geleneksel degerler ¢ercevesinde anlamlar kazandigini ortaya
koymaktadir. Bu baglamda s6z konusu temalara iliskin bazi katilimci yorumlar1 asagida
verilmistir:

K1“Kalabalik sofralarda yapilirdi. Zeytin hasadi icin babaanneme gittigimizde bereketli de

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

Ayni zamanda toplu olarak yendigi igin birlik beraberligi giiclendiren bir tirtin.”

K2 “Bélgemizin zengin mutfak kiiltiirtinti yansitir. Dayanismayi bereketi ve kis hazirligini

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

aylari icin saklanan temel gidalardan biridir. Ekonomik bir kislik 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 i¢in yapiyoruz. Herkesin evinde hemen hemen bugday ve yogurt bulunur.
Ulasilabilir, uygun fiyatl ve yapimi pratik bir iirtin. Yapildiginda da bereketli olur.”

Tablo 4. Tiiketim zamanlamasi ve tercihler

Temalar Katihma (K) Frekans (f) Yiizde (%)
Yaz mevsimi ve ferahlama K1, K3, K4, K5, K6 5 %83,3
(")gle /aksam yemegi / ara 6gilin K1, K4, K5, K6 4 %066,7
Ozel giinler (bayram/adak) K4 1 %16,7
Her zaman K2 1 %16,7

Kaynak: Yazarlar tarafindan olusturulmustur.

Tablo 4 incelendiginde Bugday Katmasi’'nin tiiketim zamanina iliskin pratiklerin belirli
temalar etrafinda yogunlastig1 gériilmektedir. 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 triinin igeriginde bulunan yogurt gibi ferahlatici bilesenler ile uyum goéstermekte ve
yerel mutfak pratiklerinin iklim kosullari ile olan gii¢lii bagini yansitmaktadir. Bu baglamda
katilimcilardan bazilar1 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 igin yapilir.”

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

Katilimcilardan bazilar1 (%66,7) s6z konusu yemegi “68le yemegi/ ara 6gliin” temasi ile
ifade etmektedir. Bu durum Bugday Katmasi'nin giinliik beslenme rutinleri icerisinde islevsel,
pratik ve alternatif bir lriin 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 oldukca 6nemlidir. Hem ara égiinlerde hem de 6gle ve aksam

yemeklerinde yemeklerin yaninda yardimci yemek olarak tiiketilmektedir. Bu ylizden

dolaptan eksik edilmez. Onun disinda uzun stiren bir yemek oldugu igin kurtarict bir
secenek olarak gériiltir”

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

tiiketiliyor.”

Buna karsiik katilimcilarin kiigik bir kismi (%16,7) “6zel giinler” ile “her zaman”
temasini dile getirmistir. Bu durum Bugday Katmasi yemeginin térensel bir yemekten ziyade
her zaman yapilabilen ve gilindelik tiiketim pratiklerine ait bir irin oldugunu
diistindiirmektedir. Nitekim arastirma katilimcilari 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

zamani 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 parcasi 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 9%33,3
Ticarilesme ve restoran iiriinii haline gelme K5, K6 2 %33,3
Nesiller arasi tiikketim 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 katilimci gorisleri yer almaktadir. Bu goriisler arasinda en ytliksek 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
kiltlirtiniin strdiirilebilirligi acisindan da kayda deger bir bulgu sunmaktadir. Bu durum
ozellikle kentlesme ile birlikte ortaya c¢ikan modern yasam tarzi, degisen beslenme
aliskanliklar1 ve hizhi tiiketim egilimleri ile agiklanabilir. Nitekim buna iliskin bazi katilimci
gorusleri su sekildedir:

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

Eskiden sofralardan eksik edilmezken artik giintimiizde daha nadir yapilmaktadir.”

K5 “Ha, eskiden daha ¢ok pisiyordu evlerde. Su an gencler 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
dontlistim” ile “Ticarilesme ve restoran iirtini haline gelme” temalar (%33,3) yemegin hem
tretim hem de sunum biciminde déntisiim gecirdigine isaret etmekle beraber ayni zamanda ev
ici tiiketimden uzaklasarak restoran kiiltiliriinilin bir pargasi haline gelmeye basladigini ortaya
koymaktadir. Geleneksel olarak odun atesi ve bakir kazanlarda hazirlanan Bugday Katmasi'nin
giiniimiizde ev tipi ocaklar ve modern mutfak ekipmanlariyla yapilmasi, tiretim siire¢lerinde bir
pratiklesmeye isaret etmektedir. Bununla birlikte katilimci anlatilari, bu déniistimiin mutfak
pratigindeki izlerinin homojen olmadigini; odun atesinin bazi bélgelerde tamamen terk
edildigini, bazi hanelerde ise geleneksel yontemlerle siirdiiriilmeye ¢alisildigini gostermektedir.
Yemegin ana 6giin olmaktan cikarak ticari isletmelerde meze formunda sunulmasi ise
gastronomik bir yeniden konumlandirma strecinin gostergesi olarak degerlendirilebilir. Bu
baglamda bazi katilimci gorisleri su sekildedir:

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

liretimi ve malzemeyi hazirlayis siirecleri degismistir. Ornegin eskiden bugday saatlerce

doviiliirken giintimiizde makineler ile yapilmaktadir. Ancak pisirme yéntemi aynidir. Uzun
stireli odun ategsinde halen pisirilir.”

K4 “Gegcmisten gliniimiize degistigini diistintiyorum. Eskiden odun atesinde bakir

tencerelerde yapilirken giintimiizde ev tipi ocaklarda pigiriliyor bundan dolay1 yemegin

lezzetini etkiledigini diisiiniiyorum.”

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

Eskiden ¢ikmiyordu, yavas yavas cikartiyorlar meze seklinde. Eskiden geleneksel bir

yemekti.”

K6 “Basit bir tirtin oldugu igin ¢ok bir degisim olmadi ancak restoranlarda meze olarak

servis edilmeye baslandL.”
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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
dontisimiin trinlerin duyusal 6zelliklerine yansidigin1 ortaya koymaktadir. Ayn1 zamanda
atalik bugday yerine yarma bugday ya da baska triinlerin kullanilmasi hem iiretim pratiklerini
hem de otantiklik algisini etkileyebilmektedir.

K3 “Eskiden atalik bugdaydan yapilird: 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’lintin “degisim olmadigin1” ifade etmesi,
bazi bireyler acisindan yemegin geleneksel formunu koruduguna yonelik bir alginin da varligini
gostermektedir. Bu durum, degisimin homojen olmadigini ve bireysel deneyimlere bagh olarak
farkli sekillerde algillandigini ortaya koymaktadir. Bu baglamda katihmc: ifadeleri de su
sekildedir:

K1 “Hayir ge¢misten beri ayni sekilde yapiliyor.”

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

Bulgular genel olarak degerlendirildiginde, Bugday Katmasi'nin tretim, tiiketim ve
anlam boyutlarinda kismi bir doéniisiim gecirdigini; ancak bu doniisiimiin tiim katilimcilar
tarafindan ayni diizeyde algilanmadigini gostermektedir.

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

Temalar Katilima (K) Frekans (f) Yiizde (%)
Kiiltiirel mirasin korunmasi gerekliligi K1, K2, K4, K5 4 %066,7
Modernlesme ve degisen tiketim K2, K4, K5, K6 4 %066,7
aliskanliklari

Yemegin fonksiyonel ve pratik dzellikleri 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 ¢ogunlugu (%66,7) yemegin
Hatay’in mutfak kiltiirtinii canli tuttugunu ve atalardan kalan bir miras olarak korunmasi
gerektigini belirtmistir. Bu baglamda katilimcilar s6z konusu yemegi kiiltiir ve miras kavramlar
ile vurgulamakta olup gortslerini 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 ¢cok 6nemli. Bu tip geleneksel yemekler kiilttirel

mirasin bir parg¢asini olusturmaktadir.”

Katilmcilarin %66,7’si modernlesme ve degisen tiiketim aliskanliklar1 dolayisiyla
yemegin gelecegine dair endise duymaktadir. Katihmcilar popiiler kiiltiiriin ve modern yeme
icme aliskanliklarinin yemegi geri plana ittigine dikkat ¢ekerek yeni neslin bu yemegi eskiler
kadar tiiketmedigini ya da sadece bir meze olarak gordiigiini ifade etmektedir. Buna iliskin
katilimci gorusleri:

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

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

tiiketmiyor.”

Bunlarin yani sira katilmcilarin %33,3’ii yemegin bereketli, lezzetli olmas1 ve yaz
aylarinda ferahlatic1 ve doyurucu olmasi nedeniyle sadece kiiltiirel degil pratik nedenler ile
yemegin unutulmamasi ve gelecek nesillere aktarilmasi gerektigini vurgulamaktadir. Bu
duruma iliskin katilimci gortsleri:
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K1 “Kesinlikle gelecek nesillere aktarilmast gereken bir yemek. (Ciinkii hem bereketli hem

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

K3 “Yazin yenilen ferah ve doyurucu bir yemek oldugu i¢cin unutulmamasi gereken bir

yemek.”

Katilimcilardan biri, bu mirasi korumak icin tariflerin sadece anlatilmamasj, aile iginde
genclere uygulamal olarak gosterilmesi ve beraber yapilmaya devam edilmesi gerektigini bir
¢ozlum Onerisi olarak sunmustur. Buna iligkin katilima goriisi su sekildedir:

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

ozellikle de uygulamali olarak gosterilmesi gerekmektedir.”

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

Sonug¢

Kiiltiiriin aktariminda aile biiyiiklerinin 6nemi biiyiik bir paya sahiptir. Bu durum mutfak
kultiri icin de ayni sekilde gecerlidir. Katilimcilarin verdikleri yanitlar degerlendirildiginde
biiyik bir c¢ogunlugunun Bugday Katmasi yemegini aile biyiiklerinden 6grendigi
gorilmektedir. Aile biiyiiklerinin yemek hazirlig1 asamalari, pisirme stiregleri, yemek yapma
becerileri, sofra ve yeme adabi konularinda yeni nesillere bilgi aktariminda bulunmaktadir. Bu
durum modernlesme ve hazir gidalarin yayginlasmasina ragmen geleneksel triinlerin ve o
liriine ait bilgilerin kusaktan kusaga aktarilmasini saglamaktadir. Ozellikle anne bir ailedeki
geleneksel gastronomi 6greniminde birincil kaynak olurken, 6grenim genellikle btiyiikanneden
anneye ve sonrasinda kiz ¢cocuguna olacak sekilde devretmektedir (Shariff vd., 2021). Fikri,
Rahman ve Noh (2021), Malezya’'daki yerel bir topluluk olan Chetti’lerle yaptiklar1 arastirmada
8 katilimcinin 7’sinin yemekleri annelerinden 6grendiklerini dile getirdigini belirtmislerdir.
Bugday Katmasi, kolay erisilebilir malzemeler ve pratik yapimi sayesinde siklikla tiiketilen bir
trtn olmakla beraber, tirtiniin pisirilmesinden sonra bereketli olarak ifade edilecek diizeyde bol
miktarda sonu¢ vermesi, kalabalik sofralar i¢cin akla gelen yemeklerden biri konumuna
getirmektedir. Ozellikle kalabalik sofralarda tiiketilen bir iiriin olmasi katilimcilar agisindan
birlik ve beraberligi de temsil etmektedir. Birlikte yemek pisirme ve yeme faaliyetleri ayni
zamanda sosyal dayanisma 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 g¢ikarak sosyal katilim saglayan kolektif bir pratik haline gelmektedir. (Abram vd.,,
2025). Teknolojik kolayliklar sayesinde odun atesinde ve biiyiik bakir kazanlarda yapilan yemek
giinlimiizde ev tipi ocaklarda ve daha kii¢lik pisirme araclariyla yapilmaktadir. Bu durum tat
olarak ufak farkliliklar yaratmakla birlikte, en 6nemli degisim tliketim sikliginda goriilmektedir.
Katilmcilar genc¢ nesillerin kendi donemlerinde oldugu kadar Bugday Katmasi'nin
tiiketilmediginden bahsetmektedir. Bu degisim diinyanin farkli noktalarinda kendini
gostermekte ve yerel veya iiriine 6zgl bir sorun olmadig1 gorilmektedir. Endonezya'nin
Lombok bélgesinde yasayan Z jenerasyonu evde ebeveynler araciligiyla geleneksel yemekleri
tiiketirken disarida daha ¢ok modern ve fast food tiriinleri tercih etmektedir. Ayrica geleneksel
yemek yapma becerilerini 6grenme orani da azalmaktadir (Apriyanto ve Zulkifali, 2025).
italya’da “geleneksel beslenen” grubun kiigillerek hazir, pratik ve islenmis gida tiiketim
aliskanliklarinin arttig1 tespit edilmektedir (Casini vd., 2013). Katilimcilar iirtini bir kiiltiirel
miras olarak gormekte ve Bugday Katmasi'nin korunarak gelecek nesillere aktarilmasi
gerektigini dile getirmektedir. Bu durumun yerine getirilebilmesini kolaylastiracak en énemli
faaliyet ise triinlin kolektif olarak yapilmasindan ge¢mektedir. Sadece aile bireyleriyle degil
bolgede bulunan diger insanlarin ortaklasa tiretim faaliyetleriyle de bir triintin kiiltiirel
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aktarimi saglanabilmektedir. Molokoe (2018) Giiney Afrika’da kusaklararasi birlikte geleneksel
yemek hazirlama etkinlikleri sirasinda gercgeklesen etkilesimleri gézlemlemek adina iki farkh
topluluktan ve akraba olmayan farkli yas gruplarimi temsilen 120 kadinla bir arastirma
gerceklestirmistir. Yemek hazirlama silirecinin basinda farkli kusaklar birbirlerine karsi
onyargili, mesafeli ve kati tutumlar sergilerken, yemek hazirlama stireci ilerledik¢e bu olumsuz
deneyimler olumluya dénlsmiistiir. “Biz” duygusunun gelistigi ¢alisma sonucu bireyler
kendilerini ayr1 kusaklarin temsilcisi olarak degil, ortak bir toplulugun parcasi olarak gormeye
baslamistir. Gelisen biz duygusu ve kusaklarin birbirini anlamasi, yapilan tirtinlerin de gelecek
kusaklara aktarimini kolaylastirabilmektedir.

Bolgenin geleneksel yemeklerinden biri olan Bugday Katmasi’'nin yemek kiltiiri ve
yapimi ag¢isindan incelendigi arastirma sonucunda; tirtiniin mutfak kiiltiirti cesitliligine katki
sagladigy, kisiler icin paylasim, dayanisma, birlik ve beraberlik gibi toplumsal degerleri temsil
ettigi ve sosyal baglar1 giiclendirdigi bulgularina varilmistir. Bu yontyle Bugday Katmas;,
yalnizca geleneksel bir yiyecek degil; ayni zamanda toplumsal hafizay tasiyan kiiltiirel bir unsur
oldugu sonucuna ulasilmistir. Modern ekipmanlarin kullanimiyla birlikte ortaya ¢ikan lezzet
farkliliklarinin yani sira tiriiniin jenerasyonlar arasi kiiltiirel aktariminda yasanan kopukluklar
olumsuz gelismeler olarak siralanabilir. Diger taraftan, lirtiniin meze olarak yiyecek icecek
isletmelerinde kendine yer bulmasi, daha fazla insanin tiiketiminin saglanmasi ve gastronomik
gorunurligin artmasi agisindan 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 tirtindir.
Tiiketim zamani ise genellikle yaz aylaridir. Bugday Katmasi'na yonelik bu temel bilgiler bir
anlamda iriine 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 sinirliigini olusturmaktadir.

Calisma kapsaminda elde edilen bulgular sonucunda;

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

e Tim kusaklarin yemek iretimini birlikte deneyimleyebilecegi kolektif 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 kiiltiirel
hikayelerinin aktariminda daha aktif kullanilmasi 6nerilmektedir.

Arastirmacilarin Katki Orani
Arastirmacilarin katki oranlari egittir.
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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 Katmas1 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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