ANTAKYA GELENEKSEL YEMEK KULTURU*

Hiiseyin TURK®
Kadriye SAHIN"

OzZET

Beslenme insanin karsilamasi gerektigi en temel biyolojik gereksinimidir.
Ayni zamanda kigsiden kisiye, boélgeden bdlgeye, toplumdan topluma farkliliklar
gosteren bir dizi klltlrel 6geyi meydana getiren énemli bir kiltlr sistemidir. Bu
kiltar sisteminin adi " yemek kaltGra"dar. Yemek kaltlrd, bir toplumda yiyecegin
Uretiimesinden tuketilmesine kadar izledigi seriiven ve bu sertivene bagl olarak
ortaya c¢ilkan maddi-manevi kuiltir o6gelerinin olusturdugu énemli bir kdltirel
sistemdir.

Antakya degisik kiltirel 6gelerden meydana gelen mozaik bir yapiya
sahiptir. Bu mozaigin dnemli motiflerinden birisi geleneksel ve térensel yemekleri
bulunan olduk¢a zengin bir icerige sahip olan Antakya yemek kulturadir. Antakya
yemek kiltirinin sekillenmesinde rol oynayan Onemli etmenler ekolojik,
ekonomik, kultirel ve dinsel etmenlerdir.

Anahtar Kelimeler: Antakya, Beslenme, Yemek Kultirli, Geleneksel
Yemekler, Torensel Yemekler.

ABSTRACT

Nutrition is the most basic biological need of human. Beyond a need, it is
also an important cultural system creates some elements which have differences
in the various regions and societies. The name of this culture is "food culture".
Food culture is an adventure of the food from production to consumption and
based upon this adventure created by the physical and moral cultural elements in
society. Antakya has a mozaic structure of various cultural elements. One of
these pattern of this mozaic is food culture of Antakya which has traditional and
ceremonial foods and a rich includeings. The important facts played roles in
structuring of food culture of Antakya are ecologic, religious, and cultural ones.

Keywords: Antakya, Nutritional, Food Culture, Traditional Foods,
Ceremonial Foods.

Girig

Beslenme butlin canlilar igin karsilanmasi gereken ortak bir biyolojik ihtiyac-
tir. Bu biyolojik ihtiyag zamanla ihtiyag olmaktan ¢ikarak, bir dizi kulturel davranigi
da icinde barindiran bir zevke déntismektedir. Beslenmede temel amag¢ karin
doyurmaktir ancak karin doyurma ¢ok genis bir kultirel ¢esitlenme gosterir. Bu
nedenle yemek kultlrt toplumlari birbirlerinden ayiran 6énemli bir kiltirel ayrag
olabilmektedir.
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Baslangigta yasamak igin yemek, sonralari yemek igin yasamaya ve
sonrasinda bir sanata donismektedir. Yasamak igin yemeden bir sanata
dénlisen yemek kiltiriinin dykusunu Guveng su sekilde agiklamaktadir:

"Canlilar yasamak icin beslenir, barinir, dinlenir; varkalmak icin savasir ve
¢ogalir. Yasamin yasasi boyledir. Canhlarin ¢ogu butin bu isleri genetik
programa uyarak -iggtidileriyle- yaparlar. insan ise, yagami igin gerekli gérevleri,
kendi kultirdnin birikimi, yaraticiigi ve surekliligi ile gergeklestirir. Zamanla
yemek sanati, yapi sanati, giyim sanati, savas sanati, sevme sanati gibi bazi
biyolojik islevler sanat olur. Yasamak igin yiyen insan, yemek igin yasamaya
baslar, yikmak igin yapar, soyunmak igin giyinir, gogalmak sarti ile sevigir vb.
insanbilimciler asil amaglarini agsan bu tir islevleri, ikincil (sosyal / psikolojik /
kiltirel) gereksemeler sinifina koyarlar. Kltirel varlik alaninda, sosyal/bireysel
degerler, biyolojik gerekler 6nline gegebilir. Kurala goére, dogal gerekler,
kuskusuz haktir ama " térelerdir her seyi mesru kilan". Fazla yiyen sismanlarken,
yeterince yemeyen acindan olebilir. Boylece kultir, dogal gerekler ile sosyal
gerekgelerin bir gatisma ve uzlasma alani olur. iste bu baglamda, yemekle ilgili
degerler, tutum ve davraniglar, bir beslenme sorunu olmaktan ¢ikar, 6zgln bir
sanata donusur" ( Guveng, 1996:13).

Giveng'e gore (1996:15-16) "Yemekler ve yemekte kullanilan gerecler 6zel
veya O6zgun olsa da, yemegin yerine getirdigi islevi agisindan bazi kurallarin
evrenselligi vardir: "Paylagilan her gey bir grup yaratir, kisileri bir araya getirir,
egitir, toplumsallastirir. Kulttrler, paylasilan yemegin, hane iginde, aileler
arasinda, toplum ve topluluklar arasi iligkilerde, bulylUsel bir kaynastirma,
uzlastirma gucine sahip oldugunu goérmus; toplu yemekleri, dua ve sukran
deyimleriyle, térensel ve toplu bir ibadete ddénustirmugler... 'Ayni kazandan
yemek', ayni catl altinda yasamaktan, hatta bazen ayni yastikta kocamaktan
daha gucli bir dayanisma saglayabilir. Yemeklerin paylasiimasi kigileri birbirine
yaklastirir, kapali yurekleri agar, yalniz mideyi degil kalbi de onarir. Yakin dostlar
icin 'yedikleri ictikleri ayri gitmez' denir. Para ve besin paylasildik¢a tikendigi
halde yemek ve sofra sevgi gibidir, paylasildik¢a ¢ogalir". Glveng'inde belirttigi
gibi 6nemsiz bir olgu gibi gériinen yemegin birgok islevi vardir. Yemegin yerine
getirdigi igslev toplumlarin kdultirel yapilarina gore farkhliklar géstermektedir.
Ancak hangi kiltirde olursa olsun yemek insanlarin bir araya gelmesinde son
derece 6nemli bir 6gedir.

Kultdr toplumun bir Gyesi olarak insanin evrim sirecinde kazandidi biyolojik
kazanimlar temelinde ortaya ¢ikan, toplumsal etkilesim yoluyla sirdurilen ve
6grenme yoluyla sonraki kusaklara aktarilan maddi-manevi yasam tarzi ve diinya
gOrustndn bilesiminden olusan evrimsel bir adaptasyon aracidir (Tlrk, 2002:6).
Yemek insanin biyolojik gereksinimlerinden en o6nemlisidir. Ancak beslenme
yemegin kultirel olarak yorumlanig bicimidir. Bu anlamda beslenme insanin
yasamini devam ettirme savasinda ayakta kalmak icin kullandidi kultirel
adaptasyon araglarindan biridir. Yemek kdltiri toplumun Gyesi olan bireyler
tarafindan kultirleme sonucunda 6grenilen ve bir sonraki kusaga aktarilan, farkli
beslenme davranislarinin batinudur. Bitln tarihsel sire¢ icerisinde yemek kul-
tard higbir zaman ortadan kaybolmamis, karin doyurma eylemi hayatta kalma ve
kiltir yaratmanin en énemli uyaricilarindan biri olmustur. Bu nedenle "insanin
varoldugu dénemden bu yana insanlar gevresel baglamlar ve kulttrel yapilar
icerisinde vyeterli, lezzetli, ¢cevresellik yoninden uygun ve ideolojik bakimdan
kabul géren besinleri Uretmenin yolunu bulmustur" (Jerome, Pelto ve Kandel,
1987:13). Mutfak kultirl, kiltir ve gelenegin her zaman en uzun sire ayakta
kalan bolimi olmustur (Roden, 2000:153).



Uygarlik dizeyine bagh olarak yemek kultirleri zamanla karmagsik bir yapi
haline dénusmdustir. Bu karmasik sistem icerisinde yer alan "yiyecek ve kultdr
konusu hem karmasik hem de zor bir konudur. Antropologlar, halkbilimciler
(folklorcular), cografyacilar, tarihgiler, psikologlar ve sosyologlarin ilgisini ¢eken
bir calismadir" (Gayan, 1998: 1). Yiyecekler, icecekler, yemekler ve bunlarla ilgili
maddi- manevi kultlrel 6geler sadece tek bir bilim dalini ilgilendirmeyip bir ¢ok
disiplin tarafindan degisik bakis acisi ve yontem ile ele alinmis; konunun 6ne-
minden ve karmasikhdindan dolayi birgok bilim dalina konu olmustur. Cinki
karin doyurmak evrensel bir kavramdir. Karin doyurmak evrensel bir kavram
olmakla birlikte, her toplumun yemek yeme sekilleri gesitlilik gdsterdiginden ayni
zamanda bdlgeseldir.

Beslenme Antropolojisi, beslenme ile kdltir arasindaki iligkileri inceler ve
bunlarin karsilkl etkilesimlerini ele alir (Tezcan 2000: 1). Beslenme Antropolojisi
antropolojik verilerin ve yontemlerin insan beslenmesinin kiltirel ydnlerinin
¢bzimlenmesine uygulanmasidir (Tezcan 2000:1'dan, Fieldhouse 1991:17).
Biyokdiltirel bir disiplin olan Beslenme Antropolojisi'nin kultirel yonini yemek
kultard ile ilgili galismalar olusturmaktadir.

Antakya yemekleri konusunda daha dnce yapilan galismalar vardir. Rotary
Kulibld'niin yaptigi calismada Antakya'ya 6zglu yemeklerin yani sira Antakya da
yapilan mezeler, tursular, tathlar, salatalar, tarif seklinde derlenmigtir. Tekin
(1993) Hatay mutfak kultirl, beslenme ve mutfak esyalar konusunda calismasi
bulunmaktadir. Dogruer (1993) Antakya mutfaginin temel yemekleri konusunda
c¢alisma yapmistir. Halici'nin (1984) Akdeniz Bolgesi yemekleri konusunda yap-
tig1 calismasinda Antakya'da yapilan yemekler konusunda bilgiler verilmigtir.

Yontem

Yemek kultirG ¢alismasi yeme icme ve toplum dizeni, yemegin dili, yemek
ve diger kultlr sistemleriyle olan iligkisi, bir yemegin igine konan yiyecekler, bir
6gunde yenen yemekler, bir mutfagi olusturan 6gunler ve yemegin yapisal diz-
gelerinin ¢dzimlenmesinden olugsmaktadir (Tapper ve Zubaida, 2000:1-18).

Yemek kultiri oldukga genis bir ¢catisma alanini kapsamaktadir. Dolayisiyla
konuyu tek bir bakis acisi ile degerlendirmek bir eksiklik olabilir. Yemek kultirt
calismalarinda; ilgili maddi-manevi her bir kiltir 6gesinin bir islevi ve bu iglevlerin
her birinin bir yapi igerisinde anlam kazanmasi, yapiyla karsilikli iligki icerisinde
olmasi nedeniyle yapisal fonksiyonalist bakis acisinin 6nemli bir yeri bu-
lunmaktadir. Yemek ile ilgili kilttrel 6gelerin yerel, bolgesel ve ulusal cografyada
dagihmini diffisyonizm ve her bir kultir 6gesinin tarihi bir gerekgesi (orjini)
bulunacadi ve yemek kultlru ile icinde bulundugu ekolojik ¢evrenin iliskisi de g6z
ardi edilmemelidir.

Bu calismada Oncelikle konu ile ilgili literatlrlerin taranmasi yapilmistir.
Toplam iki yili kapsayan calismanin asil bélumdnu alan g¢alismasi (field work)
olusturmaktadir. Arastirmanin agirlik noktasi kdltirel yoénu oldudu icin bu konuda
Antakya da ne gibi veriler elde edilebilecedi 6nceden yapilan goézlemler ve 6n
arastirma sonucunda saptanmistir. Yemek kiltartinin degisik yonlerinin ortaya
koyulmasi icin ¢esitli yerlesim alanlar belirlenmistir. Ancak bu yerlesim alanlarina
gidilmeden 6nce kilavuz kisiler belirlenerek alan hakkinda dnceden bilgi top-
lanmigtir. Bu gorismeler sonucu sorular hazirlanmis ve alana ¢ikilmistir. Ca-
lismanin alani Antakya merkez olmakla beraber, Antakya'ya bagh bazi kéylerden,
Yayladag, Samandag, Altindzi, Reyhanli ilgeleri ile bunlara bagli bazi kdylerden
de orneklem alinmistir. Alan calismasi sirasinda ailelere ve kilavuz kisilere



yonelik sorular hazirlanmistir. Dolayisiyla elde edilen verilerin gogu a-landan elde
edilen 6zgun bulgulara dayali olarak olusturulmustur.

Antakya Yemek Kiiltiirii

Antakya Hatay llinin merkez ilgesi olup tarihi cok eski dénemlere kadar da-
yanir. Bulundugu cografi konumu iginde bulundurdugu farkh dinsel ve kdltirel
gruplardan dolayi son derece zengin ve kokll bir klltlire sahiptir. Bu zengin ve
koklU kaltaran en renkli 6gelerinden biriside yillarin birikimi ile meydana gelmis ve
bir sanata dénidsmius olan Antakya yemek kdltGrtdur. Her kiltiriin yemek sanati
farkhdir. Antakya yemek kultiri tarihin igerisinden siizilip gelen birgok kultiriin
etkilesimleri sonucu ve birgok faktériin de etkisi ile olduk¢a zengin ve karmasik
bir yapi kazanmigtir. Bu karmagsik yapi hem tarihsel zenginlikten, hem de degisik
etnik ve dinsel gruplarin ¢oklugundan kaynaklanmaktadir. Yasamak i¢in yemek
bir ihtiyag ancak yemek icin yasamak bir yasam felsefesidir. Antakya yemek
kaltdrindn karmasiklidi, zenginligi, 6zgunlugu, islevselligi ve birgok kultirel
sistem ile i¢ ice olugsundan anladigimiz kadariyla burada yemek igin yasamak
felsefesi daha ¢ok gegerlidir.

Yemek statli simgesi, toplumsal mesafe, siyasal gl¢c ve aile baglarinin bir
ifadesi olarak toplumsal bir iglevi yerine getirir (Bulduk 2000: 49). Bu anlamda
yemegin ve ilgili davranis kaliplarinin sosyal yasamda énemi yadsinamaz. Biyo-
lojik bir gereksinim olan yemek, bu anlamda farkh gruplarin farkli davraniglarini
yansitan bir simgeye ve toplumsal bir eyleme dénlismektedir. iste bireylerin tek
¢atl altinda birlestiren toplumsal eylemin adi yemek kultiridir. Yemegin kay-
nastirici ve butunleyici 6zelliginin en glzel 6érnedi Antakya da yer alan farkli
kulturel veya dinsel gruplarin mutfak gelenegindeki ortak motiflerdir. Antakya'da
orf, adet ve gelenekler, inanclar, zevkler, ekonomik gelir dizeyi, egitim seviye-
sinde buyuk farklar olsa da yemek kultlri bu karmasik toplumu, kaguk farklilik-
lara ragmen ortak bir mutfak kilttrd altinda toplayabilmektedir.

insanlar toplumlar ve kiiltiirler zamanla birbirlerinden etkilesim yoluyla de-
gisik kilttrel 6geleri alirlar. Zamanla bu kiltirel 6geler bir pota igerisinde eriyerek
cesitli kiltir kaliplari meydana getirir. iste Antakya yemek kiiltiiri de cesitli
faktorlerin etkisi ile bir pota igerisinde eriyerek bu kadar zengin bir kiiltirel sistem
haline gelmistir.

Yemek Kilturini Etkileyen Etmenler

Beslenmeyi dolayisiyla da yemek kultirina etkileyen cesitli etmenler vardir.
Baysal ve Yucecan (1982) yaptiklari ¢calismada beslenme kultirini olusturan
baslica etmenleri: cografik, demografik, etnografik, ekonomik ve egitim olarak
belirlemislerdir (Baysal ve Yucecan, 1982:130). Ancak Yucecan (1997) daha
sonraki yillarda yaptidi ¢alismasinda beslenmeyi etkileyen etmenleri iki grupta
incelemistir. Bunlar: "Kisilerin besin alimi ve tiketimi ile ilgili davraniglarina etki
eden etmenler dogal ve kisisel etmenler olmak Uzere iki grupta incelenmektedir.
Cevresel etmenler; dodal cevre, iklim, yerel 6zellikler, topragin durumunu vb.
Uretilebilecek besin Urunlerini teknolojik gevre besinin islenmesi depolanmasi ve
pazarlanmasi vb. tiketim igin bulunabilir besinlerin cesitlerini etkiler. Sosyal
kulturel gevre; ise sosyal ve ekonomik yapi, kiltirel normlar vb. bulunabilir yiye-
cekler arasindan yapilacak secimi etkiler. Kisisel etmenler gevresel etmenlerin de
etkisiyle kisinin yasam bigimini olusturur" (Yicecan, 1997:456). Yemek kultirina
etkileyen etmenler arastirmacilar tarafindan farkli maddeler altinda ince-
lenmektedir. Yemek kalturinG etkileyen etmenleri Antakya da yemek Kkaltlra
konusunda yaptigimiz ¢alisma sonucunda ekolojik, ekonomik, kultirel ve dinsel
etmenler olmak Uzere dort grupta toplayabiliriz.



Ekolojik etmenler Antakya'nin iginde bulundugu cografi konum, iklimsel
O-zellikler ve gevre ile ilgilidir. Antakya yazlari sicak ve kurak, kiglari ilik ve yagish
gecen Akdeniz iklim kusadinda yer almaktadir. Bu uygun iklim kusag! tarimsal
uretimin kolaylikla yapilmasina zemin hazirlamaktadir. Verimli tarim arazileri ve
su kaynaklari ydoninden zengin olan Antakya 6zellikle tarimsal Grtnler bakimin-
dan son derce zengindir. Hemen hemen butln sebze ve meyveler burada yetis-
tiriimektedir. Hayvancilikta da hem blytkbas besicilik hem de kiglkbas besicilik
gorllmektedir. Tarimsal Uretim yoninden son derece zengin olan Antakya'nin bu
avantaji seyyahlardan o6grendigimiz kadariyla geg¢miste bu yerlesim yerine
oldukga Ustlin imkanlar saglamistir. Demir'e gore (1996:117); Antakya'yr 1211
tarihinde ziyaret eden Oldenburg " tabiatin yaratici glici bu sevgili kenti zengin
su kaynaklari ve yagmurlarla beslemektedir" der. Cok sayida meyve, gicek bah-
celerinin Asi nehri ile sulandigini belirtir. Antakya halkinin gesitli meyve agaglari
bulunan bahgeleri ile évindiklerini ve kaynak sulari sevdiklerini, sularin yeral-
tindan evlere kadar getirildiginden s6z eder. Gegmiste oldugu gibi buginde
Antakya verimli arazileri ve bol su kaynaklari ile évinUlecek bir yerdir. Boyle bir
ekolojiye sahip olmalari Gretimdeki kolayliklari da beraberinde getirmistir.

Bolge igerisinde yapilan Uretim sonucunda elde edilen drtnlerin bdlge hal-
kina ulasimindaki kolaylik, ekonomik yénden halkin gli¢glenmesine neden olmus-
tur. Ekonomik seviye halkin alim gicinin etkilemektedir. Halkin alim guict yuk-
sek olsa da yinede bodlge icerisinde ekonomik yénden farkl gruplar bulunmakta-
dir. Bu farkli gruplar yemek kultirinin gerek sekillenmesinde gerekse farkli-
lasmasinda énemli bir yere sahiptir.

Yemek kultiriine etki eden etmenlerden birisi de kiltirel etmenlerdir. Kiltirel
etmenler bireyin yasadigi toplumsal gevre, tarihsel zenginlik, gogler, gevre ile
etkilesim, egitim dizeyi ile ilgilidir. Antakya tarihi Orta Paleolitik ddbneme kadar
uzanan uzun bir siireci kapsamaktadir. Orta Paleolitik dénemden sonra Ust
Paleolitik, Neolitik, Kalkolitik ve Bronz ¢aglarinda da yerlesmelere rastlanmigtir.
Bronz c¢agindan sonra M.O. 1800- 540 tarihleri arasinda Akadlar, Babiller,
Hurriler, Mitani, Misirlilar, Hititler, Asurlar, Sami-Aramiler, Persler bdlgede
hakimiyet kurmuslardir. Bundan sonra iskender boélgeye hakim olmus ancak
Olumu Uzerine bolge Seleukoslar'in daha sonrada Perslerin egemenligine
girmistir. Daha sonra Roma, Bizans, Alevi Hamdaniler (Halep), Hagclilar,
Memldkliler ve Yavuz Sultan Selim'in Misir seferi sonunda 1516 yilinda da
Osmanl egemenligine girmistir. 1918 yilinda Fransizlar isgali altindaki kent 1938
yilinda bagimsiz Hatay devleti olarak kargimiza gikar. En son olarak 1939 yilinda
Tarkiye Cumhuriyeti sinirlarina girmistir. Gegmiste ve buglin Asya, Afrika ve
Avrupa arasinda bir koépri olmasindan dolayl insanin hem biyolojik hem de
kiltirel evriminde rol oynayan 6nemli merkezlerden biri olmustur (Turk, 2002:
19). Goruldigu gibi Antakya tarihi sireg igerisinde birgok siyasi yapilanmalarin
icerisinde degisik kultirlerin etkisi altinda kalmistir. Butln bu tarihsel streg igeri-
sinde yer alan kdltirlerin ylUzyillar siren zaman diliminde mutfak olgusu ile ilgili
ortak motiflere rastlanildigi gibi zamanla bir degisim de gdéstererek buglnlere
gelmigtir.

Roma déneminde (M.S.64-638) Antakya kenti harap olmasina ragmen, ik-
limsel 6zelliklerin glzelligi ve Harbiye (Dafne)'nin sirinligi hoslarina gittigi igin 700
sene kadar burada kalindi. Bu dénemde Antakya, uzun sefahat alemlerinin
dizenlendigi, ordunun savastan ¢ok zevki sefaya distiglu yine depremler, fela-
ketler olmasina ragmen eglenceden ve zevkten vazgecilmeyen bir kent olma
ozelligini strdirmastir (Kizildagl, 1964: 11). Antakya'da bugiin de eglence
hayati son derece dnemli bir yere sahiptir. Eglence denildiginde akla gelen ilk yer
Dafne (Harbiye)'dir. Konu eglence olunca burada eglence ve yemegi birbirinden



ayirmak mumkdn degildir. Yiyelim, icelim, eglenelim anlayisi ile insanlar hem
zevkle karin doyururlar hem de eglenirler. Roma da yemekler sisli olup gok
cesitli baharatlar kullaniimaktadir (Deighton, 1999: 57-58). Buglin Antakya
yemeklerinin cogu baharatlidir ve igerik olarak Romalilar'in karmagik tatlara sahip
yemekleri ile blylk benzerlik gdstermektedir. Osmanlilarda i1zgara yapimi son
derece zengin, tiketimi yiksektir (Belge, 2000: 141). Izgara konusunda Antakya
ile benzestigi sdylenebilir.

insanlarin dini inanclari ile yemek kiiltirleri arasinda dogrudan bir ifigki
vardir. Beslenmede dini etmen oldukga etkilidir. inang bigimleri insanlarin ne
yiyecegine, neyi yememesi gerektigine karar verdigi gibi, dini ritiellerde sunulan
yiyecekler de insanlarin yasamlarinda oldukga etkili olmaktadir. Bilindigi Uzere
Antakya degisik din gruplarinin bulundugu inanglar agisindan da oldukc¢a kar-
masik «yni zamanda da zengin bir kdltirddr. Farkli dinsel inanglarin yemek
kiltirine cesitli etkileri bulunmaktadir. Bu etkiler bazi yiyecek ve iceceklere karsi
konulan yasaklamalar veya bunlara kazandirilan kutsallik 6zelligi ile karsimiza
¢cikmaktadir. Dinsel inanglarin yemek kultliri konusuna en ¢ok etkisini dinsel
yasa ve uygulamalarla ilgili olan orug, adak, bayram ve kutsal giin ve gecelerde
g6rmekteyiz. Bunun disinda Antakya da yapilan yemekler genellikle aynidir.
Ancak bazi yemekler ve yiyecekler gerek dinsel kaynakli gerekse geleneksel
kaynakli olmak Uzere simgelestiriimis, inang icerisinde bir anlam kazandiriimigtir.
Halk tarafindan kutsal sayilan bazi yiyecek ve icecekler asagida verilmigtir.

Kutsal Olanlar:

Nusayriler Hiristiyanla Sunniler
Nakfi r Zemzem
Ekmek isa Helvasi Suyu
Hhsi (asur) Ekmek Ekmek
Tuz Sarap Nar
Yumurta Tuz

"Nakfi" Nusayriler(Arap Aleviler) de namaz esnasinda cemaate dagitilan bir
icecektir. Her namazda mutlaka olmalidir. Erkekler tarafindan hazirlanir. "Nakfi"
kuru veya yas Uzimden vyapilmaktadir. Genelde kuru Uzimle yapilan ve
Nusayrilerin bayram, adak ve amcalik geleneklerinde toplu namazda térensel
icecek olarak kullanilan nakfinin yapilma bigimi ve térenlerdeki islevi asagidaki
gibidir:

Kuru Gzim suya islatilir. Sonra tilbendin igine Gzim taneleri konur ve elle
preslenir 6zl alinir. Kabugu tllbentte kalir. Uziim suyu elde edilir. Bazen taze
olan Uzum taneleri elle sikilir ve Gzim suyu elde edilir. Eskiden Gziim suyu testiye
konulurdu ve bir siire mayalanmaya birakilirdi. Nakfi bahurla bahurlandiktan
sonra bir bardaga doldurulur ve toplu namazda seyh (sih) tarafindan sag eline
alinarak dua okunur ve kutsanmig olur. Kutsanma iglemi yapildiktan sonra 3 ayri
bardaga doldurulur. Daha sonra sihin saginda ve solunda bulunan nakip ve
necipe verilir birer yudum aldiktan sonra cemaate dagitilir. Herkes birer yudum
alir. Nakfiyi eline alan " Allah seni Kevser nehrinden igirdi" diyerek icecegin kut-
salligi dile getirilir.

Bu rituelin kdkeni Kirklar Cemi'ne dayanmaktadir. Hz. Muhammet miragtan
doéndugt zaman Kirklar Cemine katiir. Hz. Ali'nin yanina oturur ama
yanindaki-nin Hz. Ali oldudunu anlayamaz. Hz. Muhammet cem tdéreninde
bulunanlarin kirklar oldugunu, ancak Selman-1 Farisimin cemde olmadigini
o6grenir. Selman-1 Farisi bu sirada bir Gzim tanesi getirerek Hz. Muhammet'e



vererek orada bulunanlara esit bir sekilde paylastirmasini ister. Hz. Muhammet
uzUm tanesini serbet yaparak cem toreninde bulunanlara dagitir. Serbetten igen
kirklar semah donerler (Imam Cafer Buyrugu, 1997:11-16).

"Hrisi" 0zellikle Nusayriler de gegcmisten glinimiize Ustlendigi islev nedeniyle
kutsallik kazanmigtir. Bayram ve adaklarin bas yemegi olan "hrisiyi" yapan Kisiler
erkek olmali ve "hrisi" yapilacak mutfak esyalari dua okunarak yikanmalidir.
"Hrisi" yapan kisinin ahlaki ve dini agidan toplumca iyi taninan temiz insanlardan
olmasi gerekmektedir. Adet gdéren kadinlarin "hrisiye" yaklagsmasi kesinlikle
yasaktir. "Hrisi" bir yemek olmasinin yaninda gerek yapim asamasinda gerekse
tasidigr simgesel anlam bakimindan kutsal olarak kabul edilmektedir. "Hrisi" iyice
pisiriimis et ve ddvmenin bir birlerine karistirimasiyla elde edilen bir yemek
tarudar.

Ekmek her G¢ din grubunda da son derece dnemli bir yere sahiptir. Tanrinin
insanlara sundugu en énemli nimet olarak gérilmektedir. Uzerine basilmasi, israf
edilmesi gunah olarak degerlendirilir. Ancak ekmegin Hiristiyanlar da apayri bir
yeri vardir. Sarap ve ekmegin ayrilmaz butinliGglu Hiristiyanlar da karsimiza
cikmaktadir. Hz. isa son yemegini yerken masada yer alan ekmegi almis ve
Havariler arasinda paylastirmistir. Havariler'e ekmegi verirken "alin bu ekmegi
bélisiin, bu ekmek benim size feda edilen bedenimdir" der. Daha sonra sarabi
alarak "bu sarabi icin bu da benim size feda edilen kanimdir" der. Bundan dolayi
ekmek ve sarap Hiristiyanlar igin son derece 6nemli bir yere sahiptir. Kilisede
yapilan ayinlerde ekmek okunmus olan kutsal saraba batirilir ve gelen cemaate
verilir. Ekmegin saraba batiriimasi olayina "komunyon" denmektedir." Ekmegim
asil 6z isa Mesih idi ve Isa Mesih "Bakire Meryem'in rahmine ekilmis, onun
etinden mayalanmis, cektidi eziyetlerle yogrulmus, mezarini olusturan firinda
pismis, kutsal ev sahibinin insanlara her gin sundugu kilisede olgunlagmistir"
(Montanari, 1995: 32). isa'nin dogum giini olan Noel'de yapilan "isa helvas!" da
Hiristiyanlar igin kutsal sayilan térensel bir yiyecektir. "Isa helvasi" isa'nin dogum
gunind simgeleyen bir tath oldugu icin kutsal olarak goérlUlmektedir. Yumurta
Hiristiyanlarda kutsal olan bir diger yiyecektir. Yumurta Antikcagda da yasamin
simgesi olarak goérilmis ve bircok inangsal anlam yuklenmigtir. Hiristiyanlarda
Paskalya Bayraminda yumurtanin 6zel bir yeri vardir. Nusayriler'de de Yumurta
Bayrami kutlamaktalar. Ancak Nusayriler'in bu bayrami Hiristiyanlar-dan etkilesim
sonucunda ortaya ¢ikmigtir. Paskalya Bayrami'nin ortaya ¢ikmasiyla ilgili olarak
halk tarafindan su sekilde bir hikaye anlatiimaktadir; "Isa dirildi-ginde bir kadin
kosarak gelmis ve isa ayaga kalkti demis. Orada elinde bir sepet yumurta
bulunan yumurta tiiccari varmis. isa'nin kalktigini sdyleyen kadina ben inanmam
isa kalkmaz demis. Eger su sepetin icindeki yumurtalar renkli olursa isa'nin
kalktigina inanirim demis. O anda yumurtalar renkli olmus ve adam da inanmig".
Bayramda yer alan renkli yumurtalarin kékeni buraya dayanmaktadir. Paskalya
Bayrami ve bu bayramin énemli bir motifi olan renkli yumurtalar isa'nin diriligini
simgelemektedir.

Zemzem suyu, hag¢ ibadeti 6zellikle Sinniler arasinda yaygin oldugu igin
Sinnilerce kutsal sayllmaktadir. Hacca gidenler oradan zemzem suyunu getiriler
ve eve gelenlere Ozel kadehi ile ikram ederler. Zemzem suyunu igenler dua
okurlar.

Tuz da hem Nusayriler hem de Sinnilerce kutsal sayilmaktadir. Bununla ilgili
cesitli inanclar bulunmaktadir. Ornegin tuzu yere dokiince éteki diinyada kirpikler
ile tek tek toplanacagina inanilir. Nar 6zellikle Sinnilerde kutsal olarak kabul
edilir. Nar tanelerini hi¢c yere dokmeden vyenilirse cennete gidilecegi inanci
bulunmaktadir. Bunlara benzer birgok gelenekse inang bulunmaktadir. Ancak



geleneksel inanglar zaman ilerledikge, egditim seviyesi ylkseldikce azalmis
bazilari ortadan kalkmis ve ya zayiflamigtir.

Antakya da yer alan farkli dinsel gruplarin kutsal saydiklari yiyecek ve
icecekler yaninda yasak olduguna inandiklari bazi yiyecek ve igeceklerde
bulunmaktadir.

Yasak Olanlar:

Nusayriler Hiristiyanlar Siinniler
Disi hayvan eti Orug zamani Disi  hayvan
Tavsan Hayvansal gida yemek eti
Domuz Alkol

Domuz
Pulsuz Balik

Nusayrilerde 6zellikle disi hayvan eti yenilmez. Bu yasak Sunnilerde de
goérulmekte ancak Nusayriler kadar guglu bir inanca bagl degildir. Bunun nedeni
ise disi hayvanin dogurganlik &zelligi ve verimliliinden kaynaklanmaktadir.
Kurban olarak kesilen hayvanlarin hepsi erkek hayvanlardir. Tavsan kedigillerden
olmasi nedeniyle dudagi kediye benzedidi igin yenilmez. Pulsuz balik yeterince
temizlenmedidi icin yenmesi yasaktir. Bunun yaninda kalamar, karides gibi deniz
drtnleri de yenilmez. Ancak bu inanglarda bir zayiflama goériimektedir. Alkol
Sinnilerde kesin olarak yasaklanmigtir. Ancak bu yasagin yaygl olarak
uygulandigi sdylenemez. Domuz' hem Sidnnilerde hem de Nusayrilerde
yasaklanmis bir hayvandir. Buna karsin Hiristiyanlar tarafindan tiketildigi
goérulmektedir. (Sunniler ve Nusayrilerde mundar hayvan eti, at, esek turl
hayvanlar ve les yiyen hayvanlar ve béceklerde yenilmemektedir.) Hiristiyanlarda
ise en 6nemli yasak, oru¢ zamani hayvansal higbir Urinun yenilmemesidir.
Hayvansal Uruinlerin kendisi yenilmedigi gibi icerisinde hayvansal yiyecek bulunan
yiyecekler de yenilmemektedir.

' Harris yatigi calismasinda domuzun yasaklanmasinin nedenlerini tarihsel sireg igerisinde ekolojik
dengelerinin  degismesi ve domuzun yasam alaninin daralmasinin bir sonucu oldugunu
savunmaktadir. Yaklasik M.O. 7000 yillarinda evcillestirilen domuzun o dénemdeki yasam alani gok
genisti. 1.0 1200 'lerde Filistin'e gelen Israilliler daha énce iglenen daglik araziyi ele gegirirler.Bunun
sonucu burada dogal yem ile domuz besleme sahasi daraldi. Domuzlar uretim ile elde edilen yemlerle
beslenmeye baslandi.Buda maliyeti arttirdi. Levicus 'da azili bulunan kilise yasagdinin tstinligi onun
kesin olmasiydi. Zarar vermeyecek kadar domuz vyetistirmeyi bile ginah saymakla domuz
yetistiriciligine olan egilimi azaltiyordu. Aslinda burada yapilmak istenen sey tahil yetistirmeyi, aga¢
Uranlerini ve maliyeti disiuk olan hayvansal protein kaynaklarina 6zendirmek icindi (Harris.1994:
197-198).

Yemek Kiiltiirii ve Esnaflar

Antakya yemek kultirinin énemli 6gelerinden birisi de yemek kultiru ile
ilgisi olan esnaflardir. Bunlar mutfakta kullanilan maddi kultir 6gelerinin niteligini
yansitan bakirci kalayci gibi esnaflar ile, yiyecek alisverisi yapilan carsilar,
firinlar, kasaplardir. Antakya da bugln iki tane bakirci ve iki tanede kalayci
kalmistir. Yapilan arastirmalara gdére gec¢cmis yillarda bu meslekten gecimini
saglayan esnaflar daha fazlaymis; ancak ginimuzde bu kalaycilar ve bakircilar
islevini yitirmislerdir. GUnlik yasamda bakir mutfak malzemeleri kent merkezi
digsinda kirsal alanlarda kullaniimaktadir. Yakin tarihe kadar 6zellikle kdylerde igi
kalaylanmis bakir mutfak esyalarini gérmek mumkiinken artik yeni Uretilen
mutfak esyalari kirsal alanlarda da yerini zaman kaybetmeden almistir. Geligen
teknoloji sonucu toprak veya bakir mutfak esyalarinin yerini melamin, cam



porselen, plastik hatta glinimizde evlerde ¢ok yaygin olarak kullaniimasa da
kagit mutfak esyalar almistir. Bakir mutfak esyalarindan en ¢ok kullanilan buytk
kazanlardir. Bunlarda genelde dinsel veya geleneksel nitelikli toplantilarda yemek
pisirme amagli kullaniimaktadir. Mutfakta kullanilan toprak arag-gereglerin sayisi
yok denecek kadar azdir. Genellikle sarma i¢i yapilan "kassa" adi ile bilinen
yayvan bir legen seklindeki mutfak araci hala kullaniimaktadir. Koylerde yine
icinde bulgur pisirilen "tencere", icine zeytinyadi, zeytin veya ¢okelek konulan
"caralardan” bulunmaktadir. Yemek kulttirl konusunda son derece énemli igsleve
sahip olan esnaflar ise firincilar, kasaplar, tel kadayif yapanlar, tatlicilar ve
lokantalardir. Antakya merkezi iginde dagilim alamda o6nemlidir. Genellikle
kasaplar ve firinlarin yerlesim yeri kentde belirli bir yerde toplanir. Ancak Antakya
firlncilarin ve kasaplarin yayilim alani bakimindan oldukga ilging bir o6zellik
gOstermektedir. Antakya'da firincilar ve kasaplar mahalle aralarina yayildiklari
icin genis bir alani kaplamaktadir. Aslinda kasaplar sadece et alinan ve kiyma
yaptirilan yerler, firincilar da ekmek yapilan yerler iken Antakya'da bunlarin
otesinde bazi islevleri de yerine getirmektedirler. Antakya'da hemen hemen her
mahallede kasap ve firin bulunmaktadir. Ozellikle 6gle ve aksam yemekleri icin
insanlar genellikle kasaplara " kagit kebabi" ve " tepsi kebabi" i¢in siparis verirler.
Kasap istenilen siparisi hazirlar ve hemen yaninda veya yakininda bulunan firina
gonderir. Orada pisrildikten sonra kasaba geri gelir. Siparis sahibi de gelip alir
veya evine servis yapilir. Mahalle arasindaki kasap ve firincilar o6zellikle
mahallenin firinda pisecek her turli yiyecegini yapilmasi icin vardir. Bunlar "
biberli ekmek", "lahmacun", "pide", "bayramlarda kake", "tepsi orugu" gibi ¢ok
degisik yiyecekleri pisirmektedirler. Antakya da gec¢miste konuyla ilgili olarak
yaptigimiz c¢alisma soncunda gegmis ile buglin arasinda 6nemli bir degisim
oldugu gorulmastar:

" Antakya'da 1960 ve 1970Q'li yilllarda Antakya'da donerciler yoktu. Meydan
hamami, uzun garsinin oldugu yerlerde ve kopri basinda, humus ve bakla
ezmesi yapan yerler vardi. Salgama, turgucu ve meyan (piyam, peyam) serbeti
satanlar daha coktu. Ozellikle ramazan aylarinda, kiinculi helva, zahlep, boza
satan seyyar saticilar vardl. Uzun carsida, tel kadayif yapanlar, sekerciler,
kunefelik peynir yapan yerler yine bulunmaktaydi. O yillarda kasap, firin, tatlici,



peynirci hep ayni yerdeydiler. Eskiden Pazartesi ve Persembe gunleri blyuk
pazar kurulurdu. Buraya herkes drinunu satmaya gelirdi ve herkes aligveris
yapardil. Yine kdpri basinda tandir ekmegi yapan yerler vardi. Burada tandir
ekmegi simdiki acik ekmek gibi yapilir ve herkese satilirdi" (ibrahim Seten, 50,
Antakya).

"1950'li yillarda Ulu Cami'nin yaninda tandir ekmegi yapan yerler vardi.
Burada tahta barakalar seyyar saticilar vardi. 1949 yilinda tandir ekmeginin
tanesi 5 kurustu. Camiden c¢ikanlar tandir ekmegi alirlardi. Esnaflar erkenden
isyelerini agarlardi. Humus ve bakla ezmesi yapan yerler vardi. Sabahin erken
saatlerinde dikkanlarinin 6niinde kahve ocaklarinda sit pigirirlerdi. Sabah
namazi herkes bir bardak sit ve bir kake alir bunu yedikten sonra isyerlerini
acarlardi. Kiinefeciler sabah namazindan 6nce diikkanlarini agarlardi ve kdmiirde
kiinefe yaparlardi. Herkes evden hazirladigi ekmeklik hamuru firina getirir kendisi
ekmedini yapardi. Yine bu yillarda salgamcilar, zahlepgiler vardi. Halk tandir
ekmeginin icine somun ekmegini sarip yerdi " (Halit Fakiroglu, 67, Antakya).

Yemek kdaltdrd agisindan Antakya'nin en Onemli mekanlarindan birisi
Peynirciler Carsisi'dir. ismi Peynirciler Cargisi'dir ancak igerisinde her tirli
yiyecegi bulmak mimkuindur. Burada her tarll sit Grinindn yaninda, tel kadayif,
tas kadayif yapanlar, tursucular, zeytinciler, nar eksisi, zeytinyagi, sal¢a satanlar,
firinlar, kasaplar hepsi yan yana ve i¢ ice bulunmaktadir.

Geleneksel Yemekler

Antakya kiltirel olarak son derece karmasik bir yapiya sahiptir. Ancak bu
karmasiklik icerisinde yer alan ayri dinsel gruplarin gelenek ve uygulamalarindaki
farkliliklarindan ileri germektedir. Bazi gruplar arasinda devam eden gelenekler
bazi gruplar arasinda yok olmus ve sekil yada anlam degisikligine ugramistir.

Antakya yemeklerinin kendine 6zgu yanlari yaninda Akdeniz Boélgesinde yer
alan diger illerle de benzer ve ortak yemekleri bulunmaktadir. Bu benzerlik en ¢ok
bdlge icerisinde yer almayan Gaziantep ile bdlge icerisinde yer alan ve Hatay iline
sinir komsu olan Adana ve Mersin illerinde gértlmektedir. Birbirine yakin olan bu
illerin ekolojik benzerligi ve bolge icerisinde zaman igerisinde meydana gelen ve
hala devam eden goéglerden kaynaklanmaktadir. Cunkd bu gbcler sadece
insanlarin yer degistirmesi anlaminda degil ayni zamanda kdltirel yakinlagsmayi
ve benzesmeyi de birlikte getirmektedir.



Antakya'nin 6zellikle kendine has geleneksel yemekleri, meze ve salatalari,
yiyecekleri sunlardir:

Yemekler
Oruk Eksi Asi Bulgur Marul asi dolmasi Tuz.
Yogurt Agl Occesi Boraniye yog. kabak dol.
Yilan Bahgi Kimyonlu Ségurme
Tuzlu yog. keb. Piring Kemmunlu
Cor. koftesi as Firikli as
Tepsi kebabi Sihilmahsi Koémegli

Kagit kebabi Seyh Mualla bulgur Kesir

Meze ve Salatalar

Humus Yesil zeytin
Abugannus salatasi
Hettls ) Kufll_J_
Tarator Stizme cokelek
Bakla ezmesi 3 salatasi
Cevizli Biber yogurt
Zeytin salatasi Zahter
salatasi

Diger Yiyecekler

Bayram Kinefe Kake Tandir
semirsegi Kaytaz Katikh ekmegi
boregi ekmek Kémbe Tas
Kulge Senkody Biberli kadayifi
helvasi ekmek Kabak tatlisi

Yukarida verilen yemek ve yiyeceklerin diginda Antakya'da, gerek kendine
has gerekse farkl yoérelere 6zgli yemek ve yiyecekler bulunmaktadir. Yemek
kultdrinin olusmasinda ekolojik faktorlerin yani sira, tarihi faktérler de oldukga
Onemli bir rol oynar. Her ne kadar Fragner "Akdeniz geleneklerinin temelinde
baslica Akdeniz'in dogasi ve ikliminin verdiklerinin yattigi saniimasin" diyerek bu
ortak mutfak alaninin 6ézellikle iki dnemli Ustyapi olan Roma imparatorlugu ve
ispanyol-Osmanli hegemonyasi tarafindan bigimlendirildigini (Fragner, 2000: 51)
belirtse de Akdeniz mutfaginda tarihi ve siyasi etkilerin yani sira ekolojik
faktorlerin de etkili oldugunu séylemek gerekmektedir. Bu nedenle bdlge icerinde
yemekler benzerlik gdstermektedir.

Oteki bélge illerinden oldukga farkh ve kendine 6zgli yemek gesitlerinin
bulunmasi ise ayni zamanda onlardan farkli bir tarihi gelenede de sahip
oldugunu goéstermektedir. Bu durumuyla Antakya hem Akdeniz Boélgesi illeriyle
ortak bir gelenedi paylasmakta hem de onlardan oldukga farkli ve kendine 6zgu
bir gelenegi korumaktadir. Bu farkli gelenegin Arap kulturinin etkisinden
kaynaklandigi sdylenebilir. Zubaida' ya goére; GlUneyde bulunan illerin mutfak
kiltirlerinin ~ Suriye, 06zellikle de Halep'ten etkilenmigti.  "Osmanli
imparatorlugunun parcalanmasiyla ortaya c¢ikan Arap ilkelerinden Suriye'nin
bolundugu Gg Ulkenin kentleri benzer yemek malzemesi ve bigimieriyle bir dlgtide
kaltirel tardeslik gosterirler. Anadolu'nun glney bdlgelerinde Adana, Antep,
Mardin ve Adana, Suriye kentleriyle 6zellikle Halep'le birgok ortak mutfak izlerini
paylasirlar. Bol baharat katiimasi, kofte (kebbe) tirleri ile yaygin salata ve
mezeler Suriye'nin ve Irak'in her yerlerinde rastlanan mezeler ile igki kultirine



Muslumanlarla paylagimi azda olsa rastlaniimaktadir. (Zubaida, 2000:32). Bugin
Antakyalda yapilan mezelerin birgoguna Halep'te rastlamak muimkindir. Bol
baharatli ve acili yemekler, karmagik tatlar ayni zamanda Ortadogu'nun bazi
kultarleri ile paylasilan ortak motiflerdir.

Torensel Yemekler

Yemekler ve yiyecekler toplumlarin sosyal yasamlarinda son derece 6nemli
bir yere sahiptir. Geleneksel veya dinsel torenlerin bas aktorleri gelenek ve
gOreneklerle beraber yemekler ve bunlarla ilgili hazirliklardir. Her kiltirde oldugu
gibi Antakya'da da yemekler, yiyecekler ve igeceklerin nisan, digun, kina gecesi,
hidrellez, 6lim, stnnet gibi toplumlarin hayatinda énemli yere sahip ve yillardir
varliklarini sirdirerek geleneksellesmis kdltirel ritiellerdeki yeri de son derece
Onemlidir. Ancak bolgedeki kultirel karmasadan dolayr bu térenleri tek dize
anlatabilmek mumkun degildir. Gerek farkli kultir gruplar gerekse farkl yerlerde
oturan gruplardan dolayi birgok degiskenler ortaya ¢ikmaktadir. Ancak gegmise
oranla giinimuzde buyuk bir degisim meydana gelmektedir.

insan yasaminin G¢ énemli dénemi vardir. Bunlar dogum, evlenme ve
olimddar. Bu Ug¢ 6gede toplumlarca birgok dinsel veya geleneksel nitelikli inang ve
uygulamalar ile anlam kazanmaktadir. Antakya'da konuyla ilgili uygulanan
geleneklerin bir ¢odu, yiyecek ve iceceklerle de baglantiidir. Dogum yapan
kadina gesitli yiyecekler ikram edilir. Bundaki amag annenin bebegin ihtiyaci olan
sutl saglamasi ve biyolojik olarak kendini iyilestirmesidir. Bazi yorelerde sutu
gelmesi icin et yedirilirken, bazi yoérelerde tath yedirilir. Cocuk dogdugunda
mahalleye baklava dagitilir. Gelenlere tath ikram edilir ki aile bu mutlulugunu
herkes ile paylasir.

Yasamin ikinci 6nemli agsamasi evliliktir. Evienme gelenekleri kiz istemeden
digine kadar bir dizi gelenegi icerisinde barindiran énemli bir kultirel sistemdir.
Evlenme gelenekleri, gorlici gelme, s6z kesme, nisan, digin hamami, kina
gecesi, nikah ve son asama olan dugun ve butin bu uygulamalar esnasinda
gesitli inaniglar, adet ve gelenekler, ilgili klltire 6zglu diger uygulamalardan
olusmaktadir. Evlenme gelenekleri dogum, 6lim, askere ugurlama, siinnet gibi
sosyal yasamin vazgegilmez bir pargasidir. Yemek birgok térensel gelenekte
oldugu gibi evlenme geleneklerinde de dnemli bir isleve sahiptir. Antakya da
evlenme gelenekleri ile ilgili olarak gegmisten gunumuze fark edilir bir degisim
olmustur. Eskiden evlenme geleneklerdin her asamasi gergeklestirilirken
glinimuizde bu geleneklerden bazilari islevini yitirmigtir. Bu degisim 15-20 yil gibi
kisa bir zaman sureci igerisinde daha da hiz kazanmig zaman gegtikce
geleneksellikten modernlesmeye dogru bir dedisim sireci izlenmistir.

Antakya'da kiz istemeye gelindiginde kiz evi oglan evine mutlaka kahve
ikram eder. Kahvenin Turk toplumunda &zel bir yeri vardir. Bundan dolayi da " bir
kahvenin kirk yil hatiri vardir" demisler. Bunun yaninda isteyen gesitli sicak veya
soguk igecek ve tatli, pasta tirl ikramda bulunabilir. Kiz istemeden sonra dnemli
bir asama s6z kesmedir. S6z kesme ile beraber bu olayl resmilestirmek ve
herkese duyurmak amaci ile tath yenir. Kiz istemede nasil kahve énemli ise s6z
kesme de de tatli o denli dnemlidir. Tath kiz evinde yenir ve oglan tarafindan kiz
evine goturaldr. Bu tath genellikle baklavadir. S6z kesmeden sonra sira nisan
olayina gelir. Eskiden nisanda tipki dugun gibi evlerde ve yemekli yapilirmis.
Ancak gunimizde Nisan geleneginde de bir degisim goérilmektedir. Simdi
isteyen evinde isteyen ise salon veya restaurantlar da yapmaktadir. Antakya da
eskiden sikgca yapilan ama gunimizde c¢ok/ender rastladigimiz evlenme
geleneklerinden birisi dugun hamamidir. Digunden 6nce hamama gidilir.
Hamamda o6zellikle yemek igin "sarmaigi" yapilir. Bunun disinda ¢esitli dolmalar,
sarmalar, pasta ve boérekler, meyveler, icecekler evlerden getirilir ve blyuk bir
eglence ile yenir. Oncede belirttigimiz gibi bu gelenek artik giiniimiizde eskiye
oranla ¢ok daha az bir isleve sahiptir. Evlenme geleneklerinin en énemli agsamasi
digun asamasidir. Dugunler eskiden genellikle evlerde yemekli olarak



yapiliyormus. Yemek hazirlamak ve digin oldugu igin kurban kesilirmis. Ascilar
bir giin 6ncesinden baslayarak dugin yemekleri hazirlarlarmis. Kuru fasulye,
taze fasulye, asur, piring pilavi, dolma tiri yiyecekler kazanlarla hazirlanir ve
digine gelen bitin konuklara ikram edilirmis. Masalara ve yere sofralar
hazirlanir bir senlik havasinda yemekler yenirmis. Glinimizde artik ddgunler
evlerde degil salon veya restaurantlarda yapilmaktadir. Restau rantlarda yapilan
dugunjer yemekli ve genellikle igkilidir. Evlerde isteyen dolma, sarma, pilav,
kebap, oruk vb. yemekleri diigiin evine o6zellikle uzaktan gelen misafirler icin
hazirlanmaktadir.

Yasamin (¢lincii ve son agamasi ise dlimdiir. Olim gelenekleri gerek dinsel
gerekse geleneksel birgok uygulama ile i¢ icedir. Antakya da 6limle ilgili degisik
uygulamalr séz konusudur. Oli ¢ikan evde ilk 3 giin veya 7 giin yemek pismez,
ocak yanmaz. Ailenin dost akraba ve komsulari eve yemek getirir. Boylelikle
ailenin acisini paylagirlar. Olimin 7. 40.50.52. giinlerinde cesitli gelenekler
vardir. Bazilar 7. ginu kurban keser ve yemek hazirlar. Buna 7. gin yemegi
denir. 40. gundnde kurban kesilir, yemek yapilir, lokum dagitilir, helva yapilir,
lahmacun yapilir ve gelenler ile paylasilir. 50. giininde yemek hazirlanir veya
helva dagitilir. 52.glintinde lokum ve biskivi daditihr. Gortldigu gibi 61imi anma
glnlerinin yapim sekillerinde birgok farklar bulunmaktadir. Bununda nedeni
Antakya'nin inangsal ve kilttrel zenginligi ve gesitliligidir.

Dinlerde son derece 6nemli bir yere sahip olan bayramlar her dinde farkh
sayida ve farkl ritliellerle kusaniimaktadir. Bu bayramlarda yapilan belirli ritiel ve
bunun yaninda belirli yiyecekler ve igecekler bulunmaktadir. Nusayriler'de yil
icerisinde kutlanan bircok bayram vardir. .Hem kutlanan bayramlarin
¢oklugundan hem de yazili olmamasindan dolayl bayramlarin sayilar’' farkh
verilmektedir. Bu bayramlarin bazilari sadece Alevilere 6zgu kutlanirken bazilar
Sunnilerle birlikte kutlanan bayramlar ve bazilart da Hiristiyanlardan
etkilesimsonucu alinan bayramlardir. Ginku Aleviler icin her din kutsal olarak
kabul edilmektedir. Aleviler, Sunniler ve Hiristiyanlarin arasinda bir etkilesim
oldugunu gbéstermektedir. Gegmisten gunimize hep bir arada i¢ ige
yasamiglardir. Bu yakinlik her ¢ grubun yemek kultlrine yansimis olup ortak
bircok yemek bulunmaktadir. Aleviler de gerek bayramlarin gerekse adaklarin en
bas yemegi hrisidir. Bunun yaninda etli ¢orba, et haslamasi, dolma da
yapiimaktadir. Ancak bu yemeklerden hicbiri hrisi kadar derin anlamlarla yUkld
degildir. Nusayriler de dinsel bir yemek olarak gérilen hrisi Stnnilerde gunluk bir
yiyecek olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Buna karsin bayram kakesi hem Sunniler
de hem de Nusayriler de goérulmektedir. Nusayriler ve Sinniler'in ortak
kutladiklari iki bayram Ramazan ve Kurban bayramidir. Ancak Nusayriler'in dini
glnler icin kullandiklari takvim miladi takvim olmadigi igin genellikle ayni zaman
diliminde kutlaniimaz. Hiristiyanlar ile Nusayriler arasinda Yumurta Bayrami,
Miladi Bayram ve Kiddes'tir. Nusayriler 6zellikle Miladi Bayramda, "Z|Ieybi“2 ve
"ziinglil"® yiyeceklerini yaparlar. Hiristiyanlar igin en biyiik bayram Paskalya
Bayrami'dir. Bu bayramin en blyuk simgesi renkli yumurtalardir. Bunun yaninda
oruk ve lebni (yogurt ¢orbasi) yapilir. Miladi bayramda ise 6zellikle isa Helvasi
yapilmaktadir. Barbara Bayraminda lokma yapilir. Alevi Nusayriler de kurban
kesilmeden bayram yapilmaz. Her bayramda adagi olan kurban keser ve din
ayrimi gbézetmeksizin herkesle bayramda yapilan yemekler paylasilir.

Sofra Adabi

2 Zileybi, igine targin, costiltib (hint cevizi), sumra, gorek otu, susam, tuz, maya, un, su konmaktadir.
Oncelikle su ile un karistirilarak hamur haline getirilerek iyice yogrulur. Diger malzemeler igine
eklenir.Ve tekrar iyice yogrulur. Hamurun mayalanmasi beklenir. Mayalandiktan sonra hamur elle yag
yardimiyla ince yufkalar seklinde agilir ve yagda kizartihr. Hamura degisik sekiller verilerek giiniin
eglenceli gegmesi saglanir.

Zangul, hamuru tipki zileybi gibi hazirlanir. Hamur agilir ve igine kiymali kavrulmus et konularak
yagda kizartihr.



Antakya yemek kiltirindn énemli bir yapi tagida sofra gelenegidir. Sofra
gecmisten glinimuze (degisim gbstermis olan) iliskilerin daha samimi kuruldugu,
birlikteligin, dostlugun simgesi, kultirel 6zelliklerin goéstergesi, statt belirleyicidir.
Yere sofra Ortlisi denen bir ortinin serilmesinden, yerden biraz ylksekge
yuvarlak bir tahta yada 6zellikle kentsel yagamda etrafinda sandalyelere oturulan
masa Uzerine her 6gun konan tabaklar, catallar ve yemeklerle birlikte yapilan
vazgecilmez dost sohbetlerinin mekanidir. Toplumdan topluma degdisen bir 6ge
olmasindan dolayi kulttrel farklihgin en gizel ifade edildigi mekanlardan biridir.
Antakya da tespit ettigimiz sofra tiirleri sunlardir:

1. Aile sofrasi 4. Bayram sofrasi 7. Hamam sofrasi
2. Misafir sofrasi 5. Dugun sofrasi 8. Edlence, ziyafet sofrasi
3. Ramazan sofrasi 6. Adak sofrasi



Bu sofra gesitlerinin her birinin kendine has dizenlemeleri ve 0Ozellikleri
vardir. Antakya da sofra dizeni, sofra sisleme unsurlari, yemek servisi vb
konular sofra adabini olusturmaktadir. Burada en dikkat c¢ekici 6zellik gtiniin har
saatinde hazirlanan sofralarin zengin .cesitli ve bol renkli olmasidir. Mevsimine
gore her tir yesillik ( maydanoz, nane, tere, roka.sogan, sarimsak) sofralarin
vazgecilmez sebzeleridir. Antakya da iki tir yemek servisi gorulir. Bunlar dan
birincisi restau rantlarda da gorilen mezeler, ve alkol, ara sicaklar, ana yemekler
ve tath .meyvedir. Yemekte ¢orba varsa en basta ¢orba servisi yapilir. Bu 6zelligi
Fransiz mutfadi ile de benzesmektedir. ikincisi ise yapilan biitiin yemeklerin ayni
anda sofraya getirilmesi ile yapilan servistir. Bu sekilde isteyen diledigi yemekten
alabilmektedir. Servis nasil olursa olsun Antakya kiltiriinde misafire son derce
onem verilir saygi duyulur ve misafir genellikle yemekler veya cesitli yiyecek ve
icecekler ile agirlanir.

Sonug

Antakya yemek kultiri son derece zengin bir icerige sahiptir. Bdlgede
yapilan yemekler ve diger yiyeceklerin zenginligi, kendine has 6zellikleri ve diger
bdlgelerle benzerligi yanisira bdlge igerisinde degisik Kkualtir gruplarinin
birbirinden etkilesimi bunun sonucuda goérinuste tek dize bir yapi ancak igerik
olarak ¢ok degisik 6geler birbiri icerisine gegcmis durumdadir. Yemek kultGrintn
bu denli zengin olmasinin nedenleri bdlgenin bulundudu ekolojik yapi, tarihsel
surecin derinligi, farkli dinsel gruplarin bulunmasi, farkl kiltirel yapilara sahip
gruplarin varligi ve bunun sonucunda ortaya ¢ikan degisik tat, tercih, damak
zevki ile yillarin getirdigi birikimler ve de etkilesim ile kazanilan yemek kilturiine
eklenen yeni kilttirel 6gelerdir. Antakya da her alanda oldugu gibi yemek kultirt
konusunda da hizh bir degisim goérulmekte ancak bu degisim bircok kulturel
0Jdede oldugundan daha yavas ve duragan bir seyir izlemektedir. Yinede bu
duraganliga karsilik gecmisin birgok degisik tadi ve gelenekleri ortadan
kaybolmus ve kaybolmaktadir. Antakya yemek kaltlrl birlestici ve batlnlestirici
Ozelliginden dolayi son derece énemli bir kilttr sistemidir. Konuyla ilgili olarak su
ana kadar henlz bilimsel bir ¢alisma yapilmamistir. Burada degisik bilim
dallarindan arastirmacilar bir araya gelerek konunun her yéninid bilimsel ve
objektif bir sekilde ele almalilar; yapilan arastirmada elde edilen bulgulari
kamuoyuna sunarak, toplumun kendi kiltirel zenginliklerinin farkinda olmalarini
saglamak ve yapilacak diger ¢calismalara zemin hazirlamak gerekmektedir.
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