
 

TÜCAUM 30. Yıl Uluslararası Coğrafya Sempozyumu 

International Geography Symposium on the 30th Anniversary of TUCAUM 

3-6 Ekim 2018 /3-6 October 2018, Ankara 

 

734 
 

Vakēflē Kºy¿ Yeme-Ķ­me K¿lt¿r¿ 

Vakıflı village food-drink culture 

Mehmet Zeydin Yēldēz*1, Serap Aksoy1 

1Yüzüncü Yıl Üniversitesi Coğrafya Bölümü, Beşeri ve Ekonomik Coğrafya Anabilim dalı, Van 

¥z: Yemek yeme ihtiyacı insanların temel ihtiyaçlarının başında gelmektedir. İnsanlar yemek yeme ihtiyacını giderirken 

zamanla sahip oldukları kültürel özelliklere göre yiyecek ve içeceklere yeni bir görünüm kazandırmışlardır. Bireylerin 

ya da toplumların kültürleri beslenme üzerinde etkisini göstermektedir. Yeme-içme kültürü yalnızca biyolojik ihtiyaçların 

giderilmesi ile ilgili değil aynı zamanda bireylerin sahip olduğu kültürler, inanç biçimleri, yaşam tarzları gibi manevi 

unsurların da etkisiyle oluşan çok boyutlu bir yapıya sahiptir. Yemek kültürünün coğrafya, antropoloji, sosyoloji, 

gastronomi, tarih gibi bilim dallarının inceleme konusudur. Yeme-içme kültürü, kültürel coğrafyanın çalışma alanı 

içerisine girmektedir. Her kültürün kendine ait bir yemek kültürü bulunmaktadır. Coğrafya kültürlerin yeme-içme 

alışkanlıklarının mekân üzerindeki etkilerini araştırmaktadır. Bunu yaparken sadece doğal faktörlerin değil, aynı 

zamanda beşeri faktörlerin de etkisini araştırmaktadır. Bu çalışmada Hatay’ın Samandağ ilçesinde bulunan Vakıfı 

köyünün yeme-içme kültürünü kültür coğrafyasının bakış açısı ile ele alarak incelenmiş ve elde edilen bulgular ortaya 

konmuştur. 

Anahtar Kelimeler: Yemek Kültürü, Kültür, Vakıflı, 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 Vakıfı Village, 

Samandağ  which is the district of Hatay. 

Keywords: Food Culture, Culture, Vakıflı, Hatay 

 

 1.Giriĸ 

Gıdaların günlük hayattaki rolü yakın zamana kadar daha çok bir zorunluluktu. Yirminci yüzyıla kadar 

gıda endüstrisi henüz ortaya çıkmamıştı. Gıda alanında yaşanan büyüme ve bu alana duyulan ilgi yemek 

kültürü için tamamen yeni bir anlam yarattı. Yayınlanan yemek kitapları ve gıda dergileri, mutfak festivalleri, 

TV şovları, ünlü şefler, bloglar gibi sayısız faaliyet, yemeklerin anlamını tamamen değiştirdi.  

Gıda'nın anlamı, yemek kültürü yoluyla bir keşiftir. Ne tüketiriz, nasıl elde ederiz, kim yiyeceği 

hazırlar, kim masada olur ve kiminle yemek yenirse anlam zengin bir iletişim şekline dönüşür. Sadece vücudu 
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beslemenin ötesinde, yediğimiz yiyecekler ve bu yiyecekleri kimle yediğimiz, bireyler, topluluklar ve hatta 

ülkeler arasındaki bağları güçlendirebilir. Aile rollerini, kurallarını ve geleneklerini tanımlamak için yemek 

büyük bir rol oynar. Aynı zamanda yeme-içme kültürü kendimiz ve başkaları hakkındaki tutumları, 

uygulamaları ve ritüelleri keşfetmemize yardımcı oluyor (Stajcic, 2013:5). Yeme-içme üzerinde yapılan 

çalışmaların artması, son dönemde gıda sektöründe artan ilgi ile ilişkilidir. Bu ilginin artmasının en önemli 

aracı elbette kitle iletişim araçları vasıtasıyla gerçekleşmiştir. 

Karaca ve Karacaoğlu’na göre toplumların yemek kültürlerinin ve beslenme alışkanlıklarının 

gelişmesinde büyük rolü olan geleneksel gıdalar, toplumların kültürel özelliklerini, doğal çevre unsurları, farklı 

kültürel grupların birbirinden etkilenip etkilenmemelerini ve kültürlerin ekonomik durumları hakkında bilgi 

vermektedir (2016:562). Tüm bu etkenler birbirinden farklı yörelerde gıdaların saklanması, tüketim yöntemleri 

ve dolayısıyla farklı yeme-içme kültürlerini meydana getirmektedir. Ayrıca etnik köken farklılıkları, dinsel 

farklılıklar ve göçler de aynı bölgede farklı yemek kültürlerinin ortaya çıkmasına etki etmiştir (Karaca ve 

Karacaoğlu, 2016:563). 

Her ulusun kendine özgü bir mutfak kültürü bulunmaktadır. Yaşam tarzları, inanç sistemleri, 

ekonomik ve coğrafi özelliklere bağlı olarak şekillenen mutfak kültürleri, grupların yaşadığı yerler ve yaşam 

biçimleri ile ilgili önemli bilgiler vermektedir. Bir bölgenin mutfak kültürü, o yörede yaşayan kültürel 

grupların maddi ve manevi değerlerini de yansıtmaktadır. Başka bir ifade ile mutfak üretkenliği ve yemeklerin 

çeşitliliği kültürel zenginliğin bir göstergesidir. Kıstak ve Beşirli’ye göre, yeme-içme alışkanlığı toplumsal 

statüden etkilenmektedir (Kıstak ve Beşirli, 2012: 281). Yani ekonomik duruma bağlı olarak yemekte 

kullanılan malzemeler çeşitlenmekte ve zenginleşmekte ya da tersi olmaktadır. Bu bağlamda farklı kültürel 

grupların ekonomik düzeyleri aynı zamanda yemeklerini de şekillendirmektedir denilebilir. Araştırma alanı 

olarak seçilen Hatay, farklı etnik ve dinsel grupların bir arada yaşadığı, dolaysıyla çeşitli kültürleri sentezleyen 

mutfağı da oldukça zengin olan bir bölgedir. Bölgede yaşayan her grup ekonomik durumuyla orantılı olarak 

yeme-içme kültürüne katkıda bulunmuştur. Samandağ İlçesine bağlı Vakıflı köyünde yaşayan Ermenilerin de 

kendilerine özgü bir yeme-içme kültürü vardır. Bu küçük köyde yaşayan Ermeniler sayı olarak az bir nüfusa 

sahip olsalar da, atalarından miras kalan yemek kültürlerini devam ettirmeye çalışmaktadırlar. Bu çalışmada 

Vakıflı köyünün yeme-içme kültürü, kültür coğrafyasının bakış açısıyla ele alınıp incelenmiştir.  

 1.1.Yemek K¿lt¿r¿ 

Yemek bir toplumun kimliğinin ve kültürünün bir parçasıdır. Yemek kültürünün kişisel ve toplumsal 

yönleri olmakla beraber toplumların içinde yaşadığı kültürel ve fiziki coğrafyadan etkilenmektedir (Karaca ve 

Karacaoğlu, 2016:562). 

Günümüzde yeryüzünde sosyal, kültürel ve ekonomik yönden birbirinden çok farklı ve çeşitli coğrafi 

iklim özelliklerini yaşayan çok sayıda topluluk bulunmaktadır. Her toplumun sayılan bu farklılıklardan dolayı 

çok değişik beslenme alışkanlıkları ve beslenme kültürleri bulunmaktadır. Yiyecekler gastronomik 

fonksiyonlarının yanı sıra kültürel bir olgu da oluşturmaktadır (Alabacak, 2018:7,8). 

Coğrafyalar değiştikçe yemeklerin ve yemeklere ait toplumsal kültürün biçimlerinin ve formlarının da 

değiştiği görülmektedir. Özellikle ekolojik çevre (fiziki çevre) söz konusu olduğunda mutfak kültürünün 

karakteristiğinin şekillenmesinde birinci derecede etkili olduğu görülür. Denize kıyısı olan bölgelerde deniz 

ürünlerinin mutfak kültüründe ve beslenme alışkanlıklarında hakim olduğu; tahıl yetiştirilen yerde tahıl 

ürünlerine bağlı yeme alışkanlıkların oluştuğu görülür. Geçimlerini hayvancılık ile sağlayan yerlerde ise 

birinci derecede et ve et ürünlerinin mutfak kültüründe önemli unsurlar olması hem tarımla hem de geçim 

kültürüyle yakından ilişkili olduğunu ortaya koymaktadır (Sağır, 2012:2678). 
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Yeme-içme, bireylerin toplumdaki statüsünde de belirleyici bir rol oynar. Bazı yiyeyecekler yüksek 

sınıfı (üst yapı ) , bazıları ise alt sınıfı: (alt sınıf ) işaret eder diye anlamlandırmışız. Ve burada da oluşan bir 

tüketim sistemini görmekteyiz. Yiyeceklerin toplumsal cinsiyet kısmını da ele alan çalışmada, güçlü olarak 

kabul edilenler erkeği, zayıf olarak kabul edilenler ise kadını temsil etmekte. Örneğin; et ve et ürünleri erkeği, 

sebze ve meyve ürünleri ise kadını temsil eder şeklinde simgesellik ön plandadır. Bu simgelemeye 

baktığımızda bize sıradan gelse de isimlere kadar etkilidir. Örneğin; hanım göbeği, dilber dudağı, vezir 

parmağı, analı kızlı vb. (Kıstak, 2012:282). 

Thornstein Veblen tüketimin gündelik yaşam için önemli bir unsur olduğunu, toplumda var olan 

tüketim ile sosyal statü grupları arasındaki ilişkiyi incelemiştir. Veblen, Amerika’nın yeni zengin orta sınıfını, 

Avrupa’daki üst sınıfların yasam tarzlarına göre incelemiş ve tüketimin sadece biyolojik ihtiyaç tatmininden 

kaynaklı olmadığını ifade etmiştir (akt.Orkun, 2009:9). 

 Malinowski de, yemek yemenin ihtiyaçları gidermenin ötesindeki toplumsal işlevlerine yer vererek; 

statü simgesi, dostluk, arkadaşlık ve iletişim, hediyeleşerek paylaşma, toplumsallaştırma aracı olarak 

yiyecekler, ailenin yüceltilmesi, üstün tutulması gibi işlevlerden söz etmiştir (akt.Abdurrezzak, 2014:4). 

 Görüldüğü gibi yemek sadece bireylerin en temel ihtiyacı olan beslenme ihtiyacının karşılanması için 

kullanılmamakta aynı zamanda bireylerin statüsü, ekonomik durumu, yaşadığı yer ve yaşam tarzı ile ilgili 

bilgiler vermektedir. Beşirli, akşam yemeklerinin aile fertlerini bir araya getirmesi açısından önemli bir ritüel 

olduğunu vurgular. Yine ailelerin önemli dini ve özel günlerde düzenledikleri büyük yemekler -

Müslümanlarda iftar sofrası, Hristiyanlarda şükran günü yemekleri-ailesel bağları güçlendirmektedir. Yine 

akşam yemeği yani kurulan yemek sofrası bir sosyalizasyon formudur çünkü aile üyeleri arasında iletişimi ve 

sosyalleşmeyi sağlar (Kıstak ve Beşirli, 2010:167). 

 Din ve inanç olgusu, yaşamın her alanını etkilediği gibi, yüzyıllardır insanların yemek kültürünü de 

etkilemektedir. Bu bağlamda, yiyecek-içecek alışkanlıklarını biçimlendiren etmenlerin birçoğunun, dinsel 

kurallardan çıktığı görülmektedir. Yiyecek ve içecekler, dinsel sembollerin, dini günlerin, gecelerin ve 

törenlerin önemli bir parçasıdır. Dinler ve inançlar, hangi besinlerin yasaklanıp yasaklanmadığını, besinlerin 

nasıl hazırlanması gerektiğini, özel günler ile gecelerde hangi besinlerin yenilip yenilmeyeceğini etkilemekte 

ve belirlemektedir. (Karaca ve Karacaoğlu, 2016:572,573). 

 Görüldüğü gibi yemek kültürü fiziki ve beşeri ortamdan etkilenmektedir. Aynı zamanda yemek 

kültürü, her grubun kendi kültürel, toplumsal ve dini inançları çerçevesinde şekillenmektedir. Günümüzde 

yemek ve yemek kültürü üzerinde yapılan çalışmalar gittikçe artmaktadır. Colombino, gıda çalışmaları, gıda 

hazırlama ve tüketimi, ritüeller ve gelenekler, halk sağlığı, organik gıda, adil ticaret, gıdanın medyada ve 

eğitimdeki rolü, vejeteryan ve veganizm diyetleri, gıda bozuklukları, gıda ile kimlik arasındaki ilişkilerin ve 

söylemlerin analizine odaklandığını ifade etmiştir (2014:647). Antropoloji, uzun zamandır yiyeceklerin kritik 

bir analiz nesnesi yapılmasında öncü olmuştur. Benzer şekilde, coğrafyacıların uzun zamandır gıdaları ve 

çoklu coğrafyalarını nasıl keşfettiklerini ve böylece kritik gıda çalışmalarının gelişmesine temel olarak katkıda 

bulunduklarını vurgulamanın önemli olduğunu belirtir (Colombino, 2014:647). 

 Son yıllarda özellikle Anglo-Amerikan beşeri coğrafyasında, gıda konusu üzerinde ciddi eğilimler 

meydana gelmiştir. Winter (2003) 'a göre, coğrafyanın gıdaya olan ilgisi, 1980'lerde bazı kırsal coğrafyacıların 

politik ekonomiyi, tarlalardan çıktıktan sonra ortaya çıkacak şeyleri araştırmak ve basit bir şeyden daha 

karmaşık bir şey olarak görmek için faydalı bir yaklaşım olarak benimsemeleriyle başlar (Colombino, 

2014:647). 

 Görüldüğü gibi yemek kültürü farklı disiplinlerin ortak inceleme alanına giren bir yönü bulunmaktadır. 
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2. Araĸtērmanēn Veri Kaynaklarē ve Yºntemi 

2.1. Araĸtērmada Kullanēlan Yºntem ve Teknikler  

Araştırma evrenini nüfusunun tamamen Ermenilerin oluşturduğu son köy olan Vakıflı köyü 

oluşturmaktadır. Yapılan çalışmada hem nitel hem nicel araştırma yöntemi kullanılmıştır.  

Köyde yaşayan bireylere 19 hane üzerinde toplamda 139 soruluk  anket uygulanmıştır. Aayrıca köyde 

uzun süre kalınıp katılımcı gözlemler yapılmıştır. Anketler 13 erkek 6 kadınla yapılmıştır. Deneklerin yaş 

aralığı 26-65 arasında değişmekteydi. Soruların evli ailelere yönelik oluşu, anketin evli bireylerle yapılmasını 

zorunlu kılmıştır. Ayrıca toplamda 19 kişiyle derinlemesine görüşme yapılmıştır. Bu kişilerden ikisi Vakıflılı 

olup yurtdışında yaşayan bireylerdir.  

Mülakatlarda çalışmanın etiği açısından isim kullanılmamıştır. Ayrıca köy halkının isim vermede 

çekimser davranması, çalışma yürütülürken görüşülen kişilerin adının ve soyanının değiştirilerek 

kodlanmasına neden olmuştur. 

2.2. Araĸtērmanēn Amacē ve ¥nemi 

Yiyecekler simgesel değeri olan ve simgesel kültürün yeniden üretim aracıdır.  Yine aynı şekilde 

yiyecekler mevcut toplumsal sınırları ve birlikteliği niteleyen bir iletişim sistemi, bir imajlar bütünü, kullanım, 

durum ve davranışlar protokolünü oluşturur. Bu düşünce bizim çalışmamızın temelini açıklamaktadır.  

Bilindiği gibi Vakıflı köyü Hatay’da bulunan ve Türkiye’nin son Ermeni köyüdür. Hatay yapı olarak 

çok kültürlü bir yere sahip ve farklı dinden ve etnik kökenden olan insanların bir arada yaşadığı bir alandır. 

Dolayısıyla bu farklılık yemek kültürüne de yansımıştır. Araştırma evreni olarak Vakıflı’nın seçilmesi bölgede 

yaşayan Ermenilerin kültürün simgesel değeri olan yemek kültürünün neler olduğu ve bölge halkının kendine 

has mutfağı olup olmadığını görebilmektir.  

  

2.3. Araĸtērma Alanēnēn Yeri ve Coĵrafi ¥zellikleri 

Vakıflı köyü Hatay’ın Samandağ İlçesine bağlı ve Ermenilerin yaşadığı son köydür. Köy dağlık bir 

topografyada, yamaçlar üzerinde konumlanmış bir alan ve bu yamaçların da kuzey yönüne yükselen tepeler 

bulunmaktadır. Vakıflı’nın güneyinde Samandağ ovası kuzey güney doğrultusunda Hıdırbey suyu 

bulunmaktadır. Hıdırbey suyu aynı zamanda Hıdırbey köyünün yerleşme bölgesinden geçmektedir ve de 

bölgeye tarımsal su kaynağı oluşturmaktadır (Doğru ve diğ., 1966:9). 

Vakıflı Köyü, Hatay’ın Samandağ İlçesi merkezinin dört kilometre kuzeydoğusunda, Musa Dağı’nın 

eteklerindeki Hıdırbey Vadisi’nin doğal devamı niteliğinde, deniz düzeyinden ortalama yüksekliği 125 metre 

civarında, yüzölçümü üç kilometre kareye yakın olan küçük bir yerleşim birimidir 

(http://www.vakiflikoy.com/ Erişim: 05.04.2018 10:29).  

Vakıflı köyü Hıdırbey köyü ile komşu olup aralarında yarım saat mesafe bulunmaktadır. Vakıflı köyü 

de Hıdırbey’de olduğu gibi mahalleler bahçelerle ayrılmış, bahçelerin içine gömülmüştür. Bu köyde bir kilise 

bulunmaktadır (Amabile ve Tosatti 2017:134-135). 

Vakıflı’nın doğusunda Koyunoğlu ve Mızraklı köyleri, kuzeybatısında Kapısuyu Köyü, batısında 

Mağaracık Köyü, kuzeyinde Hıdırbey Köyü, güneyinde Samandağ İlçesi bulunmaktadır. Shemmassian, 

"Vakef" kelimesinin Arapça "Vakıf" ın Türkçe versiyonu olduğunu, bu kelimenin anlamının da dini olarak 

hayırseverlik, vakfetme ya da bağışlama anlamına geldiğini belirtmektedir. Yerliler tarafından Maqef olarak 

adlandırılmaktadır. Vakıflı’nın asıl yerleşimcileri güneybatı Vakıflı’ya eklenen Kurtderesi’nin Alevi 
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köylerinde ekili arazileri olan ve ortakçıları bulunan Hıdır Bey ve Yoğun Oluk ’un Ermeni köylerinden birkaç 

ailedir. Shemmassian’ın aktarımına göre daha sonra bu bölgedeki haneler, diğer birkaç Ermeni aileyle birlikte 

Musa Dağı’nın güneyinde sürekli bir yerleşke kurdular (Shemmassian, 2016:287).  

 
     ķekil 1. Hatay Vakıflı Köyü 
      Kaynak:  Kuşçu ve Tunçel, 2009:44 

Vakıflı 1918’e kadar Osmanlı Devletinde bulunan alan 1818-1939 döneminde Fransızlar tarafından 

yönetilmiş 23 Haziran 1939’da Türkiye Cumhuriyeti’ne geçmiştir (Doğru ve diğ., 1966: 9-10). Vakıflı köyü 

Yoğunoluk’tan ayrıldıktan sonra bağımsız bir köy haline geldi. Köy topraklarının ondalığının Arap Hristiyan 

bir vatandaşa “vakfedilmesi” ile birlikte Musa, Kahya ve Penenyan aileleri Yoğunoluğun nüfusça fazlalığından 

ve topraklarının Vakıflı’da bulunuşundan dolayı bölgeye yerleşme kararı vermişlerdir (Doğru ve diğ., 

1966:16). 

Hatay 1939'da Türkiye’ye dahil edildiğinde, I. Dünya Savaşı sorunları nedeniyle bir travma etkisinde 

olan Ermeni nüfusunun ezici çoğunluğu, çoğunlukla Lübnan'a göç etmeyi seçti. Musa Dağlılar 1915'te sınır 

dışı edilme emrine başarıyla karşı koymuş olmaları ve şu anda Türk yönetimi altında yaşamalarından dolayı 

da endişe duyuyorlardı. Buna rağmen, bazıları bölgede kalmayı tercih etti. Bunun birkaç nedeni vardı. 

Öncelikle, bu Ermeniler, Cumhuriyetçi Türkiye'de barış içinde ve uyumlu bir şekilde yaşayabileceklerine 

inandılar. Bu olumlu görüşün şekillendirilmesinde yoğun Türk propagandasının etkisi vardı (Shemmassian, 

2016:288-289). 

Musa Dagh'ta ve Zeituniye'de güneyde Svedia / el-Swaidiyye ovasında kalanlar; Bitias (Bityas)’da 4 

aile 12 kişi, Hacı Habibli 1 aile 8 kişi, Yoğun Oluk 4 aile 28 kişi, Hıdır Bey 4 aile 27 kişi, Kabusiye 3 aile 15 

kişi, Zeytuniye 11 aile 64 kişi ve Vakıflı 41 aile 232 kişi olup toplam 68 aileye 386 kişidir. Bu da Musa Dağ 

nüfusunun yaklaşık yüzde 6'sını oluşturmaktadır (Shemmassian, 2016:289). 

1939’da Hatay’ın Türkiye’ye ilhak edilmesiyle Ermenilerin Suriye ve Lübnan’a göç etmesi sonucunda 

köyde 40 hane kalmıştır. Göçten sonra Yoğunoluk ve Hıdırbey köylerinden 7 aile Vakıflı’ya taşınmıştır. Göçen 

Ermenilerin mallarına da Milli Emlak Müdürlüğü el koymuştur. Bugün Vakıflı köyünde 150 dönüm toprak 
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Milli Emlak Müdürlüğü’nün elindedir. Daha sonra köylüler topraklarını elde etmişseler de toprakların 1508 

dönümü 1943’te Vakıflar İdaresine geçmiştir (Doğru ve diğ., 1966:17). 

Vakıflı köyünün kuruluş ve gelişimi ile bilgiler çok sınırlı olduğu için köyün gelişimi ile ilgili geniş 

kapsamlı bilgiler verilememektedir. Gerek yapılan literatür taramalarında, gerek se de yapılan mülakatlarda 

geniş kapsamlı bilgilere ulaşılamamıştır. Köyde yapılan mülakat sonucu köy muhtarı, köyün ilk kuruluş 

tarihini 1800’lere dayandırmaktadır. Daha önce kendi halinde yaşayan küçük bir Ermeni köyü olan Vakıflı, 

1997 yılında açılan kilise ile tanınmaya başlanmıştır.  

2.4.  Vakēflē Kºy¿ Yeme-Ķ­me K¿lt¿r¿ 

2.4.1. En ¢ok ¦retilen ve T¿ketilen Maddeler 

Vakıflı köyü halkı evsel maddeleri üretme konusunda beceriklidir. Bireyler tarımdan elde ettikleri 

ürünleri işleyip pazarlamaktadır. Bölgede genelde meyve ağırlıklı ürünlerin ekimi, o ürünlerin işlenip satışını 

da kolaylaştırmıştır. Portakal, mandalina, üzüm gibi ürünler köylünün tüketiminden fazla üretildiği için bu 

ürünlerin satışı da çok yapılmaktadır. Köy halkı ortak bir dayanışma içinde ürünleri üretip satışa sunmaktadır. 

Zeytin, yağ, reçel ve alkollü ürünlerin yapımında köy bireyleri birbirine yardım etmektedir. Köyde hayvanların 

az olması hayvansal ürünlerin satışını kısıtlayan bir unsurdur. Bu bakımından köylü süt, yoğurt, et gibi 

malzemeleri daha çok dışardan temin etmektedir. Sadece bir aile tarafından beslenen hayvanlar ve bu 

hayvanlardan elde edilen gıdalar köylüye yetmemektedir. 

Köyde yaşayanlar, sağlıklı besin ihtiyaçlarını karşılamak ve kış mevsiminde yaptıkları bazı yemekleri 

yaz mevsimi ürünleri ile ya da tam tersine, yazın yaptıkları bazı yemekleri kış mevsimi ürünleri ile yapmak 

için mevsimsel birtakım hazırlıklar yapmaktadırlar. 

 
                      Foto 1. Köyde Nar Ekşisi Yapan Kadınlar 

 

Köyde yaşayan bireylere hangi tüketim maddelerinin kendileri tarafından üretildiği ya da satıldığı 

sorulmuştur. Köyde yaşayan bireylerin %94,7’si peyniri satın almakta, %5,3’ü ise tüketim amaçlı üretmekte, 

bireylerin %26,3’ü yoğurdu satın alınırken %13,7’si tüketim amaçlı üretmektedir, benzer şekilde tuzlu 

yoğurdu üreten bireylerin oranı % 31,6 iken satın alan bireylerin oranı %52,6’dır. Süt ve süt ürünleri üretim 

oranının az olması köyde hayvancılık faaliyetlerinin minimal seviyede olması ile ilgilidir. Köyde hayvancılıkla 

uğraşan sadece bir aile bulunmaktadır. Bu ailenin ise hayvanlardan aldığı ürün, yalnızca bazı ailelere süt 

ürünleri satışı şeklinde gerçekleşmektedir. Ankete katılan bireylerin % 94,7’si kendi turşularını kendileri 

üretirken, %5,3’ü ise turşu üretimi ile ilgilenmemektedir. Bireylerin % 84,2’si kurutulmuş meyve-sebze 
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üretmekte, %15,8’i ise bunu satın almaktadır. Bireylerin %57,9’u reçel-marmelat gibi kahvaltılık ürünler 

üretirken, % 15,8’i bunu satın almaktadır. Köyde salça yapan bireylerin oranı %31,6’dır, %57,9’u ise salçayı 

hazır almaktadır. Köylülerin %79’u konserve ürünleri yapmakta, %10,5’i bunu hem üretip hem satmakta, 

bireylerin % 36,8’i zeytini tüketim amaçlı üretmekte, %47,4’ü hem üretip hem satmakta %15,8’i ise satın 

almaktadır. Köyde şarabı hem yapıp hem satan bireylerin oranı %47,4’tür, %26, 3’ü ise satın almakta. Köyde 

yaşayan bireylerin % 57,9’u zeytin yağını tüketim amaçlı üretmektedir, %31,6’sı satın almakta, %10,5’i ise 

üretim ya da satın alam işi ile ilgilenmemektedir. Yapılan araştırma gözlemleri sonucu köyde tavuk besleyen 

ailelerin olduğu gözlemlenmiştir. Bu aileler tüketim amaçlı tavuk beslemektedir. Köyde yaşayan bireylerin 

%57,9’u yumurtayı tüketim amaçlı üretmekte, %31,6’sı satın almakta % 10,5’i ise ilgilenmemektedir. Köyde 

nar ekşisi üretip satan bireylerin oranı %57,9’dur, %26,3’ü ise tüketim amaçlı üretmektedir, %15,8’i ise nar 

ekşisini satın almaktadır. 

Köyde yaşayan bireylere günlük ekmek ihtiyacını nereden karşıladığı sorulduğunda ise ankete katılan 

bireylerin % 78,9’u bakkaldan, % 21,1’i ise fırından karşıladığını belirtmiştir.  

 
               Foto 2. Tandırda Katıklı Ekmek Pişiren Bir Köylü 

 

 Vakıflı köyünde evsel imalat faaliyetleri yürütülmektedir. Köyde yaşayan bireyler reçel, şarap, sabun, 

rakı, marmelat vb. tüketim maddelerini üretmekte ve kilisenin yanında bulunan pansiyonun avlusunda satışa 

sunmaktadır. Ürettikleri bazı ürünleri satarken bazılarını ise sadece tüketim amaçlı üretmektedirler. Köyde 

peynir, yoğurt gibi süt ürünlerinin satışının az olması, yetiştirilen hayvan sayısının az olması ile ilgili bir 

durumdur. Köyde üzümün bol miktarda bulunması şarap, rakı gibi malzemelerin üretilmesine neden olmuştur. 

Köylü kendi tüketimi için de yapmaktadır bunu. Köyden bazıları şarap üzümlerinin bir kısmı makinede 

öğütülürken, bazıları ise tamamen elde ezerek şarap üretmektedir. Köyde bazı ailelerin rakı yapmak için 

damıtma makinesi bulunmaktadır. Rakılar genelde beyaz üzümden yapılmaktadır. Kırmızı üzüm daha çok 

şarap yapımı için tercih edilirken, beyaz üzüm rakıda kullanılmaktadır. Köyde üzüm, erik, böğürtlen, vişne, 

nar şarabı yapılmaktadır. Ayrıca köyde yaşayan bireylere hambalis (Hatay’a özgü bir çeşit meyve) rakısı üretip 

üretmedikleri sorulmuştur, fakat köy halkı hambalisin çok az rakı ürettiğini, üzümün daha verimli olduğunu 

ifade etmişlerdir. Rakılar Hatay ve çevresinde bilinen "boğma rakı" diye adlandırılan bir çeşit rakıdır. Rakılar 

üretildikten sonra cam şişelerde satışa sunulmaktadır. 
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               Foto 3. Ev Yapımı Şarap Yapan Bir Kadın 

 
         Foto 4. Köyde Üretilip Satışa Sunulan Alkollü İçecek Çeşitleri ve Marmelatlar 

 

 Vakıflı köyünde üretilen ürünlerin birçoğu, bölgede hemen hemen her kültürün geleneksel olarak 

ürettiği ürünlerdir. Doğal çevre faktörlerinin sunmuş olduğu ürünler, bölge halkının geçmiş deneyimleri ile 

birleşerek üretilmekte ve bu deneyimler bir başka nesile aktarılarak sürdürülmektedir. Kırsal alanda üretilen 

bu ürünler kentte ya da kent dışında yaşayan bireylere pazarlanmaktadır. Anadolu’nun hemen her bölgesinde 

kırsal yaşam koşulları, tarım ve hayvancılık gibi uğraşlar köyde yaşayan bireyleri bu tür uğraşlara 

yönlendirmektedir. Yapılan ürünler satılma kaygısı taşınmadan bazen sadece köylünün kendi tüketimi için 

üretilmektedir. Fakat kentte yaşayan bireylerin endüstriyel gıdaların satın almanın sağlıksız olduğunu 

düşünmesi, gıdalarda bulunan GDO (genetiği değiştirilmiş organizma) oranının artması bireyleri organik 

ürünler almaya itmektedir. Kentli kır bireylerinin ürünlerini satın almaya daha güvenli bakmaktadır. Kırda 

üretilen ürünler son derece ilgi görmekte ve satın alınmaktadır. Bu durum köylüye de ek gelir sağlamakta ve 

köylünün evsel üretim faaliyetlerine yönelmesine neden olmaktadır. Bu bağlamda Vakıflı köyü halkı çok 

üretkendir. Köyde hemen hemen herkes belli evsel tüketim maddelerini üretmektedir. Bunların bir kısmını 

köylü kendi tüketimine ayırırken, bir kısmını da satışa sunmaktadır. Özellikle nar ekşisi, zeytin, zeytinyağı, 

şarap, sabun, rakı ve çeşitli likörler köy pansiyonunun avlusunda teşir edilmektedir. Ayrıca köylülerden Garbis 

Kuş’un çay bahçesine bitişik bulunan köy bakkalında bu ürünler satışa sunulmaktadır. Köyde yapılan saha 

araştırmasında ekim ayında köyde bulunulmuş ve köylülerin üretim yaptıkları ürünlerin bir kısmı 

gözlemlenmiştir. Nar ekşisi, zeytin, şarap ve rakı yapma döneminde köyde bulunulmuş ve malzemelerin nasıl 

üretildiği gözlemlenmiştir. Köyde bulunan ürünler turistler tarafından da ilgi görmektedir. Köy pansiyonu 

avlusunda sergilenen ürünlerin önünde kimi zaman ürünleri satın almak için bekleyen gelen turistlerin 
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oluşturduğu uzun sıralar gözlemlenmiştir. Köylüler en çok satış yapan ürünün şarap, mandalina şurubu ve likör 

olduğunu ifade etmiştir. Aslında diğer ürünler de satış yapmakta fakat bu ürünlerin üretimi diğerlerine göre 

daha fazla gerçekleşmektedir ve talep oranı diğerlerinden daha çoktur. Ayrıca köyde patlıcan reçeli, defne 

yağı, marmelat, ceviz reçeli gibi birbirinden farklı ürünler üretilip satılmaktadır.  

 Köyde yaşayan bireyler genel olarak organik beslenmektedir. Kırsal kesimin verdiği imkânlar, 

köydeki bireylerin kendi ürünlerini kendilerinin yetiştiriyor oluşu ve köylünün hemen hemen hepsinin tarımsal 

faaliyetlerle ilgileniyor oluşu bu duruma etki etmiştir. Bireylere köyde en çok nelerin tüketildiği sorulmuştur. 

Sorulan sorulara alınan yanıtlar daha çok patates, turunçgiller, sebze ve meyve ağırlıklı beslenme üzerineydi. 

Ayrıca köyde sık sık yabani domuz avına çıkılır ve domuz eti mangalda pişirilerek tüketilir. 

 Yapılan bir takım araştırmalar sonucu köyde üretilen ürünlerin internet ortamında satışa sunulduğu 

görülmüştür. Köylü ürettiği ürünlerle tamamen kendine yetebilecek bir döngü oluşturmuşlardır. Aynı zamanda 

ürünlerin üretilmesi ve satışı konusunda her türlü desteği sağlayan Kadın Kolları ve Köy Kooperatifi bu konuda 

örnek teşkil edebilecek bir yapıdır. Kooperatifin elde ettiği gelirlerin bir kısmını öğrencilere burs olarak 

vermesi köylünün eğitime verdiği desteğin açık bir göstergesidir. Köyde ekonomik amaçlı kurulan bu iki 

kurum, köylülerden herkesin bir söz sahibi olduğu, herkesin bir değere sahip olduğu ve de köyle ilgili 

sorunların birlikte aşılabileceğini gösteren bir destek kurumudur. Aynı zamanda köylünün ortak hareket 

ettiğini gösteren bir birlikteliğin olduğu bir alandır.  

 2.4.2.Bºlge Ermenilerine ¥zg¿ Yemekler 

Köye özgü yemekler yok gibi görünse de aslında Musa Dağ Ermenilerinin kendine has birçok yemeği 

bulunmaktaydı. Bilindiği gibi Vakıflı köyü Musa Dağ Ermenilerinin ortak kültür öğelerini taşımaktadır. 

Yüzyıllarca birlikte yaşamış bölge Ermenilerinin köklü bir kültürü bulunmaktadır. Bu kültür mutfağa da 

yansımıştır. Fakat geçmişten günümüze yaşanan göç faaliyetleri, bölgede diğer etnik kültürlerle geliştirilen 

ilişkiler ve Ermenilerin 1939’dan sonra gerçekleştirdiği toplu göç olayı bölge halkının yaşamını ciddi oranda 

değiştirmiştir. 1939 göçü bölgenin kültüründe kırılmalara sebep olmuştur. Bunun en çarpıcı yansıması mutfak 

kültüründe yaşanan değişimlerdir. Anadolu Ermenilerin tarihi ve kültürel yapılarını, yaşam biçimini vb. birçok 

öğesini araştırıp bunları belgelendiren, yurtdışında yaşayan Ermeniler ile temasa girip, Ermeniler hakkında 

geniş bilgiler toplayan ve bunları arşivleyen bazı akademisyenler topladıkları bilgileri 

(http://www.houshamadyan.org) online arşiv sayfasına aktarmışlardır. Buradan alınan bilgiler ışığında Musa 

Dağ bölgesine ait birçok yemek tespit edilmiştir. Derlenen bazı yemekler şöyledir;  

Surki:  Lor, domates-biber salçası, tarçın, kimyon, reyhan, yabani mercanköşk, tuz vb. malzemelerin 

karışımından oluşan bir tür kahvaltılık malzeme çeşididir. Bu malzemelerin karışımından sonra yoğrulan ve 

piramit şeklini alan surki yazın güneşte kurutularak daha sonra kavanozlarda muhafaza edilip tüketilen bir 

malzemedir bir tür kahvaltılık malzeme çeşididir. Bu malzemelerin karışımından sonra yoğrulan ve piramit 

şeklini alan surki yazın güneşte kurutularak daha sonra kavanozlarda muhafaza edilip tüketilen bir malzemedir 

(Kaynak:http://www.houshamadyan.org/en/mapottomanempire/vilayetaleppo/mousa-ler/local 

characteristics/cuisine.html Erişim: 06.06.2018).  

http://www.houshamadyan.org/
http://www.houshamadyan.org/en/mapottomanempire/vilayetaleppo/mousa-ler/local%20characteristics/cuisine.html
http://www.houshamadyan.org/en/mapottomanempire/vilayetaleppo/mousa-ler/local%20characteristics/cuisine.html
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                Foto 5. Surki 
(Kaynak:http://www.houshamadyan.org/en/mapottomanempire/vilayetaleppo/m
ousa-ler/local-characteristics/cuisine.html Erişim: 06.06.2018) 

Köyde hala yapılan surki malzemesini tamamen doğal ürünlerden almaktadır. Hatay’ın diğer 

bölgelerinde de yapılıp satılmaktadır. Surki’nin hangi kültürel gruba ait olduğu ile ilgili herhangi bir çalışmaya 

ulaşılamamıştır. 

Banrēhuts: Ekmek hamuru, suki, domates-biber salçası, soğan, zeytinyağı ve tuz gibi malzemeler 

kullanılarak yapılan bir yemek çeşididir (Kaynak: 

http://www.houshamadyan.org/en/mapottomanempire/vilayetaleppo/mousa-ler/localcharacteristics/ cuisine.html Erişim: 

06.06.2018). 

 
               Foto 6. Banrıhuts 
(Kaynak:http://www.houshamadyan.org/en/mapottomanempire/vilayetaleppo/mousa

-ler/local-characteristics/cuisine.html Erişim: 06.06.2018) 

¢iftēhuts: Bu ekmek, genellikle özel işlemlerle yağı alınan zeytinlerden arta kalan posayla hazırlanır. 

Hazırlanışı şu şekildedir; Ekmek hamuru, çekirdeksiz yeşil zeytin, soğan, zeytinyağı kırmızı ve karabiber, 

kimyon, birkaç yaprak maydanoz, tuz ile hazırlanan bir yemek türüdür. Soğanı ve zeytini çok ufak olacak 

şekilde dilimleyin, baharatlayın ve üzerine zeytinyağı ve maydanoz ekleyin. Karışımı ekmek hamuru üzerine 

yayın ve fırında pişirin. 

http://www.houshamadyan.org/en/mapottomanempire/vilayetaleppo/mousa-ler/local-characteristics/cuisine.html
http://www.houshamadyan.org/en/mapottomanempire/vilayetaleppo/mousa-ler/local-characteristics/cuisine.html
http://www.houshamadyan.org/en/mapottomanempire/vilayetaleppo/mousa-ler/localcharacteristics/%20cuisine.html
http://www.houshamadyan.org/en/mapottomanempire/vilayetaleppo/mousa-ler/local-characteristics/cuisine.html
http://www.houshamadyan.org/en/mapottomanempire/vilayetaleppo/mousa-ler/local-characteristics/cuisine.html
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                 Foto 7. Çiftıhuts 

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

Gatnēpigiĵ: Yağ (veya zeytinyağı), şeker, yumurta, maya, mahlep, siyah kimyon, un, susam tohumları 

ve tuz kullanılarak yapılan bir yemektir. Hazırlanış biçimi şöyledir; yağı ve şekeri karıştırın, yumurtaları 

ekleyip çırpın. Sonra sütü, mayayı ve baharatı ekleyin. Unu yavaşça ekleyip ele yapışmayan fakat yumuşak 

bir hamura dönüşene kadar yoğurun. Birkaç saat bırakın dinlensin ve ekşisin. Hamuru küçük parçalara bölün 

ve toplar, daireler, örgüler hazırlayın. Üzerine yumurta sürüp, susam ekin ve pişirin (Kaynak: 

http://www.houshamadyan.org/en/mapottomanempire/ vilayetaleppo/mousaler/localcharacteristics/cuisine.html). 

Tzitēpigiĵ: Un, su, soda, sirke, siyah kimyon, zeytinyağı ve tuz kullanılarak yapılan bu Hamuru 

yoğurup küre şekline getirin, yarım saat rahatlaması için bırakın. Sonra çok ince açın, lavaş ekmeği gibi, 

zeytinyağı sürün, katlayın, daire şeklinde katlayın, üzerine çatalla şekiller yapabilirsiniz ve fırınlayın 

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

Kumbu:  Un, zeytinyağı, kaynar su, şeker, ceviz, fındık, badem, fıstık, kuru üzüm, beyaz susam, soda, 

sirke, tarçın, mahlep, karanfil, kaşığı anason, kakule gibi malzemeler kullanarak yapılan kumbunun hazırlanışı; 

unu hafifçe kavurup, soğumaya bırakın. Unu eleyerek, şekeri ve baharatı karıştırıp zeytinyağı ve su karışımıyla 

yoğurun. Üzerine ufalanmış ceviz, fındık, badem, fıstık ve kuru üzüm karışımını ekleyip, karıştırın. Hamuru 

daha önceden zeytinyağı sürülmüş ve unlanmış fırın tepsisine yerleştirin. Ellerinizi ıslatıp düzleştirin ve 

üzerine susam serpin. Önce orta, daha sonra düşük ısıda 30-40 dakika pişirin 

(http://www.houshamadyan.org/en/mapottomanempire/vilayetaleppo/mousa-ler/local-characteristics/cuisine. 

html). Yapılan mülakatlar sonucu kumbunun sadece kış ortasına denk gelen bir bayram vesilesiyle yapıldığı 

ve diğer bayramlarda yapılmadığı ifade edilmiştir. 

 
Foto 8. Kumbu 

(Kaynak:http://www.houshamadyan.org/en/mapottomanempire/vilayetaleppo/mousa-ler/local-

characteristics/cuisine.html Erişim: 06.06.2018) 

http://www.houshamadyan.org/en/mapottomanempire/vilayetaleppo/mousa-ler/local-characteristics/cuisine.html
http://www.houshamadyan.org/en/mapottomanempire/vilayetaleppo/mousa-ler/local-characteristics/cuisine.html
http://www.houshamadyan.org/en/mapottomanempire/%20vilayetaleppo/mousaler/localcharacteristics/cuisine.html
http://www.houshamadyan.org/en/mapottomanempire/vilayetaleppo/mousa-ler/local-characteristics/%20cuisine.html
http://www.houshamadyan.org/en/mapottomanempire/vilayetaleppo/mousa-ler/local-characteristics/cuisine.%20html
http://www.houshamadyan.org/en/mapottomanempire/vilayetaleppo/mousa-ler/local-characteristics/cuisine.%20html
http://www.houshamadyan.org/en/mapottomanempire/vilayetaleppo/mousa-ler/local-characteristics/cuisine.html
http://www.houshamadyan.org/en/mapottomanempire/vilayetaleppo/mousa-ler/local-characteristics/cuisine.html
http://www.houshamadyan.org/fileadmin/_processed_/1/e/csm_shiftehutz_web_094a79a712.jpg
http://www.houshamadyan.org/fileadmin/_processed_/0/f/csm_kumba_web_94dd3d9066.jpg
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 Musa Dağı mutfağında kızartılan iki tatlı vardır. Bunlar;  

Burmē: Hamur için: un, su, soda, sirke, zeytinyağı, şeker, tuz İçi için: ceviz, tarçın. Şekerli su için: 

şeker, su, bir kaç damla limon suyu kullanılarak yapılan tatlının yapımı şöyledir;  hamuru yoğurun ve ceviz 

büyüklüğünde kütleler haline getirin, çok ince açın, içine ufalanmış ceviz ve tarçın koyun, katlayın, sonra 

midye kabuğu gibi katlayıp ikisini birleştirin ve sıcak zeytinyağında kızartın. Kızarmış olarak birkaç dakika 

sonra çıkartın ve 5 dakika kadar şeker suyuna koyun. Daha sonra fazla şeker suyunun süzülmesi için süzgeçten 

geçirin (Kaynak:  http://www.houshamadyan.org/en/mapottomanempire/vilayetaleppo/mousa-ler/local-characteristics/ 

cuisine.html). 

Zēlēbig yahut Tēkalag: Zılıbig ya da Tıkalag’ın yapımı için kullanılan malzemeler; oğurt, zeytinyağı, 

soda, sirke, şeker, tuz un gibi malzemelerdir. Bu malzemeleri karıştırıp zayıf bir hamur elde edelim ve kaşıkla 

kaldırıp (tıkal=kaşık adı da buradan gelmektedir) sıcak zeytinyağının içine atalım. Birkaç dakika içinde rengini 

değiştirdiğinde zeytinyağından çıkarıp derhal şeker suyuna atalım. 5 dakika kadar burada kaldıktan sonra, 

süzgeçten geçirip üzerindeki şeker suyunu süzelim. (Kaynak: 

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

Khaveydz: un, 1-2 kaşık yağ, ½ bardak bal suyu yahut pekmez. Unu yağ veya zeytinyağı ile sararana 

kadar kavurun, bal suyu ya da pekmezle yoğurup küçük lokmalar hazırlayın 

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

Tzunēnnē Trakēg: Pancar, domates, soğan, domates-biber salçası, zeytinyağı, Bahar, Tuz. Trak için: 

ince taneli bulgur simindrag (ince irmik), un, kırmızı ve karabiber, kimyon, tuz kullanılarak yapılan yemeğin 

hazırlanışı; Trakın malzemelerini karıştırıp, suyla yoğurun ve 2 cm. metal para boyutunda küçük, yassı  küreler 

oluşturun. Trakları tuzlu suda haşlayın. Kaynama sırasında su yüzüne çıksınlar. Kızartılmış soğan üstüne 

salçayı, doğranmış domatesi ve pancarı ekleyin, baharatlayın ve pişirin. Haşlanmış trakları daha sonra sos 

içine katın, bir kere daha kaynatın ve servis edin. Trak yuvarlak ve yassı kılura verilen isimdir, 10-15 cm. 

çapındadır ve ızgarada kızartırlar. Musadağı mutfağına özgü bir yiyecektir 

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

Pēt-Pēt: Islatılmış nohut, ıslatılmış fasulye, ıslatılmış kırık buğday, mercimek, ceviz, biber salçası, 

sarımsak, kimyon, kırmızıbiber ve tuz ile hazırlanan bir çeşit çorba olan pıt pıtın hazırlanışı; tahılı bol suyla 

haşlayın. Üzerine biber salçası, sarımsak, ceviz ve baharat ekleyin 

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

 
                   Foto 9. Pıt Pıt Çorbası  
 (http://www.houshamadyan.org/en/mapottomanempire/vilayetaleppo/mousa-ler/local-
characteristics/cuisine.htmlErişim: 06.06.2018). 

Gulugasē Tētē­ºr: malanga (kolakas), haşlanmış nohut, pişmiş yoğurt, domates-biber salçası, yağ, 

limon suyu, sarımsak, kırmızıbiber, nane tuz ile yapılan Gulugası Tıtıçör’ün hazırlanışı; malagayı doğrayıp 

haşlayın. Pişmiş yoğurdu, domates salçasını, yağı, nohudu ve baharatı ekleyip pişirin. Ateşi söndürürken limon 

suyunu ve sarımsağı katın. Tercihen etle de hazırlanabilir. Bulgur veya pirinç pilavı ile servis edin (Kaynak:  

http://www.houshamadyan.org/en/mapottomanempire/vilayetaleppo/mousa-ler/local-characteristics/%20cuisine.html
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http://www.houshamadyan.org/en/mapottomanempire/vilayetaleppo/mousa-ler/localcharacteristics/cuisine.html). 

Khidēaber: Yaban pancarı, iri taneli bulgur, soğan, su 

zeytinyağı, kırmızı ve karar biber, kimyon, tuz ie hazırlanmakta olan yemeğin yapımı; pancarı doğrayıp 

haşlayın. Baharatı, sudan süzülmüş pancarı, sonra bulguru ve haşlanmış pancarın suyunu kızarmış soğan 

üzerine ekleyin. Suyu tamamen emene kadar kısık ateşte pişirin. Musa Dağı lehçesinde pilava aber denir. 

Birçok pilav çeşidi vardır, mesela patatesli, lahanalı, lıvuslu (kara gözlü fasulye), yaban pancarlı, yeşil 

fasulyeli, baklalı vs. Bu pilav sadece Musa Dağı mutfağına özeldir. Çoğu kez khdra veya pustan (bostan, 

bahçe) pilavı olarak da anılır (Kaynak:  http://www.houshamadyan.org/en/mapottomanempire/vilayetaleppo/mousa-

ler/local-characteristics/ cuisine.html). 

Aynı zamanda köyde yapılan mülakatlar sonucunda köyde "Gulugas" denilen ve Kıbrıs patatesi olarak 

adlandırılan bir bitkiden yapılan köye özgü bir yemek bulunduğu tespit edilmiştir. Gulugas adı verilen bu 

yemek kemikli etle ve nohutla yapılmaktadır. Köye özgü bir yemektir ve içine bol limon sıkılarak ekşi yenir. 

Gulugasın ana bitkisi çok zor bulunur ve yemeğin ana malzemesinin kış mevsiminde hasat edilmesi nedeniyle 

genellikle kış aylarında yapılır. Köye özgü bir başka yemek ise "Herise"dir. Keşkek olarak da adlandırılan bu 

yemek et, buğday gibi malzemelerin karıştırılarak ateş üstünde ve kazanlarda pişirilerek yapılır. Pişirilen bu 

yemek kazanlarda macun şekline gelene kadar kaynatılır daha sonra üstüne pul biber ve yağ ile pişirilen soslar 

ilave edilerek yenir. Herise her yıl Meryem Ana Bayramı’nda köyde 7 kazan pişirilir ve bayrama gelen 

konuklara dağıtılır. 7 kazan pişirilmesinin nedeni 1939’dan sonra köyden göç eden 7 Ermeni köyünü temsil 

etmesidir. Görüldüğü gibi köyde pişirilen yemeklerin köy halkı için önemli sembolik değerleri bulunmaktadır. 

Yapılan araştırmalar ve mülakatlar sonucunda köyde önceleri ete ulaşma ve teknolojik aletlerin 

bulunmayışı (buzdolabı, soğutucu) köylülerin çemenli et adını verdikleri kurutulmuş et yapmalarına neden 

olmuştur fakat şuanda köyde böyle bir yiyecek üretimi mevcut değildir. 

Yukarıda isimleri sayılan yiyeceklerin hepsi Musa Dağ Ermenilerinin ve onların temsicisi olan ve 

Vakıflı köyünde yaşayan sakinlerinin sıkça yaptığı ekmek, yemek ve tatlılardır. Ayrıca köye özgü alkol ve tatlı 

çeşitleri bulunmaktadır. Portakal çiçeğinden yapılmış likör, turunç tatlısı ve portakal şurubu yine köye has 

ürünler arasındadır.  

Köyde yaşayanlara ayrıca yemek kültürlerinde diğer bölgelerden ya da topluluklardan farklı bir durum 

olup olmadığı sorulmuştur. Soruyu cevaplayanlar genellikle, özel Ermeni yemekleri haricinde genel olarak 

Hatay mutfağının ortak bir mutfak olduğunu, aradaki farkların fazla olmadığını, yemeklerinde benzer ürünleri 

kullandıklarını ifade etmişlerdir. Köylünün kendine has yemeklerinin yanında Hatay mutfağına özgü içli köfte, 

mezeler, yine Hatay’a özgü sürk, tuzlu yoğurt, zahter, el yapımı zeytin, zeytinyağlı yiyecekler de 

bulunmaktadır. Hatay’da Ermeniler, Kürtler, Türkler, Sünni Türkler, Arap Aleviler, Museviler gibi çok farklı 

etnik ve dini gruplar bulunmaktadır bundan dolayı Hatay’ın zengin ve karışık bir mutfak kültürü 

bulunmaktadır. Aynı ortamda yaşayan farklı kültürel gruplar birbiriyle etkileşim içerisindedir ve zamanla bu 

etkileşim mutfağa da yansımıştır. 

 3. Sonu­ 

Sonuç olarak yemek kültürü içinde yaşanılan coğrafyanın doğal özellikleri ile yakından ilişkilidir. Elde 

edilen bulgulara göre yörenin yemek kültüründe doğal şartların önemli bir yeri vardır. Bölge halkı doğanın 

sunmuş olduğu zenginliklerden faydalandığı için doğal şartların etkisi mutfak kültüründe önemli bir yer 

edinmiştir. Ayrıca ekonomik koşullar ve inanç biçimi de yeme-içme kültürünü etkileyen unsurlardandır. 

Vakıflı köyünde yaşayan Ermeniler eskiden daha ziyade zeytinyağlı sebze ve bulgur ağırlıklı beslenmekteyken 

günümüzde etli yemekler ön plandadır. Vakıflı Ermenilerinin kendine has birçok yemeği bulunmaktadır. Musa 

Dağı Ermenilerinden miras kalan yemek kültürü yaşanan göç, kültürel etkileşim vb. etkilere rağmen bölgede 

http://www.houshamadyan.org/en/mapottomanempire/vilayetaleppo/mousa-ler/localcharacteristics/cuisine.html
http://www.houshamadyan.org/en/mapottomanempire/vilayetaleppo/mousa-ler/local-characteristics/%20cuisine.html
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hala sürdürülmektedir. Köyde ayrıca yaban domuzu eti çok tüketilmektedir. Köyde Ermeni mutfağının yanında 

Hatay mutfağı da tercih edilmektedir.  

Tarihsel süreçte farklı etnik gruplarla iç içe yaşamış olan Ermeniler, yiyecek-içecek alışkanlığında 

komşu gruplardan ister istemez etkilenmişlerdir. Bunun yanında kendilerine has yemekleri de bulunmaktadır. 

Bölge Ermenilerinin tükettiği ürünler daha çok organik ürünlerdir. Köyde yaşayan bireylerin çoğu hem kendi 

ürünlerini ekmekte hem de o ürünleri değerlendirmektedir. Köyde yemek kültürünün şekillenmesinde hem 

köyün topografyasından kaynaklı yürütülen ekonomik faaliyetler hem de Hatay’da yaşayan diğer etnik-

kültürel gruplarla olan etkileşim etkilidir. Köyde en çok tüketilen ürünler portakal, mandalina, rakı, şarap, el 

yapımı konserveler, el yapımı reçeller ve tatlılardır. Köylü mutfağındaki hemen hemen bütün ürünü kendisi 

üretmektedir. Kent bireylerinin sık sık yöneldiği hazır gıdalar ve fast food ürünlerden ziyade köyde yaşayan 

daha sağlıklı beslenmektedirler. 
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