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Ozet

Amag: Bu aragtirmanin amaci Hatay ilinde faaliyet gosteren kasap isletmelerinin gastronomi kiiltiirii igerisindeki yerini, tarihsel
stirecteki degisimini ve gastronomi turizmi ile olan iligkisini, kasap isletmecilerinin bakis agisiyla incelemeyi amaglamaktadir.

Yontem: Kesifsel nitel aragtirma yontemiyle yiiriitiilen bu ¢alismada Hatay’da faaliyet gosteren bes kasap isletmesi sahibiyle yari
yapilandirilmig goriismeler yapilmis ve veriler betimsel analizle degerlendirilmistir.

Bulgular: Bulgular Hatay’da kasaplarin yalnizca et satmadigini; tepsi kebabi, kagit kebabi, Belen tava ve lahmacun gibi geleneksel
yemekleri treterek kiiltiirel mirasin tagiyicist olduklarini gostermektedir. Giiniimiizde modern teknolojik gelismeler hijyen ve
verimlilik agisindan kullanilirken, odun firin1 gibi geleneksel pisirme yontemleri de korunmaktadir. Ancak usta-cirak sisteminin
zayiflamasi, ekonomik zorluklar ve gen¢ kusaklarin meslege ilgisizligi kasap isletmelerinin siirdiiriilebilirligi agisindan 6nemli
riskler olugturmaktadir.

Tartigma: Hatay kasaplar1 sundugu otantik deneyimle hem yerli halk hem de turistler agisindan gastronomi turizmine 6nemli
katkilar sunmaktadir. Kasap igletmelerinde bazi1 geleneksel yemeklerin unutulmasi risk olustururken, temel iiriinlerin geleneksel
yontemlerle tiretilmeye devam etmesi ise yerel mutfagin 6zgiinliigiinii korumaktadir.

Anahtar Kelimeler: Hatay Mutfag1, Kasap Isletmeleri, Kiiltiirel Miras, Gastronomi Turizmi, Siirdiiriilebilirlik

Abstract

Purpose: This study aims to examine the role of butcher shops operating in Hatay within gastronomic culture, their transformation
over time, and their relationship with gastronomic tourism from the perspective of butcher shop owners.

Design/methodology/approach: This study adopts an exploratory qualitative research design. Data were collected through
structured interviews with five butcher shop owners operating in Hatay and analyzed using descriptive analysis.

Results: The findings reveal that butcher shops do not merely sell meat; they also contribute to the preservation of cultural heritage
by producing traditional dishes such as tray kebab, paper kebab, Belen tava, and lahmacun. Today, modern technological
advancements are utilized to enhance hygiene and efficiency, while traditional cooking methods, such as wood-fired ovens, are still
preserved. However, the weakening of the master—apprentice system, economic challenges, and the declining interest of younger
generations in the profession pose significant risks to the sustainability of these businesses. By offering authentic culinary
experiences,

Discussion: By offering authentic culinary experiences, Hatay butcher shops make significant contributions to gastronomic tourism
for both local residents and tourists. While the disappearance of some traditional dishes in butcher shops poses a risk, the continued
production of core products using traditional methods helps preserve the authenticity of the local cuisine.

Keywords: Hatay Cuisine, Butcher Shops, Cultural Heritage, Gastronomic Tourism, Sustainability

Giris
Hatay sahip oldugu verimli topraklari, iklimi ve i¢ ice bulundugu farkli kiiltiirler ile ¢ok farkli ogeler
barindirmaktadir. Verimli topraklar1 sayesinde hem tarim iiretimi hem de hayvanciligin yapilmasi, bélgenin

yiyecek ve i¢ecek cesitlerini belirlenmesinde biiyiik bir etkisi olmustur. Bu zenginligi ¢ogaltan ve ¢esitlendiren
diger etmenler ise su ana kadar gecen tarihsel etkilesimler, ekolojik yapi, farkli dini inanislar ve kiiltiirlerin
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varlig1 olarak gosterilebilir. Bu zenginlik zamanla degisik damak zevklerine, tercihlere, farkli tecriibe edinme
isteklerine ev sahipligi yapip geliserek yeni olusumlar ortaya ¢ikarmaktadir. Bu bolgede sentezlenmis bir
sekilde bulunan Hatay gastronomi cografyasi, Tiirk mutfak kiiltiirii igerisinde 6nemli bir yere sahiptir (Kaypak
ve Ugar, 2018: 191). Hatay’in gastronomi turizmi seviyesinin incelenmesi hakkinda yapilan ¢aligmada,
bolgede mutfak kiiltiirii ve kalifiyeli eleman kaynaginin 6nemli oldugu vurgulanmistir (Dogan ve Yilmaz,
2022: 1150). Bu acidan bakildiginda meslek olarak kasaplik ve et {irlinlerinin islenmesi ile ilgili olan
deneyimin aktarilmas1 hem gastronomik zenginlik hem de mutfak kiiltiiriiniin stirdiiriilebilirliginin saglanmas1
acisindan onemli bir kriter olarak diigiiniilebilir. Yerel {iriinlerin kendine has 6zgiinliiglinden dolay1 sahip
oldugu taklit edilemezligi destinasyonlar arasinda rekabet avantaji saglamaktadir (Dogan, Dengiz, ve Dogan,
2021: 5). Bu ¢ergevede kasap isletmecilerinin sahip oldugu bilgi birikimi, kesim teknikleri ile etin islenmesi
ve sunumuna iligkin uygulamalar, destinasyonun mutfak kimliginin sekillenmesinde Onemli bir rol
istlenmektedir.

Yemek olgusu sadece fizyolojik ihtiyaglarin karsilanmasiyla simirli kalmayip ayni zamanda toplumsal
iligkilerin ve iletisim bigimlerinin de 6nemli bir pargasini olusturmaktadir. Bireylerin liretimden tiiketime kadar
yemekle kurduklarn iligkiler, yemek kiiltiiriiniin sekillenmesinde etkili olmaktadir (Besirli, 2021: 194). Bu
baglamda Roland Barthes (2023) yemegi, bir iletisim araci, kullanish bir protokol sistemi ve davranislar
biitiinii olarak tanimlamaktadir. Yemek hakkinda sahip olunacak bilgi, ekonomik yapi, yemek iiretimi teknigi
ve toplumun zihin yapisinin gézlemlenmesiyle elde edilebilir (Beardsworth ve Keil, 2011: 93). Bu durum
yemegin sosyolojik bir anlam tasidigini ortaya koymaktadir. Bunu giinliik 6giinlerini yer sofrasinda, catal
bicak kullanimi olmadan tiiketen bir ailenin, misafirine yiikledigi 6zel kisi sifati ile kendine gore en degerli
yiyecegini daha konforlu bir yerde, catal, bigak kullanarak sunmasi yemegin toplumsal anlamini ve sembolik
degerini acik¢a gostermektedir (Akargay, 2016: 63).

Tarihsel siire¢ incelendiginde, imparatorluk yonetimlerinin yemek kiiltiiriinii zenginlestirdigini gostermistir.
Hatay’da Roma ve Bizans gibi 6nemli imparatorluklara ev sahipligi yapmasindan dolay1 bu uygarliklardan
izler tasidig1 goriilmektedir. Bizans tarihgilerinin yazdiklari kitaplarda Bizanslilarin ii¢ 6giin yemek yediklerini
yazmustir. Once ordovr olarak mezeler ardindan ana yemek olarak beyaz et veya kirmizi et son olarak da tatl
yenmekte oldugu bilinmektedir (Rice, 2002: 15). Giiniimiizde Hatay mutfaginda mezelerin 6nemli bir yer
tutmasi, bu tarihsel siirekliligin bir gostergesi olarak degerlendirilebilir. Ayrica garsi firinlar1 gibi geleneksel
iiretim alanlarinin kdkeninin Roma donemine kadar uzandigi bilinmektedir (Savkay, 2007:127; Rice, 2002:
94). Kasaplar ile firinlarmn tek bir isletmede veya birbirlerine yakin bulunmasi, Hatay mutfak kiiltiirtiniin ayirt
edici ozelliklerinden biri olarak 6ne ¢ikmaktadir. Bu isletmelerde tepsi kebabi, kagit kebabi, katikli ve kaytaz
boregi gibi geleneksel iiriinler hazirlanmakta ve sunulmaktadir (Kaypak ve Ugar, 2018: 193).

Hatay Tiirkiye’nin gastronomi haritasinda 6ne ¢ikan bir sehir olarak kendine 6zgii yemek kiiltiirii ve ¢ok
kiltiirli yapisiyla dikkat gekmektedir. Hatay gastronomisi iizerine yapilan ¢aligmalar incelendiginde, agirlikl
olarak mutfak kiiltiirii (Glizel ve Kayike1, 2023; Kiran ve Kizilirmak, 2024; Kurtar ve Yilmaz, 2022; Ongcel ve
Boz, 2023; Oz, Sormaz, Nizamlioglu ve Akdag , 2023), yemek ¢esitliligi (Comert, 2014; Iflazoglu ve Sarper,
2021; Tiirk ve Sahin, 2004; Oney , Yilmaz, ve Giiglii , 2022) ve gastronomi turizmi potansiyeli (Cimen, Kilig
ve Baykal, 2016; Dogan ve Yilmaz, 2022; Karacaoglu ve Cankiil, 2023; Mutlu, 2024; Oz, Sormaz,
Nizamlioglu, ve Akdag , 2023; Tekeli ve Isik, 2025) iizerine yogunlasildigi goriilmektedir. Ancak gastronomik
iiretim siirecinin 6nemli aktorlerinden biri olan kasap isletmelerinin yeterince ele alinmadigi goriilmektedir.

Bu aragtirma, Hatay ilinin zengin kasap kiiltiiriinii gastronomi ve gastronomi turizmi baglaminda inceleyerek
literatiirdeki bu boslugu doldurmayi amaglamaktadir. Bu dogrultuda Hatay’da faaliyet gosteren kasap
isletmelerinin tarihsel siirecteki degisimleri, diger kasap isletmelerinden farkliliklari, ¢ok kiiltlirli yapinin
etkisi ve Triin cesitliligi analiz edilmektedir. Ayrica kasap isletmecileri perspektifinden meslegin
stirdiiriilebilirligine iliskin degerlendirmeler sunularak, yerel {iretim aktdrleri odaginda gastronomi literatiiriine
katki saglanmas1 amaglanmaktadir.

Kavramsal Cerceve
Hatay’in Geleneksel Yemekleri ve Tarihsel Degerlendirme

Hatay M.O. yiiz binlerce y1l 6ncesi olan orta Paleolitik doneme uzanan gegmisi ile Tiirkiye’nin en eski yerlesim
yerleri arasinda gosterilebilir (Tekin ve Ipek, 1996:28). Neolitik, Kalkolitik Dénem ve Tung Cagindan izler
tastyan Hatay’in Antakya ilgesi, eski zamanlardan beri ilgi odagi olmustur (Kara, 2005:2). Bu o6zelligi
nedeniyle de bircok medeniyetten yeme igcme aligkanlig1 ve kiiltiiriinii aldig1 soylenebilir. Hatay mutfagindan
agirlikli olarak Ortadogu mutfaginin 6zellikleri goriilmektedir. Zengin flora ve fauna cesitliligiyle mutfak
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kiltiiriinii ¢esitlendiren Hatay, Anadolu mutfag: ile yemek c¢esidi olarak ¢ok fazla benzerlik gosterdigi
sOylenebilir (Tiirk ve Sahin, 2004). S6z konusu bolgede hem toplu yemek yenen yerlerde yapilan yemekler
hem de evlerde yapilan yemekler destinasyona turistik bir zenginlik katmaktadir. Yemekler, tiretim sekilleri,
lezzetleri ve sunumlariyla turistleri kendisine ¢ekmektedir. Bu lezzetlere 6rnek olarak; Hatay Usulii Kagit
Kebabi, Hatay Usulii Oruk (icli Kéfte), Belen Tava, Tepsi Kebabi, Katikli Ekmek, Biberli Ekmek, Eksi As1,
Kaytaz Boregi, Zahter Salatasi, Humus, Muhammara, Kiinefe, Miitebbel, Antakya Kombesi, Kiregte Kabak
verilebilir (Onur, 2021:155). Benzer ¢aligsmalar, bir bolgenin yerel yemeklerinin toplu olarak tiiketilmesi, bolge
kiiltiirii hakkinda fikir sahibi olunmas1 ve sosyallesme araci olarak kullanildigini1 géstermistir (Bessiére, 1998;
Kaypak ve Ugar, 2018; Mitchell ve Hall, 2004; Son ve Xu, 2013;). Akdag vd., (2015) yaptiklar1 ¢aligmada
turistlerin seyahatlerindeki motivasyonlarin “kiiltiirel ve tarihi eserler hakkinda bilgi edinmek”, “rahatlama ve
dinlenmek”, “yeme igme” bagliklari altinda toplandigini belirlemislerdir. Bu durumun yoresel yiyeceklerin
destinasyon imaj1 i¢in dnemli bir yeri oldugu sdylenebilir.

Hatay mutfagi Akdeniz’in zenginligini, Levanten etkilerini ve ylizyillardir bir arada yasayan farkli etnik
gruplarin ve dini inaniglarin lezzet mirasini ortaya gikaran ¢ok katmanli bir yapiya sahiptir (Caligkan, 2013:41).
Bu zengin mutfak geleneginin énemli bir pargasi da kasaplarda hazirlanan yemeklerdir. Hatay'daki pek ¢ok
kasap, yalnizca et satis1 degil, ayn1 zamanda geleneksel yontemlerle pisirme hizmeti de sunmakta ve boylece
hem yemek {ireticisi hem de gastronomi tasiyicisi roliinii istlenmektedir. Hatay’daki kasap kiiltiirii sadece
yemek tiretimi degil ayn1 zamanda kiiltiirel hafizanin yasatilmasi agisindan énemlidir. Yemegin hazirlanma
siirecine kasabin miidahil olmasi, tazelik ve lezzet giivencesi saglamaktadir. Ayrica bu uygulama bolgeye
gelen turistler i¢in otantik bir deneyim sunarak gastronomi turizmine katki saglamaktadir. Kasaplarda
hazirlanan yemekler yalnizca gida olarak degil, ayn1 zamanda Hatay'in kimligi ve misafirperverligi ile
0zdeslesmis sosyo-kiiltiirel birer simgedir (Sahin, 2022: 128). Buradan yola cikarak bu gelenegin
belgelenmesi, korunmasi ve tanitilmasi biiyiik 6nem arz etmektedir.

Cesitliligin korunmasi, kontrol altina alinabilmesi ve uluslararasi diizeyde bilinirliliginin arttirilmasi igin
cografi isaret alimmasi gerekmektedir. Bu isaretlemelerin, {irliniin standardinin belirlenerek kalitesini
korumasini, usulsiiz iiretimin denetlenmesini, geleneksel iiretim yontemlerinin saklanmasi ve koékeninin
bilinmesi gibi ¢esitli avantajlar sagladigi bilinmektedir (Birdir, Nurhat ve Birdir, 2018:360). Cografi isaret,
tiketicilere kullandiklari {iriiniin sahip oldugu cografi ozellik, iiriin kaynagi ve karakteristik ozellikleri
arasindaki iliskinin diizeyini belirterek {iriiniin kalitesini ortaya koymak i¢in kullanilan bir sistemdir. Uriinler
mense ve mahreg olarak iki sekilde tescil edilmektedir. Eger tirliniin tamami veya esas 6zellikleri tek bir cografi
bolgeye 6zgli ve beseri bir lirlinse mense adi, eger liriiniin esas 6zelliklerinden en az birinin belirli bir cografi
bolgeye 0zgili nitelik tasiyorsa mahrec isareti olarak adlandirilmaktadir (Turkpatent, 2025). Her yorenin,
bolgenin ve iilkenin menge ve mahreg isaretli {iriinii bulunmaktadir (Caligkan ve Kog, 2012:18). Hatay’da da
buna benzer 6rneklerin bulundugu sdylenebilir. Tiirk Patent ve Marka Kurumu tarafindan Hatay’a tescillenmis
bircok yiyecek bulunmaktadir. Tescil edilmis bu yiyeceklerden, Antakya kagit kebabi, Belen tava, Hatay
halavet kebab1 ve Hatay tepsi kebabi Hatay’da kasaplarda sunulan baslica iiriinler olup, sadece kasap kiiltiiriine
ait 4 cografi isaretli yemegin bu listede yer almasi, bolgenin zengin yemek ve kasap kiiltiiriini gostermektedir.
Cografi isaret tescili, iiriinlerin kalitesi ve iiretim siirecindeki standarti saglamaktadir. Bu triinler asagidaki
tabloda belirtilmistir (Turkpatent, 2026):

Tablo 1. Hatay iline Ait Tescilli Cografi isaretli Uriinler

Cografi Isaretin Adi Tiiri Aldig1 YII  Cografi isaretin Adi Tiirii Aldigr Y1l

Antakya Kiinefesi Mabhreg Isareti 2008 Hatay Humus Mahreg Isareti 2024

Antakya Kiifli Stirkii

(Cokelegi) Mabhreg Isareti 2018 Hatay Tas Kadayifi Mahreg Isareti 2024

Antakya Stirkii

(Antakya Cokelegi) Mahreg Isareti 2018 Hatay Tandir Kahkesi Mahrec Isareti 2024

Dortyol Mandarini Menge Adi 2019 Hatay Tel Kadayifi Mahrec Isareti 2024
Hatay Sis Borek

Antakya Kagit Kebabi Mehreg Isareti 2020 Corbasi Mahreg Isareti 2024
Hatay Tuzlu Yogurt

Antakya Tuzlu Yogurdu Mahreg Isareti 2020 Corbasi Mahreg Isareti 2024
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Hatay Ceviz Receli Mahreg Isareti 2021 Hatay Yaprak Sarmas1 ~ Mahrec Isareti 2024
Hatay Zahter

Antakya Kiinefelik . Salatasi/Hatay Kekik )

Peyniri Mahreg Isareti 2021 Salatasi Mabhreg Isareti 2024
Hatay Seyh Mualla

Antakya Carra Peyniri Mense Adi 2021 Yemegi Mahreg Isareti 2024

Belen Komiirgukuru

Pekmezi Mahrec Isareti 2021 Hatay Eksi Ast Mahreg Isareti 2025

Hatay Kabak Tatlis1 Mahreg Isareti 2021 Hatay Ali Nazik Mahreg Isareti 2025

Kirikhan Kavunu Mense Adi 2021 Hatay Asur Yemegi Mahreg Isareti 2025
Hatay Bahtenis )

Samandagi Biberi Menge Adi 2021 Dolmasi Mahreg Isareti 2025

Hatay Kombesi Mahreg fsareti 2022 Hatay Barburi Uziimii ~ Mabhreg Isareti 2025

Hatay Kaytaz Boregi Mahreg Isareti 2022 Hatay Fellah Koftesi Mahreg Isareti 2025
Antakya Sakal

Hatay Orugu Mahreg Isareti 2022 Kaldiran Tatlis1 Mahreg Isareti 2025

Kirikhan Siyah Havucu  Mense Ad1 2022 Hatay Halavet Kebab1 ~ Mabhreg Isareti 2025

Altindzl Zeytinyagt Mahreg Isareti 2023 Hatay Yogurtlu Kebap ~ Mahreg Isareti 2025

Hatay Nar Eksisi Mahreg Isareti 2023 Hatay Tepsi Kebabi1 Mahreg Isareti 2025

Hatay Halhali Zeytini Mahreg Isareti 2023 Hatay Ispanakh Borek ~ Mahreg Isareti 2025
Hatay Pirzolal1 Yaprak

Antakya Kiilgesi Mahreg Isareti 2024 Sarmast Mahreg Isareti 2025

Antakya Simidi Mahreg Isareti 2024 Hatay Zeytin Salatasi Mahreg Isareti 2025

Hatay Cevizli

Biber/Hatay . )

Muhammarasi Mahreg Isareti 2024 Kirikhan Havucu Mahreg Isareti 2025

Antakya Zilk Sarmasi Mahreg Isareti 2024 Hatay Mahulta Corbast  Mahreg Isareti 2025

' Antakya Ekmek Orugu ~ Mahreg

Belen Tava Mahreg Isareti 2024 / Antakya F1s Oruk Isareti 2025

Hatay Beyaz Balkabagi  Mahreg Isareti 2024 Hatay Haytali Mahreg Isareti 2026

Hatay Bakla Ezmesi Mahreg Isareti 2024 Hatay Abugannus Mahreg Isareti 2026

Hatay Biber Salcasi Mahreg Isareti 2024 Hatay Haydari Mahreg Isareti 2026

Hatay Peynirli Irmik Hatay Sarma I¢i /

Helvasi Mahreg Isareti 2024 Hatay Kisirt Mahreg Isareti 2026

Hatay Tepsi Orugu Mahreg Isareti 2024

Tablo 1’de gorildiigi ilizere tescili alinan mense ve mahreg isaretleri uriinlerin yakin tarihli olmasi son
zamanlarda bu tarz uygulamalara olan 6nemin bolgede arttigin1 gosteriyor olabilir. Bir destinasyonu ziyaret
eden turistler, gastronomi deneyimi agisindan farkli mekanlar tercih etmektedir. Turistik bdlgelerin cazibesini
artirmak ve ziyaretcilerin daha fazla zaman gegirmelerini saglamak, turizm pazarlamasi i¢in énemli bir
unsurdur. Bu dogrultuda, turistlerin bolgeyi tamimalarin1 ve harcama yapmalarim tesvik edebilmek igin
yeterince talep gormeyen turistik degerlerin ve aktivitelerin bir araya getirilerek goriintir kilinmasi
gerekmektedir. Boylelikle, potansiyel olarak ziyaret edilmeden gecilecek alanlar ilgi ¢ekici hale getirilerek
turistlerin destinasyona yonlendirilmesi miimkiin olabilecegi diisiiniilmektedir (Kervankiran ve Cuhadar,
2014:578; Moulin ve Boniface, 2010:239).

Hatay’in Lezzet Cografyasinda Kasap Kiiltiiriiniin Yeri

Yoresel yiyecekler farkli kiiltiirlerin etkilesimi sonucu ortaya ¢ikan ve bulunduklar1 destinasyonun tanitiminda
onemli rol oynayan unsurlar olarak degerlendirilmektedir. Bu baglamda Hatay sahip oldugu ¢ok kiiltiirlii yapist
sayesinde gastronomik zenginligini bir tanmitim araci olarak etkin bi¢cimde kullanma potansiyeline sahip
bolgelerden biri olarak 6ne ¢ikmaktadir (Akdag ve Yetim, 2020: 71). Modernlesme siirecine ragmen
geleneksel yapisim koruyan Hatay mutfagi geleneksel yapisim bozmadan varligimi siirdiirebildigi gibi
geleneklerini yemek kiiltiiriine de aktararak geleneklerin siirdiiriilmesini saglayan nadir mutfaklardandir. (Ray
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ve Demirtas, 2019: 26). Bu durum yemek yemenin bir ihtiyagtan ¢ok yasam felsefesi olarak kabul edildigi
Hatay’da, sahip olunan kiiltiir, gelenekler ve cesitli turizm olanaklar1 ile bolge hem yerli hem de yabanci
turistler i¢in dnemli bir cazibe merkezi haline gelmektedir (Giizel ve Ongel, 2018: 66).

Hatay mutfaginda et ve sebze yemekleri dnemli bir yer tutmakta olup, bazi geleneksel yemeklerin hazirlanmasi
ve pisirilmesi i¢in 6zel {iretim siiregleri gerektirmektedir. Bu noktada kasap isletmeleri, yalnizca et temin eden
birimler olmanin tesinde gastronomik {iretim siirecinin aktif bir parcasi olarak éne ¢ikmaktadir. Ornegin kagit
kebab1 ele alindiginda, hazirligit evde de yapilabilecegi gibi kasaplara kisi sayist verilerek
hazirlatilabilmektedir. Mahalle kasaplar1 hem eti hem et harcin1 hazirlamakla kalmayip ayni zamanda kendi
biinyelerinde bulunan firinlarda veya ¢ok yakin mahalle firinlarina gotiirerek pisirimini yaptirmada rol
oynamaktadirlar (Sahin, 2012: 10). Bu durum kasaplarin iiretim siirecine dogrudan dahil olan ¢ok islevli
yapisini ortaya koymaktadir. Esnaf olarak Hatay lezzet cografyasinda kasaplarin, firinlarmn, tel kadayif
diikkanlarinin ve tatlicilarin cok 6nemli bir yeri vardir. Genel anlamda cars1 alanlarinda toplanan kasaplar ve
firincilar, birbirleriyle siirekli bir is aligverisi i¢erisindedir (Tiirk ve Sahin, 2004).

Bahsi gecen mahalle firinlar ise, geleneksel yapinin korundugu giindelik yagamin ve ayn1 zamanda torensel
faaliyetlerin ortasinda bulunmasi ile 6nemli birer kiiltiir aracilaridir. Cogunlukla dini bayramlarda geleneksel
iirlinlerin yapimi icin bu firinlar uzun saatler boyunca hizmet vererek bayram icin Hatay’in geleneksel
iiriinlerini iiretmektedir (Tirkan ve Giiltutan, 2022: 70). Bu yoniiyle firinlar, giindelik yasam ile torensel
pratiklerin kesisim noktasinda yer alan kiiltiirel mekanlar olarak degerlendirilebilir. Hatay’a 6zgii olan kasap
isletmeleri sehrin hemen hemen her mahallesinde yaygin olarak bulunmaktadir. Bolge halkinin et agirlikli
beslenme aligkanliklar1 ve disarida yemek yeme kiiltiiriiniin yayginligi bu isletmelere olan talebi artirmaktadir
(Ugecam Karagel ve Karagel, 2014:179). Hatay’a dzgii tepsi kebab1 ve kagit kebabi gibi iiriinlerin yani sira
kiinefe gibi yoresel tatlilarin da bu isletmelerde sunuldugu goriilmektedir (Nesipoglu ve Doldur, 2019: 64). Bu
cergevede degerlendirildiginde Hatay’daki kasap isletmelerinin yalnizca et satisi yapan ticari birimler
olmadig1; aksine {iretim, hazirlik ve sunum siireglerinin bir pargasi olarak bdlgenin gastronomik kimliginin
olusumunda ve stirdiiriilmesinde 6nemli roller iistlendikleri goriilmektedir.

Yontem

Bu arastirmanin amaci Hatay ilinde faaliyet gosteren kasap isletmelerinin gastronomi kiiltiirii i¢erisindeki
yerini, tarihsel siirecteki degisimini ve gastronomi turizmi ile olan iliskisini, kasap isletmecilerinin bakig
acistyla incelemektir. Bu dogrultuda c¢alismada kasap kiiltiirliniin 6zgiin yonleri, diger isletmelerden
farkliliklar1, ¢ok kiiltiirlii yapinin etkisi ve siirdiiriilebilirligi ile gastronomi turizmine katkilarini derinlemesine
incelemek amaciyla kesifsel (exploratory) nitel arasgtirma yontemi tercih edilmistir. Nitel arastirmalar sosyal
olgularin anlamini, baglamin1 ve derinligini kavramaya yonelik esnek ve yorumlayici bir yaklagim sunar
(Baltaci, 2019: 370). Bu baglamda c¢alisma, yerel gastronomik aktdrlerden birisi olan kasap isletmecilerinin
deneyimlerini, diisiincelerini ve pratiklerini anlamaya odaklanmaktadir.

Arastirmada veri toplama yontemi olarak yar1 yapilandirilmis goriisme teknigi kullanilmistir. Goriisme sorulari
hazirlanirken konuyla ilgili Hatay gastronomi arastirmalari, kasap, kasaplik kiiltiirli ve cografi isaretli liriinler
ilizerine literatlir incelenmistir. Arastirmanin amact dogrultusunda hazirlanan gorisme formu, kapsam
gecerliligini  saglamak amaciyla alaninda uzman ii¢ akademisyenin goriisiine sunulmus ve gerekli
diizenlemeler yapildiktan sonra sorulara son hali verilmistir. Goriismeler katilimcilarin kendi igletmelerinde
yliz yiize gerceklestirilmis, katilimcilara arastirmanin amaci agiklanmig, gizlilik ve goniilliilik esaslarina
dayal1 olarak ses kaydi alinmasina yonelik sozlii onamlar1 alinmistir. Goriisme formu toplam on bir (11) agik
uglu sorudan olusmaktadir.

Tablo 2. Goriisme Formunda Seflere Sorulan A¢ik Uclu Sorular

Soru 1: Hatay’daki kasaplar sizin i¢in nasil bir anlam ifade ediyor? (Hatay’da Kasap ne demektir? Hatay’daki
kasaplar1 Tiirkiye’nin diger kasaplarindan ayiran en 6nemli 6zellikler nelerdir?)

Soru 2: Hatay’daki kasaplarda sunulan yemekler nelerdir? Giiniimiizde (ya da zamanla kasaplarda yapilip)
unutulmaya yiiz tutmus yemekler nelerdir?

Soru 3: Sizce Hatay’da zaman igerisinde kasap kiiltiiri degisime ugradi mi, bu konuda ne diisiiniiyorsunuz?
(Yemeklerin hazirligi, pisirme, sunum sekli, ustalik, usta-¢irak iligkisi, esnaflik ve miisteri profili degisti mi? 20 sene
ve daha 6ncesinde bu nasildi1?)

Soru 4: Hatay’daki ¢ok kiiltiirliiliigiin kasap yemek kiiltiiriinii de etkiledigini diisiiniiyor musunuz?

Soru 5: Hatay’da kasaplar neden bir restoran igletmesi gibi ¢alisir? Bugiin Hatay’daki kasap kiiltiirii ile son yillarda
popiiler olan Steak House’lar1 karsilastirirsaniz bu konuda neler sdylersiniz?

Soru 6: Hatay’daki kasaplarda genel olarak gordiigiiniiz eksiklikler nelerdir? Bu konuda neler sdylersiniz?
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Soru 7: Hatay gastronomi turizminin gelisimi agisindan Kasap’lar1 Hatay’in 6nemli birer gastronomi elgisi olarak
goriiyor musunuz?

Soru 8: Hedef satis kitle (Yerli halk, Turist, Her Ikisi) énceliginiz kimdir ve bu konuda hangi pazarlama araclarim
(Tv, Internet, Radyo vd.) kullanmaktasiniz? Isletmenizi ziyaret eden miisterileriniz igerisindeki yerli halk ve
turistlerin orani yiizde kagtir?

Soru 9: Hatay’in gastronomi sehri olmasi ile birlikte islerinizin agildigini diisiiniiyor musunuz? Sizlerin Hatay’in
gastronomi sehri olmast ile birlikte isinizde veya isyerinde yaptigimiz degisiklik ve yenilikler oldu mu, bunlar
nelerdir?

Soru 10: Turist ve miisterilerin isyerinize yonelik olumlu ve olumsuz elestirileri neler olmustur. Bu elestirileri 3
olumlu 3 olumsuz kelimeyle ifade edebilir misiniz?

Soru 11: Kag kusaktir bu isi yapmaktasiniz? Son olarak Hatay ilindeki kasap kiiltiiriiniin siirdiiriilebilirligi/gelecegi
hususunda neler sdylersiniz?

Diger eklemek ve belirtilmek istediginiz husus var midir?

Gorilismeler 2025 yili Nisan—Haziran aylar arasinda gergeklestirilmis olup her bir goriisme ortalama 30-50
dakika siirmiistiir. Arastirma kapsaminda Hatay ilinde (Antakya ve Iskenderun) faaliyet gosteren 5 (bes) farkli
kasap isletmesinin sahipleri ile goriismeler gerceklestirilmistir. Katilimcilar amagli 6rnekleme yontemi ile
belirlenmis olup, arastirma konusu ile dogrudan iligkili bilgiye sahip, en az 15 y1l mesleki deneyimi bulunan
ve geleneksel liretim siireglerine hakim kisiler ¢alismaya dahil edilmistir. Nitel arastirmalarda 6rneklem
biiytikligiine iliskin kesin sinirlar bulunmamakta (Kirlar Can, 2019:83) 6rneklem sayisindan ziyade arastirma
amacina uygun, derinlikli ve zengin veri elde edilmesi 6nem tagimaktadir (Baltaci, 2018). Bu dogrultuda,
derinlemesine yapilan gériismeler neticesinde ulasilan katilimc1 sayisi aragtirmanin amaci kapsaminda yeterli
olarak kabul edilmistir. Goriismeler sirasinda elde edilen verilerde tekrarlarin artmasi ve yeni bir kavramsal
bilginin ortaya ¢ikmamasi iizerine veri doygunluguna ulasildigi degerlendirilmis ve veri toplama siireci besinci
gdriismenin ardindan sonlandirilmustir. Ozellikle son gériismelerde elde edilen bulgularin énceki goriismelerle
biiyiik dlgiide ortiistiigli gdzlemlenmistir.

Aragtirmada veri derinligi, katilimcilarin mesleki deneyimleri, ayn1 sektorde faaliyet gostermeleri ve
gorlismelerin kapsamli bigimde yiiriitiilmesiyle saglanirken; veri ¢esitliligi ise Hatay'in iki farkli ilgesinde
faaliyet gosteren bes farkli kasap isletmecisinin aragtirmaya dahil edilmesiyle desteklenmistir. Toplanan
veriler, betimsel analiz ve igerik analizi yaklagimlarindan yararlanilarak ¢oziimlenmistir. Analiz siirecinde
oncelikle ses kayitlar1 yazili metne doniistiiriilmiis ve arastirmaci tarafindan ayrintili bi¢imde incelenmistir.
Daha sonra katilimei ifadeleri, goriisme sorulariin ortaya koydugu tematik ¢erceve dogrultusunda benzer
igerik ve anlamlarima gore gruplandirilmig; bu siireg sonucunda dokuz ana tema ve ii¢ alt tema belirlenmis,
bulgular bu temalar ¢ergevesinde sistematik olarak sunulmustur. Betimsel analiz kapsaminda veriler belirlenen
temalara gore diizenlenirken, icerik analizi ile katilimer goriigleri arasindaki benzerlik ve farkliliklar ortaya
konularak yorumlanmistir.

Arastirmanin gegerlilik ve giivenilirligini saglamak amaciyla gesitli onlemler almmustir. Inandiricilig artirmak
icin veri toplama ve analiz siireci sistematik bir sekilde yiiriitiilmiis ve veriler biitiinciil bir yaklagimla
degerlendirilmistir. Aktarilabilirlik kapsaminda arastirma siireci, orneklem sec¢imi ve veri toplama agamalari
ayrmtili bigimde ac¢iklanmistir. Katilimeilarin ayni sektoérde uzun yillara dayanan deneyime sahip olmalari da
arastirma kapsaminda elde edilen verilerin derinligini ve inandiriciligint destekleyen énemli bir unsur olarak
degerlendirilmistir. Tutarlilig1 saglamak adina goriigmeler ayni soru formu kullanilarak gergeklestirilmis ve
analiz siireci belirli asamalar dogrultusunda ylritiilmiistir. Dogrulanabilirlik i¢in ise ses kayitlar1 ve
arastirmaci notlari analiz siirecinde referans olarak kullanilmistir. Goriigsmeler sirasinda katilimer cevaplart
teyit edilmis, ses kayitlar1 yazili metne doniistiiriildiikten sonra veriler 6zetlenmis ve gruplandirilmistir. Ayrica
anlam kaymalarinin 6niine gegmek amaciyla analiz siireci bir uzman tarafindan tekrar incelenerek kontrol
edilmistir. Arastirma siireci, veri toplama araclar1 ve analiz asamalar1 ayrintili olarak raporlanmis; caligma
grubu ve aragtirma baglami ag¢ik bicimde tanimlanarak aragtirmanin gegerlilik ve glivenilirligi giiclendirilmeye
caligilmistir.

Bulgular

Bu boliimde Hatay’da faaliyet gosteren kasap isletmecileri ile gerceklestirilen goriismelerden elde edilen
bulgular sunulmaktadir. Verilerin betimsel analizi sonucunda kasap kiiltiirii, iiriin ve yemek ¢esitliligi, degigim,
cok kiiltiirlii yapi, modern steakhouse’lar, gastronomi turizmi, miisteri profili, tamitim faaliyetleri ve
surdiiriilebilirlik gibi bagliklar altinda ¢esitli temalar belirlenmistir. Elde edilen bulgular, bu temalar
cercevesinde degerlendirilmistir.
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Tema 1: Hatay’da kasap ve kasap kiiltiirii

Tim katilimecilar ortak fikir olarak Hatay’daki kasap isletmelerinin, Tiirkiye’nin diger bolgelerindeki
kasaplardan farkli olarak sadece et satis1 yapan yerler degil, ayn1 zamanda geleneksel yontemlerle pisirme
hizmeti sunan mekanlar olduklarini belirtmislerdir. Ayrica katilimeilarin ifadelerine gore, Hatay’da kasaplar;
tepsi kebab1, kagit kebabi, lahmacun, Belen tava gibi yoresel lezzetlerin {iretiminden servisine kadar tiim siireci
miisterilerin g6z oniinde gerceklestirmektedir (K1-K2-K3-K4-K5). Bu durum, sadece ticari bir faaliyet degil,
ayn1 zamanda kiiltiirel miras aktarimi agisindan da biiyiik 6nem tagimaktadir. Bunlara ek olarak K4 ve K5
Hatay’daki kendi isletmeleri de dahil olmak iizere bazi isletmelerde etin iiretiminin ciftlikten baslayarak,
kesim, parcalama ve pisirme siireclerinin tek cati1 altinda yapildigini ifade etmistir. Bu yaklasim, geleneksel
bilgi aktarimini koruyan bir yapiya isaret etmektedir.

Tema 2: Uriin ve yemek cesitliligi

Yapilan goriismede yer alan katilimcilara (K1-K2-K3-K4-K5) gore, Hatay kasaplarinda sunulan baslica
yemekler sunlardir:

. Kagit kebabi

. Tepsi kebabi

. Lahmacun ¢esitleri
. Belen tava

. Etli pide cesitleri

K1 ve K5’in sdylemlerine gore gecmiste yaygin olarak tiiketilen bazi yemekler ise (6rnegin et haglama, kelle
pisirme, halavet kebabi) giiniimiizde neredeyse tamamen unutulmustur. Ancak tepsi ve kagit kebabi gibi temel
iiriinler olarak kabul edilebilecek yemekler, eski yontemlerle hazirlanmaya devam etmektedir. Bu bulgu s6z
konusu yemeklerin yalnizca beslenme amaci tasimadigini, ayn1 zamanda Hatay mutfaginin kiiltiirel kimligini
yansitan sembolik degerler tasidigini gostermektedir.

Tema 3: Degisim: Teknolojik gelismeler ve geleneksel yontemler arasindaki denge

Katilimeilarin ifadelerine gore, kasaplarda teknolojik gelismelere baglh olarak arag/gere¢ kullaniminda 6nemli
degisiklikler olmustur. K4’e gore aga¢ tezgahlarin yerini plastik tezgahlar almistir. Bunun nedeni bakteri
iretimini engellemek ve agag¢ tezgahlardan kopabilecek sivri parcalarin et lizerinde goriilememesi olarak
belirtilmistir. K1’e gore ise eskiden bigak kullanimi gok fazla iken simdi dograma islemleri makinelerde hizli
ve kolay bir sekilde yapildigr belirtilmis, bu makinelesme, yogun olan isletmelerini rahatlatarak is yiikiinii
dengelemis ve daha da ¢alisilabilir bir ortam olustuguna dikkat ¢ekilmistir. K2 ve K5 eskiden kiymalarin zirh
denilen uzun, ucu yuvarlak, kavisli bir yapiya sahip agir bir bigakla kiyildigina deginmislerdir. Zirh kiymasi
olarak adlandirilan bu iglem kiyma ¢ekme makinelerinden sonra lezzeti ayni kalmis ancak zorlugundan dolay1
her isletme tarafindan kullanim sikilig1 azalmistir. Kiyma makinesinin ¢ok da iyi bir alet olmadigini savunan
K2 ve K5 makine i¢inde etin sikigtirilarak ezildigi i¢in zarar gordiiglinii ve bu zararin pisirimden sonra zirh
kiymasima gore tadinin daha lezzetsiz oldugunu soyleyerek diisiincelerini savunmuslardir. K3 ise saklama
kosullarindaki gelismelere deginmistir. Eskiden hayvanlar giinliik gereksinime gore kesilip ayn1 giin igerisinde
etlerin satig1 yapilip bittigini belirtmistir. Soguk hava depolar1 ve soguk vitrinli dolaplarin yayginlagmasiyla
etler uzun siire bekletilerek satis1 yapilmaktadir. Bu durum K3’e gore etlerin daha diizenli, hijyenik, dinlenmis
bir sekilde satilmasina firsat vermistir. Literatiire bakildiginda etlerin dinlendirilmesi etin gevrekliginin ve
lezzetinin arttigi sdylenmektedir (Kahraman ve Giirbiiz, 2018:8). K3’in bu goriisii belirtilen literatiir
caligsmasiyla da desteklenmektedir.

Ancak biitiin katilimcilara gore (K1-K2-K3-K4-K5) pisirme yontemleri biiyiik dl¢lide geleneksel yapilarim
korumustur. Ozellikle odun firmlarmm kullamilmasi, lezzetin muhafaza edilmesini saglamistir. Bu durum,
modernlesmenin avantajlarindan yararlanirken geleneksel tatlarin kaybolmadigini géstermektedir.

Tema 4: Cok kiiltiirliiliik ve kasap kiiltiirii iizerindeki etkileri

K2, K3, K4’e gore gore Hatay’daki ¢ok kiiltiirlii yap, kasap kiiltiirinii dogrudan sekillendirmemekte; aksine
bolgede yerlesik olan firin ve kasaplik pratikleri farkli kiiltiirel gruplar tarafindan benimsenerek ortak bir
gastronomik yapi olarak goriilmektedir. K1 ve K5 ise ¢ok kiiltiirlii yapmin kasap kiiltiirii iizerinde etkili
oldugunu ve zamanla firm ve kasap pratiklerinin yerlesik bir kiiltiir haline geldigini belirtmislerdir. Bu
baglamda tiim katilimeilar ¢ok kiiltiirli yapimin mutfak kiiltiiri tizerinde dogrudan ya da dolayli etkiler yarattigi
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konusunda hemfikirdir. Ayrica katilimcilar disaridan gelen bireylerin Hatay mutfagina uyum sagladigini ve
bu durumun burada kullanilan malzemelerin ve lezzetlerin giiclii karakterinden kaynaklandigini ifade
etmislerdir. Dolayistyla Hatay mutfaginin farkl: kiiltiirel etkilerle etkilesim igerisinde gelisen 6zgiin bir yapiya
sahip oldugu sdylenebilir.

Tema 5: Hatay Kasaplar1 ve Modern Steakhouse’lar

Goriismelere katilan tiim kasap isletmecileri, steakhouse’lar ile kendilerini karsilastirildiklarinda daha az liiks,
daha fazla otantik deneyim sunduklarin dile getirmislerdir. K3 ve K5 fiyatlarin ¢ok yiiksek olduguna vurgu
yaparak oraya ddeyecekleri bir porsiyonluk iicret ile kasaplarda dort kisilik bir ailenin rahatlikla doyacagini
dile getirmistir. K2 ve K4 ise iiriinlerine az miktarda fiyat farki ekleyerek pisirim ve servis hizmeti verdiklerini
dile getirmislerdir. Katilimci ifadelerine gore genel olarak Steakhouse’larda yiiksek fiyatlar, siislii sunumlar
on plandayken; Hatay kasaplarinda miisteri et se¢iminde dogrudan miidahale edebilmekte, fiyatlar makul
seviyelerde tutulmakta ve geleneksel lezzetlere sadik kalinmaktadir. Katilimcilar ortak fikir olarak kasap
isletmelerinin daha uygun fiyatli, her gelir diizeyine gore {iriin satan isletmeler oldugunu, miisteri profilinin
ise cogunlukla orta ve diisiik gelir seviyesine sahip yerel halkin olusturdugunu belirtmislerdir.

Tema 6: Hatay kasap isletmeleri ve gastronomi turizmi gelisimi

Katilimcilarin goriislerine gore gastronomi turizminin Hatay’daki kasap isletmelerine etkisi sinirli ancak
dikkat ¢ekici bir nitelik tagimaktadir. K1 ve K2 UNESCO’nun “Gastronomi Sehri” unvaninin ardindan turist
ilgisinde artis gozlendigini ve bu artigin agirlikl olarak yerli turistlerden olustugunu belirtmistir. Buna karsin
diger katilimcilar, s6z konusu unvanin isletmelerine dogrudan bir etkisinin hissedilir derecede olmadigini ifade
etmislerdir. Katilimcilarin hepsi, Hatay’a gelen yerli turistlerin genellikle otantik bir deneyim arayisi iginde
oldugunu ve bu deneyimin kasap isletmelerinde en iyi sekilde yasandigini ifade etmislerdir. Genel
degerlendirmede kasap isletmecileri turistlerin en ¢ok tercih ettigi {irlinlerin kagit kebabi, tepsi kebab1 ve
lahmacun oldugunu belirtmislerdir. Ozellikle K1, miisterilerinin bilyiik cogunlugunun tepsi kebabini tercih
ettigini belirtmistir. Katilimeilarm biiyiik bir bolimii (K1-K2-K4-K5), kasap isletmelerinin gastronomi
turizmine katki sagladigini disiinmektedir. Katilimcilarin genel degerlendirmelerine gore Hatay
gastronomisinin bilinirliginin artmasi ve sosyal medyanin etkin kullanimu, turistlerin yeni lezzetler arayisiyla
kasap isletmelerini tercih etmelerine katki saglamaktadir.

Tema 7: Kasap hedef miisteri Kitlesi ve tamtim faaliyetleri

Katilimcr ifadelerine gore kasaplarin miisteri hedef kitlesi cogunlukla yerel halktir. Hedef kitle olarak yerel
halktan sonra yerli turistler gelmektedir. K3, K4 ve K5 agirlikli olarak sabit miisterisinin oldugunu ve yerel
halk agirlikli bir miisteri profilinin oldugunu belirtmislerdir. K1 ve K2 ise kendilerini tercih eden miisterin ise
yine agirlikli olarak yerel halk olmakla birlikte her 10 miisteriden 4’iiniin de yerel turist olduguna dikkat
¢cekmistir.

Tanitim faaliyetleri agisindan degerlendirildiginde, tiim katilimcilarin sosyal medyayi kullandigi ancak
kullanim diizeylerinin farklilagtig1 goriilmektedir. K1 ve K2 sosyal medyay1 yogun bir sekilde kullanirken,
K3, K4 ve K5 sosyal medyay1 daha sinirli diizeyde kullandigi anlasilmaktadir. Bu baglamda sosyal medyay1
daha yogun kullanan K1 ve K2’nin miisteri kitlesinde yerli turistlerin daha yiiksek oranda yer almas1 dikkat
¢ekmektedir. Bu durum, sosyal medya kullaniminin igletmelerin turistik miisteri kitlesine ulagsmasinda etkili
bir arag olabilecegini gostermektedir. Katilimeilar sosyal medyay1 daha ¢ok yeni iiriinlerin tanitimi veya bilgi
giincellemeleri igin kullandiklarini belirtmiglerdir Katilimcilar isletmelerin tanitim faaliyetlerinde sosyal
medya kullaniminin yani sira en etkili yontemin kulaktan kulaga iletisim oldugunu belirtmislerdir. Kulaktan
kulaga iletigsimin, 1960’11 yillardan beri tiiketici davraniglar {izerinde énemli bir etkiye sahip oldugu ifade
edilmektedir (Bansal ve Voyer, 2000; Mangold, Miller ve Brockway, 1999; Silverman, 1997; Wirtz ve Chew,
2002). Bu yontemin, firmalarin kendi imkanlart ile yiiriittiikleri tutundurma faaliyetlerine oranla daha
giivenilir, objektif, dikkat ¢ekici ve miisteri odakl1 bir pazarlama araci oldugu kabul edilmektedir (Bansal ve
Voyer, 2000; Wirtz ve Chew, 2002). Bununla birlikte giliniimiizde agizdan agiza iletisimin elektronik
versiyonu olan ve sosyal medya araciligiyla gerceklesen elektronik agizdan agiza iletisimin (e-WOM),
tiiketicilerin bilgi edinme ve karar verme siiregleri tizerinde etkili oldugu ifade edilmektedir (Hennig-Thurau
vd., 2004).

Tema 8: Kasap isletmelerinin gelecegi ve siirdiiriilebilirlik sorunlari

Katilime1 goriislerine gore kasap isletmeleri gesitli siirdiiriilebilirlik sorunuyla karsi karsiyadir. Bu sorunlar
ii¢c temel baglik altinda siralanmugtir:
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Alt Tema 8.1: Usta-¢irak sisteminin zayiflamasi

K2, K3 ve K5 kasaplik mesleginin yogun fiziksel emek gerektirmesi sebebiyle gen¢ kusagin bu meslege olan
ilgisinin azaldigini1 ve bu durumun da geleneksel bilgi aktarimini olumsuz etkiledigini belirtmistir. Katilimcilar
cirak bulmanin giderek zorlagtigim1 ve meslege baslayan her 10 ciraktan ancak 1’inin uzun vadede isletme
sahibi olabilecegini ifade etmistir. Bu durum usta-¢irak iliskisine dayali mesleki aktarimin giiniimiizde
zayifladigini gostermektedir.

Alt Tema 8.2: Rekabet ve ekonomik zorluklar

K4 ve K5’in en ¢ok degindigi konu biiyiik market zincirleriyle rekabet etmenin zorlugu ve yerel hayvan
temininde yasanan aksakliklardir. K2 ve K3 ise canli hayvan fiyatlarinin siirekli artmasmin kiigiik dlgekli
isletmeleri olumsuz yonde etkiledigini vurgulamislardir. Katilimcilar, artan maliyetler ve fiyat rekabeti
karsisinda zaman zaman zarar etiklerini de ifade etmektedir. Bu durum, kiigiik isletmelerin ekonomik
siirdiiriilebilirligini tehdit eden 6nemli unsurlardan biri olarak goriilmektedir.

Alt Tema 8.3: Turizm taleplerine uyum ve Siirdiiriilebilirlik

Katilimcilar, geleneksel tiretim yontemlerini koruyarak turist beklentilerini karsilamanin énemli bir zorluk
olusturdugunu belirtmistir. Ozellikle turistlerin hijyen standartlarina daha fazla 5nem vermesi, bazi isletmeleri
mekanlarini yenilemeye itse de bu durum biitgesi sinirli olan kii¢iik isletmeler icin zorlayici olmaktadir.
Katilimcilar, meslegin gelecegine dair endise tasidiklarini ifade etmistir. Nitelikli ¢irak ve personel eksikligi,
siirdiiriilebilirlik agisindan en 6nemli sorunlardan biri olarak 6ne ¢ikmaktadir. Geng kusaklarin fiziksel ¢aba
gerektiren islere mesafeli yaklagsmasi, mesleki siirdiiriilebilirlik agisindan tehdit olarak goériilmektedir. Ayrica
K2, K3 ve K5, isletmelerin 4-5 kusaktir faaliyet gosterdigini ancak bu gelenegin gelecek nesillere
aktarilmasiin giderek zorlastigini vurgulamislardir.

Bu baglamda, kasap isletmelerinin gelecegi ve siirdiiriilebilirligi; artan maliyetler, rekabet baskisi, geng
kusagin meslege ilgisinin azalmasi ve degisen turizm taleplerine uyum gerekliligi gibi ¢cok boyutlu sorunlarin
etkisi altinda sekillenmektedir.

Tema 9: Kasap isletmelerine yonelik olumlu ve olumsuz geri bildirimler

Katilimci ifadelerine gore kasap isletmelerine yonelik miisteri geri bildirimleri olumlu ve olumsuz olmak {izere
iki temel baglik altinda toplanmaktadir.

Katilimcilar miisterilerden en ¢ok giiler yiizlii hizmet, kisiye 6zel yaklagim, etin lezzeti ve tazeligi ile ekonomik
fiyatlar konusunda olumlu geri bildirim aldiklarini belirtmislerdir. Ayrica miisterilerin istekleri dogrultusunda
yapilan diizenlemelerin, hizmetin kisisellestirildigi algisin1 giiglendirdigi ifade edilmistir.

Katilimcilara gore olumlu geri bildirimler su basliklarda toplanmaktadir:

. Giiler yiizli ve kisisel hizmet,
. Sunulan yemeklerin ekonomik olmast,
. Etin lezzeti ve tazeligi.

Katilimcilar isletmelerin yogun olmasi nedeniyle hizmette gecikmeler yasandigin1 ve pisirme siirecinin her
zaman kontrol altinda tutulamadigini belirtmislerdir. K3 ve K5 miisterilerin neredeyse sifir yag orani ile et
almak istediklerini belirtirken, K1, K2 ve K4 az yagl et talebiyle karsilagtiklarini belirtmislerdir. Katilimceilar,
etin yapisindan dolay1 yag oranii kontrol edemediklerinden miisterilerden olumsuz olarak geri bildirim
aldiklarim dile getirmislerdir. Katilimcilar, ¢calisanlarim yeterli deneyime sahip olmamasi, islerine yeterince
0zen gostermemesi ve hijyen ile miisteri iliskileri konularinda yetersiz kalmasinin hizmet kalitesini olumsuz
etkiledigini ifade etmislerdir.

Katilimcilara gore, olumsuz geri bildirimler su basliklarda toplanmaktadir:

. Yagsiz et taleplerinin tam olarak karsilanamamasi,
. Yogunluk nedeniyle hizmet ve pisirme siirecinde aksakliklar
. Personelin niteliksel yetersizligi ve yaptig1 ise yeteri kadar ilgi gostermemesi

Katilimeilar konuyla ilgili diger/baska bir husus eklemesinde bulunmamislardir.
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Sonug ve Tartisma

Hatay’daki kasap isletmelerinin yalnizca et satisinin yapildigi ticari mekanlar olmanin 6tesinde, kentin kiiltiirel
mirasini yasatan gastronomik mekanlar oldugu goriilmistiir. Katilimcilarin ifadeleri, kasaplarin tepsi kebabu,
kagit kebabi, lahmacun ve Belen tava gibi bolgeye 6zgii yemeklerin hazirlanmasinda ve sunumunda aktif rol
istlendiklerini gostermektedir. Yemek, sadece beslenme ihtiyacini karsilamakla kalmaz; ayni zamanda
kiiltiirel kimligin yansitildig: giiglii bir iletisim aracidir (Macit ve Kiran, 2024: 99). Bu baglamda kasap
isletmeleri, kiiltiirel degerlerin aktariminda Onemli bir islev Ustlenmektedir. Menii ¢esitliliginde bazi
geleneksel yemeklerin unutulmaya yiiz tutmus olmasi, gastronomik mirasin siirekliligi agisindan bir risk
olustururken, temel iirlinlerin halen geleneksel yontemlerle hazirlanmasi, yerel mutfagin 6zgilinliigiini
korudugunu isaret etmektedir.

Teknolojik gelismelerin sagladigi kolayliklar, kasap isletmelerinde hijyen ve is giicii agisindan modernlesmeyi
desteklemektedir. Bununla birlikte 6zellikle odun firin1 gibi geleneksel pisirme yontemlerinin korunmasi,
modernlesme ile gelenek arasinda dengeli bir iligskinin siirdiiriildiigiinii gostermektedir. Bu baglamda,
teknolojik gelismelerin kolaylastirici yonleri benimsenirken, lezzet ve kimlik agisindan belirleyici olan
geleneksel pratiklerin kaybolmadigi goriilmektedir. Ancak bazi katilimeilar, kiyma makinelerinin zirh
kiymasina gore lezzet farkliliklar1 yarattigini ifade ederek modern ekipmanlarin gastronomik kalite iizerindeki
etkilerinin tartigmali olabilecegine isaret etmektedir.

Hatay’in ¢ok kiiltiirlii yapisinin kasap kiiltiirii tizerindeki etkilerine dair farkli goriisler bulunmakla birlikte,
genel kan1 mutfagin tarihsel olarak cok kiiltiirlii bir yapiya sahip oldugu ve bu durumun kasap igletmelerinin
sundugu iriinlere yansidigi anlagilmaktadir. Kasap isletmeleri uygun fiyath ve otantik yapilariyla genis bir
misteri kitlesine hitap etmekte; yerel halk icin gilinliik yasamin bir pargasi, turistler igin ise 0zgiin bir
gastronomik deneyim sunmaktadir. Bu durum, kasap igletmelerinin gastronomi turizmi agisindan énemli bir
potansiyele sahip oldugunu gostermektedir. Ozellikle gastronomi turizminin daha da gelismesiyle birlikte
kasap isletmeleri, turistlerin bolge mutfagini deneyimlemeleri i¢in cazip mekanlar haline gelecektir. Bu durum
turist cekme potansiyelinin yiiksek olacagini gdstermektedir.

Online platformlarda yer alan kullanici yorumlar1 da kasap isletmelerine yonelik lezzet ve fiyat memnuniyetini
desteklemektedir. Bu durum elektronik agizdan agiza iletisimin (e-WOM) bdlgenin gastronomi turizmi
acisindan goriiniirliiglinii artirdigin1 gostermektedir. Bununla birlikte, pazarlama faaliyetlerinde kulaktan
kulaga iletisimin halen 6nemli bir rol oynadigi, ancak sosyal medyanin daha genis kitlelere ulasma agisindan
etkili bir ara¢ oldugu anlasilmaktadir. E-WOM olarak adlandirilan elektronik agizdan agiza pazarlama da
dikkate alinmasi gereken bir pazarlama araci olup isletmelerin online misafir yorumlarini dikkate almasi ve
takip etmesi 6nem arz etmektedir. Bu noktada eski zamanlarda c¢eyiz, alisiveris vb. amaglarla ¢arsiya giden
yerli halkin daha ziyade ekonomik ve lezzet secenegi olarak hizmet aldig1 kasaplar giiniimiizde yerel turistin
de ugrak noktasi haline gelmistir. Lakin 06 Subat 2023’te yasanmig olan Kahramanmaras Pazarcik depremi
yerel turistin bolgeyi ziyareti agisindan bugiin 6nemli bir kisit olugturmustur.

Bu sebepledir ki katilimcilarin biiytik boliimii hedef kitlesinin yerel halk olduguna vurgu yapmis, ancak turizm
faaliyetleriyle birlikte yerel turistlerin de miisteri profiline déhil oldugunu ifade etmislerdir.

Ote yandan, kasap isletmelerinin siirdiiriilebilirlik konusunda ¢esitli zorluklarla karsi karsiya oldugu
goriilmektedir. Usta-cirak sisteminin giinlimiizde zayiflamasi, gen¢ kusaklarin kasaplik meslegine olan
ilgisizligi ve biiylik market zincirleriyle rekabet gibi sorunlar, meslegin devamliligr agisindan énemli riskler
olusturmaktadir. Bunun yani sira turistlerin hijyen ve modern mekan beklentileri, kii¢iik isletmeler i¢in ek bir
bask1 unsuru yaratmaktadir. Bu durum kasap isletmelerinin siirdiiriilebilirliginin ekonomik, kiiltiirel ve yapisal
faktorlerin etkilesimiyle sekillendigini gostermektedir.

Miisteri geri bildirimleri acisindan ise kasaplarin sundugu giiler yiizlii hizmet, yemeklerin uygun ve ekonomik
fiyatlara sahip olmasi ile etin tazeligi olumlu unsurlar olarak 6ne ¢ikarken; yogunluktan kaynaklanan servis
gecikmeleri, yag oranina iliskin et taleplerinin karsilanamamasi ve personel yetersizligi olumsuz geri
bildirimler arasinda yer almaktadir. Bu durum kasap isletmelerinin miisteri odakli yapisin1 korumasina
ragmen, siirdiiriilebilirlik agisindan kurumsallasma ve nitelikli personel yetistirme gibi alanlarda gelistirilmesi
gereken yonleri oldugunu gostermektedir.

Teorik Cikarimlar

Bu ¢alisma, Hatay’daki kasap isletmelerinin yalnizca et satis1 yapan ticari mekanlar olmanin 6tesinde, kentin
kiiltiirel mirasinin korunmasi ve gastronomi turizmine katki saglamasi bakimindan 6nemli aktorler oldugunu
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ortaya koymaktadir. Kasap isletmeleri, geleneksel yemeklerin {iretim ve sunum siireclerinde iistlendikleri rol
sayesinde hem yerel halk hem de yerel turistler icin 6zgiin bir gastronomik deneyim sunmaktadir. Ayrica
modernlesme ile geleneksel iiretim pratiklerinin birlikte siirdiiriildiigii goriilmektedir.

Hatay mutfaginin 6zgilinligiinii korumasinda Hatay’da kasap isletmelerinin 6nemli bir temsilci olarak
goriildiigli, bolgenin gastronomik kimliginin canliligimi siirdiirmesine katki sagladig1 ifade edilebilir. Bu
yoniiyle gastronomi turizmi ve kiiltiirel mirasin korunmasina iliskin literatiirde yer alan “yerel aktorlerin rolii”
yaklagimmi desteklemekte ve genisletmektedir. Ozellikle kasap isletmelerinin yalmzca bir tedarik zinciri
unsuru degil, ayn1 zamanda gastronomik deneyimin {ireticisi ve kiiltiirel tasiyicis1 olarak konumlandigi
gorlilmistiir. Bu durum, gastronomi turizmine iliskin mevcut teorik cergevelerde genellikle arka planda kalan
meslek gruplarinin daha merkezi bir rol iistlenebilecegini ortaya koymaktadir (Calhan, Yatkin ve Kose, 2019;
Giileng Birsen ve Ding , 2018; Karsli ve Candemir, 2022; Kayacan, 2022; Kili¢ ve Goéneng Giiler, 2022;
Kizildemir ve Simsek, 2021). Bu calismalardan yola ¢ikarak elde edilen bulgular, modernlesme ve
geleneksellik arasindaki iliskinin ikili bir karsitlik yerine birlikte var olabilen bir yapi sergiledigini
gostermektedir. Bu yoniiyle galigma, gastronomik {iretim siireclerinde hibritlesme (geleneksel ve modern
unsurlarin birlikte kullanimi) yaklasimina ampirik katki sunmaktadir.

Pratik Cikarimlar

Hatay kasap isletmelerinin ¢esitli zorluklarla kars1 karsiya oldugu gériilmiistiir. Ozellikle usta-girak sisteminin
zayiflamasi, genc kusaklarin meslege ilgisizligi ve biiylik market zincirleriyle yasanan rekabet vb. durumlar
kasap isletmelerinin siirdiiriilebilirligi acisindan riskler olusturmaktadir. Ayrica miisteri beklentilerinin
degismesi ve nitelikli personel eksikligi, hizmet kalitesinin siirdiiriilebilirligini zorlagtirmaktadir.

Arastirma bulgulari, kasap isletmelerinin siirdiiriilebilirligini saglamak ve gastronomi turizmine katkilarim
artirmak i¢in ¢esitli uygulamaya doniik oneriler sunulmaktadir. Usta-girak sisteminin zayiflamasi, mesleki
bilginin aktarimi ve kiiltiirel siirdiiriilebilirlik arasindaki iligkiye dair yeni arastirma alanlar1 agmaktadir.
Oncelikle, usta-girak sisteminin giiglendirilmesine ydnelik politikalar gelistirilmesi ve geng kusaklarin
meslege yonlendirilmesi 6nem tasimaktadir. Bu kapsamda meslek liseleri, ascilik ve gastronomi bdliimlerinde
kasaplik meslegine yonelik egitim modiillerinin olusturulmas: faydali olabilir. Bunun yani sira igletmelerin
sosyal medyayi1 daha etkin kullanmalari, yerel gastronomi rotalarina dahil edilmeleri ve online yorumlari takip
ederek iyilestirici dnlemler almalari, kasap isletmelerinim daha genis kitlelere ulasmalarin1 saglayacaktir.
Hijyen standartlarinin yiikseltilmesi ve mekénsal diizenlemelerin modern miisteri beklentilerine uygun hale
getirilmesi ise Ozellikle turistik talep agisindan kritik bir gereklilik olarak 6ne ¢ikmaktadir.

Ayrica yerel Ureticilerle is birliklerinin artirilmasi, maliyetlerin azaltilmasi ve siirdiiriilebilirligin desteklenmesi
acisindan onemlidir. Bununla birlikte geleneksel iiretim yontemlerinin korunmasina yonelik farkindalik
olusturulmasi ve bu konuda hem {iretici hem de tiiketici diizeyinde biling artirici ¢aligmalar yapilmasi
onerilmektedir. Sonug olarak Hatay’daki kasap isletmeleri gastronomik kimligin korunmasinda 6nemli bir rol
istlenmekte; ancak bu roliin siirdiiriilebilirligi icin hem yapisal hem de sektorel desteklere ihtiyac
duyulmaktadir.

Smirhliklar ve Gelecek Calismalar Icin Oneriler

Bu arastirma bazi simirliliklar igermektedir. Oncelikle ¢aligma, Hatay ilinde faaliyet gdsteren simirlt sayida
kasap isletmecisi ile gerceklestirilmis olup elde edilen bulgular belirli belirli bir cografi, sektorel ve drneklem
baglamryla sinirhidir. Ayrica verilerin belirli bir zaman diliminde toplanmis olmasi, bdlgenin dinamik yapisi
ve Ozellikle 06 Subat 2023 depremleri sonrasi degisen sosyo-ekonomik kosullar dikkate alindiginda bulgularin
zaman igerisindeki degisimi tam olarak yansitamamasina neden olabilir. Bu durum, arastirma bulgularinin
kapsamimi ve genellenebilirligini siirlayan onemli birer unsur olarak degerlendirilmektedir. Gelecek
caligmalarin farkli paydas gruplarim (tiiketici, turist, kiiltlir aragtirmacilar1 ve diger gastronomi paydaslari)
kapsayacak sekilde genisleterek arastirmalarini yiirlitmeleri dnerilmektedir.

Etik Beyan: Bu ¢alismada kullanilan &lgek icin iskenderun Teknik Universitesi Etik Kurulu’ndan 26/01/2021
tarihli ve 13 nolu toplantisinda 63 sira sayili karart ile izin alinmistir. AKsi bir durumun tespiti halinde Journal
of Gastronomy Hospitality and Travel (JOGHAT) Dergisinin higbir sorumlulugu olmayip, tiim sorumluluk
caligmanin yazar (lar) ina aittir.

Yazar Katki Beyani: 1. Yazarin katki oran1 %50, 2. Yazarin katki orani ise %50’dir.

Cikar Beyam: Yazarlar arasinda ¢ikar ¢atismasi yoktur.
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