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HATAY VALISI
SAYIN MUSTAFA MASATLI'NIN ONSOz0

Bereketli topraklari, kokli Uretim gelenegi, zengin mutfak mirasi ve asirlardir farkh kultarleri ayni sofrada
bulusturan kadim sehir kimligiyle Hatay’imiz; Gilkemizin en gl¢li gastronomi merkezlerinden biridir. Hatay
mutfagi, yalnizca lezzetlerden olusan bir zenginlik degildir. Bu mutfak; topragin bereketini, Greticimizin
alin terini, kadinlarimizin emegini, ustalarimizin maharetini, ailelerimizin sofra adabini ve medeniyetler
boyunca yasatilan paylasma kultirini blnyesinde tasiyan blylk bir mirastir. Kinefemizden
zahterimize, zeytinyagimizdan nar eksimize, baharatlarimizdan yoresel yemeklerimize kadar her bir
degerimiz; Hatay’imizin tarihinden, insanindan ve kultirinden izler tagimaktadir.

Bizler Hatay Valiligi olarak, bu kadim mirasi yalnizca korumayi degil; tanitmayi, markalastirmayi,
ekonomik degere donustirmeyi ve gelecek nesillere gugllu bir sekilde aktarmayi temel bir sorumluluk
olarak goéruyoruz. Bu anlayisla gastronomiyi; turizmin, tarimsal Uretimin, kadin istihdaminin, yerel
kalkinmanin, kultirel mirasin ve sehir markalasmasinin kesistigi stratejik bir alan olarak
degerlendiriyoruz.

Asirlarin Felaketi ve devamindaki depremlerin ardindan Hatay’imizda ydratilen ihya, insa ve imar sireci,
yalnizca fiziki yapilarin yeniden yapilmasindan ibaret degildir. Cumhurbaskanimiz Sayin Recep Tayyip
ERDOGAN Beyefendi'nin liderliginde, devletimizin biitiin imkanlariyla ortaya koydugu giiclii irade
sayesinde; sehrimizin garsisi, Uretimi, kultdrd, turizmi, sosyal hayati ve insanimizin yarinlara olan tmidi
de yeniden gulclenmektedir. Bizim i¢cin Hatay’in yeniden ayaga kalkisi; ayni zamanda bu sehrin
hafizasini, sofrasini, emegini ve Uretim kultirini yeniden diinyaya duyurma iradesidir. Bu vesileyle
Sayin Cumhurbagkanimiza sikranlarimi arz ediyorum.

Bu kapsamda kadin kooperatiflerimizi Hatay’imizin kalkinma yolculugunun en dnemli aktérlerinden biri
olarak goruyoruz. Valiligimizin destekleriyle kadin kooperatiflerimizin Uretim kapasitesini artirmaya,
kadinlarimizin emegini daha goérundr kilmaya ve ydresel Urunlerimizi daha guclu bir marka kimligiyle
bulusturmaya yoénelik ¢alismalarimizi kararlilikla strddriyoruz. Valiligimiz adina aldigimiz HayatHatay
markasiyla, ureten kadinlarimizin emegini ortak bir ¢ati altinda gliclendirmeyi ve Hatay’in bereketini
daha genis kitlelere ulastirmayi hedefliyoruz. Ayni sekilde Hatay’'imizin kadim lezzetlerini markalastirmak
amaciyla cografi isaret galismalarina biyik 6nem veriyoruz. Cinki cografi isaret, yalnizca bir tescil
belgesi degil; bir trintn topragiyla, iklimiyle, ustasiyla, Ureticisiyle ve kiltirel hafizasiyla kurdugu bag:
koruma iradesidir. Hatay'in gastronomi degerlerini cografi isaretlerle glivence altina almak; bu mirasi
korumanin, tanitmanin ve gelecek nesillere aktarmanin en kiymetli yollarindan biridir. HayatHatay Kadin
Emegi Yoresel Uriinler Pazar, Antakya Gastronomi Carsisi ve Hatay Kiiltir Sanat Carsisi gibi
calismalarimizla; kadin emegini, yoresel uretimi, geleneksel sanatlarimizi ve gastronomi mirasimizi daha
gorunur hale getirmeyi amacliyoruz. Bu merkezler, yalnizca ticari alanlar degil; Hatay'in tretim kultarind,
sofra medeniyetini, el emegini ve yeniden ayaga kalkma iradesini yasatan gli¢lii bulusma noktalaridir.

Deneyimsel Gastronomi Kongresi kapsaminda hazirlanan bu Ozet Bildiriler Kitabrnin; Hatay’'in
gastronomi birikimini bilimsel bir bakis agisiyla ele alan, sahadaki Uretim tecriibesini akademik bilgiyle
bulusturan ve sehrimizin zengin mutfak mirasini daha genis gevrelere ulastiran kiymetli bir calisma
olacagina inaniyorum. Burada ortaya konulan her bildiri, her degerlendirme ve her akademik katki; Hatay
mutfaginin yalnizca tadilan degil, arastinlan, anlatilan, yasatilan ve gelecege aktarilan bir kiltir mirasi
oldugunu bir kez daha ortaya koyacaktir. Hatay Valiligi olarak; tretimi destekleyen, klltirel mirasimiza
sahip cikan, kadin emedgini ylcelten, yerel Urlnlerimizin degerini artiran ve Hatay’imizin gastronomi
kimligini gi¢lendiren her ¢calismanin yaninda olmaya devam edecegdiz. Deneyimsel Gastronomi Kongresi
Ozet Bildiriler Kitabr’'nin bilim diinyasina, gastronomi alanina ve Hatay’imiza hayirli olmasini diliyorum.

Mustafa MASATLI
Hatay Valisi




HATAY BUYUKSEHIR BELEDIYE BASKANI
SAYIN MEHMET ONTURK’UN ONSOzU

Tarih boyunca farkl medeniyetlerin bulusma noktasi olan Hatay, sahip oldugu bu essiz kultirel zenginligi
mutfagina en glizel sekilde yansitmay1 basarmis 6zel bir sehirdir. Hatay’da gastronomi siradan bir yemek
kaltird olmanin 6tesinde paylagsmanin, Uretmenin, birlikte yasamanin ve kokll bir kultirel hafizanin
ifadesidir. Ylzyillar igcinde harmanlanarak sekillenen Hatay mutfagdi, barindirdigi gesitlilik ve 6zglnlikle
bugtin tlkemizin en gli¢li gastronomik degerlerinden biri olarak 6ne ¢ikmaktadir.

6 Subat depremlerinin ardindan sehrimiz, emsalsiz bir dayanisma ve birlik ruhuyla yeniden ayaga
kalkma miucadelesini surdirmektedir. Bu iyilesme surecinde yerel Uretimin desteklenmesi, tarimsal
degerlerin korunmasi ve essiz mutfak kuiltirimizin yasatiimasi, Hatay'in yeniden gliclenmesi adina
hayati bir dnem tasimaktadir. Bizim igin gastronomi ekonomik bir girdinin ¢ok daha o6tesindedir.
Toplumsal hafizayi diri tutan, insanlari ortak bir sofrada bulugturan ve aidiyet duygumuzu perginleyen
glcli bir bagdir. Dolayisiyla bu alanda hayata gegirilen her galisma, sehrimizin kiltlirel mirasinin
korunmasina ve yarinlara tasinmasina paha bicilmez bir katki sunmaktadir.

Bu gugli mutfak kaltGrinin bilimsel yollarla kayit altina alinarak gelecek kusaklara aktariimasi, en az
onu yasatmak kadar elzemdir. Akademik calismalar, yerel deg@erlerimizi bilimsel bir perspektifle ele
alarak kultirel mirasimizin sUrdurdlebilirligini givence altina almaktadir. Bu dogrultuda, "Deneyimsel
Gastronomi Kongresi" kapsaminda hazirlanan bu 6zet bildiriler kitabinin, Hatay'in koklu gastronomi
birikimini daha da gérinur kilacagina ve akademik literatire degerli bir kaynak olusturacagina
inaniyorum. Yerel degerler ile bilimi harmanlayan bu kiymetli eserin, gelecekte yulrutilecek yeni
calismalara ilham kaynagi olacagi suphesizdir.

Hatay Buyuksehir Belediyesi olarak kultirel mirasimiza sahip ¢ikan, yerel ureticiyi destekleyen ve bilimi
merkeze alan her projenin din oldudu gibi bugin de destekcisi olmaya devam edecegdiz. Bu kiymetli
eserin hazirlanmasinda emeg@i gecen tim akademisyenlere, kurumlara ve sirecgte katkisi bulunan
herkese vyiirekten tesekkir ediyorum. Deneyimsel Gastronomi Kongresi Ozet Bildiriler Kitabr'nin
sehrimize ve bilim diinyasina hayirli olmasini temenni ediyorum.

Mehmet ONTURK
Hatay Buyiiksehir Belediye Bagkani




HATAY MUSTAFA KEMAL UNIVERSITESI REKTORU
SAYIN PROF. DR. VEYSEL EREN’IN ONSOZzU

Tarih boyunca farkli medeniyetlerin etkisiyle sekillenen Hatay, essiz kiltlrel yapisi, zengin mutfak
cesitliligi ve kokla uretim gelenegdiyle gastronomik kimligi en belirgin sehirlerden biridir. Farkh kulttrlerin
izlerini tagtyan bu renkli doku yerel Grtnlerden geleneksel yemeklere, Uretim pratiklerinden toplumsal
hafizaya kadar gastronominin pek c¢ok unsurunda kendini acikca gdstermektedir. Deneyimsel
Gastronomi Kongresi ise bu essiz birikimi akademik calismalar araciligiyla kayit altina alan, kiiltirel
mirasimizi gérundr kilan ve gelecege tasiyan ¢ok kiymetli bir bilimsel bulusma niteligi tagsimaktadir.

Kongre kapsaminda hazirlanan bu 6zet bildiriler kitabi, gastronomiyi farkli disiplinlerin penceresinden ele
alan degerli aragtirmalar bir araya getirmektedir. Eserde surdurilebilirlikten gastronomi turizmine, yerel
Uretimden kultirel mirasa, deneyim odakli uygulamalardan yeni nesil yaklasimlara kadar son derece
genis ve vizyoner bir icerik yer almaktadir. Bu ufuk agici ¢galismalarin ortaya ¢ikmasinda blyutk emegi
bulunan akademisyenlerimizin 6zverili katkilari, bilimsel Uretimin donustirici gucinu bizlere bir kez
daha kanitlamaktadir.

Hatay Mustafa Kemal Universitesi olarak boylesine anlamli ve ufuk acici bir organizasyonun paydasi
olmaktan biyiik bir gurur ve memnuniyet duyuyoruz. Universitemiz, sahip oldugu kokli akademik birikim
ve yenilik¢i bilimsel yaklagim dogrultusunda gastronomi alaninda yaritilen calismalart her daim
desteklemeye devam etmektedir. Kongre sirecinde aktif goérev alan akademisyenlerimiz,
arastirmacilarimiz ve o&grencilerimiz, teorik bilimsel bilgi ile sahadaki pratik deneyimi basariyla
harmanlayarak bu kiymetli eserin ortaya ¢gikmasina ¢ok degerli katkilar sunmustur.

Bu tdr nitelikli akademik galismalarin Hatay’in sahip oldugu emsalsiz gastronomik mirasin korunmasina
ve c¢ok daha genis kitlelere ulasmasina biylk bir ivme kazandiracagina yurekten inaniyorum. Bu
vesileyle kongrenin duzenlenmesinde emegi gecen tum kurumlara, akademisyenlerimize,
arastirmacilarimiza, &grencilerimize ve suUrece omuz veren herkese slkranlarimi sunuyorum.
Deneyimsel Gastronomi Kongresi Ozet Bildiriler Kitabrnin bilim diinyamiz igin kalici, yol gdsterici ve
degerli bir bagvuru eseri olmasini temenni ediyorum.

Prof. Dr. Veysel EREN
Hatay Mustafa Kemal Universitesi Rektoril




HATAY iSKENDERUN TEKNiK UNIVERSITESI REKTORU
SAYIN PROF. DR. MEHMET DURUEL’IN ONSOzU

Topragin bereketinin kultirel hafizayla bulustugu Hatay, Uretim ve tiketim arasindaki gugli bagin
gastronomiye yansidigi 6zel cografyalardan biridir. Tarimsal cesitlilik, yerel bilgi birikimi ve kusaktan
kusaga aktarilan mutfak gelenekleri, bdlgenin kendine 06zgu gastronomik dokusunu meydana
getirmektedir. Deneyimsel Gastronomi Kongresi, bu benzersiz zenginligi akademik c¢alismalarla
bulustururken Gretimden sofraya uzanan stirecin bizzat deneyimlenmesine onclliik eden ¢ok degerli bir
organizasyon niteligi tasimaktadir.

Kongre kapsaminda gercgeklestirilen saha ve hasat deneyimleri, Hatay'in bereketli topraklarinin
gastronomiye yansimasini yerinde goézlemleme firsati sunmustur. Yerel Urlnlerin hasat ve Uretim
sureclerine dogrudan taniklik edilmesi, katiimcilarin gastronomiyi tarim, emek ve kultirel aktarim
boyutlariyla ¢ok yonli bir sekilde degerlendirmesine olanak tanimistir. Topraktan mutfaga uzanan bu
dongu, gastronominin bolgesel kalkinma ve kiltirel strdurdlebilirlik agisindan tasidigi kritik énemi bir
kez daha g6zler 6nline sermektedir.

Bu vizyon dogrultusunda hazirlanan Deneyimsel Gastronomi Kongresi Ozet Bildiriler Kitabi, gastronomi
alaninda yuratilen en glncel bilimsel galigmalari bir araya getirerek literatlire gii¢li bir akademik kaynak
sunmaktadir. Eserde siurduruilebilirlikten gastronomi turizmine, yerel tretim pratiklerinden deneyim odakh
uygulamalara kadar son derece genis bir icerik yer almaktadir. Gastronomi, bu nitelikli ¢aligmalar
sayesinde ¢ok c¢esitli disiplinlerin 1s1ginda kapsaml bir sekilde ele alinmaktadir.

iskenderun Teknik Universitesi olarak bilimsel Uretimi destekleyen, Universite ile sektdr is birligini
merkeze alan ve bolgesel degerlerimizin akademik vizyonla gortnar kilnmasini saglayan her adimi son
derece kiymetli buluyoruz. Akademisyenlerimizin ve arastirmacilarimizin bu sliregte ortaya koydugu
Ozverili katkilar, Universitelerin toplumsal kalkinmada Ustlendigi tarihi sorumlulugun en somut
gOstergesidir.

Bu vesileyle Deneyimsel Gastronomi Kongresi'nin hayata geciriimesinde emegi bulunan tim kurumlara,
akademisyenlerimize, arastirmacilarimiza ve siirece destek veren herkese ylrekten tesekkir ediyorum.
Hazirlanan Ozet Bildiriler Kitab’'nin gastronomi alaninda gergeklestirilecek yeni calismalara gk
tutmasini ve bilim dinyasina hayirli olmasini temenni ediyorum.

Prof. Dr. Mehmet DURUEL
iskenderun Teknik Universitesi Rektorii
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DENEYIMSEL GASTRONOMi KONGRESI HAKKINDA

Degerli akademisyenler, arastirmacilar, sektdr temsilcileri ve bilim diinyasinin kiymetli mensuplari,

9-10 Mayis 2025 tarihlerinde Hatay'da gergeklestirdigimiz Il. Deneyimsel Gastronomi Kongresi
(EGCON), gastronomiyi kultdr, Gretim, deneyim ve toplumsal hafiza ekseninde ele alan 6zgin bir
akademik bulusma olmustur. Hatay Valiligi, Hatay Blylksehir Belediyesi, Hatay Mustafa Kemal
Universitesi, iskenderun Teknik Universitesi ve Gastronomi Akademisyenleri Dernegi basta olmak iizere
bircok kurum ve paydasin katkilariyla hayata gecirilen kongre, gastronominin akademik boyutunu
deneyimle guglendiren, teori ile uygulamayi ayni zeminde bulusturan yenilikgi bir kongre modeli ortaya
koymaktadir.

EGCON'un temel yaklasimi, gastronomi bilgisini Uretildigi cografya, Ureticisi, kiltirel bellegi ve yagsam
pratikleriyle birlikte degerlendiren butlincul bir bakis agisini esas almaktadir. Bu anlayis dogrultusunda
kongremizi otellerin toplanti salonlarinin disina tasiyarak katiimcilari dogrudan Uretim alanlariyla, yerel
mutfak kuiltiriyle ve gastronomik mirasin yasayan temsilcileriyle bulusturmayi hedefledik. Cunki
gastronomi; topradi, emegi, Ureticisi, mutfagi ve kulturel hafizasiyla birlikte anlam kazanan yagayan bir
mirastir. Bu mirasi yerinde deneyimlemek, akademik bilginin derinlesmesine ve bilimsel Uretimin ¢ok
yonlu bir bakis agisiyla zenginlesmesine 6nemli katkilar sunmaktadir.

Bu anlayis dogrultusunda olusturulan deneyim rotalarinda katilimcilar; Yayladagi, Altinézi, Belen ve
Antakya'da gergeklestiriien mor havug, lokum, zahter, gilek, enginar ve gelincik hasatlarina katilarak
Hatay'in Uretim kultirini yerinde gozlemleme firsati bulmus devaminda Kiillii Kerebig, Ovmag, Eksi Asl,
Cigkofte, Agizlh Tas Kadayifi, Kabak Borani, Cercerun, Mutebbi, Asur, Sth Mualla ve Tandirda Katikl
Ekmek Uzerine gerceklestirilen nitel goérismeler araciligiyla bu Urtnlerin hazirlanis siregleri, kulturel
anlamlar ve kusaklar boyunca aktarilan bilgi birikimi bilimsel yontemlerle kayit altina alinmistir.

Elinizde bulunan bu Ozet Bildiriler Kitabi, sirdirilebilirlikten gastronomi turizmine, yerel Uretimden
kiltirel mirasa, deneyim tasarimindan inovasyona kadar uzanan genis bir yelpazede hazirlanan bilimsel
galismalari bir araya getirmektedir. Bu slrecin hayata geciriimesinde emedi gegen tim
akademisyenlere, arastirmacilara, hakemlerimize, yerel Ureticilere, kurumlarimiza ve katki sunan tim
paydaslara icten tesekkir ediyor; Il. Deneyimsel Gastronomi Kongresi Ozet Bildiriler Kitabi'nin
gastronomi alanindaki bilimsel ¢alismalara ilham vermesini temenni ediyoruz.

Saygilarimla

II. Deneyimsel Gastronomi Kongresi
Organizasyon Kurulu Adina

Dog. Dr. Adem ARMAN
Akdeniz Universitesi
Turizm Fakltesi
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bélimd
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DENEYIMSEL GASTRONOMi KONGRESIi KURULLARI

Kongre Es Baskanlari

Prof. Dr. Veysel EREN

Hatay Mustafa Kemal Universitesi Rektori

Prof. Dr. Mehmet DURUEL

iskenderun Teknik Universitesi Rektori

Ev Sahibi Kurum Temsilcileri

Mustafa ORGUT

Hatay Valiligi

Serdar KURTOGLU

Hatay BlUyuksehir Belediyesi

Oguz Kaan METE

Hatay Blyuksehir Belediyesi

Prof. Dr. Ozlem ALTUNOZ

iskenderun Teknik Universitesi

Prof. Dr. Girkan AKDAG

Gastronomi Akademisyenleri Dernegi

Dog. Dr. Murat CEYLAN

Hatay Mustafa Kemal Universitesi

Elif OVALI

HASAT-TEOFARM

Kongre Koordinatori

Dog. Dr. Adem ARMAN

Akdeniz Universitesi
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Mustafa MASATLI

Hatay Valiligi

Mehmet ONTURK

Hatay Buytksehir Belediyesi

Prof. Dr. Hilmi Rafet YUNCU

GADER Yo6netim Kurulu Bagkani

Diizenleme Kurulu
Prof. Dr. Alper KURNAZ Bolu Abant izzet Baysal Universitesi
Prof. Dr. Rahman TEMIZKAN Eskisehir Osmangazi Universitesi
Prof. Dr. Giirkan AKDAG Mersin Universitesi
Prof. Dr. Hakan TURGUT Baskent Universitesi
Dogc. Dr. Yener OGAN Kirsehir Ahi Evran Universitesi
Dog. Dr. Adem ARMAN Akdeniz Universitesi
Dog. Dr. Yilmaz SECIM Necmettin Erbakan Universitesi
Dog. Dr. Olcay KILINC Burdur Mehmet Akif Ersoy Universitesi
Dr. Ogr. Uyesi Erhan BABAC Canakkale Onsekiz Mart Universitesi

Dr. Esra ZIVALI

Anadolu Universitesi

Oguz Kaan METE

Hatay Blytksehir Belediyesi

Serdar KURTOGLU

Hatay Buytksehir Belediyesi

*Alfabetik olarak ada gére diizenlenmisgtir.




DENEYIMSEL GASTRONOMi KONGRESIi KURULLARI

Yiriitme Kurulu

Dr. Ogr. Uyesi Duygu BABAT

Hatay Mustafa Kemal Universitesi

Ogr. Gor. Ahmet SALMAN

Ordu Universitesi

Ogr. Gor. Ali SAHIN

Akdeniz Universitesi

Ogr. Gor. Batuhan AKTEPE

Bartin Universitesi

Ogr. Gér. Hikmet Can CETIN

Kirklareli Universitesi

Ogr. Gor. Safak Yiiksel VURAL

Anadolu Universitesi

Ars. Gor. Ali YETER

Bolu Abant izzet Baysal Universitesi

Ars. Gor. Berna SAHIN

Bitlis Eren Universitesi

Ars. Gor. Rabia ZEYBEK

Ankara Haci Bayram Veli Universitesi

Ars. Gor. Ferda Yeliz CUBUK

Kirklareli Universitesi

Ars. Gor. Samet Can AKSU

Ordu Universitesi

Abdulkadir Can DENLI

Mardin Artuklu Universitesi

Beyda OKUR

Anadolu Universitesi

Cihat OZOGUL

Anadolu Universitesi

Nazlican BULUT

Anadolu Universitesi

Bilim Kurulu

Prof. Dr. Aziz Eksi

Istanbul Topkapi Universitesi

Prof. Dr. Fiigen DURLU OZKAYA

Ankara Haci Bayram Veli Universitesi

Prof. Dr. Giirkan AKDAG

Mersin Universitesi

Prof. Dr. Hakan TURGUT

Baskent Universitesi

Prof. Dr. Havva Nilgiin Budak

Isparta Uygulamali Bilimler Universitesi

Prof. Dr. ismail TOKMAK

Baskent Universitesi

Prof. Dr. Kamil BOSTAN

istanbul Aydin Universitesi

Prof. Dr. Menekse COMERT

Ankara Haci Bayram Veli Universitesi

Prof. Dr. Murat DOGDUBAY

Balikesir Universitesi

Prof. Dr. Mustafa SANDIKCI

Afyon Kocatepe Universitesi

Prof. Dr. Oguz TURKAY

Sakarya Uygulamali Bilimler Universitesi

Prof. Dr. Rahman TEMIZKAN

Eskisehir Osmangazi Universitesi

*Alfabetik olarak ada gére diizenlenmisgtir.




DENEYIMSEL GASTRONOMi KONGRESIi KURULLARI

Bilim Kurulu

Prof. Dr. Serkan SENGUL Sakarya Uygulamali Bilimler Universitesi
Prof. Dr. Sibel ONCEL GULER Anadolu Universitesi

Prof. Dr. Sevki ULEMA Sakarya Uygulamali Bilimler Universitesi
Prof. Dr. Umit SORMAZ Kirgizistan-Tlrkiye Manas Universitesi
Prof. Dr. Yasar Birol SAYGI Alanya Universitesi

Dog. Dr. Abdullah BAYCAR Siirt Universitesi

Dog. Dr. Adem ADEMOGLU Gaziantep islam Bilim ve Teknoloji Universitesi
Dog. Dr. Ebru ZENCIR CIFTCI Anadolu Universitesi

Dog. Dr. Erkan Denk Bitlis Eren Universitesi

Doc. Dr. Gozde Turkéz BAKIRCI Dokuz Eylil Universitesi

Dog. Dr. ibrahim CEKIC Gaziantep islam Bilim ve Teknoloji Universitesi
Dog. Dr. ilkay YILMAZ Baskent Universitesi

Dog¢. Dr. Mehmet Sedat IPAR Eskisehir Osmangazi Universitesi

Dog. Dr. Nihan YARMACI GUVENC | istanbul Gedik Universitesi

Dog. Dr. Osman CAVUS Bolu Abant izzet Baysal Universitesi
Dog. Dr. Sait Dogan iskenderun Teknik Universitesi

Dog. Dr. Sami Sonat Ozdemir Ankara Haci Bayram Veli Universitesi
Dog. Dr. Ugur KILINC Burdur Mehmet Akif Ersoy Universitesi
Dog. Dr. Yilmaz SECIM Necmettin Erbakan Universitesi

Dr. Ogr. Uyesi Batuhan Oztiirk Ankara Haci Bayram Veli Universitesi
Dr. Ogr. Uyesi Betiil Oztirk izmir Ekonomi Universitesi

Dr. Ogr. Uyesi Beyza Uyanik Anadolu Universitesi

Dr. Ogr. Uyesi Esat OZATA Bahcesehir Universitesi

Dr. Ogr. Uyesi Muzaffer CAKMAK Istanbul Gelisim Universitesi

Dr. Ogr. Uyesi Oguz NEBIOGLU Alanya Universitesi

Dr. Ogr. Uyesi Ozge SECMELER Altinbas Universitesi

Dr. Ogr. Uyesi Sedef O. DONUKTAN | izmir Ekonomi Universitesi

Dr. Ogr. Uyesi Sule Tomaili Kafkas Universitesi

Dr. Ogr. Uyesi Umit Can Kaya Ankara Haci Bayram Veli Universitesi
Dr. Ogr. Uyesi Veli Ceylan Sakarya Uygulamali Bilimler Universitesi

*Alfabetik olarak ada gére diizenlenmistir.
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Ozet

Bu calisma, Hatay mutfak kiiltliriinin unsurlarindan biri olan tandirda katikli ekmegi; Gretim kosullar, kltirel anlami ve
kusaklararasi aktarim sireclerini incelemeyi amaglamaktadir. Bu Griin, Hatay mutfaginda yaygin bigcimde yapilan ve
gunlik tiketimde dnemli yer tutan geleneksel yiyeceklerden biridir. Calismada, tandir ekmegi Uretiminde kullanilan arag
ve gerecler, yakacak turleri ve pisirme asamalari ele alinirken, bu surecin yogun bir faaliyet alani oldugu
vurgulanmaktadir. Hatay mutfaginda katikh ekmek, yalnizca bir yemek olmanin 6tesinde, bdlgenin tarimsal Gretim
yapisiyla dogrudan iligkili bir gastronomik unsur olarak degerlendiriimektedir. Bu baglamda katikli ekmek, s6zli kultir,
deneyim odakli 6drenme ve iletisim araciligiyla varligini sirdiren 6nemli bir kultirel miras unsuru olarak
degderlendirilmektedir. Arastirma nitel desende tasarlanmig, veriler yari yapilandiniimis gérismeler yoluyla toplanmistir.
Calisma gurubunu Hatay’da konu hakkinda bilgi sahibi 10 katilimci olusturmustur. Katilimcilar kartopu 6rnekleme
yoluyla belirlenerek yére halki, akademisyen ve sef gibi uzman kisilerin géruslerine bagvurulmustur. Veriler 06.04.2026—
14.04.2026 tarihleri arasinda toplanarak ses kaydi ve yazili gorus birlikte degerlendirilmistir. Elde edilen veriler tematik
analizle ¢dzumlenmistir. Bulgular, tandirda katikli ekmegin buyik o6lgiide aile icinde ve godzlem yoluyla 6grenildigini
gOstermektedir. Katilimcilar, Griini godunlukla annelerinden, babaannelerinden ya da tandir ortaminda birlikte Gretim
yaparken o6grendiklerini belirtmistir. Tandir kullanimi, “kera” gibi geleneksel araclar ve imece usuliine dayali Uretim
suregleri, bu pratigin deneyimsel boyutunu giclendiren temel unsur olarak 6ne gikmaktadir. Malzeme yapisinda un, su,
tuz ve maya ile gokelek, biber salgasi, zeytinyagi, zahter, sodan ve gesitli baharatlar 6ne ¢ikmaktadir. Hazirlik
surecinde hamurun kivami, harcin dengesi, tandirin sicakligi ve hamurun tandira dogru bi¢cimde yapistiriimasi temel
puf noktalari olarak ifade edilmistir. Tandirda katikli ekmegin hazirlidi, ic malzeme harci, pisirme bi¢imi ve sunumuna
iliskin gorsel kayitlar, s6zli ve yazili anlatimlar ayrica agsamalara uygun olarak fotograflar eklenmistir. Bu fotograflar ile
geleneksel uygulamalarin somut bir bicimde degerlendiriimesine olanak saglamistir. Bu baglamda ekmegin Gretim
surecinin yalnizca teknik bir hazirlik agamasi olmadidini ayni zamanda yerel bilgi, el becerisi ve deneyim aktarimina
dayali ¢cok katmanl bir kilttrel yapi oldugu gérilmektedir. Bulgular ayrica, Grintn yilin her déneminde tiketildigini
ancak Ozellikle bayramlarda, misafirliklerde ve c¢ay saatlerinde daha goérindr hale geldigini ortaya koymustur.
Katilimcilarin ¢ogu, Urdnin igeriginde belirgin bir degdisiklik olmadigini; esas degdisimin tandirda pisirme geleneginin
zamanla yerini tas firina birakmasinda goéraldaguna belirtmistir. Katihmcilar tandirda katikli ekmegdi Hatay’in simgesel
Urtnlerinden biri olarak tanimlamis ve bu yemegi ¢ocukluk anilari, mahalle yasami, komsuluk iligkileri ve paylasim
kiltiruyle birlikte degerlendirmistir. Ayrica bu calisma, gastronomik bilginin s6zli ve deneyimsel aktarim sirecleri
Uzerinden katikh ekmegin kultirel degerini ortaya koymakta ve bu geleneksel yapisinin korunmasina yonelik katki
sunmaktadir.  Hatay’in ¢ok kultrli yapisi ve zengin gastronomik mirasi icerisinde sekillenen katikli ekmegin, ayni
zamanda toplumsal dayanismayi pekistiren, komsuluk iligkilerini gliclendiren ve bireyleri gegcmise baglayan bir yemek
oldugu goérulmektedir. Sonug olarak tandirda katikl ekmek, Hatay’da ginlik yasamin icinde varligini surdiren ve
kiltirel bellekte yer eden énemli bir yerel mirastir.

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

This study aims to examine tandoor-baked katikli ekmek, an element of Hatay’s culinary culture, through its production
conditions, cultural significance, and intergenerational transmission processes. This product is one of the traditional
foods that is widely produced in Hatay cuisine and holds a significant place in daily consumption. While the study
addresses the tools and equipment used in tandoor bread production, types of fuel, and the stages of baking, it
emphasizes that this process is labor-intensive. In Hatay cuisine, katikli ekmek is evaluated as a gastronomic element
directly related to the region's agricultural production structure, beyond being just a dish. In this context, katikli ekmek is
considered an important cultural heritage element that has been preserved through oral culture, experiential learning,
and communication. The research was designed using a qualitative research approach, and data were collected
through semi-structured interviews. The study group consisted of 10 participants in Hatay who are knowledgeable on
the subject. Participants were determined through snowball sampling, and the opinions of experts such as local people,
academics, and chefs were consulted. Data were collected between April 6, 2026, and April 14, 2026, and audio
recordings and written responses were evaluated together. The obtained data were analyzed using thematic analysis.
The findings show that tandoor-baked katikli ekmek is largely learned within the family and through observation.
Participants stated that they mostly learned the product from their mothers, grandmothers, or while producing together
in the tandoor environment. The use of tandoor, traditional tools such as "kera," and production processes based on the
imece (communal labor) method stand out as the fundamental elements strengthening the experiential dimension of
this practice. Regarding the ingredients; flour, water, salt, and yeast, as well as curd cheese, pepper paste, olive oil,
zahter, onion, and various spices stand out as the main ingredients. In the preparation process, the consistency of the
dough, the balance of the filling, the temperature of the tandoor, and proper attachment of the dough to the tandoor
surface were expressed as the key preparation points. Visual records, oral and written narratives, and photographs
corresponding to the stages regarding the preparation, filling mixture, baking method, and presentation of tandoor-
baked katikli ekmek have been added. These photographs allowed traditional practices to be documented more clearly.
In this context, it is observed that the production process of the bread is not only a technical preparation stage but also
a multi-layered cultural structure based on local knowledge, handcraft skills, and experience transfer. Findings also
revealed that the product is consumed throughout the year but is consumed more frequently, especially during
holidays, guest visits, and tea times. Most of the participants stated that there was no significant change in the content
of the product; the main change was seen in the tradition of baking in the tandoor giving way to stone ovens over time.
Participants defined tandoor-baked katikli ekmek as one of the symbolic products of Hatay and evaluated this dish
together with childhood memories, neighborhood life, social relationships, and the culture of sharing. Furthermore, this
study demonstrates the cultural value of katikli ekmek through oral and experiential transmission of gastronomic
knowledge and contributes to the preservation of this traditional structure. It is observed that katikli ekmek, shaped
within Hatay's multicultural structure and rich gastronomic heritage, is also a dish that reinforces social solidarity,
strengthens neighborly relations, and connects individuals to the past. In conclusion, tandoor-baked katikli ekmek is an
important local heritage that continues to exist in daily life in Hatay and has a place in cultural memory.

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

"Hatay'in birgok bélgesinde tandir evlerinde pisirilen katikli ekmek,
ybére mutfaginin en bilinen geleneksel lezzetlerinden biridir."




Tandirda Katikli Ekmeginin Ornek Regetesi

Malzeme Miktar Hazirlanigi
Un o su bardacy Unun ortasi acilip kenarlarina tuz serpilir. Maya,
Su 2 su bardagi g i
5 seker, 1hk suyu karistinp unun ortasina dokulir ve
Kuru maya 1 tath kasigi 2
= yogurulmaya baslanir. Yarim saat mayalandirilir. Bu
Tuz 1 gay kasigi I
= hamurdan 22 adet beze yapilir, Uzerini 6rtip
llezlss L GEN R dinlendirilir
Cokelek/Lor peyniri | 500 gram ; L Sl N
N b I¢ harg igin: lor peyniri, biber salgasi, sogan, domates,
Biber salcasi 2 yemek kasigi N i
< zahter, zeytinyagi, tuz, susam, ¢orek otu ve rezene
Bedall iEadat karigtirilir
Domates 1 adet g . 1
- = Dinlenen bezeler  oklavayla servis tabagi
Zahter (kekik) 1 tath kasig Py i . -
S 2 blyukligunde agilir, Gzerlerine hargtan iki kasik kadar
Zeytinyagdi 1 ¢ay bardagi s R
T y o dokulur ve hamurun uzerine yayilr.
=2 gay xasigl = Tandir, tas finn, tas tabanli mini firnda ya da
L L ETER R apismaz tavada 3- 4 dakika pisirilir
Corek otu 1 yemek kasigi v i
Rezene 1 yemek kasigi
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Ozet

Bu calisma, Hatay mutfaginin somut olmayan kdltiirel miras unsurlarindan biri olan Cercerun yemeginin tarihsel
gelisimini, dondsuimind ve ginimuizdeki konumunu incelemektedir. Arastirma, 6zellikle zorunluluk temelli ortaya ¢ikan
yerel bir yemegin zaman iginde nasil deneyimsel ve kiltirel bir degere doénlstiguni anlamaya odaklanmaktadir.
Calismanin temel amaci, Cercerun’un uretim pratigi, tiketim bicimleri ve kusaklararasi aktarim siireclerini deneyimsel
gastronomi perspektifinden analiz ederek, bu yerel lezzetin kultirel sirdirulebilirlik baglamindaki rolinid ortaya
koymaktir. Bu dogrultuda arastirmada; mutfak belledi, somut olmayan kiiltirel miras ve deneyimsel gastronomi gibi
temel kavramlar ele alinmig ve katilimcilarin deneyim ve anlatilari Uzerinden degerlendiriimistir. Arastirma nitel
yéntemle kurgulanmis olup durum c¢alismasi deseni benimsenmistir. Veriler, amagli érnekleme ydntemiyle segilen ve
Cercerun hakkinda bilgi ve deneyime sahip yedi katiimcidan yari yapilandiriimis gérismeler araciligiyla toplanmigtir.
Gorugmeler 27 Mart ile 31 Mart tarihleri arasinda toplanmistir, ses kayitlari alinarak yazili metne dénusturilmus ve
katihmci dogrulamasi ile guvenilirlik saglanmistir. Elde edilen veriler, nitel arastirma tekniklerine uygun olarak tematik
analiz yontemiyle analiz edilmistir. Arastirma bulgulari, Cercerun’un baslangigta buzdolabi gibi teknolojilerin
bulunmadigi dénemlerde gidayi koruma amaciyla gelistirilen bir saklama pratigi oldugunu gostermektedir. Zamanla bu
arlin, farkh tiketim bigimleri kazanarak gorba ve meze gibi gesitlere donlismuis ve glinimuzde aile sofralarinda aidiyet
duygusunu pekistiren bir kiltirel unsur haline gelmigtir. Bununla birlikte modernlesme, degisen yasam tarzlan ve
ozellikle Hatay depreminin etkileri, bu gelenegin kusaklararasi aktarimini zayiflatarak unutulma riskini artirmaktadir.
Sonug olarak ¢alisma, yerel bir gastronomik triiniin yalnizca bir besin degil, ayni zamanda toplumsal hafiza ve kulturel
kimligin tasiyicisi oldugunu ortaya koymaktadir. Bu bulgular, yerel mutfak mirasinin korunmasi ve gastronomi turizmine
entegrasyonu agisindan 6nemli ¢ikarimlar sunmaktadir. Ayrica, 6zellikle afet sonrasi sureclerde gastronomik mirasin
kiltirel iyilesme ve toplumsal dayanikhlik agisindan stratejik bir arag olarak degerlendirilebileceg@i 6nerilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Hatay, Gastronomi, Cercerun, Deneyimsel, Kiltirel Miras.
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Abstract

This study examines the historical development, transformation, and current status of Cercerun, a dish that represents
one of the elements of Hatay cuisine’s intangible cultural heritage. The research particularly focuses on understanding
how a local dish, originally emerging from necessity, has evolved over time into an experiential and cultural value. The
main aim of the study is to analyze the production practices, consumption patterns, and intergenerational transmission
processes of Cercerun from the perspective of experiential gastronomy, and to reveal its role within the context of
cultural sustainability. Within this framework, key concepts such as culinary memory, intangible cultural heritage, and
experiential gastronomy are addressed and evaluated through participants’ experiences and narratives. The study is
designed using a qualitative approach, adopting a case study research design. Data were collected through semi-
structured interviews with seven participants who were selected via purposive sampling and who were knowledgeable
about Cercerun. The interviews were conducted between March 27 and March 31, 2026, recorded, transcribed and
reliability was ensured through participant validation. The collected data were analyzed using thematic analysis using
qualitative research principles. The findings indicate that Cercerun originally emerged as a preservation practice
developed in periods when technologies such as refrigeration were not available. Over time, it has evolved into different
forms of consumption, including soups and appetizers, and has become a cultural element that reinforces a sense of
belonging at family tables today. However, modernization, changing lifestyles, and particularly the impacts of the Hatay
earthquake have weakened the intergenerational transmission of this tradition, increasing the risk of its disappearance.
In conclusion, the study demonstrates that a local gastronomic product is not merely a food item but also a carrier of
social memory and cultural identity. These findings provide important implications for the preservation of local culinary
heritage and its integration into gastronomy tourism. Furthermore, it is suggested that, especially in post-disaster
contexts, gastronomic heritage can be considered a strategic tool for cultural recovery and social resilience.

Keywords: Hatay, Gastronomy, Cercerun, Experiential, Cultural Heritage.
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Cercerun

"Hatay mutfaginin kékli lezzetlerinden biri olan cercerun, yére halki
tarafindan 6zellikle kahvaltilarda ve cesitli 6glinlerde tiiketilen geleneksel
bir meze ¢egididir."




Cercerunun Ornek Recetesi

Malzeme Miktar Hazirlanigi

Tuzlu yogurt 300 gram e Mor soganlar piyazlik sekilde dogranir. Tavaya sizma
Mor sogan 2 adet (orta boy) zeytinyadl alinarak soganlar orta ateste hafif
Sizma zeytinyagi 5 yemek kasigi yumusayana kadar kavrulur. Ardindan domates
Pul biber 1 tath kasigi salcasi eklenerek kisa sire kanistirilir.  Ezilmis
Domates salgasi 1 yemek kasigi sarimsak, pul biber, zahter ve sumak ilave edilir. Son
Zahter (istege bagh)] 1 cay kasigi olarak tuzlu yogurt tavaya eklenir ve dusik ateste
Sarimsak 2 dis sirekli karigtirilarak homojen bir kivam elde edilene
Sumak 1 cay kasigi kadar pigirilir.

Ekmek (servis igin)

Karisim kaynatiimadan ocaktan alinir. Geleneksel
olarak sicak servis edilir ve yaninda ekmek ile tiketilir.
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Ozet

Turkiye, cok kulturli yapisiyla dikkat gceken bir cografyaya sahiptir. Bu kulturel gesitlilik mutfak kiltirine de yansiyarak
gliclii bir gastronomik zenginlik yaratmaktadir. Ulkenin giineyinde yer alan Hatay da gesitliligin ve zenginligin kendini en
cok hissettirdigi mutfaklarin basinda gelmektedir. Hatay mutfaginin tarih boyunca kazandigi birbirinden degerli
lezzetlerin bir kismi ginumuize ulagsmigtir. Ancak gelecek nesillere aktarimin kesintisiz devam edebilmesi kulturel
hazinenin korunmasi adina 6énem arz etmektedir. Bu dogrultuda arastirmanin amaci, Bugday Katmasr'nin
(Mteble/Miteble) nasil yapildigini, ne zaman tuketildigini ve hangi malzemeleri igerdigini mutfak kulturi agisindan ele
alarak ortaya koymaktir. Arastirma, nitel arastirma ydntemi kapsaminda etnografya deseni c¢ercevesinde
sekillendirilmisti. Amacli 6rnekleme yontemiyle belirlenen katilimcilarla 1-15 Nisan 2026 tarihleri arasinda yari
yapilandiniimis gorismeler gerceklestirilmistir. Elde edilen veriler igerik analizine tabi tutulmustur. Bulgular, Bugday
Katmasi'nin temel olarak yarma bugdayindan ve yogurttan olustugunu ortaya koymaktadir. Yarma bugdayin énceden
islatilarak ya da dogrudan pisiriimesi mimkin olup, pisirilip sogutulduktan sonra kivami acgiimig yodurt ile
karistirlmaktadir. istege bagl olarak nohut, taze fasulye ve gesitli baharatlar eklenebilmektedir. Yemegin
hazirlanmasinda kisik ateste uzun slire pisirme ve pisirme surecinde karistirmama 6nemli teknik unsurlar olarak éne
cikmaktadir. Bugday Katmasi genellikle yaz aylarinda serinletici 6zelligi nedeniyle tercih edilmekte; 6zel ginlere bagh
olmaksizin, kolay hazirlanabilir olmasi nedeniyle 06zellikle toplu bulusmalarda tlketiimektedir. Kulttrel agidan
degerlendirildiginde, Bugday Katmasi'nin bereket, paylasim, birlik ve beraberlik gibi anlamlar tasidigi; bu yonulyle
toplumsal iligkileri gliglendiren bir unsur oldugu goérilmektedir. Geleneksel olarak bakir kazanlarda ve odun atesinde
hazirlanan yemegin glnimizde ev tipi ocaklarda vyapilmasi, katilimcilar tarafindan lezzet farklihgi ile
iliskilendiriimektedir. Ayrica uriinin giinimuzde yerel restoranlarda meze olarak sunulmaya baglandigi tespit edilmistir.
Sonug olarak, Bugday Katmasi'nin gastronomik ve kulttrel degerinin korunabilmesi icin yapim sureclerinin kayit altina
alinmasi, ulusal dizeyde tanitiminin artirilmasi ve yerel isletmelerde daha yaygin sunulmasinin tesvik edilmesi
Onerilmektedir.

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

EGCON

EXPERIENTIAL GASTRONOMY CONGRESS

lential Flavors. Sustainable Tables: Inspired Locally



mailto:ozkanerdem@akdeniz.edu.tr
https://orcid.org/0000-0003-0234-2218
mailto:sametcanaksu@odu.edu.tr
https://orcid.org/0000-0002-9977-9768
mailto:gamze.eryilmaz@iste.edu.tr
https://orcid.org/0000-0003-0588-8021
mailto:ademarman@akdeniz.edu.tr
https://orcid.org/0000-0003-3999-3751

Bugday Katmasi (Mutebli/Mteble) as a Cultural Heritage in Hatay Cuisine
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Abstract

Turkey is 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 the perspective of culinary culture. 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 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 diluted to a smooth consistency. Chickpeas, green beans, and various spices can
be added optionally. Cooking over low heat for an extended period 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, 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 was associated by participants
with differences in taste. 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 Katmasi, it is recommended that
the preparation processes be documented, its national promotion be increased, and its wider availability in local
restaurants be encouraged.

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

"Yayladagi'nin meshur tuzlu yogurdu ve bugdayin bir araya gelmesiyle
hazirlanan miitebli, Hatay mutfaginin yaz aylarinda sikga tiiketilen
yoresel tatlarindan biridir."”




Bugday Katmasinin Ornek Regetesi

Malzeme Miktar

Hazirlanigi

Asurelik Bugday 300 gram

Yogdurt 2 kilogram

Su 2 litre

Tuz 10 gram
PUF NOKTASI

Soguyan bugday ile yogurt
kanigtirilirken  tanelerin  tamamen
ezilmemesine dikkat edilmelidir. Hafif
tane dokusunun korunmasi
geleneksel yapiy destekler.

Bugdaylar 6ncelikle bol su ile yikanir. Ardindan uygun
blyuklikte bir tencereye alinir ve Uzerini gegecek
miktarda su ilave edilir. Kisik ateste yaklasik iki saat
sureyle pisirilir. Pigirme slireci boyunca yiizeyde olusan
kopukler diizenli araliklarla alinir.

Bugdaylar yeterince sisip tenceredeki suyu bliylik 6lgliide
cektiginde ocaktan alinir ve oda sicakliginda sogumaya
birakilr.

Ayri bir kap igerisinde yogurt ve tuz homojen bir kivam
elde edilinceye kadar kanistinhr. Son asamada
hazirlanan yogurtlu karisim, soguyan bugdaylarla
birlestirilerek dikkatlice harmanlanir.

Elde edilen karisim servis edilmeye hazir hale getirilir.

12




Gastronomik Bir Ritluiel Olarak Asur: Hatay’da Kulturel Bellek ve Toplumsal Dayanigsma
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Mutfak Sanatlari Bolimi, akay_ecem@outlook.com, Kirsehir, Tirkiye, ORCID: 0000-0001-8618-7248

Ozet

Bu calisma, Hatay mutfaginda 6nemli bir yere sahip olan asur yemegini, kiltlrel bellek, toplumsal dayanisma ve ritiiel
baglaminda incelemeyi amaclamaktadir. Gastronomi, sadece beslenme ihtiyacini kargilayan bir alan olmanin 6tesinde,
toplumsal anlamlarin Uretildigi, kultirel kimligin yeniden inga edildigi ve kolektif bellegin strdurildigi ¢ok katmanl bir
sosyokiiltirel yapi olarak degerlendiriimektedir. Bu baglamda ritiiel yemekler, toplumsal degerlerin nesiller arasi
aktariminda ve dayanigsma pratiklerinin strdirilmesinde 6nemli bir islev Ustlenmektedir. Hatay mutfaginda yer alan
asur yemegi ise, hazirlanma, paylasiima ve tiketilme suregleri ile bu islevleri somut hale getiren 6zglin bir 6rnek olarak
degerlendiriimektedir. Calisma, nitel arastirma yontemi ile tasarlanmis olup veri toplama sirecinde yari yapilandiriimis
gorisme teknigi kullanilmistir. Arastirma kapsaminda Hatay mutfak kuiltliriine hakim 10 katilimci ile gorismeler
gercgeklestiriimis olup elde edilen veriler icerik analizi yontemi ile ¢6zimlenmistir. Elde edilen bulgulara gére asur
yemeginin genellikle aile buyuklerinden 6grenildigi, kusaklar arasi aktarilan bir kultirel miras unsuru oldugu ortaya
konmaktadir. Yemegin hazirlanma siirecinin kolektif katihm gerektirdigi, 6zellikle “dévme” isleminin toplumsal etkilesimi
ve dayanismayi gugclendirdigi tespit edilmistir. Yani sira asurun diigiin, bayram ve cenaze gibi farkli ritiiel baglamlarda
hazirlanarak tiiketildigi ve bu yoni ile hem anma islevi hem de kutlama islevi tasidigi gérilmistir. Elde edilen bulgular,
asur yemeginin sadece bir tiikketim unsuru olmadigini; ayrica toplumsal aidiyetin guglendiriimesine, kolektif kimligin
yeniden Uretilmesine, kulturel sirekliligin saglanmasina katki saglayan bir ritiel oldugunu ortaya koymaktadir.
Katilimcilarin  buyiuk c¢ogunlugu, asur yemeginin paylasim odakli bir yemek oldugunu belirtirken; yemegin
hazirlanmasinin ardindan komsulara ve ¢evreye dagitilmasinin, dayanisma kulturinin de énemli bir gdstergesi olarak
degerlendirildigini ifade etmiglerdir. Belirtilen bu durum, gastronomik uygulamalarin sadece bireysel tiketim ile sinirl
olmadigini; aksine toplumsal iligkilerin kurulmasi ve sirdurilmesinde aktif bir rol oynadigini da géstermektedir. Ayrica
asur yemeginin hazirlanma surecinde kullanilan geleneksel yontem ve ekipmanlarin (bakir kazan, tahta kasik, tokmak,
vb.) kultirel mirasin somutlastiriimis unsurlar olarak varligini stirdiirdigu belirlenmistir. Bunun yani sira katilimcilardan
bazilari, teknolojik gelismeler ve degisen yasam kosullarinin yemeginin hazirlanma surecinde kismi déntsumlere yol
actigini belirtmigtir. Fakat bu dondsimlerin yemegin tasidigi kiltirel anlami tamamen ortadan kaldirmadigi; aksine
farkli sekillerde yeniden uretildigi anlasiimaktadir. Elde edilen bulgulara gére, Hatay mutfagina 6zgu asur yemeginin;
kiltirel bellek, ritiel ve toplumsal dayanisma ekseninde ¢ok boyutlu bir anlam tasidigini ortaya koymakta olup asur
yemeginin sadece gastronomik bir Uriin degil; ayrica gecmis ile buglin arasinda bag kuran, toplumsal birlikteligi
pekistiren ve kulturel kimligin surdarilebilirligine katki sunan dnemli bir somut olmayan kuiltirel miras unsuru olarak
degerlendiriimektedir.

Anahtar Kelimeler: Hatay, Asur, Kiltirel bellek, Bugday, Somut Olmayan Kiiltirel Miras.
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“Asur” as a Gastronomic Ritual: Cultural Memory and Social Solidarity in Hatay
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Lect. Ecem AKAY, Kirgehir Ahi Evran Universitesi, Kaman School of Applied Sciences, Department of Gastronomy and Culinary
Arts, akay_ecem@outlook.com, Kirsehir, Turkiye, ORCID: 0000-0001-8618-7248

Abstract

This study aims to examine asur, a dish that holds an important place in Hatay cuisine, within the context of cultural
memory, social solidarity, and ritual. Gastronomy is considered not only as a field that meets nutritional needs but also
as a multilayered sociocultural structure in which social meanings are produced, cultural identity is reconstructed, and
collective memory is sustained. In this context, ritual dishes play an important role in the intergenerational transmission
of social values and the continuation of solidarity practices. Asur, which holds a prominent place in Hatay cuisine,
represents a distinctive example that embodies these functions through its preparation, sharing, and consumption
processes. The study was designed using a qualitative research approach, and semi-structured interviews were
employed as the data collection method. Interviews were conducted with 10 participants familiar with Hatay culinary
culture, and the collected data were analyzed using content analysis. The findings indicate that asur is generally
learned from elders within the family and represents a cultural heritage element transmitted across generations. It was
determined that the preparation process requires collective participation, and that the pounding process, in particular,
strengthens social interaction and solidarity. Furthermore, asur is prepared and consumed in various ritual contexts
such as weddings, festivals, and funerals, serving both commemorative and celebratory functions. The findings
demonstrate that asur is not merely a culinary product but also a ritual practice that contributes to strengthening social
belonging, reproducing collective identity, and ensuring cultural continuity. The majority of participants emphasized that
asur is a dish associated with sharing, and that distributing it to neighbors and the surrounding community is
considered an important indicator of solidarity culture. This demonstrates that gastronomic practices extend beyond
individual consumption and play an active role in establishing and maintaining social relationships. Additionally,
traditional tools and methods used in the preparation of asur (such as copper cauldrons, wooden spoons, and mallets)
continue to be preserved as tangible elements of cultural heritage. Some participants also noted that technological
developments and changing living conditions have led to certain changes in the preparation process. However, these
transformations have not eliminated the cultural meaning of the dish; rather, they have enabled it to be reproduced in
new forms. Overall, the findings suggest that asur in Hatay cuisine carries multidimensional meanings related to
cultural memory, ritual, and social solidarity, and functions as an important element of intangible cultural heritage that
connects the past and present while supporting cultural continuity.

Keywords: Hatay, Asur (traditional dish), Cultural Memory, Wheat, Intangible Cultural Heritage.
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Asur

"Hatay'da birlik, bereket ve paylasimin simgesi olarak hazirlanan asur,
kusaktan kusaga aktarilan énemli gastronomik geleneklerden biridir."”




Asurun Ornek Recetesi

Malzeme Miktar Hazirlanigi

Dévme Bugday 400 gram Dévme bugday! yaklasik 30 dakika suda bekletin.
Kuzu incik (Kemikli)] 900-1000 gram Tencereye bugdayi ve eti alin. Uzerine dogranmis
Kurutulmus biber 25 gram sogani ekleyin. Kurutulmus biberleri (6nceden
Biber Salgasi 30 gram islatiimis ve cekirdekleri ayiklanmig) ve salcayi ilave
Kuru Sogan 120 gram edin. Su, tuz ve defne yapraklarini ekleyerek kapagi
Su 2 litre kapal sekilde yaklasik 1 saat kisik ateste pisirin.

Tuz 5 gram Pistikten sonra karisimi geleneksel olarak tokmakla,
Defne Yapragi 2 adet alternatif olarak guclu bir karistiriciyla yogun ve sakiz
Tereyagdi 150 gram kivamina gelene kadar dévun / karistinn. Kivam
Sumak 10 gram koyuysa sicak su ekleyerek acabilirsiniz. Servis
Kimyon 10 gram sirasinda Uzerine eritilmis tereyadi gezdirin ve kimyon

serpin. .




Hatay Mutfaginda Eksi Asi: Geleneksel Bilginin Kusaklararasi Aktarimi ve Donlisumu
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Ozet

Bu arastirma, Hatay mutfaginin 6nemli geleneksel yemeklerinden biri olan Eksi Asi'nin kusaklararasi aktarimini ve
zaman igerisindeki donidsimini incelemeyi amaglamaktadir. Nitel arastirma deseniyle yuritilen bu galismada, veri
toplama ydntemi olarak yari yapilandiriimig gorusme teknidi kullaniimistir. Katihmcilara yoneltilen sorular; yemegin
ogrenilme suregleri, malzeme secimi, hazirlik teknikleri, tagidigi kultirel anlam ve gecirdigi degdisim dinamiklerini
kapsamaktadir. Ayrica yemegin 6zel glinlerdeki yeri, toplumsal iglevi ve gelecek nesillere aktarimina iliskin gérugler de
degerlendirilmistir. Calismada amacli 6rnekleme yontemi tercih edilmis olup; Hatay mutfak kiltiriine hakim, s6z konusu
yemegi aktif olarak Ureten veya aktarimini saglayan farkli yas ve meslek gruplarindan alti kisi 6érnekleme dahil
edilmistir. Katilimci sayisinin belilenmesinde, derinlemesine bilgi edinme ve veri doygunluguna ulasma ilkeleri temel
alinmisgtir. Elde edilen veriler tematik analiz yontemi ile ¢éziimlenmistir. Arastirma bulgulari; Eksi Asi'nin agirlikh olarak
aile icinde (6zellikle anne ve blylkanneler araciligiyla) 6grenildigini ve gigli bir so6zIi kiltlir gelenegiyle gelecege
aktarildigini ortaya koymaktadir. Katilimcilar, bu yemegin tariften ¢ok gbézlem ve uygulama yoluyla 6grenildigini
vurgulamaktadir. Hazirlik sirecinin imece usuliine dayanmasi, bu pratigin kolektif tUretim ve toplumsal dayanismayi
yansitan bir unsur olarak éne ¢ikmasini saglamaktadir. Ozellikle bayram, dugin, iftar ve misafir agirlama gibi 6zel
giinlerde hazirlanmasi, yemegin misafirperverlik ve sosyal birliktelik ile giiglii bir bag kurdugunu géstermektedir. Ote
yandan, kullanilan sebzeler ve eksilik kaynaklari baglaminda bdlgesel farkliliklarin bulundugu ve yemegin modern
yasam kosullarina uyarlandigi tespit edilmistir. Katihmcilar temel regetede yer aldidi ifade edilen patlican yerine ayva,
elma, kesir (mor havug) ya da kabak da kullanildigini belirtmistir. Ayrica gegmiste tasta dovilen et ve elde hazirlanan i¢
yaginin ginimizde makine yardimiyla hazirlanmasi da dikkat gceken degisimler arasindadir. Sonug olarak Eksi Asl;
salt bir mutfak Urini olmanin 6tesinde misafirperverlik, birlikte Uretim ve kiltirel sureklilik degerlerini binyesinde
barindiran énemli bir gastronomik mirastir. Ancak, glinimuizin degisen yasam pratiklerinin bu kolektif Gretim kiltirinan
surdurdlebilirligi Gzerinde bir tehdit olusturdugu degerlendiriimektedir.

Anahtar Kelimeler: Hatay Mutfagi, Eksi Asi, Gastronomik Miras, Kusaklararasi Aktarim, Kulttrel Déntsum.
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Eksi Asi in Hatay Cuisine: Eksi Asi in Hatay Cuisine:
The Intergenerational Transmission and Transformation of Traditional Knowledge
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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 employed 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 Asi is predominantly learned within the family (especially through
mothers and grandmothers) and transmitted across generations through a strong oral cultural tradition. Participants
emphasized that this dish is learned more through observation and practice than through recipes. The cooperative
nature of the preparation process allows this practice to stand out as an element reflecting collective production and
social solidarity. Especially its preparation on special occasions such as holidays, weddings, iftar meals, and acts of
hospitality demonstrates the strong connection between the dish and hospitality and social togetherness. On the other
hand, it has 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,
traditionally 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 tail fat, which was prepared by hand, are
now prepared with the help of machines is among the notable changes. In conclusion, Eksi Asi (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 Transmission, Cultural Transformation.

EGCON

EXPERIENTIAL GASTRONOMY CONGRESS

lential Flavors. Sustainable Tables: Inspired Locally



mailto:ezencir@anadolu.edu.tr
https://orcid.org/0000-0001-6668-9961
mailto:erhan.babac@comu.edu.tr
https://orcid.org/0000-0001-9232-9177
mailto:esrazb@anadolu.edu.tr
https://orcid.org/0000-0003-2653-7212
mailto:tbeyazkaya@bingol.edu.tr
https://orcid.org/0000-0002-4333-7944
mailto:ferdayelizcubuk@klu.edu.tr
https://orcid.org/0000-0002-3850-7208

Eksi Asli

"Hatay'in zengin mutfak mirasini yansitan eksi asi, kendine 6zgii eksimsi
aromasiyla yére halki tarafindan severek tiiketilen geleneksel
lezzetlerden biridir."




Eksi Asinin Ornek Regetesi

Malzeme Miktar Malzeme Miktar
ince koftelik bulgur 500 gram Sarimsak 20 gram
Yagsiz et (dana-kuzu) 300 gram Domates suyu 400 mililitre
Kuru sogan 120 gram Domates salgasi 20 gram
Biber salgasi 20 gram Biber salgasi 20 gram
Un 30 gram Nar eksisi 60 mililitre
Kimyon 5 gram Limon suyu 15 mililitre
Pul biber 4 gram Zeytinyagdi 45 mililitre
ic yag 100 gram Kuru nane 6 gram
Karabiber 6 gram Toz seker 6 gram
Tuz 15 gram Tuz 15 gram
Patlican 300 gram Sicak su 2 litre
Soguk su 200 mililitre

HAZIRLANISI

ince kéftelik bulguru genis bir tepsiye alin ve (izerine soguk  ®
suyu ekleyerek 15-20 dakika dinlendirin. Bulgurun yumusayip
sismesini bekleyin. o
Yumusayan bulgurun igine koftelik eti, rendelenmis sogani,
biber salgasini, unu, kimyonu, karabiberi, pul biberi ve tuzu
ekleyin. TUm malzemeyi uzun sure yodurarak sakiz gibi o
toparlanan bir kéfte harci hazirlayin.

Ic yagi harci igin i¢ yagini gok kiigiik dograyin ya da robottan
gegcirin. Uzerine tuz, karabiber ve kuru naneyi ekleyip karistirir.
Hazirlanan dig hargtan cevizden kuiguk pargalar koparin.
Parmaginizla hafifge agip icine az miktarda i¢ yagi harci
koyarak kapatin. Ayrica ayni hargtan nohuttan biraz blyuk, ici®
bos yuvarlak kéfteler de hazirlayin.

Patlicanlari alacal soyup kup ya da verev sekilde dograyin.
Sogani ve sarimsagi da kiclk kiiciik dograyin.

Genis bir tencerede zeytinyagini isitin. Once sogan ve
sarimsagi kavurun, ardindan patlicanlari ekleyip hafifce
yumusayana kadar pigirin.

Uzerine domates piiresi, domates salgasi ve biber salgasini
ekleyip birkag dakika daha kavurun. Daha sonra sicak suyu
ilave edin.

Nar eksisi, limon suyu, kuru nane, seker, tuz ve karabiberi
ekleyerek gorbanin eksili suyunu olusturun. Karigimi yaklagik
10-15 dakika orta ateste kaynatin.

Hazirladiginiz kiiglk oruklari ve bos yuvarlak kofteleri
kaynayan corbaya dikkatlice birakin. Kéfteler suyun tzerine
cikmaya basladiginda pigsmis olacaktir. Yaklagik 6—8 dakika
pismeleri yeterlidir.




Hatay Mutfaginda Kabak Borani: Deneyimsel Gastronomi Baglaminda Bir Degerlendirme

Ars. Gor. Rabia ZEYBEK, Ankara Haci Bayram Veli Universitesi, Turizm Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari,
rabia.zeybek@hbv.edu.tr, Ankara, Turkiye, ORCID: 0009-0001-3987-5678

Dr. Ogr. Uyesi Hasibe Utku CELIK GENCOGLU, Hatay Mustafa Kemal Universitesi, Turizm isletmeciligi ve Otelcilik
Yiksekokulu, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bélimd, dyt.utkucelik@gmail.com, Hatay, Tirkiye, ORCID: 0000-0001-9686-4118

Dog. Dr. Sait DOGAN, iskenderun Teknik Universitesi, Turizm Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari,
sait.dogan@iste.edu.tr, Hatay, Turkiye, ORCID: 0000-0003-4486-8699

Ogr. Gér. Zeynep GINAR, Karamanoglu Mehmetbey Universitesi, Sosyal Bilimler Meslek Yiiksekokulu, Otel, Lokanta ve ikram
Hizmetleri Bélimu, Pastacilik ve Ekmekgilik Programi, zeynepcinar@kmu.edu.tr, Karaman, Tirkiye, ORCID: 0000-0001-6430-
9531

Ozet

Hatay, Akdeniz, Arap ve Anadolu mutfak kiltirlerinin etkilesimiyle sekillenmis kokli bir gastronomik mirasa sahiptir. Bu
mirasin 6zgln yansimalarindan biri olan kabak borani, kis kabagi, tuzlu yodurt ve nohut gibi bdlgeye 06zgu
malzemelerin bir araya gelmesiyle Hatay mutfak kimliginin simgesel 6rneklerinden birini olusturmaktadir. Bu ¢alisma,
kabak boraniyi deneyimsel gastronomi perspektifinden ele alarak s6z konusu yemegin Hatay mutfak kiltirindeki
yerini, kiltirel bellekteki islevini ve kusaklararasi aktarim bigimlerini incelemeyi amaclamaktadir. Calisma, nitel
arastirma yaklasimi ¢ergevesinde tasarlanmistir. Veri toplama slrecinde amagli érnekleme teknigi kullaniimis ve Hatay
mutfak kaltirayle iligkili bilgi ve deneyime sahip yedi katilimci ile yar yapilandiriimig gérismeler gerceklestiriimistir.
Katilimcilar, farklh yas ve mesleki profillere sahip bireylerden olusmaktadir. Veriler, gérisme formunda yer alan
geleneksel 6grenme sureci, temel malzemeler, hazirlanis bigimi, tiketim baglami, kiltirel anlam, mutfaktaki yeri,
zaman icgerisindeki degisim, kusaklararasi aktarim ve kullanilan geleneksel araclara iliskin sorular dogrultusunda
toplanmistir. Elde edilen veriler tematik analiz yontemiyle ¢bziimlenmistir. Arastirma bulgulari, kabak boraninin 6zellikle
tuzlu yogurt, beyaz kabak, nohut ve et gibi bilesenler araciliiyla Hatay’in yerel GrlGin yapisini yansittigini; cogunlukla
anne, anneanne ve aile bluylklerinden 6grenilen bir ev yemegi olarak varligini strdirdiginu goéstermektedir. Ayrica
kabak boraninin 6zellikle kis aylarinda, aile sofralarinda, misafir agirlama pratiklerinde ve kimi durumlarda Ramazan
doéneminde 6ne ¢iktigi anlasiimaktadir. Arastirma sonuglari, kabak boraninin recete dizeyinde blylk 6lgiide korunmus
olmasina karsin, el yapimi tuzlu yogurt kullanimi, bakir kaplarda pisirme ve agik ates gibi bazi geleneksel unsurlarin
zamanla zayifladigini ortaya koymaktadir. Aktarimin strdurilebilirligi baglaminda ise geng¢ kusaklarin kabaga yonelik
ilgisinin azalmasi ve kentsel yasam biciminin beraberinde getirdigi pisirme aliskanliklarindaki degisim, yemegin
gelecegini tehdit eden baslica etkenler olarak 6ne cgikmaktadir. Sonug olarak kabak borani, yerel malzemelerin
gastronomik kimlik ingasindaki belirleyici rolind, aile araciidiyla devam eden kultirel aktarimi ve Hatay mutfaginin
bdlgesel 6zgunlugund bir arada yansitan 6nemli bir gastronomik mirasi unsuru olarak degerlendiriimektedir. Bu
cercevede arastirma, yoresel yemeklerin gindelik yasam, hafiza ve paylasim baglaminda kazandigi anlami gorinur
kilarak hem deneyimsel gastronomi literatiriine katki sunmakta hem de bu yemeklerin belgelenmesi, korunmasi ve
gelecek kusaklara aktariimasi gerekliligine kavramsal bir cerceve kazandirmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Hatay Mutfagdi, Kabak Borani, Deneyimsel Gastronomi, Gastronomik Miras, Kulttirel Aktarim.
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Zucchini Borani in Hatay Cuisine: An Evaluation in the Context of Experiential Gastronomy
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Abstract

Hatay possesses a deeply rooted gastronomic heritage shaped by the interaction of Mediterranean, Arab, and
Anatolian culinary cultures. One of the distinctive reflections of this heritage is kabak borani, which, through the
combination of regional ingredients such as winter squash, salted yogurt, and chickpeas, constitutes one of the
symbolic examples of Hatay’s culinary identity. This study aims to examine kabak borani from the perspective of
experiential gastronomy by focusing on its place within Hatay’s culinary culture, its function in cultural memory, and its
modes of intergenerational transmission. The study was designed within the framework of a qualitative research
approach. In the data collection process, purposive sampling was employed, and semi-structured interviews were
conducted with seven participants who had knowledge and experience related to Hatay’s culinary culture. The
participants consisted of individuals from different age groups and professional backgrounds. Data were collected
through questions included in the interview form regarding the ftraditional learning process, main ingredients,
preparation method, context of consumption, cultural meaning, its place in the cuisine, changes over time,
intergenerational transmission, and the traditional tools used in its preparation. The obtained data were analyzed using
thematic analysis. The findings indicate that kabak borani reflects Hatay’s local ingredient structure, particularly through
ingredients such as salted yogurt, white squash, chickpeas, and meat, and that it continues to survive as a home-
cooked dish most often learned from mothers, grandmothers, and other elder family members. It is also understood
that kabak borani becomes especially prominent during the winter months, at family tables, in hospitality practices, and
in some cases during Ramadan. The results further reveal that although the recipe of kabak borani has largely been
preserved, some traditional elements such as the use of homemade salted yogurt, cooking in copper pots, and open-
fire cooking have gradually weakened over time. In terms of the sustainability of transmission, younger generations’
declining interest in squash and changes in cooking habits brought about by urban lifestyles emerge as the main
factors threatening the future of the dish. Consequently, kabak borani is regarded as an important element of
gastronomic heritage, reflecting the decisive role of local ingredients in the construction of gastronomic identity, the
cultural transmission sustained through the family, and the regional distinctiveness of Hatay cuisine. In this respect, the
study contributes to the experiential gastronomy literature by making visible the meanings that regional dishes acquire
in the context of everyday life, memory, and sharing, while also providing a conceptual framework for the necessity of
documenting, preserving, and transmitting these dishes to future generations.

Keywords: Hatay Cuisine, Kabak Borani, Experiential Gastronomy, Gastronomic Heritage, Cultural Transmission.
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Kabak Borani

"Hatay mutfaginin zarif tatlarindan biri olan kabak borani, taze kabak ve
yogurdun bulusmasiyla ortaya ¢ikan hafif ve geleneksel bir lezzettir."




Kabak Boraninin Ornek Recetesi

Malzeme Miktar Hazirlanigi
iri kusbasi et 750 gram Kusbasi et tencerede kendi suyunu salip ¢ekene kadar
Kis kabagi (beyaz) | 1 kilogram kavrulur. Ardindan tereyagi, yemeklik dogranmis sogan ve
Tuzlu yogurt 1 kilogram sarimsak eklenerek kavurmaya devam edilir.
Nohut 500 gram Etler ve soganlar yeterince kavrulduktan sonra iri kip
Bas biber 5-6 adet dogranmis kislik kabak ilave edilir. Kisa sire cevrildikten
Sogan 1 adet sonra haslanmig nohut ve Uzerini hafif gececek kadar sicak
Sarimsak 5 dis su eklenerek kisik-orta ateste pisirilir.
Tereyagdi 75 gram Et, nohut ve kabak yumusadiginda tuzlu yogurt yemegin
Nane 1.5 cay kasigi sicak suyuyla agilir ve kesilmemesi icin yavas yavas
Pulbiber 1.5 gay kagig! tencereye ilave edilerek karigtiniir. Tuz kontroli en son
Tuz Kontrollu yapilir.

Yemek kisa siure daha pisirildikten sonra (izerine
tereyaginda yakilmis kuru nane, pul biber ve bag biber
gezdirilerek sicak servis edilir.




Hatay Usului Cig Kofte: Gastronomik Kimlik, Kulturel Miras ve Bolgesel Adaptasyon

Ogr. Gor. Hikmet Can GETIN, Kirklareli Universitesi, Turizm Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bslimdi,
hikmetcancetin@klu.edu.tr, Kirklareli, Tirkiye, ORCID: 0000-0001-8807-2778

Dr. Ogr. Uyesi. Gékmen DUMAN, Baskent Universitesi, Giizel Sanatlar Tasarim ve Mimarlik Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar Bolimu, gokmenduman@edu.tr, Ankara, Tirkiye, ORCID: 0000-0001-5658-578X

Dog. Dr. ilkay YILMAZ, Baskent Universitesi, Giizel Sanatlar Tasarim ve Mimarlik Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
Bélumd, ilkayyilmaz@baskent.edu.tr, Ankara, Turkiye, ORCID: 0000-0001-5938-3112

Ogr. Gor. Dr. Osman KESKIN, Bitlis Eren Universitesi, Kanik Uygulamali Bilimler Yiksekokulu, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
Boélumd, Bitlis, Tirkiye, keskinoo@hotmail.com, ORCID:0000-0002-9354-2065

Dr. Ogr. Uyesi Nurhayat IFLAZOGLU, Hatay Mustafa Kemal Universitesi, Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik Isletmeciligi ve
Yiksekokulu, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bélimd, nurhayat.iflazoglu@mku.edu.tr, Hatay, Tirkiye, ORCID: 0000-0003-
4736-789X

Ozet

Gastronomi galismalari, yerel yemeklerin yalnizca beslenme pratikleri degil ayni zamanda kiilttrel kimlik ve toplumsal
hafizanin bir pargasi oldugunu ortaya koymaktadir. Hatay ili, yaklasik 600’G asan yemek cesitliligiyle Tiurk mutfak
kiltiri agisindan 6nemli bir yere sahip olan sehirlerinden biri olarak degerlendiriimektedir. Tirk, Arap, Ermeni ve
Siryani mutfak kilturlerinden cesitli yemekleri blinyesinde bulunduran Hatay Mutfagi, etnik, dini ve cografi
zenginliklerin sentezlenmesi ile 6nemli gastronomi merkezlerinden biri olma 6zelligine sahiptir. Cig kofte, Turkiye'de
bdlgesel farkliliklar gésteren geleneksel bir yiyecek olarak bu baglamda énemli bir inceleme alani olusturmaktadir.
Hatay usull ¢ig koéfte, cok kiltirli mutfak yapisi igcinde gelisen 6zgun bir gastronomik form olarak degerlendiriimektedir.
Bu calismanin amaci, Hatay usuli c¢ig koftenin kimlik, kiltirel miras ve bdlgesel adaptasyon baglaminda nasil
sekillendigini yan yapilandiriimis gorismeler araciligiyla analiz etmektir. Arastirmada nitel veri analizi ydontemlerinden
betimleyici analiz ve amagli 6rneklem yodntemlerinden, kartopu Orneklem teknigi tercih edilmistir. Calismada veri
kaynagini Hatay mutfagina iliskin yari yapilandiriimis gérismeler olusturmaktadir. Arastirmanin evrenini Hatay ilinde
yasayan Kisiler, érneklemini ise Hatay ilinde yasayan ve memleketi Hatay olan gesitli meslek ve yas gruplarindan
uzman katilimcilar olusturmaktadir. Bu kapsamda arastirmanin érnekleminde yer alan katihmcilarin yoresel ¢ig kofte
Uretimi, servisi ve tuketimi hakkinda deneyim ve bilgi sahibi olmasi bir gérisme 6ncili olarak belirlenmistir. Veriler
tematik analiz yontemi ile degerlendirilmistir. Arastirma sirecinde ¢ig kofte Uretimi, servisi ve tiketimi ¢ercevesinde
sekillenen kiltiriin ortaya konulmasina olanak saglamak lizere on katilimci ile gorisme gergeklestiriimistir.Hatay usuli
¢ig kofte; Uretim, servis ve tiketim sureglerinde cesitli bolgelere ve mikro kilturel alanlara gore farklilik gosterse de tim
gortismecilerin benzer sekilde ifade ettigi dlcllerin, tekniklerin ve ekipmanlarin bulundugu goérilmektedir.Bunun yaninda
sosyokdltirel agidan aile, akraba ve komsuluk iligkilerini gelistiren bir deger olarak gorulen ¢i§ koftenin Hatay mutfak
kiltirinlin 6zgun ve 6nemli bir pargasi olarak 6ne ¢iktigr anlasiimistir. Dolayisiyla calismada ¢ig koéftenin Hatay mutfak
kiltiru icin 6zgin degere sahip bir Urin olmasinin yani sira Hatay'in gastronomik kimligini temsil eden 6nemli bir
kiltirel miras unsuru oldugu da belirtiimektedir. Bunun yaninda Hatay usull ¢ig koftenin; karakilgik bulguru, koyun eti,
yerel zeytinyadi cesitleri, yoresel bas biberi veya biber salcasi temelli yapisi ve dengeli baharat profili ile dogallik,
yuksek besin degeri iceridi, yerel ve surdurulebilir Gretim anlayisi yonlerinden diger bolgesel varyasyonlardan ayrildigi
gortlmektedir. Sonug olarak Hatay usulli ¢ig kofte, modernlesme sirecleriyle birlikte Uretim, servis ve tliketim
asamalarinda gesitli agilardan degisiklige ugramis olsa da yerel kimligin ve kultirel mirasin korunmasi, saglikli ve dogal
beslenme, yerel tedarik, surdurilebilir tretim dinamikleri vb. bakimlardan énemli etkiye sahip yiyecek uUrtnlerinden biri
olarak 6ne ¢ikmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Hatay Mutfagi, Cig Kofte, Gastronomik Kimlik, Kultiirel Miras, Yemek Kultird.
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Hatay-Style Cig Kofte: Gastronomic Identity, Cultural Heritage, and Regional Adaptation
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Abstract

Gastronomy studies reveal that local foods are not merely nutritional practices but also constitute a part of cultural
identity and collective memory. The province of Hatay is regarded as one of the significant cities in terms of Turkish
culinary culture, with a diversity of over 600 dishes. Incorporating various dishes from Turkish, Arab, Armenian, and
Assyrian culinary traditions, Hatay cuisine is considered an important gastronomic center through the synthesis of
ethnic, religious, and geographical richness. Cig kofte, as a traditional food exhibiting regional variations in Tirkiye,
represents an important field of study within this context. Hatay-style ¢ig kéfte is considered a unique gastronomic form
that has developed within a multicultural culinary structure. The aim of this study is to analyze how Hatay-style ¢ig kofte
has been shaped in the context of identity, cultural heritage, and regional adaptation through semi-structured
interviews. In this study, descriptive analysis and the snowball sampling technique were employed. The data of the
study were collected through semi-structured interviews related to Hatay cuisine. The population of the research
comprises individuals living in Hatay province, while the sample consists of expert participants from various professions
and age groups who live in Hatay and are originally from Hatay. Within this scope, having experience and knowledge
about the production, service, and consumption of local ¢ig koéfte was determined as a prerequisite for participation in
the interviews. The data were evaluated using the thematic analysis method. During the research process, interviews
were conducted with ten participants in order to reveal the culture shaped around the production, service, and
consumption of ¢ig kofte. Although Hatay-style ¢ig kofte varies across different regions and micro-cultural areas in
terms of production, service, and consumption processes, it is observed that there are common preparation methods,
techniques, and equipment commonly mentioned by all participants. In addition, it has been understood that ¢ig kofte,
which is regarded as a value that strengthens family, kinship, and neighborhood relations from a sociocultural
perspective, stands out as a unique and significant component of Hatay’s culinary culture. Therefore, the study
indicates that ¢ig kéfte not only has a distinctive value within Hatay’s culinary culture but also represents an important
element of cultural heritage reflecting Hatay’s gastronomic identity. Furthermore, Hatay-style ¢ig kofte differs from other
regional variations in terms of its foundation based on traditional Karakilgik bulgur, lamb meat, local olive oil varieties,
regional red pepper or pepper paste, and its balanced spice profile, as well as its emphasis on natural composition,
high nutritional value, local sourcing, and sustainable production practices. In conclusion, although Hatay-style ¢ig kofte
has undergone various changes in its production, service, and consumption processes with modernization, it remains
one of the significant culinary products in terms of preserving local identity and cultural heritage, promoting healthy and
natural nutrition, local sourcing, and sustainable production dynamics.

Keywords: Hatay Cuisine, Cig Kofte, Gastronomic Identity, Cultural Heritage, Food Culture.
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Cig Kofte

"Feslegen ve reyhanin kendine has aromasiyla zenginlesen Hatay ¢ig
kéftesi, ybére mutfaginin en sevilen ve karakteristik lezzetlerinden biridir."




Cig Koftenin Ornek Regetesi

Malzeme Miktar Hazirlanigi

Karakilcik Bugdayi | 250 gram Koyun eti; tuz, sogan suyu, feslegen veya reyhan ile
Koyun Eti 125 gram birlikte sinir ve yag dokularindan ayrilincaya kadar
Kurutulmus biber | 25 gram tokmakla doévulur ve kisa sire dinlendirilir.

Biber Salgasi 25 gram Karakilgik bugdayi; ince dogranmis sogan, dévulmuis
Kuru Sogan a adet Hatay bas biberi ve sulandirimis Hatay bas biber
Kimyon 5 gram salcasi ile birlikte kasha icerisinde yogrulur. Yogurma
Feslegen 5 gram sirasinda ilave su kullaniimaz.

Reyhan otu 5 gram Hazirlanan bulgur hamuru dinlendirilmis et hamuruyla
Tuz 10 gram birlestirilerek homojen bir kivam elde edilinceye kadar

yogrulur.
Hamur avug ici ve parmaklarla sekillendirilerek c¢ig
kofte haline getirilir.




Hatay Gastronomisi Baglaminda Ovmag:
Geleneksel Bir Yemegin Bolgesel Goriinumleri ve Kilttirel Anlami
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Ozet

Hatay, cok katmanli tarihsel yapisi, kiltirel gesitliligi ve gicli mutfak mirasiyla Turkiye'nin 6ne ¢ikan gastronomi
merkezlerinden biridir. Kentin gastronomik kimligi yalnizca kiinefe, tepsi kebabi, humus ya da zahter gibi yiksek
goérunurlige sahip Urunlerle degil, gindelik hayat icinde yasatilan ve ¢gogu zaman s6zlU kiltir araciligiyla aktarilan
geleneksel yemeklerle de olugsmaktadir. Bu calismada ovmag, Hatay gastronomisi baglaminda ele alinmis ve
geleneksel bir yemegin kdltirel surdurilebilirlik agisindan tasidigi anlam tartisilmistir. Arastirmanin amaci, ovmacg
yemeginin Turk mutfagindaki yerini ortaya koymak, bolgesel farkliliklarini belirlemek ve Hatay gastronomisi igerisindeki
gOrunurligind degerlendirmektir. Calisma nitel arastirma yaklasimi dogrultusunda hazirlanmis olup derleme y6ntemi
kullaniimistir. Arastirmada veri toplama araci olarak dokiman incelemesi tekniginden vyararlaniimis; akademik
makaleler, kitaplar, kurumsal raporlar, gastronomi ders materyalleri ve givenilir dijital kaynaklar taranmistir. Literattr
taramasinda “ovmag”, “ogmag’, “ugmag”’, “umag’, “omag”, “6felemeg”, “Hatay gastronomisi’ ve “yoresel mutfak kultir(”
gibi anahtar kelimeler kullanilarak ilgili kaynaklara ulagiimigtir. Elde edilen veriler, icerik analizi ve karsilastirmal
degerlendirme yontemiyle incelenmis; ovmag¢ yemeginin adlandirma bigimleri, kullanilan malzemeler, hazirlanig
teknikleri ve tiketim formlari bakimindan siniflandinimistir. Ayrica Turkiye'nin farkli bélgelerinde ovmacg yemeginin
hangi bicimlerde hazirlandigini géstermek amaciyla bodlgesel dagihm tablosu olusturulmustur. Elde edilen bulgular,
ovmag, ogmag, ugmac¢ ve umag gibi adlandirmalarin Tirkiye'nin farkli bolgelerinde ¢ogunlukla corba bigiminde
tiketildigini; bazi yorelerde ise yufka temelli kahvaltilk, aperatif, tatl veya sikma bigimli soduk yiyecek olarak
yasadigini gostermektedir. Bu durum, ovmag yemeginin tek regeteye dayali sabit bir Griin olmaktan ¢ok, ortak bir teknik
etrafinda gesitlenen geleneksel bir yemek grubu oldugunu distindiirmektedir. Hatay usulli ovmag ise kuru yufkanin
sebze, baharat ve peynir gibi malzemelerle ovularak elde sikilmasiyla hazirlanan, ¢orba formundan farkli olarak daha
¢ok soguk tuketilen bir yapiya sahiptir. Bu yonliyle ovmag, Hatay mutfaginin Akdeniz karakteriyle uyumlu sekilde
yeniden yorumlanan bir geleneksel yemek o&rnegi olarak degerlendiriimektedir. Sonu¢ olarak ovmag, Hatay
gastronomisinin en gorinir simgesel Urtnlerinden biri olmamakla birlikte; yerel mutfak bellegi, ev ici Gretim pratikleri,
malzeme ekonomisi ve kdlturel strdurilebilirlik agisindan Hatay gastronomisi iginde degerlendirilebilecek anlamli bir
unsur olarak gorilmektedir. Ayrica bu galisma, ovmag yemeginin yoresel farkhlklarini ortaya koyarak Tirkiye genelinde
benzer 6rnekleriyle karsilastirmakta ve gastronomik agidan kiltlirel mirasin korunmasi ile surdirtlebilmesine katki
saglamasi bakimindan dnem tagimaktadir. Bu yonlyle ¢alisma, yerel yemeklere iliskin sinirli literatiire katki sunmayi
hedeflemektedir.

Anahtar Kelimeler: Ovmag, Hatay Gastronomisi, Geleneksel Yemekler, Kiilttirel Miras, Bolgesel Cesitlilik.
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Ovmag in the Context of Hatay Gastronomy:
Regional Variations and Cultural Significance of a Traditional Dish
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Abstract

With its multilayered historical structure, cultural diversity, and rich culinary heritage, Hatay is one of Turkey’s leading
gastronomic centers. The city’s gastronomic identity is shaped not only by well-known dishes such as kinefe, tepsi
kebabi, hummus, or zahter, but also by traditional dishes that are kept alive in daily life and often passed down through
oral tradition. In this study, ovmag is examined within the context of Hatay’s gastronomy, and the significance of this
traditional dish in terms of cultural sustainability is discussed. The aim of the research is to examine the place of ovmag
within Turkish cuisine, identify its regional variations, and assess its prominence within Hatay’s gastronomy.

The study was prepared using a qualitative research approach and employed a literature review method. Document
analysis was utilized as the data collection tool; academic articles, books, institutional reports, gastronomy course
materials, and reliable digital sources were reviewed. In the literature review, relevant sources were identified using
keywords such as “ovmag,” “ogmag,” “ugmag,” “umag,” “omag,” “0felemeg,” “Hatay gastronomy,” and “regional culinary
culture.” The data obtained were analyzed using content analysis and comparative evaluation methods; the different
forms of ovmag¢ were classified based on its naming conventions, ingredients, preparation techniques, and
consumption forms. Additionally, a regional distribution table was created to illustrate the various forms in which the
ovmag dish is prepared across different regions of Turkey.

The findings indicate that dishes named ovmag, ogmag, ugmag, and umag are primarily consumed as soup in various
regions of Turkey; in some areas, however, they exist as yufka-based breakfast items, appetizers, desserts, or cold
hand-formed foods. This suggests that the ovmag dish is not a fixed product based on a single recipe, but rather a
traditional food group that varies around a common technique. Hatay-style ovmag, on the other hand, is prepared by
dried yufka bread with ingredients such as vegetables, spices, and cheese and then forming it by hand; unlike the soup
form, it has a structure that is consumed primarily cold. In this regard, ovmag is regarded as a traditional dish
reinterpreted in harmony with the Mediterranean character of Hatay cuisine.

In conclusion, while ovmag is not one of the most prominent symbolic products of Hatay gastronomy, it is viewed as a
meaningful element within Hatay gastronomy in terms of local culinary memory, domestic production practices,
resource efficiency, and cultural sustainability. Furthermore, this study highlights the regional variations of the ovmag
dish, comparing it with similar examples across Turkey, and is significant in terms of contributing to the preservation
and sustainability of cultural heritage from a gastronomic perspective. In this regard, the study aims to contribute to the
limited literature on local dishes.

” o«
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Ovmacg

"Yufka ekmeginin domates, salga ve peynirle yeniden hayat buldugu
ovmag, Hatay mutfaginin déniisiim ve degerlendirme kiiltiiriinii yansitan
0zgulin yemeklerinden biridir."




Ovmacin Ornek Recetesi

Malzeme Miktar Hazirlanigi
Kuru Yufka Ekmek | 4-5 adet
Domates 2 adet Ifuru yufka ekmekleri ufalanarak genis bir kaba alinir.
Salca 30-35 gram Uzerine dogranmis domates, kuru sogan, taze sogan,
Yesil / Kirmizi Biber | 2 adet yesil ve kirmizi biber ile nane ve maydanoz eklenir.
Kuru Sogan 1 adet Karisima ufalanmis surk peyniri, salga, zeytinyagdi ve
Taze Sogan 2.3 dal baharatlar ilave edilir. Tuz, malzemelerin tuzluluk
Nane 53 dal durumuna gore kontrollu sekilde eklenir.
Maydanoz 5.10 dal Tuim malzemeler, yufkalar yumusayip lezzetler
Sirk Peyniri 12 adet bltunlesinceye kadar el ile ovularak harmanlanir.
Toz Kimnizi Biber 4-5 gram Hazirlanan ovmag harcindan pargalar alinarak sikma
e stege bagh teknigiyle sekillendirilir ve soguk servis edilir.
Zeytinyagi 80-100 gram




Deneyimsel Gastronomi ve Somut Olmayan Kiiltiirel Miras:
Hatay Mutfaginda Agizli Tag Kadayifi Uzerine Bir Durum Galismasi
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Ozet

Gastronomi, toplumlarin kulttrel kimligini, tarihsel birikimini ve sosyal yasam pratiklerini yansitan énemli bir ifade
bicimidir. Bu baglamda yerel mutfaklar ve 6zgilin lezzetler, somut olmayan kultirel mirasin temel tasiyicilari arasinda
yer almaktadir. TUrkiye’nin zengin mutfak kultirtine sahip bélgelerinden biri olan Hatay, ¢ok kulturli yapisi ve kendine
6zgl Urdnleriyle bu mirasin énemli temsil alanlarindan biridir. Bu ¢alisma, Hatay mutfaginin 6zgin driinlerinden biri
olan Agizli Tas Kadayifi’'ni deneyimsel gastronomi perspektifinden ele alarak, s6z konusu urinidn kulttrel anlamini ve
yerel mutfak icindeki konumunu incelemeyi amaclamaktadir. Bu hedef dogrultusunda, nitel arastirma desenlerinden
durum calismasi (case study) deseni benimsenmistir. Verilerin toplanmasinda goértiisme teknigi tercih edilmis ve yari
yapilandinimis gérisme formu araciligiyla veriler toplanmistir. Calismanin érneklem grubu; amagli 6rnekleme teknigiyle
belirlenen ve Agizli Tag Kadayifi'nin tretim sureglerine hakim olan 6 kaynak kisiden olusmaktadir. Elde edilen verilerin
¢6zimlenmesinde ise igerik ve tematik analiz yontemleri kullaniimistir. Gérismelerden elde edilen bulgular, Agizli Tas
Kadayif’'nin Hatay’'in ¢ok kulturli mutfak kimligini yansitan temel bir somut olmayan kiltirel miras unsuru oldugunu
ortaya koymaktadir. Tath; agiz sttt kullanimiyla diger tas kadayif turlerinden ayrilmakta ve hayvan dogumu, bereket,
aile birlikteligi ile misafirperverlik gibi derin kiiltiirel anlamlarla iliskilendirilmektedir. Uriiniin 6zellikle bayramlar, kandiller,
Ramazan, hayir/adak yemekleri ve aile toplantilarinda tiiketildigi gorilmektedir. Bununla birlikte agiz sutinin sinirli
bulunabilirligi nedeniyle Urinin cevizli, kaymakl, peynirli ve fistikh gibi farkli i¢c malzemelerle cesitlendigi ve bu
durumun Urinun geleneksel hazirlanig biciminde bazi deg@isimlere yol actidi belirlenmistir. Ayrica gen¢ kugaklarin triine
iliskin bilgisinin azalmasi, ana hammadde olan agiz sitiine erigsimin gliglesmesi ve usta-girak aktarimindaki zayiflama,
tathinin surdurulebilirligi acisindan kritik risk faktorleri olarak éne ¢ikmaktadir. Elde edilen tim bu veriler 1s13inda,
yoresel bir lezzet olan Agizl Tas Kadayifi’'nin sirdirulebilirliginin saglanarak, cografi isaret ile tescil edilmesinin 6nemi
ortaya c¢ikmaktadir. Kultirel mirasin turizme entegre edilmesi noktasinda giigli bir zemin sunan bu lezzet, 6zgiin
regetesi ve geleneksel formuyla korunmalidir. Ozellikle deprem gibi krizler ve modernlesme baskisi altinda kaybolma
tehlikesi yasayan Hatay mutfak kiltirinin muhafazasi baglaminda, bu tir geleneksel lezzetlerin restoran menulerinde
ve gastronomi rotalarinda daha aktif ve aslina uygun sekilde yer almasi 6nerilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Deneyimsel Gastronomi, Somut Olmayan Kiltirel Miras, Hatay Mutfagi, Agizli Tas Kadayifi,
Gastronomik Surdurulebilirlik.
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Experiential Gastronomy and Intangible Cultural Heritage:
A Case Study of Agizli Tag Kadayifi in Hatay Cuisine
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Abstract

Gastronomy is an important form of expression that reflects the cultural identity, historical heritage, and social practices
of societies. In this context, local cuisines and unique flavors are among the primary carriers of intangible cultural
heritage. Hatay, one of the regions of Tirkiye with a rich culinary culture, constitutes an important part of this heritage
with its multicultural structure and distinctive products. This study aims to examine Agizli Tag Kadayifi, one of the
unique products of Hatay cuisine, through the lens of experiential gastronomy, focusing on its cultural meaning and its
role within the local culinary culture. In line with this objective, a qualitative research design was adopted, specifically a
case study approach. Data were collected through semi-structured interviews. The sample group consisted of six key
informants selected through purposive sampling, all of whom were knowledgeable about the production process of
Agizlh Tag Kadayifi. Content and thematic analyses were conducted to analyze the collected data. The findings
obtained from the interviews reveal that Agizli Tas Kadayifi is a significant element of intangible cultural heritage
reflecting the multicultural culinary identity of Hatay. The dessert is distinguished from other types of tas kadayif through
the use of colostrum and is associated with various cultural meanings such as animal birth, abundance, family unity,
and hospitality. It is observed that the product is particularly consumed during religious festivals, Ramadan, charity and
votive meals, and family gatherings. However, due to the limited availability of colostrum, the dessert has evolved to
include various fillings such as walnuts, clotted cream, cheese, and pistachios, leading to certain changes in its
traditional preparation. Furthermore, the declining knowledge among younger generations, difficulties in accessing the
main raw material (colostrum), and the weakening of master-apprentice transmission emerge as critical risk factors for
the sustainability of the dessert. In light of these findings, it becomes evident that ensuring the sustainability of Agizl
Tas Kadayifi as a local delicacy and obtaining geographical indication registration are of great importance. As a product
that offers a strong basis for integrating cultural heritage into tourism, Agizh Tas Kadayifi should be preserved in its
authentic recipe and traditional form. In the context of safeguarding Hatay’s culinary culture, which faces the risk of
disappearance due to crises such as earthquakes and the pressures of modernization, it is recommended that such
traditional culinary products be more actively and authentically included in restaurant menus and gastronomic routes.

Keywords: Experiential Gastronomy, Intangible Cultural Heritage, Hatay Cuisine, Agizh Tas Kadayifi, Gastronomic
Sustainability.
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Agizli Tas Kadayif

»

"Hatay'in zengin tatl mirasinin 6nemli temsilcilerinden biri olan agizli tag
kadayif, cevizli i¢ harci ve gerbetle bulusan kendine 6zgii lezzetiyle 6ne
¢clkmaktadir.”




Agizh Tas Kadayifinin Ornek Regetesi

Malzeme Miktar Hazirlanigi

Ozel amagli un 1 kilogram o Genis bir kapta un, su, maya ve karbonat karistirilarak
Su 1 litre akiskan kivamli bir hamur hazirlanir. Hamur yaklasik
Toz maya 20 gram 30 dakika dinlendirilir. Dinlenen hamurdan bir kepge
Karbonat 12 gram alinarak kizgin sac lizerine yuvarlak sekilde dokulir
Agiz situ 600 gram ve yalnizca tek tarafi pigirilir.

Seker 900 gram Agiz sutl i¢ harg olarak hazirlanir. Pigen hamurun
Su 700 gram ortasina yeterli miktarda agiz sutt konulur ve hamur

yarim ay seklinde kapatilir.

Serbet igin su ve seker kaynatilir, birkag dakika daha
kaynatildiktan sonra ilimaya birakilir. Hazirlanan agizli
tas kadayiflar ik serbete batirilarak kisa sire
bekletilir. Serbeti gektikten sonra servis edilebilir.




Geleneksel Hatay Sih Mualla Yemeginin Deneyimsel Gastronomi
Baglaminda incelenmesi
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Ozet

Hatay mutfagi, tarihi ve kulturel dinamikleriyle deneyimsel gastronomi arastirmalari igin dnemli bir alan sunmaktadir. Bu
calisma, Hatay mutfaginin karakteristik 6zelliklerini yansitan geleneksel Sih Mualla yemeginin kiltiirel bellekteki yerini,
kusaklararasi aktarimini ve deneyimsel boyutunu incelemeyi amaglamaktadir. Arastirma, nitel arastirma yontemleri
kullanilarak tasarlanmistir. Calisma grubu, amagl 6rnekleme yodntemi ile belirlenen ve $ih Mualla'nin hazirlik
sureclerine, yerel malzemelerine ve kulturel baglamina hékim 11 kisiden olusmaktadir. Veri toplama araci olarak yari
yapilandiniimis goérigsme formu kullaniimig; katilimcilara yemegin 6grenilme bicimleri, yapim teknikleri, tarihsel degisimi
ve toplumsal anlami zerine sorular yoneltilmistir. Toplanan veriler, MAXQDA nitel veri analizi programi kullanilarak
sistematik bir sekilde incelenmistir. Arastirma bulgulari, Sih Mualla'nin hazirlik agsamalarinin ve malzeme secimlerinin
zaman iginde kismi degisimlere ugramasina ragmen, yemegin kulttirel kodlarini ve otantik yapisini blylk ol¢lide
korudugunu gostermektedir. Yemegin glindelik bir mutfak pratigi olarak varligini korumasi, sosyal bittnlestirici islevinin
surekliligini yansitmaktadir. Arastirma sonuglari, yoresel yemeklerin aslina uygun yapim ritlellerinin korunmasinin,
deneyimsel gastronominin sudrdarilebilirligi acisindan kritik oldugunu ortaya koymaktadir. Bu ¢alisma, geleneksel
mutfak miraslarinin modern tiketim sureclerinde nasil konumlandirilmasi gerektigine dair yeni tartismalara zemin
hazirlamaktadir.
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Examination of the Traditional Hatay Sih Mualla within the Context of
Experiential Gastronomy
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Abstract

Hatay cuisine presents a significant area for experiential gastronomy research with its historical and cultural dynamics.
This study aims to examine its place in cultural memory, intergenerational transmission, and experiential dimension of
the traditional Sih Mualla dish, which reflects the characteristic features of Hatay cuisine. The research is designed
using qualitative research methods. The study group consists of 11 individuals, selected through purposive sampling,
who possess knowledge of the preparation processes, local ingredients, and cultural context of $ith Mualla. A semi-
structured interview form was used as the data collection tool; participants were asked questions regarding the
methods of learning the dish, preparation techniques, historical transformation, and social meaning. The collected data
were systematically analyzed using the MAXQDA qualitative data analysis software. Research findings indicate that
although the preparation stages and ingredient choices of Sih Mualla have undergone partial changes over time, the
dish has largely preserved its cultural characteristics and authentic structure. The preservation of the dish as an
everyday culinary practice reflects the continuity of its socially unifying function. The results of the research
demonstrate that preserving the authentic preparation rituals of regional dishes is critical for the sustainability of
experiential gastronomy. This study lays the groundwork for new discussions on how traditional culinary heritage should
be positioned within modern consumption processes.

Keywords: Experiential Gastronomy, Hatay Cuisine, Sth Mualla, Cultural Heritage.
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Sth Mualla

"Hatay'in zengin sebze yemekleri geleneginin énemli temsilcilerinden biri
olan sih mualla, patlican, mercimek ve zeytinyaginin bulusmasiyla
hazirlanan yéresel bir lezzettir."




Sth Muallanin Ornek Regetesi

Malzeme Miktar Hazirlanigi

Patlican 1 kilogram e Yesil mercimekler eziimeyecek ve diri kalacak sekilde
Domates 300 gram haslanip stzulur. (Renginin koyulasmamasi igin énemlidir.)
Yesil Mercimek 200 gram e Ardindan Uzerine ince dogranmis sogan, sarimsak, biber
Zeytinyagi 200 mililitre ve domates eklenir; salca, sivi yag, nar eksisi, tuz,
Kirmizi biber 1 adet karabiber ve kuru nane ilave edilerek i¢ harg iyice
Kuru sogan 2 adet harmanlanir.

Sarimsak 1 dis e Patlicanlar alacali sekilde soyulup boyuna dilimlenir ve
Nar eksisi 20 mililitre acisinin gikmasi igin bir sire tuzlu suda bekletilir. Daha
Karabiber istege gore sonra tencereye bir sira patlican ve bir sira mercimekli
Pul biber istege gére harg olacak sekilde kat kat dizilir. Uzerini gegmeyecek
Nane Istege gore kadar su eklendikten sonra yemek, yaklagik 40 dakika

kisik ateste pisirilerek servise hazir hale getirilir.




Hatay Mutfaginda Kiillii Kerebic: Geleneksel Uretim Siireci,
Kulttrel Aktarim ve Giincel Donusiimin
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Ozet

Bu calisma, Hatay mutfaginin geleneksel tatlilarindan biri olan kulli kerebigin hazirlanma sirecini, kullanilan
geleneksel malzemeleri, Hatay mutfagindaki yerini ve gunimuizde gecirdigi dontisimi incelemektedir. Arastirmanin
temel amaci, killi kerebigin Uretim teknikleri, tiketim baglamlar ve kusaklararasi aktarim sireglerini deneyimsel
gastronomi perspektifinden analiz ederek, bu yerel Grlinin kdltirel strdirdlebililik baglamindaki rolini ortaya
koymaktir. Arastirma, nitel arastirmalarda siklikla kullanilan veri toplama araglarindan biri olan yari yapilandiriimig
mulakat yontemi ile gergeklestiriimistir. Veriler, amagli drnekleme ve kartopu 6rnekleme teknikleri kullanilarak, bu tatli
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 Uzerinden degerlendirilmistir. Arastirma sorulari olusturulurken, Uriinin gecmiste nasil hazirlandigr ve
guinimuizde nasil Uretildigi Gzerine odaklanilarak, bu yerel tathinin zaman igerisindeki kultirel dénigimuni anlamaya
yonelik bir cerceve olusturulmustur. Gorlismeler sirasinda ses kaydi alinmis, elde edilen veriler yazili metne
dondsturilmus ve nitel arastirma tekniklerine uygun olarak betimsel analiz ve tematik analiz yéntemleri kullanilarak
analiz edilmistir. Elde edilen bulgulara gore kulli kerebigin temel bilesenlerinin un, zeytinyadi ve o6zellikle mese
kilinden elde edilen killi su oldugu belirlenmistir. Ayrica bu tathnin gecmiste zeytin hasadi ddénemlerinde
zeytinyaginin kalitesini test etmek amaciyla hazirlandigi ve zamanla Ramazan ayi, bayramlar ve kabul ginleri gibi
sosyal ortamlarda tlketilen bir triine donustigu ortaya konmustur. Coven otunun tatliya eslik eden énemli bir bilesen
oldugu da katilimci ifadeleri dogrultusunda belirlenmistir. Bunun yani sira, veriler killi kerebigin yalnizca geleneksel
regetesiyle degil, farkli uygulama bicimleriyle de ginimiz kosullarinda hazirlanabildigini ve belirli baglamlarda
tiketiminin surdurdlebildigini géstermektedir. Sonug¢ olarak galisma, kulli kerebigin yalnizca bir tath olmanin étesinde
zeytin uretimi, paylasim kultirt ve toplumsal dayanisma ile iliskilenen énemli bir gastronomik miras unsuru oldugunu
ortaya koymaktadir. Ayrica ¢alismada, zeytinyaginin hamur iglerinde kullanimina iligkin bazi yaygin kabullerin yeniden
degerlendiriimesi gerektigi belirlenmistir. Bu tatlinin ginimiz kosullarina uygun regetelerle giincellenmesinin,
geleneksel bilginin korunmasiyla birlikte insan sagligi ve gida guvenligi ilkeleri dog@rultusunda guvenli Uretim
sureclerinin gelistiriimesi acisindan 6nem tasidigi sonucuna ulagiimigtir.

Anahtar Kelimeler: Kulli Kerebic¢, Hatay Mutfagi, Gastronomi Turizmi, Surdurilebilir Gastronomik Miras
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Abstract

This study examines the preparation process, traditional ingredients, cultural significance, and contemporary
transformation of "killu 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 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 data 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 killu kerebi¢ 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 social gatherings. Participant accounts also
identified gbven (soapwort) as a significant component accompanying the dessert. Moreover, the data demonstrate that
killh 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 killl 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: Kulli Kerebic¢, Hatay Cuisine, Gastronomy Tourism, Sustainable Gastronomic Heritage
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Kullu Kerebic

"Hatay'in zengin tatll mirasini yansitan killli kerebig, cevizli i¢ harci ve
¢bven kbklinden elde edilen képigtiyle diger ybresel tatlilardan
ayrilmaktadir.”




Kiillii Kerebicin Ornek Recetesi

Malzeme Miktar Hazirlanigi
Un 1 kilogram Zeytinyagi, kulli su ve su genis bir kapta karistirilir.
Kalli su 250 mililitre Kontrolli sekilde un ilave edilerek yumusak kivamli bir
Su 250 mililitre hamur elde edilir.
Zeytinyagi 500 mililitre ic harg igin ince kiyilmis ceviz ici, toz seker ve targin
Ceviz ici 300 gram karigtirilir.
Toz seker 150 gram Hamurdan ceviz biiyiikligiinde parcalar alinir. igli kofte
Targin 10 gram (oruk) yapiminda oldugu gibi oyularak hazirlanir ve
Coven otu kdplgu | Servis igin icerisine cevizli harg doldurulup kapatilir.

Sekillendirilen kerebigler tepsiye dizilir ve Onceden
isitilimis firinda hafif kizarincaya kadar pisirilir.

Pisen kerebicler sogutulduktan sonra ¢oven otu kopugu
esliginde servis edilir.
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TESEKKUR

"Il. Deneyimsel Gastronomi Kongresi’nde Hatay’a 6zgu yemeklerin hazirlanmasinda bilgi,
emek ve misafirperverlikleriyle katki saglayan tim Hatay kadin kooperatiflerine ve
gastronomi evlerindeki kadinlara igten tesekkirlerimizi sunariz."

"Daha emin ve daha dogru olarak yiiriiyecegimiz bir yol vardir:
Biiytik Tiirk kadinini galismamiza ortak kilmaktir."

-Gazi Mustafa Kemal Atatiirk
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	Gastronomik Bir Ritüel Olarak Aşur: Hatay’da Kültürel Bellek ve Toplumsal Dayanışma
	Özet

	“Aşur” as a Gastronomic Ritual: Cultural Memory and Social Solidarity in Hatay
	Abstract
	This study aims to examine aşur, a dish that holds an important place in Hatay cuisine, within the context of cultural memory, social solidarity, and ritual. Gastronomy is considered not only as a field that meets nutritional needs but also as a multilayered sociocultural structure in which social meanings are produced, cultural identity is reconstructed, and collective memory is sustained. In this context, ritual dishes play an important role in the intergenerational transmission of social values and the continuation of solidarity practices. Aşur, which holds a prominent place in Hatay cuisine, represents a distinctive example that embodies these functions through its preparation, sharing, and consumption processes. The study was designed using a qualitative research approach, and semi-structured interviews were employed as the data collection method. Interviews were conducted with 10 participants familiar with Hatay culinary culture, and the collected data were analyzed using content analysis. The findings indicate that aşur is generally learned from elders within the family and represents a cultural heritage element transmitted across generations. It was determined that the preparation process requires collective participation, and that the pounding process, in particular, strengthens social interaction and solidarity. Furthermore, aşur is prepared and consumed in various ritual contexts such as weddings, festivals, and funerals, serving both commemorative and celebratory functions. The findings demonstrate that aşur is not merely a culinary product but also a ritual practice that contributes to strengthening social belonging, reproducing collective identity, and ensuring cultural continuity. The majority of participants emphasized that aşur is a dish associated with sharing, and that distributing it to neighbors and the surrounding community is considered an important indicator of solidarity culture. This demonstrates that gastronomic practices extend beyond individual consumption and play an active role in establishing and maintaining social relationships. Additionally, traditional tools and methods used in the preparation of aşur (such as copper cauldrons, wooden spoons, and mallets) continue to be preserved as tangible elements of cultural heritage. Some participants also noted that technological developments and changing living conditions have led to certain changes in the preparation process. However, these transformations have not eliminated the cultural meaning of the dish; rather, they have enabled it to be reproduced in new forms. Overall, the findings suggest that aşur in Hatay cuisine carries multidimensional meanings related to cultural memory, ritual, and social solidarity, and functions as an important element of intangible cultural heritage that connects the past and present while supporting cultural continuity.
	Keywords: Hatay, Aşur (traditional dish), Cultural Memory, Wheat, Intangible Cultural Heritage.
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	Aşurun Örnek Reçetesi
	Malzeme
	Miktar
	Hazırlanışı

	Hatay Mutfağında Ekşi Aşı: Geleneksel Bilginin Kuşaklararası Aktarımı ve Dönüşümü
	Özet
	Bu araştırma, Hatay mutfağının önemli geleneksel yemeklerinden biri olan Ekşi Aşı'nın kuşaklararası aktarımını ve zaman içerisindeki dönüşümünü incelemeyi amaçlamaktadır. Nitel araştırma deseniyle yürütülen bu çalışmada, veri toplama yöntemi olarak yarı yapılandırılmış görüşme tekniği kullanılmıştır. Katılımcılara yöneltilen sorular; yemeğin öğrenilme süreçleri, malzeme seçimi, hazırlık teknikleri, taşıdığı kültürel anlam ve geçirdiği değişim dinamiklerini kapsamaktadır. Ayrıca yemeğin özel günlerdeki yeri, toplumsal işlevi ve gelecek nesillere aktarımına ilişkin görüşler de değerlendirilmiştir. Çalışmada amaçlı örnekleme yöntemi tercih edilmiş olup; Hatay mutfak kültürüne hâkim, söz konusu yemeği aktif olarak üreten veya aktarımını sağlayan farklı yaş ve meslek gruplarından altı kişi örnekleme dâhil edilmiştir. Katılımcı sayısının belirlenmesinde, derinlemesine bilgi edinme ve veri doygunluğuna ulaşma ilkeleri temel alınmıştır. Elde edilen veriler tematik analiz yöntemi ile çözümlenmiştir. Araştırma bulguları; Ekşi Aşı'nın ağırlıklı olarak aile içinde (özellikle anne ve büyükanneler aracılığıyla) öğrenildiğini ve güçlü bir sözlü kültür geleneğiyle geleceğe aktarıldığını ortaya koymaktadır. Katılımcılar, bu yemeğin tariften çok gözlem ve uygulama yoluyla öğrenildiğini vurgulamaktadır. Hazırlık sürecinin imece usulüne dayanması, bu pratiğin kolektif üretim ve toplumsal dayanışmayı yansıtan bir unsur olarak öne çıkmasını sağlamaktadır. Özellikle bayram, düğün, iftar ve misafir ağırlama gibi özel günlerde hazırlanması, yemeğin misafirperverlik ve sosyal birliktelik ile güçlü bir bağ kurduğunu göstermektedir. Öte yandan, kullanılan sebzeler ve ekşilik kaynakları bağlamında bölgesel farklılıkların bulunduğu ve yemeğin modern yaşam koşullarına uyarlandığı tespit edilmiştir. Katılımcılar temel reçetede yer aldığı ifade edilen patlıcan yerine ayva, elma, keşir (mor havuç) ya da kabak da kullanıldığını belirtmiştir. Ayrıca geçmişte taşta dövülen et ve elde hazırlanan iç yağının günümüzde makine yardımıyla hazırlanması da dikkat çeken değişimler arasındadır. Sonuç olarak Ekşi Aşı; salt bir mutfak ürünü olmanın ötesinde misafirperverlik, birlikte üretim ve kültürel süreklilik değerlerini bünyesinde barındıran önemli bir gastronomik mirastır. Ancak, günümüzün değişen yaşam pratiklerinin bu kolektif üretim kültürünün sürdürülebilirliği üzerinde bir tehdit oluşturduğu değerlendirilmektedir.
	Anahtar Kelimeler: Hatay Mutfağı, Ekşi Aşı, Gastronomik Miras, Kuşaklararası Aktarım, Kültürel Dönüşüm.


	Ekşi Aşı in Hatay Cuisine: Ekşi Aşı in Hatay Cuisine:  The Intergenerational Transmission and Transformation of Traditional Knowledge
	Abstract
	This research aims to examine the intergenerational transmission and transformation over time of Ekşi Aşı, 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 employed 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 Ekşi Aşı is predominantly learned within the family (especially through mothers and grandmothers) and transmitted across generations through a strong oral cultural tradition. Participants emphasized that this dish is learned more through observation and practice than through recipes. The cooperative nature of the preparation process allows this practice to stand out as an element reflecting collective production and social solidarity. Especially its preparation on special occasions such as holidays, weddings, iftar meals, and acts of hospitality demonstrates the strong connection between the dish and hospitality and social togetherness. On the other hand, it has 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, traditionally 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 tail fat, which was prepared by hand, are now prepared with the help of machines is among the notable changes. In conclusion, Ekşi Aşı (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, Ekşi Aşı, Gastronomic Heritage, Intergenerational Transmission, Cultural Transformation.


	Ekşi Aşı
	Ekşi Aşının Örnek Reçetesi
	Malzeme
	Miktar
	Malzeme
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	İnce köftelik bulgur Yağsız et (dana-kuzu)  Kuru soğan Biber salçası Un Kimyon Pul biber İç yağı Karabiber Tuz  Patlıcan Soğuk su
	Sarımsak Domates suyu Domates salçası Biber salçası Nar ekşisi Limon suyu Zeytinyağı Kuru nane Toz şeker Tuz Sıcak su
	20 gram 400 mililitre 20 gram 20 gram 60 mililitre 15 mililitre 45 mililitre 6 gram 6 gram 15 gram 2 litre
	500 gram 300 gram 120 gram 20 gram 30 gram 5 gram 4 gram 100 gram 6 gram 15 gram 300 gram 200 mililitre

	HAZIRLANIŞI

	Hatay Mutfağında Kabak Borani: Deneyimsel Gastronomi Bağlamında Bir Değerlendirme
	Özet
	Hatay, Akdeniz, Arap ve Anadolu mutfak kültürlerinin etkileşimiyle şekillenmiş köklü bir gastronomik mirasa sahiptir. Bu mirasın özgün yansımalarından biri olan kabak borani, kış kabağı, tuzlu yoğurt ve nohut gibi bölgeye özgü malzemelerin bir araya gelmesiyle Hatay mutfak kimliğinin simgesel örneklerinden birini oluşturmaktadır. Bu çalışma, kabak boraniyi deneyimsel gastronomi perspektifinden ele alarak söz konusu yemeğin Hatay mutfak kültüründeki yerini, kültürel bellekteki işlevini ve kuşaklararası aktarım biçimlerini incelemeyi amaçlamaktadır. Çalışma, nitel araştırma yaklaşımı çerçevesinde tasarlanmıştır. Veri toplama sürecinde amaçlı örnekleme tekniği kullanılmış ve Hatay mutfak kültürüyle ilişkili bilgi ve deneyime sahip yedi katılımcı ile yarı yapılandırılmış görüşmeler gerçekleştirilmiştir. Katılımcılar, farklı yaş ve mesleki profillere sahip bireylerden oluşmaktadır. Veriler, görüşme formunda yer alan geleneksel öğrenme süreci, temel malzemeler, hazırlanış biçimi, tüketim bağlamı, kültürel anlam, mutfaktaki yeri, zaman içerisindeki değişim, kuşaklararası aktarım ve kullanılan geleneksel araçlara ilişkin sorular doğrultusunda toplanmıştır. Elde edilen veriler tematik analiz yöntemiyle çözümlenmiştir. Araştırma bulguları, kabak boraninin özellikle tuzlu yoğurt, beyaz kabak, nohut ve et gibi bileşenler aracılığıyla Hatay’ın yerel ürün yapısını yansıttığını; çoğunlukla anne, anneanne ve aile büyüklerinden öğrenilen bir ev yemeği olarak varlığını sürdürdüğünü göstermektedir. Ayrıca kabak boraninin özellikle kış aylarında, aile sofralarında, misafir ağırlama pratiklerinde ve kimi durumlarda Ramazan döneminde öne çıktığı anlaşılmaktadır. Araştırma sonuçları, kabak boraninin reçete düzeyinde büyük ölçüde korunmuş olmasına karşın, el yapımı tuzlu yoğurt kullanımı, bakır kaplarda pişirme ve açık ateş gibi bazı geleneksel unsurların zamanla zayıfladığını ortaya koymaktadır. Aktarımın sürdürülebilirliği bağlamında ise genç kuşakların kabağa yönelik ilgisinin azalması ve kentsel yaşam biçiminin beraberinde getirdiği pişirme alışkanlıklarındaki değişim, yemeğin geleceğini tehdit eden başlıca etkenler olarak öne çıkmaktadır. Sonuç olarak kabak borani, yerel malzemelerin gastronomik kimlik inşasındaki belirleyici rolünü, aile aracılığıyla devam eden kültürel aktarımı ve Hatay mutfağının bölgesel özgünlüğünü bir arada yansıtan önemli bir gastronomik mirası unsuru olarak değerlendirilmektedir. Bu çerçevede araştırma, yöresel yemeklerin gündelik yaşam, hafıza ve paylaşım bağlamında kazandığı anlamı görünür kılarak hem deneyimsel gastronomi literatürüne katkı sunmakta hem de bu yemeklerin belgelenmesi, korunması ve gelecek kuşaklara aktarılması gerekliliğine kavramsal bir çerçeve kazandırmaktadır.
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	Zucchini Borani in Hatay Cuisine: An Evaluation in the Context of Experiential Gastronomy
	Abstract
	Hatay possesses a deeply rooted gastronomic heritage shaped by the interaction of Mediterranean, Arab, and Anatolian culinary cultures. One of the distinctive reflections of this heritage is kabak borani, which, through the combination of regional ingredients such as winter squash, salted yogurt, and chickpeas, constitutes one of the symbolic examples of Hatay’s culinary identity. This study aims to examine kabak borani from the perspective of experiential gastronomy by focusing on its place within Hatay’s culinary culture, its function in cultural memory, and its modes of intergenerational transmission. The study was designed within the framework of a qualitative research approach. In the data collection process, purposive sampling was employed, and semi-structured interviews were conducted with seven participants who had knowledge and experience related to Hatay’s culinary culture. The participants consisted of individuals from different age groups and professional backgrounds. Data were collected through questions included in the interview form regarding the traditional learning process, main ingredients, preparation method, context of consumption, cultural meaning, its place in the cuisine, changes over time, intergenerational transmission, and the traditional tools used in its preparation. The obtained data were analyzed using thematic analysis. The findings indicate that kabak borani reflects Hatay’s local ingredient structure, particularly through ingredients such as salted yogurt, white squash, chickpeas, and meat, and that it continues to survive as a home-cooked dish most often learned from mothers, grandmothers, and other elder family members. It is also understood that kabak borani becomes especially prominent during the winter months, at family tables, in hospitality practices, and in some cases during Ramadan. The results further reveal that although the recipe of kabak borani has largely been preserved, some traditional elements such as the use of homemade salted yogurt, cooking in copper pots, and open-fire cooking have gradually weakened over time. In terms of the sustainability of transmission, younger generations’ declining interest in squash and changes in cooking habits brought about by urban lifestyles emerge as the main factors threatening the future of the dish. Consequently, kabak borani is regarded as an important element of gastronomic heritage, reflecting the decisive role of local ingredients in the construction of gastronomic identity, the cultural transmission sustained through the family, and the regional distinctiveness of Hatay cuisine. In this respect, the study contributes to the experiential gastronomy literature by making visible the meanings that regional dishes acquire in the context of everyday life, memory, and sharing, while also providing a conceptual framework for the necessity of documenting, preserving, and transmitting these dishes to future generations.
	Keywords: Hatay Cuisine, Kabak Borani, Experiential Gastronomy, Gastronomic Heritage, Cultural Transmission.
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	Hatay Usulü Çiğ Köfte: Gastronomik Kimlik, Kültürel Miras ve Bölgesel Adaptasyon
	Özet
	Gastronomi çalışmaları, yerel yemeklerin yalnızca beslenme pratikleri değil aynı zamanda kültürel kimlik ve toplumsal hafızanın bir parçası olduğunu ortaya koymaktadır. Hatay ili, yaklaşık 600’ü aşan yemek çeşitliliğiyle Türk mutfak kültürü açısından önemli bir yere sahip olan şehirlerinden biri olarak değerlendirilmektedir. Türk, Arap, Ermeni ve Süryani mutfak kültürlerinden çeşitli yemekleri bünyesinde bulunduran Hatay Mutfağı, etnik, dini ve coğrafi zenginliklerin sentezlenmesi ile önemli gastronomi merkezlerinden biri olma özelliğine sahiptir. Çiğ köfte, Türkiye’de bölgesel farklılıklar gösteren geleneksel bir yiyecek olarak bu bağlamda önemli bir inceleme alanı oluşturmaktadır. Hatay usulü çiğ köfte, çok kültürlü mutfak yapısı içinde gelişen özgün bir gastronomik form olarak değerlendirilmektedir. Bu çalışmanın amacı, Hatay usulü çiğ köftenin kimlik, kültürel miras ve bölgesel adaptasyon bağlamında nasıl şekillendiğini yarı yapılandırılmış görüşmeler aracılığıyla analiz etmektir. Araştırmada nitel veri analizi yöntemlerinden betimleyici analiz ve amaçlı örneklem yöntemlerinden, kartopu örneklem tekniği tercih edilmiştir. Çalışmada veri kaynağını Hatay mutfağına ilişkin yarı yapılandırılmış görüşmeler oluşturmaktadır. Araştırmanın evrenini Hatay ilinde yaşayan kişiler, örneklemini ise Hatay ilinde yaşayan ve memleketi Hatay olan çeşitli meslek ve yaş gruplarından uzman katılımcılar oluşturmaktadır. Bu kapsamda araştırmanın örnekleminde yer alan katılımcıların yöresel çiğ köfte üretimi, servisi ve tüketimi hakkında deneyim ve bilgi sahibi olması bir görüşme öncülü olarak belirlenmiştir. Veriler tematik analiz yöntemi ile değerlendirilmiştir. Araştırma sürecinde çiğ köfte üretimi, servisi ve tüketimi çerçevesinde şekillenen kültürün ortaya konulmasına olanak sağlamak üzere on katılımcı ile görüşme gerçekleştirilmiştir.Hatay usulü çiğ köfte; üretim, servis ve tüketim süreçlerinde çeşitli bölgelere ve mikro kültürel alanlara göre farklılık gösterse de tüm görüşmecilerin benzer şekilde ifade ettiği ölçülerin, tekniklerin ve ekipmanların bulunduğu görülmektedir.Bunun yanında sosyokültürel açıdan aile, akraba ve komşuluk ilişkilerini geliştiren bir değer olarak görülen çiğ köftenin Hatay mutfak kültürünün özgün ve önemli bir parçası olarak öne çıktığı anlaşılmıştır. Dolayısıyla çalışmada çiğ köftenin Hatay mutfak kültürü için özgün değere sahip bir ürün olmasının yanı sıra Hatay’ın gastronomik kimliğini temsil eden önemli bir kültürel miras unsuru olduğu da belirtilmektedir. Bunun yanında Hatay usulü çiğ köftenin; karakılçık bulguru, koyun eti, yerel zeytinyağı çeşitleri, yöresel baş biberi veya biber salçası temelli yapısı ve dengeli baharat profili ile doğallık, yüksek besin değeri içeriği, yerel ve sürdürülebilir üretim anlayışı yönlerinden diğer bölgesel varyasyonlardan ayrıldığı görülmektedir. Sonuç olarak Hatay usulü çiğ köfte, modernleşme süreçleriyle birlikte üretim, servis ve tüketim aşamalarında çeşitli açılardan değişikliğe uğramış olsa da yerel kimliğin ve kültürel mirasın korunması, sağlıklı ve doğal beslenme, yerel tedarik, sürdürülebilir üretim dinamikleri vb. bakımlardan önemli etkiye sahip yiyecek ürünlerinden biri olarak öne çıkmaktadır.
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	Hatay-Style Çiğ Köfte: Gastronomic Identity, Cultural Heritage, and Regional Adaptation
	Abstract
	Gastronomy studies reveal that local foods are not merely nutritional practices but also constitute a part of cultural identity and collective memory. The province of Hatay is regarded as one of the significant cities in terms of Turkish culinary culture, with a diversity of over 600 dishes. Incorporating various dishes from Turkish, Arab, Armenian, and Assyrian culinary traditions, Hatay cuisine is considered an important gastronomic center through the synthesis of ethnic, religious, and geographical richness. Çiğ köfte, as a traditional food exhibiting regional variations in Türkiye, represents an important field of study within this context. Hatay-style çiğ köfte is considered a unique gastronomic form that has developed within a multicultural culinary structure. The aim of this study is to analyze how Hatay-style çiğ köfte has been shaped in the context of identity, cultural heritage, and regional adaptation through semi-structured interviews. In this study, descriptive analysis and the snowball sampling technique were employed. The data of the study were collected through semi-structured interviews related to Hatay cuisine. The population of the research comprises individuals living in Hatay province, while the sample consists of expert participants from various professions and age groups who live in Hatay and are originally from Hatay. Within this scope, having experience and knowledge about the production, service, and consumption of local çiğ köfte was determined as a prerequisite for participation in the interviews. The data were evaluated using the thematic analysis method. During the research process, interviews were conducted with ten participants in order to reveal the culture shaped around the production, service, and consumption of çiğ köfte. Although Hatay-style çiğ köfte varies across different regions and micro-cultural areas in terms of production, service, and consumption processes, it is observed that there are common preparation methods, techniques, and equipment commonly mentioned by all participants. In addition, it has been understood that çiğ köfte, which is regarded as a value that strengthens family, kinship, and neighborhood relations from a sociocultural perspective, stands out as a unique and significant component of Hatay’s culinary culture. Therefore, the study indicates that çiğ köfte not only has a distinctive value within Hatay’s culinary culture but also represents an important element of cultural heritage reflecting Hatay’s gastronomic identity. Furthermore, Hatay-style çiğ köfte differs from other regional variations in terms of its foundation based on traditional Karakılçık bulgur, lamb meat, local olive oil varieties, regional red pepper or pepper paste, and its balanced spice profile, as well as its emphasis on natural composition, high nutritional value, local sourcing, and sustainable production practices. In conclusion, although Hatay-style çiğ köfte has undergone various changes in its production, service, and consumption processes with modernization, it remains one of the significant culinary products in terms of preserving local identity and cultural heritage, promoting healthy and natural nutrition, local sourcing, and sustainable production dynamics.
	Keywords: Hatay Cuisine, Çiğ Köfte, Gastronomic Identity, Cultural Heritage, Food Culture.
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	Hatay Gastronomisi Bağlamında Ovmaç:  Geleneksel Bir Yemeğin Bölgesel Görünümleri ve Kültürel Anlamı
	Özet
	Hatay, çok katmanlı tarihsel yapısı, kültürel çeşitliliği ve güçlü mutfak mirasıyla Türkiye’nin öne çıkan gastronomi merkezlerinden biridir. Kentin gastronomik kimliği yalnızca künefe, tepsi kebabı, humus ya da zahter gibi yüksek görünürlüğe sahip ürünlerle değil, gündelik hayat içinde yaşatılan ve çoğu zaman sözlü kültür aracılığıyla aktarılan geleneksel yemeklerle de oluşmaktadır. Bu çalışmada ovmaç, Hatay gastronomisi bağlamında ele alınmış ve geleneksel bir yemeğin kültürel sürdürülebilirlik açısından taşıdığı anlam tartışılmıştır. Araştırmanın amacı, ovmaç yemeğinin Türk mutfağındaki yerini ortaya koymak, bölgesel farklılıklarını belirlemek ve Hatay gastronomisi içerisindeki görünürlüğünü değerlendirmektir. Çalışma nitel araştırma yaklaşımı doğrultusunda hazırlanmış olup derleme yöntemi kullanılmıştır. Araştırmada veri toplama aracı olarak doküman incelemesi tekniğinden yararlanılmış; akademik makaleler, kitaplar, kurumsal raporlar, gastronomi ders materyalleri ve güvenilir dijital kaynaklar taranmıştır. Literatür taramasında “ovmaç”, “oğmaç”, “uğmaç”, “umaç”, “omaç”, “öfelemeç”, “Hatay gastronomisi” ve “yöresel mutfak kültürü” gibi anahtar kelimeler kullanılarak ilgili kaynaklara ulaşılmıştır. Elde edilen veriler, içerik analizi ve karşılaştırmalı değerlendirme yöntemiyle incelenmiş; ovmaç yemeğinin adlandırma biçimleri, kullanılan malzemeler, hazırlanış teknikleri ve tüketim formları bakımından sınıflandırılmıştır. Ayrıca Türkiye’nin farklı bölgelerinde ovmaç yemeğinin hangi biçimlerde hazırlandığını göstermek amacıyla bölgesel dağılım tablosu oluşturulmuştur. Elde edilen bulgular, ovmaç, oğmaç, uğmaç ve umaç gibi adlandırmaların Türkiye’nin farklı bölgelerinde çoğunlukla çorba biçiminde tüketildiğini; bazı yörelerde ise yufka temelli kahvaltılık, aperatif, tatlı veya sıkma biçimli soğuk yiyecek olarak yaşadığını göstermektedir. Bu durum, ovmaç yemeğinin tek reçeteye dayalı sabit bir ürün olmaktan çok, ortak bir teknik etrafında çeşitlenen geleneksel bir yemek grubu olduğunu düşündürmektedir. Hatay usulü ovmaç ise kuru yufkanın sebze, baharat ve peynir gibi malzemelerle ovularak elde sıkılmasıyla hazırlanan, çorba formundan farklı olarak daha çok soğuk tüketilen bir yapıya sahiptir. Bu yönüyle ovmaç, Hatay mutfağının Akdeniz karakteriyle uyumlu şekilde yeniden yorumlanan bir geleneksel yemek örneği olarak değerlendirilmektedir. Sonuç olarak ovmaç, Hatay gastronomisinin en görünür simgesel ürünlerinden biri olmamakla birlikte; yerel mutfak belleği, ev içi üretim pratikleri, malzeme ekonomisi ve kültürel sürdürülebilirlik açısından Hatay gastronomisi içinde değerlendirilebilecek anlamlı bir unsur olarak görülmektedir. Ayrıca bu çalışma, ovmaç yemeğinin yöresel farklılıklarını ortaya koyarak Türkiye genelinde benzer örnekleriyle karşılaştırmakta ve gastronomik açıdan kültürel mirasın korunması ile sürdürülebilmesine katkı sağlaması bakımından önem taşımaktadır. Bu yönüyle çalışma, yerel yemeklere ilişkin sınırlı literatüre katkı sunmayı hedeflemektedir.
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	Ovmaç in the Context of Hatay Gastronomy:  Regional Variations and Cultural Significance of a Traditional Dish
	Abstract
	With its multilayered historical structure, cultural diversity, and rich culinary heritage, Hatay is one of Turkey’s leading gastronomic centers. The city’s gastronomic identity is shaped not only by well-known dishes such as künefe, tepsi kebabı, hummus, or zahter, but also by traditional dishes that are kept alive in daily life and often passed down through oral tradition. In this study, ovmaç is examined within the context of Hatay’s gastronomy, and the significance of this traditional dish in terms of cultural sustainability is discussed. The aim of the research is to examine the place of ovmaç within Turkish cuisine, identify its regional variations, and assess its prominence within Hatay’s gastronomy. The study was prepared using a qualitative research approach and employed a literature review method. Document analysis was utilized as the data collection tool; academic articles, books, institutional reports, gastronomy course materials, and reliable digital sources were reviewed. In the literature review, relevant sources were identified using keywords such as “ovmaç,” “oğmaç,” “uğmaç,” “umaç,” “omaç,” “öfelemeç,” “Hatay gastronomy,” and “regional culinary culture.” The data obtained were analyzed using content analysis and comparative evaluation methods; the different forms of ovmaç were classified based on its naming conventions, ingredients, preparation techniques, and consumption forms. Additionally, a regional distribution table was created to illustrate the various forms in which the ovmaç dish is prepared across different regions of Turkey. The findings indicate that dishes named ovmaç, oğmaç, uğmaç, and umaç are primarily consumed as soup in various regions of Turkey; in some areas, however, they exist as yufka-based breakfast items, appetizers, desserts, or cold hand-formed foods. This suggests that the ovmaç dish is not a fixed product based on a single recipe, but rather a traditional food group that varies around a common technique. Hatay-style ovmaç, on the other hand, is prepared by dried yufka bread with ingredients such as vegetables, spices, and cheese and then forming it by hand; unlike the soup form, it has a structure that is consumed primarily cold. In this regard, ovmaç is regarded as a traditional dish reinterpreted in harmony with the Mediterranean character of Hatay cuisine. In conclusion, while ovmaç is not one of the most prominent symbolic products of Hatay gastronomy, it is viewed as a meaningful element within Hatay gastronomy in terms of local culinary memory, domestic production practices, resource efficiency, and cultural sustainability. Furthermore, this study highlights the regional variations of the ovmaç dish, comparing it with similar examples across Turkey, and is significant in terms of contributing to the preservation and sustainability of cultural heritage from a gastronomic perspective. In this regard, the study aims to contribute to the limited literature on local dishes.
	Keywords: Ovmaç, Hatay Gastronomy, Traditional Dishes, Cultural Heritage, Regional Diversity.
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	Deneyimsel Gastronomi ve Somut Olmayan Kültürel Miras:  Hatay Mutfağında Ağızlı Taş Kadayıfı Üzerine Bir Durum Çalışması
	Özet
	Gastronomi, toplumların kültürel kimliğini, tarihsel birikimini ve sosyal yaşam pratiklerini yansıtan önemli bir ifade biçimidir. Bu bağlamda yerel mutfaklar ve özgün lezzetler, somut olmayan kültürel mirasın temel taşıyıcıları arasında yer almaktadır. Türkiye’nin zengin mutfak kültürüne sahip bölgelerinden biri olan Hatay, çok kültürlü yapısı ve kendine özgü ürünleriyle bu mirasın önemli temsil alanlarından biridir. Bu çalışma, Hatay mutfağının özgün ürünlerinden biri olan Ağızlı Taş Kadayıfı’nı deneyimsel gastronomi perspektifinden ele alarak, söz konusu ürünün kültürel anlamını ve yerel mutfak içindeki konumunu incelemeyi amaçlamaktadır. Bu hedef doğrultusunda, nitel araştırma desenlerinden durum çalışması (case study) deseni benimsenmiştir. Verilerin toplanmasında görüşme tekniği tercih edilmiş ve yarı yapılandırılmış görüşme formu aracılığıyla veriler toplanmıştır. Çalışmanın örneklem grubu; amaçlı örnekleme tekniğiyle belirlenen ve Ağızlı Taş Kadayıfı’nın üretim süreçlerine hâkim olan 6 kaynak kişiden oluşmaktadır. Elde edilen verilerin çözümlenmesinde ise içerik ve tematik analiz yöntemleri kullanılmıştır. Görüşmelerden elde edilen bulgular, Ağızlı Taş Kadayıfı’nın Hatay’ın çok kültürlü mutfak kimliğini yansıtan temel bir somut olmayan kültürel miras unsuru olduğunu ortaya koymaktadır. Tatlı; ağız sütü kullanımıyla diğer taş kadayıf türlerinden ayrılmakta ve hayvan doğumu, bereket, aile birlikteliği ile misafirperverlik gibi derin kültürel anlamlarla ilişkilendirilmektedir. Ürünün özellikle bayramlar, kandiller, Ramazan, hayır/adak yemekleri ve aile toplantılarında tüketildiği görülmektedir. Bununla birlikte ağız sütünün sınırlı bulunabilirliği nedeniyle ürünün cevizli, kaymaklı, peynirli ve fıstıklı gibi farklı iç malzemelerle çeşitlendiği ve bu durumun ürünün geleneksel hazırlanış biçiminde bazı değişimlere yol açtığı belirlenmiştir. Ayrıca genç kuşakların ürüne ilişkin bilgisinin azalması, ana hammadde olan ağız sütüne erişimin güçleşmesi ve usta-çırak aktarımındaki zayıflama, tatlının sürdürülebilirliği açısından kritik risk faktörleri olarak öne çıkmaktadır. Elde edilen tüm bu veriler ışığında, yöresel bir lezzet olan Ağızlı Taş Kadayıfı’nın sürdürülebilirliğinin sağlanarak, coğrafi işaret ile tescil edilmesinin önemi ortaya çıkmaktadır. Kültürel mirasın turizme entegre edilmesi noktasında güçlü bir zemin sunan bu lezzet, özgün reçetesi ve geleneksel formuyla korunmalıdır. Özellikle deprem gibi krizler ve modernleşme baskısı altında kaybolma tehlikesi yaşayan Hatay mutfak kültürünün muhafazası bağlamında, bu tür geleneksel lezzetlerin restoran menülerinde ve gastronomi rotalarında daha aktif ve aslına uygun şekilde yer alması önerilmektedir.
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	Experiential Gastronomy and Intangible Cultural Heritage:  A Case Study of Ağızlı Taş Kadayıfı in Hatay Cuisine
	Abstract
	Gastronomy is an important form of expression that reflects the cultural identity, historical heritage, and social practices of societies. In this context, local cuisines and unique flavors are among the primary carriers of intangible cultural heritage. Hatay, one of the regions of Türkiye with a rich culinary culture, constitutes an important part of this heritage with its multicultural structure and distinctive products. This study aims to examine Ağızlı Taş Kadayıfı, one of the unique products of Hatay cuisine, through the lens of experiential gastronomy, focusing on its cultural meaning and its role within the local culinary culture. In line with this objective, a qualitative research design was adopted, specifically a case study approach. Data were collected through semi-structured interviews. The sample group consisted of six key informants selected through purposive sampling, all of whom were knowledgeable about the production process of Ağızlı Taş Kadayıfı. Content and thematic analyses were conducted to analyze the collected data. The findings obtained from the interviews reveal that Ağızlı Taş Kadayıfı is a significant element of intangible cultural heritage reflecting the multicultural culinary identity of Hatay. The dessert is distinguished from other types of taş kadayıf through the use of colostrum and is associated with various cultural meanings such as animal birth, abundance, family unity, and hospitality. It is observed that the product is particularly consumed during religious festivals, Ramadan, charity and votive meals, and family gatherings. However, due to the limited availability of colostrum, the dessert has evolved to include various fillings such as walnuts, clotted cream, cheese, and pistachios, leading to certain changes in its traditional preparation. Furthermore, the declining knowledge among younger generations, difficulties in accessing the main raw material (colostrum), and the weakening of master-apprentice transmission emerge as critical risk factors for the sustainability of the dessert. In light of these findings, it becomes evident that ensuring the sustainability of Ağızlı Taş Kadayıfı as a local delicacy and obtaining geographical indication registration are of great importance. As a product that offers a strong basis for integrating cultural heritage into tourism, Ağızlı Taş Kadayıfı should be preserved in its authentic recipe and traditional form. In the context of safeguarding Hatay’s culinary culture, which faces the risk of disappearance due to crises such as earthquakes and the pressures of modernization, it is recommended that such traditional culinary products be more actively and authentically included in restaurant menus and gastronomic routes.
	Keywords: Experiential Gastronomy, Intangible Cultural Heritage, Hatay Cuisine, Ağızlı Taş Kadayıfı, Gastronomic Sustainability.
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	Geleneksel Hatay Şıh Mualla Yemeğinin Deneyimsel Gastronomi  Bağlamında İncelenmesi
	Özet
	Hatay mutfağı, tarihi ve kültürel dinamikleriyle deneyimsel gastronomi araştırmaları için önemli bir alan sunmaktadır. Bu çalışma, Hatay mutfağının karakteristik özelliklerini yansıtan geleneksel Şıh Mualla yemeğinin kültürel bellekteki yerini, kuşaklararası aktarımını ve deneyimsel boyutunu incelemeyi amaçlamaktadır. Araştırma, nitel araştırma yöntemleri kullanılarak tasarlanmıştır. Çalışma grubu, amaçlı örnekleme yöntemi ile belirlenen ve Şıh Mualla'nın hazırlık süreçlerine, yerel malzemelerine ve kültürel bağlamına hâkim 11 kişiden oluşmaktadır. Veri toplama aracı olarak yarı yapılandırılmış görüşme formu kullanılmış; katılımcılara yemeğin öğrenilme biçimleri, yapım teknikleri, tarihsel değişimi ve toplumsal anlamı üzerine sorular yöneltilmiştir. Toplanan veriler, MAXQDA nitel veri analizi programı kullanılarak sistematik bir şekilde incelenmiştir. Araştırma bulguları, Şıh Mualla'nın hazırlık aşamalarının ve malzeme seçimlerinin zaman içinde kısmi değişimlere uğramasına rağmen, yemeğin kültürel kodlarını ve otantik yapısını büyük ölçüde koruduğunu göstermektedir. Yemeğin gündelik bir mutfak pratiği olarak varlığını koruması, sosyal bütünleştirici işlevinin sürekliliğini yansıtmaktadır. Araştırma sonuçları, yöresel yemeklerin aslına uygun yapım ritüellerinin korunmasının, deneyimsel gastronominin sürdürülebilirliği açısından kritik olduğunu ortaya koymaktadır. Bu çalışma, geleneksel mutfak miraslarının modern tüketim süreçlerinde nasıl konumlandırılması gerektiğine dair yeni tartışmalara zemin hazırlamaktadır.
	Anahtar Kelimeler: Deneyimsel Gastronomi, Hatay Mutfağı, Şıh Mualla, Kültürel Miras.


	Examination of the Traditional Hatay Şıh Mualla within the Context of  Experiential Gastronomy
	Abstract
	Hatay cuisine presents a significant area for experiential gastronomy research with its historical and cultural dynamics. This study aims to examine its place in cultural memory, intergenerational transmission, and experiential dimension of the traditional Şıh Mualla dish, which reflects the characteristic features of Hatay cuisine. The research is designed using qualitative research methods. The study group consists of 11 individuals, selected through purposive sampling, who possess knowledge of the preparation processes, local ingredients, and cultural context of Şıh Mualla. A semi-structured interview form was used as the data collection tool; participants were asked questions regarding the methods of learning the dish, preparation techniques, historical transformation, and social meaning. The collected data were systematically analyzed using the MAXQDA qualitative data analysis software. Research findings indicate that although the preparation stages and ingredient choices of Şıh Mualla have undergone partial changes over time, the dish has largely preserved its cultural characteristics and authentic structure. The preservation of the dish as an everyday culinary practice reflects the continuity of its socially unifying function. The results of the research demonstrate that preserving the authentic preparation rituals of regional dishes is critical for the sustainability of experiential gastronomy. This study lays the groundwork for new discussions on how traditional culinary heritage should be positioned within modern consumption processes.
	Keywords: Experiential Gastronomy, Hatay Cuisine, Şıh Mualla, Cultural Heritage.
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	Hatay Mutfağında Küllü Kerebiç: Geleneksel Üretim Süreci,  Kültürel Aktarım ve Güncel Dönüşümün  Deneyimsel Gastronomi Perspektifinden İncelenmesi
	Özet
	Bu çalışma, Hatay mutfağının geleneksel tatlılarından biri olan küllü kerebiçin hazırlanma sürecini, kullanılan geleneksel malzemeleri, Hatay mutfağındaki yerini ve günümüzde geçirdiği dönüşümü incelemektedir. Araştırmanın temel amacı, küllü kerebiçin üretim teknikleri, tüketim bağlamları ve kuşaklararası aktarım süreçlerini deneyimsel gastronomi perspektifinden analiz ederek, bu yerel ürünün kültürel sürdürülebilirlik bağlamındaki rolünü ortaya koymaktır. Araştırma, nitel araştırmalarda sıklıkla kullanılan veri toplama araçlarından biri olan yarı yapılandırılmış mülakat yöntemi ile gerçekleştirilmiştir. Veriler, amaçlı örnekleme ve kartopu örnekleme teknikleri kullanılarak, bu tatlı hakkında bilgi sahibi olan, Hatay mutfağına hâkim ve Hatay’da yaşayan ya da Hatay kökenli bireylerden elde edilmiştir. Çalışma, şef, akademisyen ve ev hanımlarından oluşan farklı meslek gruplarındaki X ve Y kuşağı bireylerin deneyim ve anlatıları üzerinden değerlendirilmiştir. Araştırma soruları oluşturulurken, ürünün geçmişte nasıl hazırlandığı ve günümüzde nasıl üretildiği üzerine odaklanılarak, bu yerel tatlının zaman içerisindeki kültürel dönüşümünü anlamaya yönelik bir çerçeve oluşturulmuştur. Görüşmeler sırasında ses kaydı alınmış, elde edilen veriler yazılı metne dönüştürülmüş ve nitel araştırma tekniklerine uygun olarak betimsel analiz ve tematik analiz yöntemleri kullanılarak analiz edilmiştir. Elde edilen bulgulara göre küllü kerebiçin temel bileşenlerinin un, zeytinyağı ve özellikle meşe külünden elde edilen küllü su olduğu belirlenmiştir. Ayrıca bu tatlının geçmişte zeytin hasadı dönemlerinde zeytinyağının kalitesini test etmek amacıyla hazırlandığı ve zamanla Ramazan ayı, bayramlar ve kabul günleri gibi sosyal ortamlarda tüketilen bir ürüne dönüştüğü ortaya konmuştur. Çöven otunun tatlıya eşlik eden önemli bir bileşen olduğu da katılımcı ifadeleri doğrultusunda belirlenmiştir. Bunun yanı sıra, veriler küllü kerebiçin yalnızca geleneksel reçetesiyle değil, farklı uygulama biçimleriyle de günümüz koşullarında hazırlanabildiğini ve belirli bağlamlarda tüketiminin sürdürülebildiğini göstermektedir. Sonuç olarak çalışma, küllü kerebiçin yalnızca bir tatlı olmanın ötesinde zeytin üretimi, paylaşım kültürü ve toplumsal dayanışma ile ilişkilenen önemli bir gastronomik miras unsuru olduğunu ortaya koymaktadır. Ayrıca çalışmada, zeytinyağının hamur işlerinde kullanımına ilişkin bazı yaygın kabullerin yeniden değerlendirilmesi gerektiği belirlenmiştir. Bu tatlının günümüz koşullarına uygun reçetelerle güncellenmesinin, geleneksel bilginin korunmasıyla birlikte insan sağlığı ve gıda güvenliği ilkeleri doğrultusunda güvenli üretim süreçlerinin geliştirilmesi açısından önem taşıdığı sonucuna ulaşılmıştır.
	Anahtar Kelimeler: Küllü Kerebiç, Hatay Mutfağı, Gastronomi Turizmi, Sürdürülebilir Gastronomik Miras


	Hatay Mutfağında Küllü Kerebiç: Geleneksel Üretim Süreci,  Kültürel Aktarım ve Güncel Dönüşümün  Deneyimsel Gastronomi Perspektifinden İncelenmesi
	Abstract
	This study examines the preparation process, traditional ingredients, cultural significance, and contemporary transformation of "küllü kerebiç," 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 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 data 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 küllü kerebiç 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 social gatherings. Participant accounts also identified çöven (soapwort) as a significant component accompanying the dessert. Moreover, the data demonstrate that küllü kerebiç 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 küllü kerebiç 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: Küllü Kerebiç, Hatay Cuisine, Gastronomy Tourism, Sustainable Gastronomic Heritage
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	DESTEKLEYENLER
	TEŞEKKÜR
	"II. Deneyimsel Gastronomi Kongresi’nde Hatay’a özgü yemeklerin hazırlanmasında bilgi, emek ve misafirperverlikleriyle katkı sağlayan tüm Hatay kadın kooperatiflerine ve gastronomi evlerindeki kadınlara içten teşekkürlerimizi sunarız."
	"Daha emin ve daha doğru olarak yürüyeceğimiz bir yol vardır:  Büyük Türk kadınını çalışmamıza ortak kılmaktır."



