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Vakéfl e KKR-yme Ykegiet ¢r ¢

Vakifli village food-drink culture

Me hmet Ze yHYSempAksol d é

Yiiziincii Y1l Universitesi Cografya Boliimii, Beseri ve Ekonomik Cografya Anabilim dali, Van

¥ 7 Yemek yeme ihtiyact insanlarin temel ihtiyaclarinin basinda gelmektedir. Insanlar yemek yeme ihtiyacini giderirken
zamanla sahip olduklar: kiiltiirel ozelliklere gore yiyecek ve iceceklere yeni bir gériiniim kazandwrnuslardwr. Bireylerin
ya da toplumlarin kiiltiirleri beslenme tizerinde etkisini géstermektedir. Yeme-i¢me kiiltiirii yalnizca biyolojik ihtiyaglarin
giderilmesi ile ilgili degil aymi zamanda bireylerin sahip oldugu kiiltiirler, inang¢ bi¢imleri, yasam tarzlar: gibi manevi
unsurlarin da etkisiyle olusan ¢ok boyutlu bir yapiya sahiptir. Yemek kiiltiiriiniin cografya, antropoloji, sosyoloji,
gastronomi, tarih gibi bilim dallarimin inceleme konusudur. Yeme-i¢gme kiiltiirii, kiiltiirel cografyanin ¢alisma alani
icerisine girmektedir. Her kiiltiiriin kendine ait bir yemek kiiltiirii bulunmaktadir. Cografya kiiltiirlerin yeme-i¢me
aliskanliklarinin mekdn iizerindeki etkilerini arastirmaktadir. Bunu yaparken sadece dogal faktorlerin degil, ayni
zamanda begseri faktérlerin de etkisini arastirmaktadir. Bu ¢alismada Hatay 'in Samandag ilgesinde bulunan Vakifi
koyiiniin yeme-i¢me kiiltiiriinii kiiltiir cografyasinin bakis agisi ile ele alarak incelenmis ve elde edilen bulgular ortaya
konmustur.

Anahtar Kelimeler: Yemek Kiiltiirii, Kiiltiir, Vakifl:, Hatay

Abstract: The need of eating is one of the basic necessities of people. While people satisfy the need of eating, in due
course according to their cultural characteristics people have brought in a new look on food and drinks. Cultures of
individuals or societies have shown a relationship on nutrition. Eating and drinking culture is considered to have a
multidimensional structure not only related to the satisfying of biological needs, but also related to the satisfying the
influence of spiritual elements such as cultures, belief forms and lifestyles. The food culture is the research subjects of
some branches such as geography, anthropology, sociology, gastronomy and history. Eating and drinking culture is
within the scope of cultural geography. Each culture has its own food culture inside of its progress. Geography explores
the effects of eating and drinking habits on its space where a place of culture locates. In doing so, it investigates not only
the natural factors, it investigates the effects of human factors, as well. In this study, it is examined and shown the culture
of eating and drinking with the perspective of cultural geography towards eating and drinking in Vakifi Village,
Samandag which is the district of Hatay.

Keywords:Food Culture, Culture, Vakifli, Hatay

1Gi ri K

Gidalarin giinliik hayattaki rolii yakin zamana kadar daha ¢ok bir zorunluluktu. Yirminci yiizyila kadar
gida enddistrisi heniiz ortaya ¢ikmamisti. Gida alaninda yasanan bilylime ve bu alana duyulan ilgi yemek
kiiltiirii igin tamamen yeni bir anlam yaratti. Yayinlanan yemek kitaplar ve gida dergileri, mutfak festivalleri,
TV sovlari, linlii sefler, bloglar gibi sayisiz faaliyet, yemeklerin anlamini tamamen degistirdi.

Gidamin anlami, yemek kiiltiirii yoluyla bir kesiftir. Ne tiiketiriz, nasil elde ederiz, kim yiyecegi
hazirlar, kim masada olur ve kiminle yemek yenirse anlam zengin bir iletisim sekline doniisiir. Sadece viicudu
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beslemenin 6tesinde, yedigimiz yiyecekler ve bu yiyecekleri kimle yedigimiz, bireyler, topluluklar ve hatta
tilkeler arasindaki baglar1 giiglendirebilir. Aile rollerini, kurallarin1 ve geleneklerini tanimlamak i¢in yemek
bliylik bir rol oynar. Ayni zamanda yeme-igme kiiltliri kendimiz ve bagkalar1 hakkindaki tutumlari,
uygulamalar1 ve ritiielleri kesfetmemize yardimei oluyor (Stajcic, 2013:5). Yeme-igme {izerinde yapilan
caligmalarin artmasi, son donemde gida sektoriinde artan ilgi ile iliskilidir. Bu ilginin artmasinin en 6nemli
araci elbette kitle iletisim araglar1 vasitasiyla gerceklesmistir.

Karaca ve Karacaoglu'na gore toplumlarin yemek kiiltiirlerinin ve beslenme aligkanliklarinin
gelismesinde biiyiik rolii olan geleneksel gidalar, toplumlarin kiiltiirel 6zelliklerini, dogal ¢evre unsurlari, farkl
kiiltiirel gruplarin birbirinden etkilenip etkilenmemelerini ve kiiltiirlerin ekonomik durumlari hakkinda bilgi
vermektedir (2016:562). Tiim bu etkenler birbirinden farkl: yorelerde gidalarin saklanmasi, tiiketim yontemleri
ve dolayisiyla farkli yeme-igme kiiltiirlerini meydana getirmektedir. Ayrica etnik kdken farkliliklari, dinsel
farkliliklar ve gogler de aynm1 bolgede farkli yemek kiiltiirlerinin ortaya ¢ikmasina etki etmistir (Karaca ve
Karacaoglu, 2016:563).

Her ulusun kendine 6zgii bir mutfak kiiltiirii bulunmaktadir. Yasam tarzlari, inang sistemleri,
ekonomik ve cografi 6zelliklere bagli olarak sekillenen mutfak kiiltiirleri, gruplarin yagadig: yerler ve yasam
bigimleri ile ilgili énemli bilgiler vermektedir. Bir bdlgenin mutfak kiiltiirli, o yorede yasayan kiiltiirel
gruplarin maddi ve manevi degerlerini de yansitmaktadir. Bagka bir ifade ile mutfak iiretkenligi ve yemeklerin
cesitliligi kiiltlirel zenginligin bir gostergesidir. Kistak ve Besirli’ye gore, yeme-igme aligkanligi toplumsal
statiiden etkilenmektedir (Kistak ve Besirli, 2012: 281). Yani ekonomik duruma bagl olarak yemekte
kullanilan malzemeler cesitlenmekte ve zenginlesmekte ya da tersi olmaktadir. Bu baglamda farkli kiiltiirel
gruplarin ekonomik diizeyleri ayn1 zamanda yemeklerini de sekillendirmektedir denilebilir. Aragtirma alani
olarak secilen Hatay, farkli etnik ve dinsel gruplarin bir arada yasadigi, dolaysiyla ¢esitli kiiltiirleri sentezleyen
mutfagi da oldukga zengin olan bir bolgedir. Bolgede yasayan her grup ekonomik durumuyla orantili olarak
yeme-i¢me kiiltiiriine katkida bulunmustur. Samandag Ilgesine bagl Vakifli kdyiinde yasayan Ermenilerin de
kendilerine 6zgii bir yeme-igme kiiltiirii vardir. Bu kiiciik koyde yasayan Ermeniler say1 olarak az bir niifusa
sahip olsalar da, atalarindan miras kalan yemek kiiltlirlerini devam ettirmeye c¢alismaktadirlar. Bu ¢alismada
Vakifli kdyiiniin yeme-igme kiiltiirii, kiiltiir cografyasiin bakis agistyla ele alinip incelenmistir.

llYemek K¢l ter ¢

Yemek bir toplumun kimliginin ve kiiltiiriiniin bir pargasidir. Yemek kiiltiiriiniin kisisel ve toplumsal
yonleri olmakla beraber toplumlarin iginde yasadigi kiiltiirel ve fiziki cografyadan etkilenmektedir (Karaca ve
Karacaoglu, 2016:562).

Guniimiizde yeryiiziinde sosyal, kiiltiirel ve ekonomik yonden birbirinden ¢ok farkli ve ¢esitli cografi
iklim 6zelliklerini yasayan ¢ok sayida topluluk bulunmaktadir. Her toplumun sayilan bu farkliliklardan dolay1
cok degisik beslenme aligkanliklari ve beslenme kiiltiirleri bulunmaktadir. Yiyecekler gastronomik
fonksiyonlarinin yani sira kiiltiirel bir olgu da olusturmaktadir (Alabacak, 2018:7,8).

Cografyalar degistikce yemeklerin ve yemeklere ait toplumsal kiiltiiriin bi¢imlerinin ve formlarinin da
degistigi goriilmektedir. Ozellikle ekolojik ¢evre (fiziki gevre) soz konusu oldugunda mutfak kiiltiiriiniin
karakteristiginin sekillenmesinde birinci derecede etkili oldugu goriiliir. Denize kiyist olan bolgelerde deniz
iiriinlerinin mutfak kiiltiriinde ve beslenme aligkanliklarinda hakim oldugu; tahil yetistirilen yerde tahil
iiriinlerine bagli yeme aligkanliklarin olustugu goriiliir. Geg¢imlerini hayvancilik ile saglayan yerlerde ise
birinci derecede et ve et iiriinlerinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli unsurlar olmas1 hem tarimla hem de ge¢im
kiiltiiriiyle yakindan iligkili oldugunu ortaya koymaktadir (Sagir, 2012:2678).
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Yeme-i¢gme, bireylerin toplumdaki statiisiinde de belirleyici bir rol oynar. Bazi1 yiyeyecekler yiliksek
sinifi (iist yap1 ) , bazilari ise alt sinifi: (alt sinif ) isaret eder diye anlamlandirmisiz. Ve burada da olusan bir
tiketim sistemini géormekteyiz. Yiyeceklerin toplumsal cinsiyet kismini da ele alan ¢aligmada, gii¢lii olarak
kabul edilenler erkegi, zay1f olarak kabul edilenler ise kadi temsil etmekte. Ornegin; et ve et iiriinleri erkegi,
sebze ve meyve lrilinleri ise kadini temsil eder seklinde simgesellik 6n plandadir. Bu simgelemeye
baktigimizda bize siradan gelse de isimlere kadar etkilidir. Ornegin; hanim gobegi, dilber dudagi, vezir
parmagi, anali kizli vb. (Kistak, 2012:282).

Thornstein Veblen tiiketimin gilindelik yasam i¢in 6énemli bir unsur oldugunu, toplumda var olan
titketim ile sosyal statii gruplar1 arasindaki iliskiyi incelemistir. Veblen, Amerika’nin yeni zengin orta sinifini,
Avrupa’daki iist siniflarin yasam tarzlarina gore incelemis ve tiikketimin sadece biyolojik ihtiya¢ tatmininden
kaynakli olmadigini ifade etmistir (akt.Orkun, 2009:9).

Malinowski de, yemek yemenin ihtiyaclar1 gidermenin 6tesindeki toplumsal islevlerine yer vererek;
statii simgesi, dostluk, arkadaslik ve iletisim, hediyeleserek paylasma, toplumsallastirma araci olarak
yiyecekler, ailenin yiiceltilmesi, iistiin tutulmas1 gibi islevlerden s6z etmistir (akt. Abdurrezzak, 2014:4).

Gortildiigii gibi yemek sadece bireylerin en temel ihtiyaci olan beslenme ihtiyacinin kargilanmasi igin
kullanilmamakta ayni zamanda bireylerin statiisii, ekonomik durumu, yasadig1 yer ve yasam tarz ile ilgili
bilgiler vermektedir. Besirli, aksam yemeklerinin aile fertlerini bir araya getirmesi agisindan énemli bir ritiiel
oldugunu vurgular. Yine ailelerin 6nemli dini ve 06zel giinlerde diizenledikleri biiyiikk yemekler -
Miisliimanlarda iftar sofrasi, Hristiyanlarda siikran giinii yemekleri-ailesel baglar1 gii¢clendirmektedir. Yine
aksam yemegi yani kurulan yemek sofrasi bir sosyalizasyon formudur ¢iinkii aile tiyeleri arasinda iletisimi ve
sosyallesmeyi saglar (Kistak ve Besirli, 2010:167).

Din ve inang olgusu, yasamin her alanini etkiledigi gibi, yiizyillardir insanlarin yemek kiiltiiriinii de
etkilemektedir. Bu baglamda, yiyecek-icecek aligkanliklarini bigimlendiren etmenlerin birgogunun, dinsel
kurallardan ¢iktig1 goriilmektedir. Yiyecek ve igecekler, dinsel sembollerin, dini giinlerin, gecelerin ve
torenlerin 6nemli bir pargasidir. Dinler ve inanglar, hangi besinlerin yasaklanip yasaklanmadigini, besinlerin
nasil hazirlanmasi gerektigini, 6zel giinler ile gecelerde hangi besinlerin yenilip yenilmeyecegini etkilemekte
ve belirlemektedir. (Karaca ve Karacaoglu, 2016:572,573).

Gorildugi gibi yemek kiiltiirii fiziki ve beseri ortamdan etkilenmektedir. Ayn1 zamanda yemek
kiiltiirii, her grubun kendi kiiltiirel, toplumsal ve dini inanglari ger¢evesinde sekillenmektedir. Giintimiizde
yemek ve yemek kiiltiirii lizerinde yapilan ¢aligmalar gittikce artmaktadir. Colombino, gida ¢alismalari, gida
hazirlama ve tliketimi, ritiieller ve gelenekler, halk sagligi, organik gida, adil ticaret, gidanin medyada ve
egitimdeki rolii, vejeteryan ve veganizm diyetleri, gida bozukluklari, gida ile kimlik arasindaki iligkilerin ve
sOylemlerin analizine odaklandigini ifade etmistir (2014:647). Antropoloji, uzun zamandir yiyeceklerin kritik
bir analiz nesnesi yapilmasinda oncii olmustur. Benzer sekilde, cografyacilarin uzun zamandir gidalar ve
coklu cografyalarini nasil kesfettiklerini ve bdylece kritik gida caligmalarinin gelismesine temel olarak katkida
bulunduklarint vurgulamanin 6nemli oldugunu belirtir (Colombino, 2014:647).

Son yillarda 6zellikle Anglo-Amerikan beseri cografyasinda, gida konusu iizerinde ciddi egilimler
meydana gelmistir. Winter (2003) 'a gore, cografyanin gidaya olan ilgisi, 1980'lerde baz1 kirsal cografyacilarin
politik ekonomiyi, tarlalardan g¢iktiktan sonra ortaya g¢ikacak seyleri arastirmak ve basit bir seyden daha
karmagik bir sey olarak gormek i¢in faydali bir yaklagim olarak benimsemeleriyle baglar (Colombino,
2014:647).

Gorildiigi gibi yemek kiiltiirti farkli disiplinlerin ortak inceleme alanina giren bir yonii bulunmaktadir.
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2. Araktérmaneéen Veri Kaynakl aré ve Y°%°nt emi

2. 1. Arakt ér mada FKekihiklemnél an Y°ntem ve

Aragtirma evrenini niifusunun tamamen Ermenilerin olusturdugu son kdy olan Vakifli koyi
olusturmaktadir. Yapilan ¢alismada hem nitel hem nicel arastirma yontemi kullanilmistir.

Koyde yasayan bireylere 19 hane iizerinde toplamda 139 soruluk anket uygulanmistir. Aayrica kdyde
uzun siire kalinip katilimci1 gézlemler yapilmistir. Anketler 13 erkek 6 kadinla yapilmistir. Deneklerin yag
aralig1 26-65 arasinda degigmekteydi. Sorularin evli ailelere yonelik olusu, anketin evli bireylerle yapilmasini
zorunlu kilmistir. Ayrica toplamda 19 kisiyle derinlemesine goriisme yapilmistir. Bu kisilerden ikisi Vakiflilt
olup yurtdisinda yasayan bireylerdir.

Miilakatlarda ¢alismanin etigi acisindan isim kullanilmamistir. Ayrica kdy halkinin isim vermede
cekimser davranmasi, calisma yiritilirken goriigiillen kisilerin adinin ve soyaninin degistirilerek
kodlanmasina neden olmustur.

2. 2. Arakt @érmanén Amacé ve ¥nemi

Yiyecekler simgesel degeri olan ve simgesel kiiltiiriin yeniden tiiretim aracidir. Yine ayni sekilde
yiyecekler mevcut toplumsal sinirlar ve birlikteligi niteleyen bir iletisim sistemi, bir imajlar biitiinii, kullanim,
durum ve davranislar protokoliinii olusturur. Bu diisiince bizim ¢aligmamizin temelini agiklamaktadir.

Bilindigi gibi Vakifli koyli Hatay’da bulunan ve Tiirkiye’nin son Ermeni koytidir. Hatay yap1 olarak
cok kiiltiirlii bir yere sahip ve farkli dinden ve etnik kdkenden olan insanlarin bir arada yasadig: bir alandir.
Dolayisiyla bu farklilik yemek kiiltiiriine de yansimistir. Arastirma evreni olarak Vakifli’nin secilmesi bolgede
yasayan Ermenilerin kiiltliriin simgesel degeri olan yemek kiiltiiriiniin neler oldugu ve bolge halkinin kendine
has mutfagi olup olmadigini gérebilmektir.

23. Araktérma Al anénén Yeri ve Cojrafi ¥zellikl

Vakifli kdyii Hatay’in Samandag ilgesine bagli ve Ermenilerin yasadig1 son kdydiir. K&y daglik bir
topografyada, yamaglar iizerinde konumlanmis bir alan ve bu yamaclarin da kuzey ydniine yiikselen tepeler
bulunmaktadir. Vakifli'nin giineyinde Samandag ovasi kuzey giiney dogrultusunda Hidirbey suyu
bulunmaktadir. Hidirbey suyu ayni zamanda Hidirbey kdyiiniin yerlesme bolgesinden gecmektedir ve de
bolgeye tarimsal su kaynagi olusturmaktadir (Dogru ve dig., 1966:9).

Vakifli Kéyii, Hatay’in Samandag ilgesi merkezinin dért kilometre kuzeydogusunda, Musa Dagi’nin
eteklerindeki Hidirbey Vadisi’nin dogal devami niteliginde, deniz diizeyinden ortalama yiiksekligi 125 metre
civarinda, yiizOlglimii ¢  kilometre kareye yakin olan kiicik bir yerlesim  birimidir
(http://mwww.vakiflikoy.com/ Erisim: 05.04.2018 10:29).

Vakifli kdyii Hidirbey kdyii ile komsu olup aralarinda yarim saat mesafe bulunmaktadir. Vakifli kdyii
de Hidirbey’de oldugu gibi mahalleler bahgelerle ayrilmis, bahgelerin i¢ine gomiilmiistiir. Bu kdyde bir kilise
bulunmaktadir (Amabile ve Tosatti 2017:134-135).

Vakifli'nin dogusunda Koyunoglu ve Mizrakli kdyleri, kuzeybatisinda Kapisuyu Kdoyii, batisinda
Magaracik Koyii, kuzeyinde Hidirbey Koyii, giineyinde Samandag Ilgesi bulunmaktadir. Shemmassian,
"Vakef" kelimesinin Arapca "Vakif" i Tiirk¢e versiyonu oldugunu, bu kelimenin anlaminin da dini olarak
hayirseverlik, vakfetme ya da bagislama anlamina geldigini belirtmektedir. Yerliler tarafindan Magef olarak

adlandirilmaktadir. Vakifli'min asil yerlesimcileri gilineybatt Vakifli’ya eklenen Kurtderesi'nin Alevi
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kdylerinde ekili arazileri olan ve ortakg¢ilart bulunan Hidir Bey ve Yogun Oluk "un Ermeni kdylerinden birkag
ailedir. Shemmassian’in aktarimina gore daha sonra bu bolgedeki haneler, diger birka¢ Ermeni aileyle birlikte
Musa Dagr’nin giineyinde siirekli bir yerleske kurdular (Shemmassian, 2016:287).

\\ wmme Devlet Sinin
e Yerlesme

k e k iHhatay Vakifli Koyii
Kaynak: Kusgu ve Tungel, 2009:44

Vakifli 1918’e kadar Osmanli Devletinde bulunan alan 1818-1939 doneminde Fransizlar tarafindan
yonetilmis 23 Haziran 1939’da Tiirkiye Cumhuriyeti’ne gecmistir (Dogru ve dig., 1966: 9-10). Vakifli koyii
Yogunoluk’tan ayrildiktan sonra bagimsiz bir koy haline geldi. KOy topraklarinin ondaliginin Arap Hristiyan
bir vatandasa “vakfedilmesi” ile birlikte Musa, Kahya ve Penenyan aileleri Yogunolugun niifusca fazlaligindan
ve topraklarinin Vakifli’da bulunusundan dolay1r bolgeye yerlesme karar1 vermislerdir (Dogru ve dig.,
1966:16).

Hatay 1939'da Tiirkiye’ye dahil edildiginde, 1. Diinya Savasi sorunlari nedeniyle bir travma etkisinde
olan Ermeni niifusunun ezici ¢cogunlugu, ¢cogunlukla Liibnan'a gb¢ etmeyi secti. Musa Daglilar 1915'te sinir
dist edilme emrine basariyla karsi koymus olmalari ve su anda Tiirk yonetimi altinda yasamalarindan dolay1
da endise duyuyorlardi. Buna ragmen, bazilari bolgede kalmayi tercih etti. Bunun birka¢ nedeni vardi.
Oncelikle, bu Ermeniler, Cumhuriyetgi Tiirkiye'de baris iginde ve uyumlu bir sekilde yasayabileceklerine
inandilar. Bu olumlu goriisiin sekillendirilmesinde yogun Tiirk propagandasinin etkisi vardi (Shemmassian,
2016:288-289).

Musa Dagh'ta ve Zeituniye'de giineyde Svedia / el-Swaidiyye ovasinda kalanlar; Bitias (Bityas)’da 4
aile 12 kisi, Hac1 Habibli 1 aile 8 kisi, Yogun Oluk 4 aile 28 kisi, Hidir Bey 4 aile 27 kisi, Kabusiye 3 aile 15
kisi, Zeytuniye 11 aile 64 kisi ve Vakifh 41 aile 232 kisi olup toplam 68 aileye 386 kisidir. Bu da Musa Dag
niifusunun yaklasik yiizde 6'sin1 olusturmaktadir (Shemmassian, 2016:289).

1939’da Hatay’in Tiirkiye’ye ilhak edilmesiyle Ermenilerin Suriye ve Liibnan’a go¢ etmesi sonucunda
kdyde 40 hane kalmistir. Gogten sonra Yogunoluk ve Hidirbey kdylerinden 7 aile Vakifli’ya tagmmuistir. Gogen
Ermenilerin mallarina da Milli Emlak Miidiirliigii el koymustur. Bugiin Vakifli kdytinde 150 doniim toprak
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Milli Emlak Miidiirliigii’niin elindedir. Daha sonra koyliiler topraklarimi elde etmisseler de topraklarin 1508
doniimii 1943’te Vakiflar Idaresine gegmistir (Dogru ve dig., 1966:17).

Vakifli koyiiniin kurulus ve gelisimi ile bilgiler ¢ok sinirli oldugu igin koyiin gelisimi ile ilgili genis
kapsamli bilgiler verilememektedir. Gerek yapilan literatiir taramalarinda, gerek se de yapilan miilakatlarda
genis kapsamli bilgilere ulagilamamistir. Kdyde yapilan miilakat sonucu kdy muhtari, kdyiin ilk kurulusg
tarihini 1800’lere dayandirmaktadir. Daha 6nce kendi halinde yasayan kiigiik bir Ermeni koyii olan Vakifli,
1997 yilinda agilan kilise ile taninmaya baglanmistir.

24Vakefl & KKR-yme YKeenet ¢r1 ¢
241. Enok ! retilen ve T¢ketilen Maddel er

Vakifli koyii halki evsel maddeleri tiretme konusunda beceriklidir. Bireyler tarimdan elde ettikleri
iirlinleri igleyip pazarlamaktadir. Bolgede genelde meyve agirlikli iiriinlerin ekimi, o iiriinlerin islenip satigini
da kolaylastirmistir. Portakal, mandalina, {iziim gibi {iriinler koyliiniin tiiketiminden fazla iiretildigi i¢in bu
iirlinlerin satis1 da ¢ok yapilmaktadir. K&y halki ortak bir dayanigsma i¢inde iirtinleri iiretip satisa sunmaktadir.
Zeytin, yag, regel ve alkollil tirlinlerin yapiminda kdy bireyleri birbirine yardim etmektedir. Kyde hayvanlarin
az olmas1 hayvansal {iriinlerin satisin1 kisitlayan bir unsurdur. Bu bakimindan koylii siit, yogurt, et gibi
malzemeleri daha ¢ok disardan temin etmektedir. Sadece bir aile tarafindan beslenen hayvanlar ve bu
hayvanlardan elde edilen gidalar koyliiye yetmemektedir.

Koyde yasayanlar, saglikli besin ihtiya¢larini karsilamak ve kis mevsiminde yaptiklari bazi yemekleri
yaz mevsimi iirlinleri ile ya da tam tersine, yazin yaptiklar1 bazi yemekleri kis mevsimi {irlinleri ile yapmak
icin mevsimsel birtakim hazirliklar yapmaktadirlar.

Foto 1. Kéyde Nar Eksisi Yapan Kadinlar

Koyde yasayan bireylere hangi tiiketim maddelerinin kendileri tarafindan iretildigi ya da satildigt
sorulmustur. Koyde yasayan bireylerin %94,7’si peyniri satin almakta, %5,3’1 ise tiiketim amacl tiretmekte,
bireylerin %26,3’i yogurdu satin alinirken %13,7’si tiikketim amacglh iiretmektedir, benzer sekilde tuzlu
yogurdu iireten bireylerin oran1 % 31,6 iken satin alan bireylerin oran1 %52,6’d1r. Siit ve siit tiriinleri iretim
oraninin az olmasi kdyde hayvancilik faaliyetlerinin minimal seviyede olmasi ile ilgilidir. Koyde hayvancilikla
ugrasan sadece bir aile bulunmaktadir. Bu ailenin ise hayvanlardan aldigi {iriin, yalnizca bazi ailelere siit
iirtiinleri satig1 seklinde gerceklesmektedir. Ankete katilan bireylerin % 94,7’si kendi tursularin1 kendileri
tiretirken, %35,3’1 ise tursu tretimi ile ilgilenmemektedir. Bireylerin % 84,2°si kurutulmus meyve-sebze
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iretmekte, %15,8’1 ise bunu satin almaktadir. Bireylerin %57,9’u regel-marmelat gibi kahvaltilik tiriinler
iiretirken, % 15,8’1 bunu satin almaktadir. Kdyde salca yapan bireylerin oran1 %31,6’dir, %57,9’u ise salcay1
hazir almaktadir. Koyliilerin %79’u konserve iirlinleri yapmakta, %10,5’1 bunu hem {iretip hem satmakta,
bireylerin % 36,8’1 zeytini tiikketim amagli tiretmekte, %47,4’i hem iiretip hem satmakta %15,8’1 ise satin
almaktadir. Kdyde sarab1 hem yapip hem satan bireylerin oram %47,4’tiir, %26, 3’ ise satin almakta. Koyde
yasayan bireylerin % 57,9’u zeytin yagim tiiketim amagl iiretmektedir, %31,6’s1 satin almakta, %10,5°1 ise
iiretim ya da satin alam isi ile ilgilenmemektedir. Yapilan arastirma gozlemleri sonucu kdyde tavuk besleyen
ailelerin oldugu gozlemlenmistir. Bu aileler tiiketim amagli tavuk beslemektedir. Kdyde yasayan bireylerin
%57,9’u yumurtay: tiiketim amagli tiretmekte, %31,6’s1 satin almakta % 10,5’1 ise ilgilenmemektedir. Kdyde
nar eksisi liretip satan bireylerin oran1 %57,9’dur, %26,3’1i ise tiiketim amagli iiretmektedir, %15,8’1 ise nar
eksisini satin almaktadir.

Koyde yasayan bireylere giinliik ekmek ihtiyacini nereden karsiladigi soruldugunda ise ankete katilan
bireylerin % 78,9°u bakkaldan, % 21,1’1 ise firindan karsiladigini belirtmistir.

Foto 2. Tandirda Katikli Ekmek Pisiren Bir Koylii

Vakifli kdyiinde evsel imalat faaliyetleri yiirtitiilmektedir. Kdyde yasayan bireyler recel, sarap, sabun,
raki, marmelat vb. tiiketim maddelerini iiretmekte ve kilisenin yaninda bulunan pansiyonun avlusunda satisa
sunmaktadir. Urettikleri bazi iiriinleri satarken bazilarimi ise sadece tiiketim amagli iiretmektedirler. Koyde
peynir, yogurt gibi siit liriinlerinin satiginin az olmasi, yetistirilen hayvan sayisinin az olmasi ile ilgili bir
durumdur. Kdyde tiziimiin bol miktarda bulunmasi sarap, raki gibi malzemelerin iiretilmesine neden olmustur.
Koylii kendi tiiketimi i¢in de yapmaktadir bunu. Kdyden bazilar1 sarap liziimlerinin bir kismi makinede
ogiitiiliirken, bazilar1 ise tamamen elde ezerek sarap iiretmektedir. Kdyde bazi ailelerin raki yapmak igin
damitma makinesi bulunmaktadir. Rakilar genelde beyaz iizimden yapilmaktadir. Kirmiz1 iiziim daha ¢ok
sarap yapimu i¢in tercih edilirken, beyaz iiziim rakida kullanilmaktadir. Koyde tizim, erik, bogiirtlen, vigne,
nar sarab1 yapilmaktadir. Ayrica kdyde yasayan bireylere hambalis (Hatay’a 6zgii bir ¢esit meyve) rakisi tiretip
iretmedikleri sorulmustur, fakat koy halki hambalisin ¢ok az raki tirettigini, izlimiin daha verimli oldugunu
ifade etmislerdir. Rakilar Hatay ve ¢evresinde bilinen "bogma raki” diye adlandirilan bir ¢esit rakidir. Rakilar
iiretildikten sonra cam siselerde satisa sunulmaktadir.
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Foto 4. Kéyde Uretilip Satisa Sunulan Alkollii igecek Cesitleri ve Marmelatlar

Vakifli kdyiinde iiretilen {rlinlerin bir¢ogu, bolgede hemen hemen her kiiltiiriin geleneksel olarak
drettigi tirtinlerdir. Dogal ¢evre faktorlerinin sunmus oldugu iriinler, bolge halkinin gegmis deneyimleri ile
birleserek tiretilmekte ve bu deneyimler bir bagka nesile aktarilarak stirdiiriilmektedir. Kirsal alanda iiretilen
bu iiriinler kentte ya da kent disinda yasayan bireylere pazarlanmaktadir. Anadolu’nun hemen her bolgesinde
kirsal yasam kosullari, tarim ve hayvancilik gibi ugraslar kdyde yasayan bireyleri bu tiir ugraslara
yonlendirmektedir. Yapilan {iriinler satilma kaygisi tasinmadan bazen sadece kdyliiniin kendi tiiketimi i¢in
iiretilmektedir. Fakat kentte yasayan bireylerin endiistriyel gidalarin satin almanin sagliksiz oldugunu
diisiinmesi, gidalarda bulunan GDO (genetigi degistirilmis organizma) oraninin artmasi bireyleri organik
iiriinler almaya itmektedir. Kentli kir bireylerinin iiriinlerini satin almaya daha gilivenli bakmaktadir. Kirda
iiretilen Uriinler son derece ilgi géormekte ve satin alinmaktadir. Bu durum koyliiye de ek gelir saglamakta ve
koyliiniin evsel iiretim faaliyetlerine yonelmesine neden olmaktadir. Bu baglamda Vakifli kdyii halki ¢ok
iiretkendir. Koyde hemen hemen herkes belli evsel tiiketim maddelerini {iretmektedir. Bunlarin bir kismini
koylii kendi tiiketimine ayirirken, bir kismini da satisa sunmaktadir. Ozellikle nar eksisi, zeytin, zeytinyagi,
sarap, sabun, raki ve cesitli likorler kdy pansiyonunun avlusunda tesir edilmektedir. Ayrica koyliilerden Garbis
Kus’un ¢ay bahgesine bitisik bulunan kdy bakkalinda bu lriinler satisa sunulmaktadir. Kéyde yapilan saha
arastirmasinda ekim ayinda kdyde bulunulmus ve koylillerin iiretim yaptiklari tiriinlerin bir kism
gdzlemlenmistir. Nar eksisi, zeytin, sarap ve raki yapma doneminde kdyde bulunulmus ve malzemelerin nasil
iiretildigi gézlemlenmistir. Kdyde bulunan {irlinler turistler tarafindan da ilgi gormektedir. K&y pansiyonu
avlusunda sergilenen iiriinlerin 6niinde kimi zaman {irlinleri satin almak i¢in bekleyen gelen turistlerin
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olusturdugu uzun siralar gézlemlenmistir. Koyliiler en ¢ok satig yapan {iriiniin sarap, mandalina surubu ve likor
oldugunu ifade etmistir. Aslinda diger {iriinler de satig yapmakta fakat bu {iriinlerin tiretimi digerlerine gore
daha fazla ger¢eklesmektedir ve talep orani digerlerinden daha goktur. Ayrica kdyde patlican regeli, defne
yag1, marmelat, ceviz regeli gibi birbirinden farkl: tiriinler iiretilip satilmaktadir.

Koyde yasayan bireyler genel olarak organik beslenmektedir. Kirsal kesimin verdigi imkanlar,
kdydeki bireylerin kendi tirtinlerini kendilerinin yetistiriyor olusu ve kdyliiniin hemen hemen hepsinin tarimsal
faaliyetlerle ilgileniyor olusu bu duruma etki etmistir. Bireylere kdyde en ¢ok nelerin tiiketildigi sorulmustur.
Sorulan sorulara alinan yanitlar daha ¢ok patates, turunggiller, sebze ve meyve agirlikli beslenme tizerineydi.
Ayrica kdyde sik sik yabani domuz avina ¢ikilir ve domuz eti mangalda pisirilerek tiiketilir.

Yapilan bir takim arastirmalar sonucu kdyde iiretilen iiriinlerin internet ortaminda satisa sunuldugu
goriilmistiir. Koyl tirettigi tirlinlerle tamamen kendine yetebilecek bir dongii olugturmuslardir. Ayni zamanda
iirlinlerin tiretilmesi ve satist konusunda her tiirlii destegi saglayan Kadin Kollar1 ve Koy Kooperatifi bu konuda
ornek teskil edebilecek bir yapidir. Kooperatifin elde ettigi gelirlerin bir kismin1 6grencilere burs olarak
vermesi koyliiniin egitime verdigi destegin acik bir gdstergesidir. Kdyde ekonomik amacli kurulan bu iki
kurum, koyliilerden herkesin bir s6z sahibi oldugu, herkesin bir degere sahip oldugu ve de koyle ilgili
sorunlarin birlikte asilabilecegini gosteren bir destek kurumudur. Aymi zamanda koyliinlin ortak hareket
ettigini gdsteren bir birlikteligin oldugu bir alandir.

242B° IEgremeni |l erine ¥zg¢ Yemekl er

Koye 6zgii yemekler yok gibi goriinse de aslinda Musa Dag Ermenilerinin kendine has bir¢ok yemegi
bulunmaktaydi. Bilindigi gibi Vakifli koyli Musa Dag Ermenilerinin ortak kiiltiir 6gelerini tagimaktadir.
Yiizyillarca birlikte yasamis bolge Ermenilerinin koklii bir kiiltlirii bulunmaktadir. Bu kiiltliir mutfaga da
yansimistir. Fakat gegmisten glinlimiize yasanan go¢ faaliyetleri, bolgede diger etnik kiiltiirlerle gelistirilen
iligkiler ve Ermenilerin 1939’dan sonra gerceklestirdigi toplu go¢ olay1 bolge halkinin yagamini ciddi oranda
degistirmistir. 1939 go¢ii bolgenin kiiltiiriinde kirtlmalara sebep olmustur. Bunun en ¢arpici yansimast mutfak
kiiltiirtinde yasanan degisimlerdir. Anadolu Ermenilerin tarihi ve kiiltiirel yapilarini, yasam bi¢imini vb. bir¢ok
0gesini arastirip bunlar1 belgelendiren, yurtdisinda yagsayan Ermeniler ile temasa girip, Ermeniler hakkinda
genis  bilgiler toplayan ve Dbunlarn arsivleyen bazi akademisyenler topladiklar1  bilgileri
(http://www.houshamadyan.org) online arsiv sayfasina aktarmiglardir. Buradan alinan bilgiler 1s1¢inda Musa
Dag bolgesine ait birgok yemek tespit edilmistir. Derlenen bazi yemekler soyledir;

Surki: Lor, domates-biber salgasi, tar¢in, kimyon, reyhan, yabani mercankosk, tuz vb. malzemelerin
karigimindan olusan bir tiir kahvaltilik malzeme ¢esididir. Bu malzemelerin karisimindan sonra yogrulan ve
piramit seklini alan surki yazin giineste kurutularak daha sonra kavanozlarda muhafaza edilip tiiketilen bir
malzemedir bir tiir kahvaltilik malzeme ¢esididir. Bu malzemelerin karigimindan sonra yogrulan ve piramit
seklini alan surki yazin giineste kurutularak daha sonra kavanozlarda muhafaza edilip tiiketilen bir malzemedir
(Kaynak:http://www.houshamadyan.org/en/mapottomanempire/vilayetaleppo/mousa-ler/local
characteristics/cuisine.html Erisim: 06.06.2018).
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Foto 5. Surki
(Kaynak: http://www.houshamadyan.org/en/mapottomanempire/vilayetaleppo/m
ousa-ler/local-characteristics/cuisine.html Erisim: 06.06.2018)

Koyde hala yapilan surki malzemesini tamamen dogal iirlinlerden almaktadir. Hatay’in diger
bolgelerinde de yapilip satilmaktadir. Surki’nin hangi kiiltiirel gruba ait oldugu ile ilgili herhangi bir ¢calismaya
ulagilamamustir.

B a nr é& Bkm¢k $ramuru, suki, domates-biber salgasi, sogan, zeytinyagi ve tuz gibi malzemeler
kullanilarak yapilan bir yemek cesididir (Kaynak:
http://www.houshamadyan.org/en/mapottomanempire/vilayetaleppo/mousa-ler/localcharacteristics/ cuisine.html Erigim:
06.06.2018).

Foto 6. Banrihuts
(Kaynak: http://mww.houshamadyan.org/en/mapottomanempire/vilayetaleppo/mousa
-ler/local-characteristics/cuisine.html Erigsim: 06.06.2018)

¢i f t &hdkrhel, genellikle 6zel islemlerle yag alinan zeytinlerden arta kalan posayla hazirlanir.
Hazirlanis1 su sekildedir; Ekmek hamuru, ¢ekirdeksiz yesil zeytin, sogan, zeytinyagi kirmizi ve karabiber,
kimyon, birka¢ yaprak maydanoz, tuz ile hazirlanan bir yemek tiiriidiir. Sogan1 ve zeytini ¢ok ufak olacak
sekilde dilimleyin, baharatlayin ve iizerine zeytinyag1 ve maydanoz ekleyin. Karisimi1 ekmek hamuru tizerine
yayin ve firinda pisirin.
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Foto 7. Ciftihuts

(Kaynak: http://www.houshamadyan.org/en/mapottomanempire/vilayetaleppo/mousa-ler/local-
characteristics/cuisine.html Erisim: 06.06.2018)

Gat n é [Ydg (vdyd zeytinyagi), seker, yumurta, maya, mahlep, siyah kimyon, un, susam tohumlart
ve tuz kullanilarak yapilan bir yemektir. Hazirlanis bigimi sOyledir; yag1 ve sekeri karistirin, yumurtalar
ekleyip cirpin. Sonra siitii, mayay1 ve baharati ekleyin. Unu yavasga ekleyip ele yapismayan fakat yumusak
bir hamura doniisene kadar yogurun. Birkag saat birakin dinlensin ve eksisin. Hamuru kiigiik pargalara boliin
ve toplar, daireler, orgiiler hazirlayin. Uzerine yumurta siiriip, susam ekin ve pisitin (Kaynak:
http://www.houshamadyan.org/en/mapottomanempire/ vilayetaleppo/mousaler/localcharacteristics/cuisine.html).

Tzi t éPn w,isdda, sirke, siyah kimyon, zeytinyagi ve tuz kullanilarak yapilan bu Hamuru
yogurup kiire sekline getirin, yarim saat rahatlamasi igin birakin. Sonra ¢ok ince ag¢in, lavag ekmegi gibi,
zeytinyag siiriin, katlayin, daire seklinde katlayin, {lizerine catalla sekiller yapabilirsiniz ve firinlaym
(http://www.houshamadyan.org/en/mapottomanempire/vilayetaleppo/mousa-ler/local-characteristics/ cuisine.html).

Kumbu: Un, zeytinyag1, kaynar su, seker, ceviz, findik, badem, fistik, kuru iiziim, beyaz susam, soda,
sirke, tarcin, mahlep, karanfil, kasig1 anason, kakule gibi malzemeler kullanarak yapilan kumbunun hazirlanisi;
unu hafif¢e kavurup, sogumaya birakin. Unu eleyerek, sekeri ve baharati karistirip zeytinyagi ve su karisimiyla
yogurun. Uzerine ufalanmis ceviz, findik, badem, fistik ve kuru {iziim karisimimi ekleyip, karistirm. Hamuru
daha Onceden zeytinyagi siiriilmiis ve unlanmig firin tepsisine yerlestirin. Ellerinizi 1slatip diizlestirin ve
iizerine susam serpin. Once orta, daha sonra diisiik 1sida 30-40 dakika pisirin
(http://www.houshamadyan.org/en/mapottomanempire/vilayetaleppo/mousa-ler/local-characteristics/cuisine.
html). Yapilan miilakatlar sonucu kumbunun sadece kis ortasina denk gelen bir bayram vesilesiyle yapildigi
ve diger bayramlarda yapilmadigi ifade edilmistir.

Foto 8. Kumbu

(Kaynak: http://www.houshamadyan.org/en/mapottomanempire/vilayetaleppo/mousa-ler/local-
characteristics/cuisine.html Erigsim: 06.06.2018)
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Musa Dag1 mutfaginda kizartilan iki tatl vardir. Bunlar;

B u r nfmur icin: un, su, soda, sirke, zeytinyag, seker, tuz I¢i icin: ceviz, targin. Sekerli su igin:
seker, su, bir ka¢ damla limon suyu kullanilarak yapilan tatlinin yapimi sdyledir; hamuru yogurun ve ceviz
biiyiikliiglinde kiitleler haline getirin, ¢ok ince agin, i¢ine ufalanmis ceviz ve tar¢in koyun, katlaym, sonra
midye kabugu gibi katlayip ikisini birlestirin ve sicak zeytinyaginda kizartin. Kizarmis olarak birkag dakika
sonra ¢ikartin ve 5 dakika kadar seker suyuna koyun. Daha sonra fazla seker suyunun siiziilmesi i¢in siizgecten
gecirin (Kaynak: http://www.houshamadyan.org/en/mapottomanempire/vilayetaleppo/mousa-ler/local-characteristics/
cuisine.html).

Zel ébi g vy azZlibigyadh Eilkalaghmayapimi i¢in kullanilan malzemeler; ogurt, zeytinyagi,
soda, sirke, seker, tuz un gibi malzemelerdir. Bu malzemeleri karistirip zayif bir hamur elde edelim ve kasikla
kaldirip (tikal=kasik ad1 da buradan gelmektedir) sicak zeytinyaginin igine atalim. Birkag¢ dakika i¢inde rengini
degistirdiginde zeytinyagindan c¢ikarip derhal seker suyuna atalim. 5 dakika kadar burada kaldiktan sonra,
stizgecten gecirip lizerindeki seker suyunu siizelim. (Kaynak:
http://www.houshamadyan.org/en/mapottomanempire/vilayetaleppo/mousa-Iler/local-characteristics/cuisine.html).

Khaveydz: un, 1-2 kasik yag, % bardak bal suyu yahut pekmez. Unu yag veya zeytinyagi ile sararana
kadar  kavurun, bal suyu ya da  pekmezle yogurup  kiigiik lokmalar  hazirlaymn
(http://www.houshamadyan.org/en/mapottomanempire/vilayetaleppo/mousa-ler/local-characteristics/cuisine.html).

T z un é&n n éPantar, dokadeyg sogan, domates-biber salgasi, zeytinyagi, Bahar, Tuz. Trak i¢in:
ince taneli bulgur simindrag (ince irmik), un, kirmiz1 ve karabiber, kimyon, tuz kullanilarak yapilan yemegin
hazirlanist; Trakin malzemelerini karistirip, suyla yogurun ve 2 cm. metal para boyutunda kiigiik, yass1 kiireler
olusturun. Traklar1 tuzlu suda haslayin. Kaynama sirasinda su yiiziine ¢iksinlar. Kizartilmis sogan {istiine
salgay1, dogranmis domatesi ve pancari ekleyin, baharatlayin ve pisirin. Haslanmig traklar1 daha sonra sos
igine katin, bir kere daha kaynatin ve servis edin. Trak yuvarlak ve yass1 ki/ura verilen isimdir, 10-15 cm.
capindadir ve 1zgarada kizartirlar. Musadagi mutfagina Ozgii bir yiyecektir
(http://www.houshamadyan.org/en/mapottomanempire/vilayetaleppo/mousa-ler/local-characteristics/ cuisine.html).

P éR é Islatilmis nohut, 1slatilmig fasulye, 1slatilmis kirik bugday, mercimek, ceviz, biber salgasi,
sarimsak, kimyon, kirmizibiber ve tuz ile hazirlanan bir gesit corba olan pit pitin hazirlanisi; tahili bol suyla
haglayin. Uzerine biber salcasi, sarimsak, ceviz ve baharat ekleyin
(http://www.houshamadyan.org/en/mapottomanempire/vilayetaleppo/mousa-ler/local-characteristics /cuisine.html).

Foto 9. Pit P1t Corbast
(http://www.houshamadyan.org/en/mapottomanempire/vilayetaleppo/mousa-ler/local-
characteristics/cuisine.htmlErisim: 06.06.2018).

Gul u g as émalhn@at (lolak3sy, haslanmis nohut, pismis yogurt, domates-biber salcasi, yag,
limon suyu, sarimsak, kirmizibiber, nane tuz ile yapilan Gulugasi Titigér’iin hazirlanigi; malagay1 dograyip
haglaym. Pigmis yogurdu, domates sal¢asini, yagi, nohudu ve baharati ekleyip pisirin. Atesi sondiiriirken limon
suyunu ve sarimsagi katin. Tercihen etle de hazirlanabilir. Bulgur veya piring pilavi ile servis edin (Kaynak:
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http://www.houshamadyan.org/en/mapottomanempire/vilayetaleppo/mousa-ler/localcharacteristics/cuisine.html).

Khi dé ab eYaban pancarti, iri taneli bulgur, sogan, su
zeytinyagl, kirmizi ve karar biber, kimyon, tuz ie hazirlanmakta olan yemegin yapimi; pancart dograyip
haglayin. Baharati, sudan siiziilmiis pancari, sonra bulguru ve haglanmis pancarin suyunu kizarmis sogan
tizerine ekleyin. Suyu tamamen emene kadar kisik ateste pisirin. Musa Dag1 lehgesinde pilava aber denir.
Birgok pilav ¢esidi vardir, mesela patatesli, lahanali, ivus/u (kara gozlii fasulye), yaban pancarli, yesil
fasulyeli, baklali vs. Bu pilav sadece Musa Dagi mutfagina 6zeldir. Cogu kez khdra veya pustan (bostan,
bahge) pilavi olarak da anilir (Kaynak: http://www.houshamadyan.org/en/mapottomanempire/vilayetaleppo/mousa-
ler/local-characteristics/ cuisine.html).

Ayni zamanda kdyde yapilan miilakatlar sonucunda kdyde "Gulugas" denilen ve Kibris patatesi olarak
adlandirilan bir bitkiden yapilan kdye 6zgili bir yemek bulundugu tespit edilmistir. Gulugas adi1 verilen bu
yemek kemikli etle ve nohutla yapilmaktadir. Koye 6zgii bir yemektir ve i¢ine bol limon sikilarak eksi yenir.
Gulugasin ana bitkisi ¢ok zor bulunur ve yemegin ana malzemesinin kig mevsiminde hasat edilmesi nedeniyle
genellikle kis aylarinda yapilir. Koye 6zgii bir baska yemek ise "Herise"dir. Keskek olarak da adlandirilan bu
yemek et, bugday gibi malzemelerin karistirilarak ates iistiinde ve kazanlarda pisirilerek yapilir. Pigirilen bu
yemek kazanlarda macun sekline gelene kadar kaynatilir daha sonra iistiine pul biber ve yag ile pisirilen soslar
ilave edilerek yenir. Herise her yil Meryem Ana Bayrami’nda kdyde 7 kazan pisirilir ve bayrama gelen
konuklara dagitilir. 7 kazan pisirilmesinin nedeni 1939°dan sonra kdyden go¢ eden 7 Ermeni kdyiinii temsil
etmesidir. Goriildiigii gibi koyde pisirilen yemeklerin kdy halki i¢in dnemli sembolik degerleri bulunmaktadir.

Yapilan aragtirmalar ve miilakatlar sonucunda kdyde oOnceleri ete ulagsma ve teknolojik aletlerin
bulunmayisi (buzdolabi, sogutucu) koyliilerin gemenli et adimi verdikleri kurutulmus et yapmalarina neden
olmustur fakat suanda kdyde boyle bir yiyecek iiretimi mevcut degildir.

Yukarida isimleri sayilan yiyeceklerin hepsi Musa Dag Ermenilerinin ve onlarm temsicisi olan ve
Vakifli kdylinde yasayan sakinlerinin sik¢a yaptig1 ekmek, yemek ve tatlilardir. Ayrica kdye 6zgii alkol ve tath
cesitleri bulunmaktadir. Portakal ciceginden yapilmis likor, turung tatlis1 ve portakal surubu yine kdye has
iiriinler arasindadir.

Koyde yasayanlara ayrica yemek kiiltiirlerinde diger bolgelerden ya da topluluklardan farkli bir durum
olup olmadig1 sorulmustur. Soruyu cevaplayanlar genellikle, 6zel Ermeni yemekleri haricinde genel olarak
Hatay mutfaginin ortak bir mutfak oldugunu, aradaki farklarin fazla olmadigini, yemeklerinde benzer iiriinleri
kullandiklarini ifade etmislerdir. Koyliiniin kendine has yemeklerinin yaninda Hatay mutfagina 6zgii i¢li kofte,
mezeler, yine Hatay’a o0zgii siirk, tuzlu yogurt, zahter, el yapimi zeytin, zeytinyagli yiyecekler de
bulunmaktadir. Hatay’da Ermeniler, Kiirtler, Ttrkler, Siinni Tiirkler, Arap Aleviler, Museviler gibi ¢ok farkli
etnik ve dini gruplar bulunmaktadir bundan dolayr Hatay’in zengin ve karistk bir mutfak kiltira
bulunmaktadir. Ayn1 ortamda yasayan farkli kiiltiirel gruplar birbiriyle etkilesim igerisindedir ve zamanla bu
etkilesim mutfaga da yansimistir.

3.50nu-

Sonug olarak yemek kiiltiirii icinde yasanilan cografyanin dogal 6zellikleri ile yakindan iligkilidir. Elde
edilen bulgulara gore yorenin yemek kiiltlirlinde dogal sartlarin énemli bir yeri vardir. Bolge halki doganin
sunmus oldugu zenginliklerden faydalandigi igin dogal sartlarin etkisi mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yer
edinmistir. Ayrica ekonomik kosullar ve inang bi¢imi de yeme-igme kiiltiiriinii etkileyen unsurlardandir.
Vakifli kdyiinde yasayan Ermeniler eskiden daha ziyade zeytinyagli sebze ve bulgur agirlikli beslenmekteyken
gliniimiizde etli yemekler 6n plandadir. Vakifli Ermenilerinin kendine has bir¢ok yemegi bulunmaktadir. Musa
Dag1 Ermenilerinden miras kalan yemek kiiltiirii yasanan gog, kiiltiirel etkilesim vb. etkilere ragmen bdlgede
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hala stirdiiriilmektedir. Koyde ayrica yaban domuzu eti ¢ok tiiketilmektedir. Kéyde Ermeni mutfaginin yaninda
Hatay mutfagi da tercih edilmektedir.

Tarihsel siiregte farkli etnik gruplarla i¢ ice yasamis olan Ermeniler, yiyecek-icecek aligkanliginda
komsu gruplardan ister istemez etkilenmislerdir. Bunun yaninda kendilerine has yemekleri de bulunmaktadir.
Bolge Ermenilerinin tiikettigi tirlinler daha ¢ok organik {iriinlerdir. Kdyde yasayan bireylerin ¢ogu hem kendi
tirtinlerini ekmekte hem de o iriinleri degerlendirmektedir. Kéyde yemek kiiltiiriiniin sekillenmesinde hem
koyiin topografyasindan kaynakli yiiriitillen ekonomik faaliyetler hem de Hatay’da yasayan diger etnik-
kiiltiirel gruplarla olan etkilesim etkilidir. Kéyde en ¢ok tiiketilen iirlinler portakal, mandalina, raki, sarap, el
yapimi konserveler, el yapimi receller ve tatlilardir. Koylii mutfagindaki hemen hemen biitiin iiriinii kendisi
iretmektedir. Kent bireylerinin sik sik yoneldigi hazir gidalar ve fast food iirlinlerden ziyade kdyde yasayan
daha saglikli beslenmektedirler.
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