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Yerel yemeklerin pigirme teknigi, igerdigi malzemeler ve miktarlarinin her bolgede
ayni olduguna dair genis bir alg1 oldugu diisiiniilmektedir. Diger taraftan, her bolgede
ve her evde yemegin pisirilme teknigi, ana tUriinler hari¢ tamamlayici yan iirlinlerin
cesitliligi ve pisirme ekipmanlar1 mekana ve/veya kisiye gore farkliliklara

rastlanmaktadir.

Bu tez kapsaminda, Kibris’1n alt1 ilgesinden yore halkinin siklikla pisirip tiikettigi yerel
yemeklerin (Aytotoro/Letkara Tavasi, Molehiya, Kolokas Yahni, Seftali Kebabr1)
yapiminda kullanilan ana iiriinler, temel yan iiriinler ve dl¢iileri goz Oniine alinarak,
ilceler bazinda bu yemeklerin birbirlerine gore aralarindaki farkliliklar ve benzerlikler

incelenmistir.

Yemeklerin tarifleri, sosyal medyada agik kimlikleri bulunan ve ilgili ilgede uzun
zamandir ikamet eden yerel halktan elde edilmistir. Bu kapsamda, 119 adet yemek
tarifleri toplanmistir. Toplanan yemek regetelerindeki malzemeler ve miktarlar1 en ¢gok
ortak kullanimi tercih edilen {iriinler ve pisirme tekniklerine gore analiz edilmistir.
Yemek regetelerinin igerik analizleri sonucunda yoresel yemeklerin pisirilmesinde
kullanilan teknikler ve malzeme miktarlar1 ile cesitleri arasindaki farkliliklar ve
benzerlikler ortaya cikarilmis, tablolastirilmis ve Kibris haritast lizerinde bolgesel

olarak gosterilmistir.

Bu tezin gastronomi, ascilik ve yiyecek i¢ecek alanlarinda egitim gdren dgrencilere
kaynak olmasi, ada mutfagi adina biiyiik bir literatiir boslugunu doldurarak Kibris ada

mutfagimin yapisim1 ortaya c¢ikarmasi, yemek kiiltiirinii etkileyen unsurlarm neler



oldugu belirlemesi, soyut kiiltiirel miras olan mutfak bilgilerinin kayit altina alinmas1

ve yeni nesillere aktarilmasi bakimindan yardime1 olacagi beklenmektedir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, Yemek Kiiltiirti, Yoresel Yemekler, Soyut Kiiltiirel

Miras.



ABSTRACT

It is believed that there is a broad perception that the cooking method, ingredients, and
amounts of local dishes are the same in every region. On the other hand, in every region
and every home, cooking techniques, various complementary by-products except for

primary ingredients, and cooking equipment differ according to place and / or person.

Within the scope of this thesis, the differences and similarities of the main ingredients
used in the production of local dishes (Aytotoro / Lefkara Pan, Molehiya, Kolokas
Stew, Seftali Kebab), which are cooked and consumed by local people from six

districts of Cyprus, the primary by-products and the scales were examined.

The recipes of the dishes were obtained from the local people who have open identities
on social media and who have been living in the district for a long time. In this context,
119 recipes were collected. The materials and quantities in the recipes collected were
analyzed according to the products and cooking techniques that are most commonly
used. As a result of the recipes’ content analysis, the differences and similarities
between the techniques used in cooking the local dishes and the amount and varieties

of the dishes were revealed, tabulated and shown regionally on the Cyprus map.

This thesis is expected to be a reference book for students studying in the fields of
gastronomy, culinary arts, and food and beverage, filling a large literature gap in the
island cuisine, revealing the structure of Cyprus island cuisine, determining the factors
affecting food culture, keeping a record of culinary information, which is considered

as intangible cultural heritage, transferring it to new generations.



Keywords: Gastronomy, Food Culture, Local Foods, Intangible Cultural Heritage.
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Bolim 1

GIRIS

Yerel {irtinler her iilkede kiiltlirlin bir par¢asi ve onun temsilcisi gibidir. Turizm
acisindan bakildigi zaman yemek yemek her turistin giinliik ihtiyacini kargilamak i¢in
yapmas1 gereken bir eylem olmasina ragmen, ziyaret edilen destinasyonun kiiltiirel
yemeklerini tatmayi, 6grenmesi ve bilgi sahibi olmay1 istemesi yaygmdir (Capar ve

Yenipmar, 2016).

Cok Kkiiltiirliiliik bolgesel olarak mutfaga etki etmekte bu nedenle pisirilen yemekler
de bolgesel farklilik gostermektedir. Turistin ayn1 yemegi ziyaret ettigi farkl
bolgelerde farkl tatla bulmasi miimkiindiir (Giiler, 2010). Kibris adasi tarihi siireci
boyunca bir¢ok kiiltiire ev sahipligi yapmis, bu nedenle yemek kiiltiirii diinya
mutfaklarindan esintilere sahip olmustur. Ada tilkesi olmas1 ve sicak iklime sahip
dokusuyla, var olan yemek kiiltiiriinii mevcut zamana gore degisiklige ugrayarak

devam ettirmektedir.

Adaya gelirken kiiltlirlerini de getiren uygarlklarin devami olarak, Kibris mutfagi
kendi cografyasina 6zgii sartlarla bugiinlere ulasmistir. Bu nedenle her bolgede pisen
ve ayni ana malzeme igeren uriinler olmasmna karsin daha 6nce o bolgede yasayan
uygarligin tercihlerine ve /veya bolge cografyasinin uygunluguna gore degisiklige

ugramustir. Kibris’in farkli bolgelerinde ayni yemegi pisiren, gorselligi ayni fakat yan



iiriin veya trilinlerin kattig1 lezzetlerle harmanlanan yemekte tat degisikligi oldugu

diistiniilmektedir (Yayla, 2019; Giiler, 2010).
1.1 Problem Durumu

Kibris’ta bolgelere gore farklilik gdsteren toprak yapisi, yagis alma orani, insan
kaynaklar1 ve 6zellikleri dolayisi ile bolgeler arasinda yerel iiriin kullaniminda ve
pisirme tekniginde farkliliklar gézlenmektedir. Ayrica bu farkliliklarin olugsmasini
saglayan bir diger faktor Kibris adasinin tarihi boyunca ¢ok kiiltiirliliige ev sahipligi
yapmasidir. Boylece bolgesel cografi durumun da etkisiyle gesitlilik gosteren Kibris

mutfagi olusmustur (Yayla, 2019; Koday, 1995).

Cesitlilikle harmanlanan Kibris mutfagi bolgesel olarak ayni temel yerel iriiniin
kullanimi fakat pisirme teknigi farklilig1 veya ayn1 yemek fakat farkli yan iiriin ve/veya
iirtinlerin kullanilan miktarlarindaki degisikligi ile farkli lezzet ve tat olugsmaktadir.
Baz1 yemeklerde ayni ana yerel {iriin kullanilmasi ile farkli yemek admin olusmasi

gozlemlenmektedir (Yayla, 2019; Sezgin ve Merve, 2017).

Bolgesel ekimi yapilan yerel {iriinleri bolge halki yemeklerinde daha ¢ok kullanma
egilimi gostermektedir. Boylece hasadi bol olan firtinlerin yemeklerinde kullanma
Olgtilerinde de degisiklik goriilmektedir. Buna gére yemegin adi ayn1 olsa da igerdigi
iriin yogunlugu yemegin lezzetini degisime ugratmaktadir (Yayla, 2019; Koday,

1995).

Bu lezzet ve tat degisimi mutfagin zenginligi olarak kabul edilse de degisimi ve
nedenlerini agiklayan, goriiglerini belirten aragtirmalar sinirh sayidadir. Genel olarak
halk arasinda olusan bilgi haznesi ve goriis adadaki tlim yemeklerin ayni1 dlgiide

malzeme kullanilarak pisirildigidir. Fakat bolgesel toprak yapisi ve bolge halkinin
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gecmis kiiltiir yapisi1 veya atalardan Ogrenilen recetelerin aslinda farkli oldugu
gozlenmektedir. Bunlari ortaya ¢ikarilmasi ve kayit altina almmas: tarihi siire¢ ve
iilke haklinin kiiltiiriiniin bilinmesi, tanitilmasi, yeni nesillere aktarilmasi ve korunmasi

icin olduk¢a 6nemli bir unsurdur (Yayla, 2019; Capar ve Yenipinar, 2016).
1.2 Tezin Amaci

Bu tezin ana amaci, Kibris’ta bazi ayn iriinlerde kullanilan malzeme farkliligi ve
pisirme tekniklerinin bolgelere gore farklilik igerip icermediklerinin incelenmesi,

lezzet ve tat farklilig1 olup olmadiginin ortaya ¢ikarilmasidir.

Bu arastirma ile Kibris’ta pisirme yontemlerinin, lezzet ve tat farkliliginin nedenlerinin
aciklanmasi, Kibris kiiltiiriiniin bilinir hale gelmesi ve korunmasi ile yeni nesillere
aktarilmasina, turizme saglayacagi katkilarla turizmin daha da gelismesi ve ¢esitliginin
artmasima rehber olmasi amaglanmaktadir. Ayrica gastronomi alaninda egitim alan
ogrencilere yazili kaynak olarak bulunmasi ve egitimlerine destek olmasi

amaclanmistir (Yayla, 2019).

Bu c¢ercevede tasarlanan bu arastirmada:

* Kibris’in farkli bolgelerinde hazirlanan belirli yemeklerin igeriginde kullanilan
iirlinlerin ¢esit ve miktarlariin bolgesel farklilarinin olusum nedenlerini saptanmais,

* Yemeklerin pisirilmesinde kullanilan iriinlerin bolgelere gore icerdikleri farkliliklar
ve benzerliklerin tespit edilmesi ile Kibris halkinin yemek kiiltiiriinii etkileyen
nedenler tartigilmus,

* Kibris’ta pisirilen belirli tirlinlerin gastronomi haritasi iizerinde isaretlenmis,

* Bolgelere gore bu farkliliklardan dogan lezzet ayriliklar1 ve ayni kiiltiirde olusan

farkliliklar harita tizerinde belirlenmis,



* Aragtrma  verilerinin  sonuglarma  goére Kibris  gastronomi  turizminin
yapilandirilmasi, tanitimi, gelistirilmesi ve pazarlanmasinda kullanilacak temel
bilgilerin toplanmasi iizerine odaklanilmistir (Yayla, 2019).

* Arastirma sonuglarina gore, Kibris’taki yerel yemeklerin ve yerel tiriinlerin cografi
isaretli olarak degerlendirilmesinde kullanilabilecek bilgilerin ve kaynaklarin

gelistirilmesi bu bilgilerin rehber olmasi hedeflenmistir (Yayla, 2019).
1.3 Tezin Onemi

Kibris’in farkli bolgelerinde pisirilen bazi yemeklerin igerdigi iiriinler ve Olgtileri
hakkinda benzerliklerin ve farkliklarin ortaya ¢ikarilmasi, soyut kiiltiirel miras olan
yemek kiiltiiriiniin korunmasi, aktarilmasi, gastronomi egitimi ve gastronomi turizmi

alanindaki gelismeye yon vermesi kapsaminda 6nem tasimaktadir.

Degisik iceriklerin ve benzeri igeriklerin bolgesel olarak olusumunun neden farkl
oldugunun belirlenmesi ve sebeplerinin arastirilmas1  {ilke ekonomisinin
strdiiriilebilirligini, soyut kiiltiirel mirasmn korunmasini ve aktarilmasmi, kiiltiir
kargasaligin1 sonlandirilmasi agisindan, alternatif bir turizm ¢esidi olan gastronomi

turizmine katk1 saglamasi bakimindan yol gosterici olacaktir.

Ozellikle soyut kiiltiirel miras olan yemek kiiltiiriiniin tarihi gelisimi kayit altina
alinmis olacaktir. Kibris’ta gastronomi alaninda yapilan arastirmalarin sinirlt olmasi
arastrmanin 6nemini de artirmaktadir. Bazi diinya iilkeleri gibi kayit altina alinan
yemek kiiltiiri ve malzemelerinin cografi isaretlenme zamani geldiginde kaynak

olarak kullanilacaktr.

Kibris gastronomi haritasi olusturmak ziyaretcilerin destinasyon sec¢imlerinde ve

ziyaretlerinde karsilagilacak sorunlari minimize edecektir. Bolgelerdeki lezzet ve
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pisirme teknigi farkliliklarini ortaya c¢ikmasi ile hangi yerel {riinlerin korunmasi

gerektigi de belirlenecektir.

Turistler ziyaret ettikleri destinasyonlardaki yerel driinleri tanimak ve tatmak
istemektedirler. Soyut kiiltiirel miras olan yemek kiiltiiriiniin korunmasi ve yeni
nesillere aktarilmasi yeni is imkanlarmin dogmasina olanak verecektir. Boylece iilke

ekonomisinin siirdiiriilebilirligine katki saglayacaktir.
1.4 Stmirhhiklar

Kibris’in farkli bolgelerinde pisirilen bazi yemeklerin hangileri olacagi gastronomi
alanindan 3 akademisyen, 3 mutfak egitmeni ve 6zel sektorde calisan 3 as¢idan olusan
uzman kisilerden goriis alinarak se¢ilmistir. Aytotoro Tavasi veya Lefkara Tavasi veya
Piringli Tava, Kolakas, Molehiya (Molohiya- Muluhiya), Seftali Kebabi1 bu
arastirmada uzmanlarin tavsiyelerine dayanarak secilen yemeklerdir. Arastirmanin
iceriginde se¢ilen tiriinler igin bir sinirlama getirilmemis, bé Igelerden yemeklerle ilgili
elde edilecek tarifler bolge halkinin yemeklerle ilgili bilgilerinin belirlenmesi
hedeflenmistir (Yayla, 2019). Her yemegin tarif bilgilerinin veri toplama formuna
veya Internet ortaminda olusturulan anket formlarma (Yayla, 2019) aktarilmasi

istenmistir.

Arastirma, Kuzey Kibris’taki (alt1 ilge) bolgeler temel alinarak gerceklestirilmistir.
Secilen iirlinlerin icerigindeki malzemelerin farkliliginin bolgesel olarak bulunma
seklinin anlasilmas1 bakimmdan tiim ilgelerin arastirmaya dahil edilmesi 6nem arz
etmektedir.  Yemeklerin igerigindeki {riinler mevsime gore degisiklik

gosterebilmektedir (Altunsaban, Yay ve Erdem, 2017; Koday, 1995).



Boliim 2

LITERATUR

2.1 Gastronomi Kavrami

Gastronomi kavrami oldukga koklii ve eski gegmise haiz bir bilim dalin1 anlatmasina
karsin gastronomi turizmi, bilhassa son on yildir dile gelen degisik goriislerle ve yeni
calismalarla ivme kazandirilan bir sektor olarak dikkatleri tizerinde toplamistir. Daha
once yapilan arastirmalarda anlam bakimindan ve arastrma alan konularmda
farkliliklara rastlansa da genel agidan bakildiginda gastronomi turizminin hayat
bulmasi, seyahat ve giidiileme arasinda yer aldigi ortak noktasinda hem fikir

olunmustur (Sarusik ve Ozbay, 2015).

Fakat gastronomi bilim dalinin turizm gayeli kullanim sartlari, Olgilileri ve smir1
hakkindaki arastirmalarm ve tartigmalarin devam ettigi gozlenmektedir. Yunanca
gastro (mide) ile nomos (kanun) sozciiklerinden olusan gastronomi kavrami,
Fransizcada “yemegi iyi yeme ilgisi; saglikli, iyi hazirlanmis, hos ve lezzetli mutfak,
yemek sunumu ve sistemi” anlamlar1 tasimaktadir. Fakat bu tanimm gastronomi

bilimini izah etmekte yetersiz oldugu gézlenmektedir (Seyitoglu ve Caligkan, 2018).

Ayrica gastronominin, yiyecek ve icecekle baglantili olarak kiiltiirle de alakasmna
dikkat ederek yemek iiretimi ve hazirlama oldugu da belirtilmektedir. Bu agidan
bakildiginda gastronominin yaptig1 caligmalar, yiyecek {liretimi ve yiyecekleri

hazirlarken kullanilan malzemeler, yiyeceklerin giivenli sekilde saklanmasi, bir yerden



bir yere gotiiriilmesi, iiretim esnasinda islenmesi, pisirilmesi ve yOontemi, liretimi
yapilacak iirinlerin kimyasi, sindirimi ve bedensel etkileri, yiyecek iirlinlerinin se¢imi,
gelenek ve gorenekler ile baglantili oldugu sdylenebilir (Zengin, Uygar ve Erkol,

2015).

Zaman igerisinde gliniimiize kadar biiyiik bir ivme kazanarak gelmesine ragmen halen
gastronominin agiklanmasmin kolay olamadigi vurgulanmaktadir. Gastronomi, bir
taraftan yalnizca yiyecek ve icecek iirlinlerinden en iyi sekilde haz almak olarak
anlatilmakta olsa da diger yandan yenilen ve igilen her seyi igeren genis konulu bir
disiplin olarak tanimlanmaktadir. Ayrica, gastronominin yiyecek ve icecekle olan
kiiltiirel alakasmni g6z ardi etmeyecek sekilde yemek pisirmegi ve tiiketime sunmay1

icerdigi belirtilmektedir (Goker, 2011).

19.yy sonlarina dogru Charles Monselet’in “biitiin sart ve yaslarda tadilabilen sanat”
olarak dile getirdigi gastronomi, Joseph Bercholux’un Gastronomie ou L’Homme des
champs a Table (Gastronomi ya da Tarladan Sofraya Insan) adli eserinin 1801 yilinda
literatiire yer aldig1 belirtilmektedir. Ardindan 2 yil sonra Croze Magnan’in
Gastronomie a Paris (Gastronomi Pariste) adli eser yayinlanmais ve literatiirde ¢esitlilik
artnistir (Goker, 2011). Gastronomi terimini ilk ortaya c¢ikaran Fransiz yazar
Berchous’un 1804 yilindaki eserini ilk resmi ¢aligma olarak yayimnlayan Fransiz Jean
Anthelme Brillat Savarin “tat fizyolojisi” calismasi ile literatiirii ¢esitlendirmistir.
Ranhofer 1893 yilinda hazirladigi eserinde 3500 ve daha fazlasi yemek tarifi

bulundugu belirtilmektedir (Boz, 2019).

Gastronominin anlaminda yapilan birgok arastirma ve tanimlama oldugu

gozlenmektedir. Antik Yunan doneminden giliniimiize kadar ulagsan bu tanimlamalar
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ve agiklamalar cesitli anlam yiiklemeleriyle siire gelmektedir. Gastronomi ve kiiltiiriin
tanimlarin1 yapan c¢alismalar yiyecek ve icecek hazzi olarak ifade edilmis ayrica
hazirlama ve pigirme zamaninin da dnemine vurgu yapildigi gézlenmektedir. Genel

uzlasiya gore Gastronomi bir bilim dalidir (Boz, 2019; Zengin, Uyar ve Erkol, 2015).
2.2 Gastronomi Turizmi

Gastronomi turizmi kavrami ve alakali arastirmalarin yakin tarihe dayali oldugu
belirtilmektedir. ilgili alan yazinda yeni bir sdzciik olan gastronomi ve turizmi
kavramlar1 1983 yilindan bu yana birlikte degerlendirildikleri gozlenmektedir (Sarusik

ve Ozbay, 2015).

Bu yeni olgu iilkelerin yeni bir turizm pazar alani olusturma ve iilke turizmi gelirlerini
arttrma anlaminda yeni fikirler sunmaktadir. Nis pazar ile ilgili yapida gelisen arzin
ileriki zamanlarda artmasi ilerleme kaydedildigi gozlenmektedir. Bunun yaninda reel

anlamda gastronomi turizminin ne anlam ifade ettigi ve boyutlarinin iyi anlasilmasi

gerekmektedir (Boz, 2019).

Ziyaretciler, turistik nedenli ziyaretlerinde ilk 6nce ziyaret ettikleri yerlerin tarihini,
arkeolojik yapilarini ve tabii ¢esitliliklerini ardindan da o yerlerde liretilen yoresel
tatlar1 deneyimlemek arzusundadirlar. I¢inde bulunulan turizm anlayisida
ziyaretgiler, her zaman ki turizm 6ngoriisii olan deniz-kum-giines haricinde bilhassa
yeme i¢me kiiltiirlerine sahip olan Gastronomi Turizmi seyahatlerini de tercih etmeye
baslamiglardir. Bu turizm ¢esidi sayesinde bolgenin yoresel lezzetlerinde tatma ve

tanima olanag1 bulmaktadirlar (Sarnsik ve Ozbay, 2016).



Gastronomi turizminin dogumu ve ge¢misi tarim, kiiltlir ve turizme dayanmaktadir.
Bu ii¢ faktor, gastronomi turizminin yerel bir sempati ve tecriibe olarak
pazarlanmasina ve degerlendirilmesine neden oldugu gozlenmektedir. Tarim, iirtinii
tanitmak takdim etmek, kiiltiir tarihi dokuyu ve nostaljiyi, turizm ise zeminde olusan
yapty1 ve servis anlamini tasimaktadir. Yemegin bir toplumun kiiltiiriinii ve yagama
seklini tarif ettigi goriilmektedir. Bu nedenle kiiltiir, gastronomi turizminin bas taci

olarak iceriginde bulunmaktadir (Boz, 2019).

Gastronomi turizminin yapisinda bulunan ana faktorlerden biri 6zel bir yemek ¢esidini
veya tliriinii deneyimlemek veya bir yemegin iiretim asamalarin1 gozlemlemektir.
Ziyaretgilerin bu deneyimleri yemek ile ilgili festivallerde, yerel restoranlarda ve 6zel
bolge ziyaretlerinde deneyimledikleri gozlenmektedir (Boz, 2019). Gastronomi
turizmi, ziyaretcinin tatil tecriibesinde kiiltiirel ve yoresel tatlari, kokular1 ve yapilari
tanima ve yasama imkani olusturarak onlara farkli bir yiyecek ve igecek tecriibesi
ortami yaratan bir turizm tiiriidiir. Ayrica gastronomi turizmi, ziyaret edilen yerin
kiiltiirel kimligini ve mirasini ifade etmesi ile ziyaretin gergeklestigi bolgenin rekabette
avantajli konuma gelmesini sagladig1 gézlenmektedir. Kiiltiirel kimlik ve mirasin
nesilden nesille iletilmesinde gastronomi kimligi en etkili 6gelerden biridir (Zengin,

Uyar ve Erkol, 2015).

Turizmde var oldugu kabul goren ziyaret etki faktorlerine son zamanlarda “Mutfak
Turizmi” olarak tabir edilen bir ¢esit daha ilave edilmistir. Gliglii bir sekilde ¢ekim
faktorlerinden biri halini almistir (Aydogdu ve Mizrak, 2017). Bolgelerin turizm
pastasindan alacaklar1 pay1 artira bilmek adina 6n planda sunduklar ¢ekicilik unsuru
yeme-igme imkanlar1 ve bunun baglantili yapis1 olan Gastronomi Turizmi geldigi

gozlenmektedir. Gastronomi Turizmine en ¢ok etki eden faktorlerden, yoresel
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iriinlerden olusturulan bolgelere has yerel yemekler oldugu konusunda hem fikir

olundugu gdzlenmektedir (Aydogdu ve Mizrak, 2017; Sarusik ve Ozbay, 2015).
2.3 Kiiresel Gastronomi Turizmi

Her tilkenin mutfagi, topragmin yapisi ve ikliminin ¢esidi ile harmanlanmis kiiltiirel
mirasidir. Bir tilkenin ve bolgenin yerel kimligi hakkindaki bilgilerin elde edilebilecegi
en saglikli yontem, o iilkenin ve boélgenin mutfak kiiltliriiniin arastirilmasi ile
miimkiindiir (Yaris, 2014). Mutfak, her tilkenin ve ona ait bolgelerin sosyal, ekonomik
yasamini ve kiiltlirel mirasin1 anlatan yoresel kimlik unsurudur (Aydogdu ve Duman,

2017; Sokmen ve Ozkanli, 2018).

Ozellikle gastronomi turizmi baglaminda seyahat eden turistler misafir olduklar
iilkenin yoresel yemeklerini, igeceklerini tanimak, tatmak ve yeni kiiltiirleri anlamak,
bilmek arzusundadirlar (Giirsoy, 2017). Gastronomi, iilkenin cografi yapisi ile iligkili
oldugundan cografi kiinye olarak da tanimlanmaktadir. Cografi gegmis, sosyal gecmis,
yasam sekilleri, mutfak disiplini, yoresel yemekler, 6zel glin yemekleri ve igecekleri
gibi unsurlar gastronomi kiinyesinin olusmasini1 saglayan etkenler arasinda yer
almaktadir. Gastronomi yoresellikle harmanlandigindan dolayr kiiltiirel mirasin

ayrilmaz bir pargasidir (Yaris, 2014; S6kmen ve Ozkanli, 2018).

Arastirmalara gore, turistlerin ziyaret ettikleri destinasyonlarda tatil icin ayirdiklar
paranin licte birini yemek yeme ve alkollii-alkolsiiz icecekleri tiiketmek ic¢in
harcadiklar1 saptanmistir (Everett, 2016). Buradan anlasilacagi iizere turizm
girdilerinin 6nemli bir kismmin yiyecek-igecek tiiketiminden dolay1 kaynaklandigi

gozlenmektedir (Aydogdu ve Duman, 2017).
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Gastronomi turizmiyle ilgili faaliyetlerin en 6nde geleni, yemekle ilgili olan etkinlikler
oldugu belirtilmektedir. Diinyada turizmle ilgilenen sektorlerin  %80’inin
hazirladiklar1 planlari, stratejileri ve etkinlikleri gastronomi turizmi etrafinda
olusturduklar1 gozlenmektedir (Aydogdu ve Duman, 2017). BM Diinya Turizm
Orgiitii (DTO, 2012) verilerine gdre, gastronomi turizmi etrafinda olusturulan
faaliyetlerin etkin olma yiizdelikleri ag¢ilik atolyeleri %61, miizeler %15, yemek
etkinlikleri %79, gida fuarlar1 %59, pazar ve iiretici gezileri % 50, yemek turlar1 % 62
seklinde belirtilmistir. Bu veriler 15181nda as¢ilik atdlyeleri, yemek turlar1 ve yemek

etkinliklerinin gastronomi turizmine onciiliik ettigi gozlenmektedir (URL 21).

Gastronomi turizmiyle ilgili faaliyetlerde bulunan istirak¢iler restoran, ascilik ve
gastronomi egitimi veren kurumlar, tur acenteleri, konaklama tesisleri, tedarik¢iler
gibi isletmelerdir. Diinya siralamasinda gastronomi turizmi istthdami bakimindan
birinci olan Amerika Birlesik Devleti 17 bin 879’luk bir is giicii kitlesini
barindirmaktadir. Tiirkiye’nin bu kategoride 94 istirak¢iyle yirmi iigiincii sirada yer
aldig1 gbzlenmektedir. Diinya geneline gastronomi turizmi ile paydas 33522 isletme,
kurum-kurulus, kitle faaliyet gostermektedir (URL 21). Gastronomi turizmini
gelistirmek i¢in tilkeler cografi isaretleme yoniinde de ilerleme kaydetmistir. Cografi
isaretlemenin, turistlerin destinasyon se¢iminde Onemli bir etken oldugu
belirtilmektedir. Bolgelerdeki iiriinlerin cografi isaretli olmas1 turist ¢ekim giiciinii
artrmaktadir. Yerel is gilicii bakimindan incelendiginde, gastronomi turizminin
ekonomiye katkist %75, konaklama kismimnin katkisi ise %20 dolaylarinda oldugu

belirtilmektedir (URL 21; Aydogdu ve Duman, 2017).
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Diinya Turizm Orgiitii (DTO) tarafindan analiz edilip hazirlanan Yemek Turizmi
Kiiresel Raporu’na gore, ziyaretgilerin ziyaret ettikleri iilkelerin turizm ekonomisine
sagladiklar1 gelirlerin % 30 unun gastronomi turizmden dolay1 oldugu belirtilmektedir
(DTO, 2012). Diinya Turizm Orgiitii verilerine gore 2019°da diinyada ziyaretci
sayisinin 2018’e gore yiizde 4 artisla 1,5 milyar1 gectigi gozlenmektedir. Arastirmalara
gore, turistlerin %88.2’si ‘Destinasyon tercih etmede yemegin ¢ok dnemli’ oldugunu
belirtmektedir. Buradan yola ¢ikarak turizm sektorlerinin planlar1 da bu dogrultuda

olma yoniinde hizla ilerlemektedir (URL 21; Aydogdu ve Duman, 2017).

Turistlerin iilkelere gore dagiliminda, Fransa’nin 90.2 milyondan fazla ziyaretgiyle en
cok ziyaret edilen iilke oldugu kaydedilmistir. Fransa’dan sonra en ¢ok 83.8 milyon
turist agirlayan iilke Ispanya oldugu belirtilmektedir. Meksika, Tayland, Almanya,

Italya ve Ingiltere’de ilk 10 arasinda bulunan iilkeler oldugu kaydedilmistir (URL 21).

Gastronomi turistleri, ziyaret ettikleri destinasyonlarda yerel iiriinler ve malzemeleri
tanimak, tatmak hatta hediye olarak iilkelerine gotiirme egilimindedirler. Genel olarak
bakildig1 zaman, gastronomi turistinin %70’1 ziyarette bulunduklar1 destinasyonda
yoresel yiyecekleri deneyimlemek, ¢ok begendikleri yemek ve igeceklerin regetelerini
almak 6zellikle bulunduklari destinasyonda eger mevcut ise sarap, peynir, ¢cikolata gibi
0zel gastronomi {triinlerinin bulundugu bolgeleri ayrica ziyaret etmek oldugu

anlagilmaktadir (Cagl, 2012).

Italya ve Fransa’nin gastronomi turizmi i¢in gerceklestirdigi stratejiler, lezzetli
yemekler pisirmek, tabak sunum sekilleri, yemek c¢esitliligi ve tirtinlerin hijyeninin
onemi ile bilinmektedir. Ayrica sarap turlar1 ve diinyaca taninmis sefler esliginde
yemek pisirme atolyeleri diizenlenmektedir. Tayland’in kullandig1 gastronomi turizmi
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stratejileri arasmda uygun menii fiyatlari, misteri memnuniyeti, giiler yiizli,
sicakkanli ve miisteri problemlerini ¢ozebilen kalifiye elemanlar, uluslararasi dilde
(ingilizce) olusturulan meniilerden olusmaktadir (Cagh, 2012; Aydogdu ve Duman,

2017).

Kiiresel ¢apta incelendiginde gastronomi alaninda gerceklestirilen yemek ve tadim tur
cesitleri, Italya’nin zeytin, zeytinyagi ve iiriinleri, Fransa’nin peynir ve iiriinleri,
Ispanya’nin ise tapas (atistrmahik - meze) olarak adlandirilan tadim turlari
bulunmaktadir. Bulundugu cografi bolgeye has bir iirlinlin tadilmasina ve o {iriiniin
iireticileri ile bir araya gelme olanagi gerceklestiren tur cesitleri, Kosta Rika’daki
kahve turlari, Japonya ve Sri Lanka’daki ¢ay turlari, Belgika ve Isvicre icin ¢ikolata
turlar1 oldugu belirtilmektedir. Gurme turlarinin daha 6zel ve daha kisith kisi sayisi ile
gerceklestigi belirtilmistir. Kiiresel olarak iilkeler, i¢inde bulunulan zamanda
gastronomi turizmi stratejileri gelistirmis ve bu dogrultuda gelisip ilerlemek igin var
olan yontemler haricinde yeni yontemler arayisi icinde olduklar1 gézlenmektedir
(Kiigiikkomiirler, Sirvan ve Sezgin, 2018).

2.4 Cografi Isaretleme

Cografi isaretlerin, belirgin bir vasfi, sohreti veya diger belirgin 6zelliklerinin var
oldugu bir bolge, alan, cevre veya iilke ile anlamlastirilmig bir tiriinii belirten isaretler

oldugu tasvir edilmektedir (Durlu, Siinnet¢ioglu ve Can, 2013).

Tiirk Patent Enstitiisii (2007) tanimina gore; cografi isaretin anlami, “iirliniin tizerinde
kullanilan bir isaret olup, Uriiniin belli bir cografi bolgeden kaynaklandigmni
tanimlayan ve iirliniin kalitesi, linii veya diger karakteristik 6zelliklerinin belirli bir

cografi bolgeden kaynaklandigini isaret eden bir hak” olarak tanimlamistir. Cografi
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isaret kaydmin- tescilinin 6nem kazanmasmi saglayan etmenler o bdlgede iiretilen
iirliniin korunmasi, o bdlgenin iireticisinin korunmasi, tiiketicisinin korunmasi, ulusal
ve kiiltiirel degerlerin korunmasi agisindan onemli oldugu vurgulanmaktadir (URL

21).

Cografi isaretlemenin direk veya dolayli olarak sagladigi birgok faydalari
bulunmaktadir. Cografi isaretlemenin sagladigi etki ile belirli bir yorede-bolgede
iretilen yerel triinlerin dogalliginimn, niteliginin ve kalitesinin siirdiiriilebilir olmasi1
koruma altina alinmaktadir. Cografi isaretlemenin sonucunda {iretilen {iriiniin
bulundugu cografi bolge orada firetilen {iriiniin kalitesini garanti altina alinmasi,
irliniin bilinirligini, degerinin artisini, ait olduklar1 yoreye- bolgeye ekonomik
bakimdan katkida bulunmasi, iretici ve tiiketicilerin yasal olarak korumalari

bakimindan 6nem arz etmektedir (Durlu, Siinnet¢ioglu ve Can, 2013).

Cografi isaretlemenin diger bir sonucu olarak kirsal ve/veya az gelismis iilkelerin veya
bolgelerin gelismesi icin ve lilkeler i¢in en onemli kaynaklardan kiiltiirel miraslarin
korunmasi i¢in hukuki ve ekonomik bir yontem oldugunu ifade edilmistir (Durlu,

Stinnet¢ioglu ve Can, 2013).

Baska bir agidan bakildiginda, cografi isaretleme gergeklestirilmis tirtinlerin ait oldugu
bolgelerin menseini kullanarak orada iiretilen {iriinler i¢in nitelikli bir kiinye
olusturdugu ve yerel iiriinlerin ekonomik degerini artirdig: belirtilmektedir (Oz ve

Donmez, 2018).

Cografi isaretler “Mense” ve “Mahre¢” olarak iki kisimda incelenmektedir. Bu iki

anlam arasindaki farklilik iiretim bdlgesi ve yerini ifade etmektedir. Menge isareti olan
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riinler tretildikleri cografi bolgeden baska yerde iiretilemezken, mahreg isareti olan

riinler ise baska bolgelerde de iiretimi yapilabilmektedir (URL 21).

Menge isaretli Uiriinler cografi huduttu belirlenmis bolge veya ¢ok 6zel durumlarda
iilkeden kaynaklanan bir iiriin olmas1 ve bu lriinlerin 6zel niteliklerinin bulunmasi
gerekmektedir. Bu nitelikler ve 6zellikler sadece o yoreye veya bolgeye ait olmasini
anlatmaktadir. Uriiniin satisma kadar olan siirede de her tiirlii islemin bu isaret aldig1

yerde gerceklesmesi gerekmektedir (Oz ve Dénmez, 2018).

Eger iretim islemlerinin baz1 bolimleri o yore, alan, bdlge haricinde
gerceklestiriliyorsa iiretilen {irtiniinii isaretlenme seklinin mahreg isareti oldugu
belirtmektedir. Avrupa Birligi’nde ise cografi isaretlerin mense adi, mahreg isareti ve
geleneksel 6zellikli iirtinler olarak {i¢ boliimde islem gordiigii bilinmektedir. “ Mense”
ve “Mahre¢” isaretleri haricinde bir de Avrupa Birligi’nde gegerli olan ve iiriiniin
iiretim asamasi ve sekli ya da igerigi acisindan geleneksel 6zellik ortaya ¢ikiyorsa o
zaman “Geleneksel Ozellikli Uriin” isareti kullanilmakta oldugu ifade edilmektedir

(URL 21; Oz ve Dénmez, 2018).

2.5 Kiiltiir ve Kiiltiirel Miras

Kiiltiir, insanin yasam zamaninin i¢indeki diisiinceleri ve yasayis sekilleri yaninda bu
stire¢ sonunda olusan mekanlar, el sanatlari, sanat, gelenekler ve gorenekleridir (Capar

ve Yenipmar, 2016).

Kiiltiir, ait oldugu toplumun birgok 6gelerinden etkilenir. Bu 6geler; toplumun ge¢mis
yasami ve yasadiklari, sosyal durumu, psikolojik durumu ve davranislari, ekonomik
yapist ve etkileri, yasam bolgesi, cografi 6zellikleri ve cesitlilikleri ve de teknolojik

faktorlerdir (Diker ve Deniz, 2016).
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UNESCO tarafindan diizenlenen Diinya Kiiltiir Politikalar1 Konferansi Sonug
Bildirgesine gore “en genis anlamiyla kiiltiir, bir toplumu ya da toplumsal bir grubu
tanimlayan belirgin maddi, manevi, zihinsel ve duygusal 6zelliklerin bilesiminden
olusan bir biitiin ve sadece bilim ve edebiyat1 degil, ayn1 zamanda yasam bigimlerini,
insanin temel haklarini, deger yargilarini, geleneklerini ve inanglarini da kapsayan bir

olgu”dur (URL 23).

Kiiltiirel miras yalin haliyle, “bir neslin kendinden sonra gelen nesle biraktig1 sey”
anlamina gelmektedir (URL 22). Kiiltiirel miras "ge¢misten miras aliman ve farkli
nedenlerle gelece§e miras birakilmak istenen, fiziksel olarak var olan ve insanlar
tarafindan yapilmis her tiirlii eserler ile bir topluma ait degerler biitiinii olarak™

tanimlanabilir (URL 24).

Somut olmayan kiiltiirel miras ve 6zellikler asagidaki alanlarda belirir:

a) Somut olmayan kiiltiirel mirasin aktarilmasinda tasiyici islevi géren dille birlikte
sozlii gelenekler ve anlatimlar (destanlar, efsaneler, halk hikayeleri, atasozleri,
masallar, fikralar vb.),

b) Gosteri sanatlar1 (Karag6z, meddah, kukla, halk tiyatrosu vb.),

¢) Toplumsal uygulamalar, ritiieller ve sélenler (nisan, diigiin, dogum, Nevruz, vb.
kutlamalar),

d) Doga ve evrenle ilgili bilgi ve uygulamalar (geleneksel yemekler, halk hekimligi,
halk takvimi, halk meteorolojisi vb.),

e) El sanatlar1 gelenegi (dokumacilik, nazar boncugu, telkari, bakircilik, halk mimarisi)

(URL 1).
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2.6 Tiirk Mutfak Kiiltiiru

Orta Asya’dan Anadolu’ya gocen Tiirkler, tarihsel gegmisleri sayesinde zengin bir
mutfak kiiltiiriine sahip olmusturlar. Orta Asya’dan go¢ eden halklarin et ve
mayalanmis siit ve siit tirtinlerini kullanmalar1i, Mezopotamya’nin tahillarini, Akdeniz
bolgesini sebze ve meyvelerini, Gliney Asya’nin baharatini da kullanilarak ¢ok ¢esitli

bir Tiirk mutfak kiiltiiriiniin gelismesini saglamustirlar (Gtiler, 2010; Ersoy, 2006).

Tirk Mutfak kiiltiirii icinde Selguklular yemek cesitleri, yemek pisirme ve saklama
yontemleri ile kendilerine 6zel bir mutfak kiiltiirii yaratmiglardir. Selguklularda kusluk

ve aksam (zevale) yemegi adi verilen iki 6giin bulunmaktadir (Ersoy, 2006).

Kusluk, sabahla 6glen arasinda yapilmaktadir. Tok tutan yemekler tercih edilmektedir.
Aksam yemeginde ise ¢esit boldur ve hava kararmadan yenmektedir. Sel¢uklular
doneminde et, un ve yag yemek aligkanligiin simgesi olarak goriilmektedir. Kuzu,
erkeg, keci, at ve tavuk en ¢ok eti yenen hayvandir. Bunlara kuslar ve baliklar ilave
edilebilir. Kesilen hayvanin sakatatin ¢ok tiiketildigi Selguklularda, sebze yemekleri

pek tercih edilmemistir (Giiler, 2010).

Islamiyet, Tiirk Mutfak kiiltiiriinde yemek kiiltiirii agismdan bircok uygulama ve
gelenekler olusturmustur. Yemek bittikten sonra sofra duasinin yapmak 6nem arz
etmekteydi ve gelenekti. Tiirklerin, Islamiyet’i kabul etmelerinden sonra yiyecek
icecek kiiltiirlerinde din baskisi fazlaca goriilmektedir. Mesela, Kuran-1 Kerim’de
yasak olan domuz eti Tiirk Mutfak kiiltiirtinde hi¢ yer bulmamustir (Giiler, 2010; Ersoy,

2006).
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Osmanli Imparatorlugu’nun gelismesi ilerlemesi, buna bagl olarak Tiirk Mutfak
kiiltiirliniin de gelismesini saglamistir. 15. y.y. da yemek kiiltiiriinde ki ¢esitlilik kisitls,
az ve sade olsa da, 16. y.y.’da ihtisamli yillar1 olmustur. 17. ve 18. y.y.’da da bu
ihtisaml1 donemin siirekliligi olsa da 19 y.y.’da Osmanli Imparatorlugu’nun duraklama
ve gerileme siirecinin baglamasi Tlirk Mutfak kiiltiirinii de etkisi altina almistir. Tiirk
Mutfak kiiltiiriiniin Osmanli imparatorlugu déneminde gelisme gdstermesini diger bir
sebebi olarak Osmanli Imparatorlugu’nun cografi alanda ki genislemesi bir¢ok

bolgeye yayilmasi etken olmustur (Ersoy, 2006).

Osmanli doneminde yemek yemek, pisirmek biiyiik dnem arz etmekteydi. Ozellikle
sosyallesme adina 6nemli kararla alma adma, zenginlik ve giic gdsterisi adina saray
mutfagi dénem i¢in 6nemli bir noktada idi. Donemin sultaninin ve onun yoneticilerinin
agirladig1 yiiksek mertebede ki kisilere boy gostermek gibi bir ¢abalari olmustur
(Ersoy, 2006). Diger bir taraftan Padisah, saray erkanini kendi etrafinda toplanmay1
bir sosyal paylasim olarak gormiis bu nedenle de Saray mutfagi her zaman yenilikler
gergeklestiren, lezzetli ve zengin cesitler yaratmistir. Sultanin ve yoneticilerinin
begenecegi yemekleri iiretmek, pisirmek, hazirlamak ve sunmak i¢in saray mutfagi
calisanlar1 siirekli aralarina kiyasiya bir yarig daha iyisini yapmak icin adeta birbirleri

ile savas haline bulunmuslardir (Giiler, 2010).

Diinyadaki kiiltiirler kendilerine ait kiiltiir etiketleri olusturmustur. Ge¢miste topraga
dayali iiretim yapilan zamanlarda ulasim ve iletisim olanaklari ile sanayilesmede ki
gelismeler ve glinlimiiziin elektronik kiiltlirline dayali liretim usulii ulagim ve iletisi
araglarini degismesiyle cografi olarak birbirine mesafeleri ¢ok olan iilkelerin kiiltiirleri
arasindaki acik mesafe kaybolmus boylece kiiltiirel etkilesim ve iletisim hayat

bulmasinda artis gézlenmistir (Ersoy, 2006).
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Tiirk kiiltiiriiniin en canli kanit1 olarak viicut buldugu cografyalardan birisi Kibris adas1
olmustur. Adada ki Tiirklerin yagam seklinin tayincisi olan gelenek ve gorenekleri,
asirlar stiren varlik miicadelesinde ¢ok ¢esitli olaylar gegirmis fakat bunlarin

istesinden gelmistir (Ersoy, 2006).
2.7 Kibris Mutfak Kiiltiirii

Her iilkenin kiiltiirti, birgok nedenlere baglantili olarak ortaya ¢ikar. Halkin yasam
bi¢imi, standartlari, yasam sekli, dili, dini, irki, egitimi, o cografyanin iklim durumu,
toplulugun sahip oldugu kiiltiirii temelini etki eden faktorlerdir. Diger yandan bu
faktorler ve kiiltiire mal olan 6zellikler bir sekilde de mutfak kiiltiiriine etki etmektedir.
Kibris ada mutfaginin kiiltiirii de, adanin uzun yillar etkisi altina girdigi farkl
uygarliklarm, bitki rtiisiiniin ve iklimi gibi nedenlerle hayat bulmustur. Yasanan hem
kotl hem iyi olaylari ada mutfak kiiltiiriiniin gelismesi ve sekil almasini saglamistir.
Her toplumda bu sekilde gerceklesen durumlar bulunmaktadir. Kibris mutfaginin
degisken yapisi, geg¢mis zamanm ve farkli uygarliklarin etkisini tasidigi
gozlemlenmektedir. Kiiclik oldugu kadar genis kiiltiir zenginligi etkilendigi

faktorlerden dolay1 olusmustur (Ersoy, 2006).

Osmanlilar tarafindan 1571 yilinda fethedilen adanin gelisen mutfaginda Anadolu
Tiirk mutfaginin eserlerinin de gérmek miimkiindiir. Adanin mutfak kiiltiir yapisin da
olusan zenginlik, ada haklinin kendi kiiltiirleriyle yeni kiiltiirleri mutfaklarinda
harmanlamasi ile gelistigi gdzlenmektedir. Ayrica adada var olan iirlinlerle de cesitli
yiyecek gelistirmeleri, Kibris adas1 mutfak kiiltiiriine yeni lezzetler ve yeni degerler
eklemistirler. Yemek kiiltiirti sitirekli etkilesime agik bir unsurdur. Bagka kiiltiirlerden
etkilenip yeniliklerle yenide kendi kiiltiirlerine ekleyip yasatabilmektedirler. Bagka bir

degisle hem kendi kiiltiirlerine yenilerini ekleyip hem de kars: kiiltiirleri etkileme gibi
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bir yetenegi bulunmaktadir. Kibris Tiirk mutfaginin da var olan bu zenginligi bu tip

bilesenlerde aramak gerekmektedir (islamoglu, 1981).

Kibris Tiirk mutfagmin karakteristik o6zellikleri, Akdeniz ve Ege mutfagi ile
benzesmesi, Anadolu mutfaginin etkisinin ¢ok hissedilmesi, deniz iirlinlerinin ¢ok
tiikketilmesi, meyhane kiiltiirliniin ayr1 bir yere sahip olmasi diye agiklana bilmektedir
(Islamoglu, 1981). Kibris adasindaki iklim yapisi, ¢evre bilim sistemi, ada halkinin
tarih boyunca kurdugu iliskileri, yiyecek tretim sekli, bitki Ortlisi ve hayvan
iireticiliginden olusan dogal ¢evre Akdeniz bolgesinin kiiltiiriine olan benzerligini

gostermektedir (Islamoglu, 1981).

Tarih boyunca Akdeniz bolgesi ve ¢evresinde gergeklesen savaslar ve goclerin Kibris
adasma yakinligr ve baglantili olmasi Kibris mutfagini ¢ok kiltlirlii bir yapiya
kavusturmustur. 400 y1l gibi bir zamana denk gelen Anadolu’dan Kibris adasma
yapilan gogler, adada hem yeni hem de zengin bir mutfak kiiltiirti yaratmistir. Kibris’a
yapilan zorunlu ve goniillii yerlestirilen Tiirk niifusu Anadolu’nun sadece bir
bolgesinden degil Osmanli Imparatorlugu’nun cesitli yerlesim bdlgelerinden getirilen
halklar mutfak kiiltiirii ve yemeklerinin cesitlenmesini saglamistir (Islamoglu, 1981,

Yorgancioglu, 1980).

Dini geleneklerin beslenme kiiltliriine kattigi bazi kisitlamalar 6nemli sonuglar
olusturmustur. Hiristiyanligin 6zellikle sarabi kutsal olarak tabir etmesi yaninda icki
icmeyi de kutsal saymasi, Islamiyet’in ickiye getirdigi kisitlama ve yasaklar
Kibris’taki icki kiiltliriniin iki halk arasinda farkli gelismeler meydana getirdigi

gozlenmektedir. Icki igme aliskanlig1 cevresinde kendine 6zgii bir beslenme bigimi

20



yaratmis, zengin meze ve yemek cesitleri hayat bulmustur (islamoglu, 1981,

Yorgancioglu, 1980).
2.8 Kibris Adasimin Hakkinda Temel Bilgiler

Kibris veya Cyprus ismi bir¢ok farkli uygarlik tarafindan degisik sekilde
adlandirilmigtir. Tiirk¢ede kullanimi Kibris, Arapcada kullanimi Kubrus (Kubrus),
Batililar tarafindan kullanimi “Cyprus, Cypre, Gipros, Cypren” olarak dort farkl
sekilde tarih de yerini aldig1 gozlenmektedir. Hititler doneminde Alagya (Alasya) ve
Misirlilar doneminde ise Asi oldugu kayitlara gegmistir. Asurlular doneminde Yatnana
veya Ya, Ibraniler doneminde Kittim olarak adlandirilmistir. Kibris, Kypros olarak ilk
defa Homeros zamaninda kullanilmistir. Adada Ana Tanrica Kibele’nin o donemde
admna Kipris denmesi adanin adini1 da bu seklide degistirmistir. O zamanlarda adada
¢okea var olan Kina ¢igeginin (Lawsonia alba) ibranicedeki adinin Kopher olmasindan
dolay1 adanin bu sekilde adlandirilmasina neden olmustur. Adadaki bakir rezervlerinin
coklugu Latince ismi Cuprum veya Batililarda Copper ve Kopher olan bakirin Akadca
da ash ve Latincede servi (Cupressus sempervirens) anlaminda kullanilmasi ile
Cypress kelimesinden geldigi arastirmalarda yer almaktadir. Arastirmalara gore
adanin adinin Kibris metali olarak da bilinen bakir yani Latince adi ile aes Cyprium ya
da kisa adi ile Cuprum’dan kaynaklanarak giiniimiize kadar Cyprus olarak degisim

gostererek geldigi arastirmalarda yer verilmistir (URL 2).

Farkli bir arastirmaya gore de, Yunan giizellik ve ask tanrigasi Afrodit’in adada
dogmasi adanin adinin o donemlerde Afrodisia ve Amatosia olarak degistirmistir. Eski
caglarda adada var olan dogal zenginliklerden dolay1 adaya kutsanmig anlamina gelen
Yunanca Makaria anlamina gelen isimde kullanilmigtir. Tarih boyunca aday: isgal

eden uygarliklar ve krallarin isimleri de adaya ad degisikligi yaptrmistir. Lefke
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yakinlarinda bulunan Depa (Soli) sehrinin o donem ki Krali Philocyprus’un adindan

kaynaklanarak Cyprus ve bir sehir ad1 Pagos olarak da tarihte yerini almistir (URL 3).

Kibris adasi tarih boyunca birgok uygarliga ev sahipligi yapmistir. Buradan yola
cikarak Kibris kiiltiiriiniin ¢cok zengin bir kiiltlir oldugu ve bdlgelere gore farklilik
icerdigi gozlemlenmektedir. Cilinkii farkli bolgelere yerlesen farkli uygarliklar gelirken
kendi kiiltiirlerinde getirmis ve zaman i¢inde giinimiiz sartlarma gore degisiklige

ugrayarak gliniimiize ulasmistir (URL 4).

Asagida Kibris Adasi tarihinin kronolojik siralamasi verilmistir:
M.O. 7000 — 3000 Yeni Tas Devri

M.O. 3000 — 1500 Bronz Cag1

M.O. 1500 — 1450 Eski Misir Dénemi

M.O. 1320 - 1200 Hitit Dénemi

M.O. 1200-1000 Eski Misir Dénemi

M.O. 1000- 710 Finikeliler Dénemi / Kibris Sehir Kralliklarmin Kurulmasi
M.O. 710 — 609 Asurlular Dénemi

M.O. 609- 525Misir Dénemi

M.O. 525 — 333 Iran Pers Donemi

M.O. 411 — 333 Pers ve Eski Yunan (Helen) Dénemi

M.O. 294 — 58Ptolemiler Dénemi

M.0.58 - M.S. 395 Roma Dénemi

M.S. 395 — 1190 Bizans Dénemi

1190 — 1191 Hacglhilar Dénemi (I.Richard)

1191 — 1489 Liizinyan Dénemi

1489 — 1571 Venedik Donemi
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1571 — 1878 Osmanli Tiirk Dénemi

1878 — 1960 ingiliz Dénemi

1960 — 1974 Kibris Cumhuriyeti

1974 Kibris Barig Harekati

1974 — 1983 Kibris Tiirk Federe Devleti

1983 - ... Kuzey Kibris Tiirk Cumhuriyeti

2.8.1 Roma Donemi

Roma Imparatorlugu’nun Kibris’ ta ydnetimi ele gecirmesiyle, Anadolu da bulunan
Kilikya Eyaletine bagl olarak yonetim sekli baslamis Cicero da bu yonetimde
Kibris’ta vali olarak gorevde bulunmustur. Ilerleyen zamanda ydnetim gdrevi Roma
Senatosu’na verilmis ve bu siire i¢inde vali Proconsul tarafindan yonetilmistir. Ada
Amathus, Lapithos, Paphos ve Salamis diye adlandirilan dort farkli bolgeye ayrilarak
yonetilmistir. Paphos yonetimin merkezi ilan edilmis, ticaret ile ilgili merkez ise

Salamis olarak se¢ilmistir (URL 5).

Marium, Golgoi, Amathus, Tamassos ve Soli’de biiyiik maden merkezleri
olusturulmus ayrica bu donem de adada baris saglanmis, maden, endiistri ve ticaret
gelistirilip ilerletilmistir. Bu durum adaya huzur ve zenginlik getirmistir. Gelirler
Roma hazinesine eklemistir. Yine bu donemde yeni yollar, limanlar ve kamu binalar1
inga edilmistir. Roma doneminin hiikiim siirmesiyle Hristiyanlik dini yayilmis

ardindan yerini Pagan inanigina birakmistir (URL 5; Akgay, 2018).

Ada ki uzak bolgelere suyun tasinmast Romalilar doneminde olmustur. Kibris
adasinda tiretim baslamis ve bu liretilen iiriinler yag, bugday, demir, bakir ve giimiis
satilmistir. Bu durumu duyulmasi bagka bdlge halklarindan gogiin baglamasina sebep

olmustur. Zeytinyag1 onemli bir ticari {lirlin haline gelmistir. Zeytinyag1 yemeklerde
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bas taci olmasi yaninda saglik alaninda ve kozmetik iiriin yapiminda ana malzeme

olarak onemli bir yere sahipti (URL 5; Akc¢ay, 2018).

Kibris’taki ekonominin gelismesi bakimindan bu dénemde sarap, tahil, mineraller,
cam, kereste ve gemi ticareti 6nemli parasal kaynaklar olmustur. Bu malzemeleri
civarda ki devletlere satan Kibris halki o bdlgelerdeki ticari merkezlerle baglanti
kurmuslar ve o6zellikle denizcilik yani ticari gemicilik isi Kibris halkmin giinlik
yasamma yansimakla kalmamis kiiltlirlerinin de onemli bir pargasi haline gelmisti

(Akgay, 2018; Koday,1995).

Ekonominin gelismesi agisindan Roma Donemi Kibris adas1 i¢in 6nemli bir yere sahip
olmustur. Roma donemin de Salamis sehri ticari olarak cok gelismistir. Dogal
kaynaklarin bollugu Kibris ada halki i¢in 6nem arz etmis bununla birlikte ticaretinin
de yapilmasi ada ekonomisini giiglendirmistir (Ak¢ay, 2018). Baska bir yonden
bakildiginda adanm stratejik konumu ve Onemli ticaret merkezlerine olan yakin
mesafesinden dolay1 ekonomik olarak gelismesine biiyiik etki etmis ayrica da Roma

Imparatorlugu i¢in dnemli bir ekonomik kazang yeri olmustur (Akcay, 2018; Sozer,

2005).

Roma déneminde Kibris adasi siyasi bakimdan biitlinlesmistir. Soyle ki, Kibris
Federasyonu adi altinda para bastirilmistir (Akgay, 2018). Yo6netim, Roma yonetim
prensiplerine gore olusmus ve yiritilmistir. Sehirler, belediyeler nezdinde
yonetilmistir. Belediyelerin yetkileri ¢ok genis tutulmus boylece i¢ sorunlar1 kendileri
¢ozmiis kullanilacak para miktarmi kendileri tiretmistir. Valinin gorevi ise mahkemece
¢ozlilmeyecek kadar kiiglik sorunlar1 ¢ozen ve vergileri kontrol eden bir konumda
olmustur. Diger yandan Roma Imparatorlugu adada asayisi saglamast igin az bir askeri
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birlik birakmist1 (Akgay, 2018). Bu birligin bir kism1 yerel yonetimin igislerinde
diizeni saglamak igin digeri ise ki bunlar ath birliklerdi, Yahudi isyanlarini bastirmak
amactyla kullanilmist1. Bu birliklerin say1s1 2000 civarinda olup Roma Imparatorlugu
bunun adanin giivenligi i¢in yeterli oldugunun kanisindaydi. Roma déneminde adada
idari sistemi esnekti ve genel olarak yonetim Roma senatosuna tarafindan

gergeklestiriliyordu (Akcay, 2018).

Bu donemde kadinlar yiiksek mevkilerden eslerle evlenip evde cocuk bakimi ve diger
ev isleri ile ugrasmistir. M.S 70’lerde Roma Imparatorlugu Kudiis’ii ele gegirmis ve
adaya Yahudilerin de gelmesine yol a¢cmistir. Fakat 115 yilinda Artemiaon
onderliginde isyan baslamis ve isyan sonucunda Salamis sehrini yagmalayip yikima
ugramistir (Akcay, 2018). M.S 117 yilinda isyan bastirilmis Yahudiler isyan
¢ikartmaktan dolay1 uzun zaman adaya alinmamustir. Isyanlarin ardindan depremlerde
yasanmasi adanin yapisii bozmus fakat yeniden yapilandirilarak yasanir hale getirilse
de bunlarin sonucu olarak haklin refah seviyesi bozulmus kitlik bas gdstermis bu

nedenle de gogler baslamis (Akgay, 2018; Altan, 2016).

Yasanan sikintil1 donemde Kudiis ziyaretinden sonra adaya gelen Konstantin’in annesi
Helena, aday1 tekrar yasanir bir hale getirmek i¢in halki iicretsiz arazi sahibi yapmis
ve vergi alinmamasini saglamistir. Boylece adayi tekrardan yasanir bir hale getirmistir.
Diger taraftan da Hristiyanligin hizla yayilmasini saglamistir. 333-334 yillar1 arasinda
Calocaerus, Kibris’taki tahtta hakki oldugunu iddia ederek I. Konstantin’e karsi

ayaklanma baslatmistir (URL 6; Akgay, 2018).
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Fakat isyan, Flourus Dalmatius komutasindaki askeri birlikler tarafindan
sonlandirilmistir. Roma Imparatorlugu’nun 395°te ikiye ayrilmasinmn ardindan Kibris

adas1, Bizans Imparatorlugu tarafindan 800 y1l yonetilmistir (URL 6; Akgay, 2018).

Roma doneminde adada halkmin Hristiyan inanigina yonlendirilmesi ve bu inanigin
yayilmasi ile pagan inanisini yok etmeye baslamistir. Bunu sonucu olarak da Roma
Imparatorlugu i¢inde Hiristiyan biri tarafindan yonetilen ilk yer olan Kibris’ta
Hristiyanligin etkisiyle sosyal hayatta ve yapisin da degisikliklere ugramistir (Akcay
2018; Sozer, 2005).

2.8.2 Bizans Donemi

Bizans Imparatorlugu tarafindan 800 y1l boyunca ydnetilen ada Fenike, Filistin, Suriye
ve Kilikya’ya bagl bir il olarak yonetilmistir. Haclilarin adaya gelisine kadar gecen
sirede sakin ve rahat bir donem gec¢irmis Bizans yonetimi anlayislarina gore
diizenlenip yonetilmistir. Bu yasaya gore halk kole yapilmis ve yasadiklar1 bolgeyi
terk etmelerine yasak getirilmistir. Merkezi yonetim olusturulmus hiikiimet gorevlileri
direk olarak Imparatora baglanip hizmet etmislerdir. Halk baskic1 caydiric
uygulamalara maruz birakilirken zengin toprak sahipleri ve tiiccarlarin haklarma
dokunulmamis hatta korunmustur. Devlet, Kilise ve rahipler arasindaki iligkiler
genisletilmis ve giiclii baglantilar kurulmustur. Bizans doneminde Kibris adasinda
Hiristiyanlik 6n plana ¢ikmaya baslamis ve adadaki yasam etkisi altina almis bdylece
Ortodoks Kilisesi kurulmustu. Ortodoks kilisesinin Kibris’ta gii¢lii bir duruma gelmesi
ile halkin haklarin1 ¢ikarlarin1 devlet ve zengin kisilere karsi savunur pozisyonda

olmustur (URL 7; So6zer, 2005; URL 8).

Kibris Ortodoks Kilisesinin bagimsizligi 431 yilinda Efes’te yapilan toplanti

sonucunda kabul goriir. Antakya Patrikligi, Kibris Kilisesini yonetmeye caligmistir
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fakat ¢ikan tartigmalar ve kavgalar sonucunda hem bu baskilardan vazgegmis hem de
ayricalik tammugtir (Sézer, 2005). Kilise yonetimi donemin imparatoru Zeno'dan dini
bagimsizlik ve iic 6nemli ayricalik kazanir. Bagpiskopos 'un kilise torenlerine mor
pelerinle katilmasi, imparatorlugun saltanat asasini kullanabilmesi ve resmi belgeleri
kirmiz1 miirekkeple imzala bilmesi. Boylece kilise yonetimine politik agidan biiyiik ve

genis yetkiler verilmistir (Sozer, 2005; URL 8).

Kibris Adasinda ki Bizans doneminin 250 yillik zamani refah, barig ve parasal
gelismeler donemi olmustur. Uziim iiriinleri ve incir {iriinleri ihracati yapilir. Ipek

bdcegi tiretimi ve yerli tirlinlerin yapimi gelistirilmistir (Sozer, 2005).

647-964 yillar1 arasinda Suriye de yasayan Miisliman Araplar Kibris adasina saldirir
fakat Bizans Imparatoru Nikeforus Fokas'n emrindeki askerlerce geri piiskiirtiiliir.
Yine bu dénemde Kibris adasina gelip yerlesen ve bugline kadar da yasamlarini
stirdiiren azmlik durumunda ki halkin en 6nemlileri Ermeni ve Maronitlerdir. Arnavut
halki erkeklerinden bir kismi adaya getirtilerek Kibris adasinin olasi diisman
saldirilarma kars1 savunmast igin maasl asker yapilmustir. ilerleyen zamanda Kibrisli

kadmlarla evlenip asimile olmuslardir (S6zer, 2005; URL 2).

Bizans imparatorlugunun 10. yiizyilin sonu ile 12. yiizyilin bas1 en parlak donemidir.
Bu donemde Istanbul’un iinlii sanat¢ilar1 Kibris’a ziyaretlerde bulunur. Yeni insa
edilen kilise ve manastirlar (6nemlilerden biri Cikko Manastir1) bu donemde baska
hi¢bir yerde olmayan giizellikte ve 6zellikte dinsel resimlerle donatilir. Ada, azizler
adas1 haline gelmistir. Ciinkii her kdyde orada dogmus olan koruyucu bir azizi
(Ayios'u) bulunmaktadir. Dokumacilikta ve ticarette ilerleme kaydedilir. Yeni

manastirlar ingasinda da gelismeler yasanmistir. Savaslar sonrasinda yikilan sehirlerin
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yakimlarinda yeniden insa edilen Ammochostos (Magusa), Larnaka, Lemesos
(Leymosun) ve Kerynia (Girne) gelismeye baglar. Adanin cografi yapisina gore i¢
kesim olan Lefkosia (Lefkosa) ise 10. yiizyilda Kibris'in baskenti olur ve
Bagpiskoposluk ile metropolitlik Konstantia'dan Letkosa'ya aktarilir (Sozer, 2005;
URL 2).

2.8.3 Haghlar Donemi

Kibris adasi, 1191 yilinda gerceklesen 3. Haclhi Seferine kadar Bizans
Imparatorlugunun ydnetiminde bulunur daha sonra Arslan Yiirekli Richard'in
kontroliine gecer. Kutsal topraklarin geri kazanilmasi i¢in Kibris adasini1 Araplara kars1

bir {is olarak kullanma plani olan Richard, bir y1l sonra aday1 Liizinyanlara satar (URL

9).

Ada yoOnetimi Venediklilerin eline ge¢cmeden oOnce Liizinyanlarin yonetiminde
kalmistir. Bu donmede de Latin krallig1 olarak kalmistir. Kibris'ta feodal yonetim
yapist olusturulur. Kudiis ve Kibris krali Guy de Lusignan, yerel halk tarafindan
sevilen biri olmak i¢in, halka yapilan eziyetler, katliamlarla sonucunda ve de gb¢lerle
azalan ada niifusunu tekrardan artirmak halkin adaya geri gelmesini saglamak
amaciyla bedava toprak dagitir. Suriye ve komsu bdlge halklarinin Kibris'a gelip

yerlesmesinde biiyiik kolayliklar ve imtiyazlar saglarmistir (URL 9).

Boylece Kibrislilarin sayis1 giin gegtikce artis gosterirken buna karsin yerel halktan
olmayanlar da zamanla azalir. Tiim siyasi gli¢ Liizinyanlarin yonetiminde bulunur.
Adada ki yerli Rumlarmn bir kismu asilzadeler mertebesine yiikselirken bu durumdan
da rahatsizlik duyarlar. Kendilerine 12 Kibrisli adin1 vererek, Liizinyanlara ve genel

olarak da Bat1 Avrupalilara karsi rahatsizliklarim1 ve gilivensizlik dile getirmeye

baslarlar (URL 9; URL 2).
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2.8.4 Venedikliler Donemi

Dogu Akdeniz bolgesi ticari agidan Venedikler i¢in 6nem arz etmekteydi. Ticari
gemilerin rahatca seyahat edebilmesi saglamak i¢in Kibris adasmin kontrolii 1489'da
Venedik yonetimine gecer. Kibris adasini Osmanlilar tarafindan fethine kadar gecen
stireye kadar (1571) ada halkinin ¢ogunlugu Ortodoks olmasina karsin Katolik krallik
ile yonetilir. 16. yiizyilin ilk yarisina kadar Latin papazlarin gelirleri, Ortodoks
Baspiskoposlugununkinden kat kat fazla idi (S6zer, 2005). Venedikliler, yerel halkin
yeni yonetimi ve yoneticileri kabullenmesi i¢in halkin ileri gelenlerine ve papazlara
daha 1yi olanaklar saglanirken koylii halkada bazi haklar taninir. Koylii halk serbest
yasama hakkini para karsiliginda satin alma olanagma sahip olmustur. Liizinyanlar
doneminde d6denen gesitli vergilerde her hangi bir artisa olmayacagina dair soz verilse
de, alinan yiiklii vergilerden dolay1 halk memnun degildir. Ada ki refah seviyesinin
gerilemesi, haklin huzursuzlagsmasini géren yonetim Letkosa, Magusa gibi onemli
yerlesim bolgelerindeki kale ve hisarlarla saglamlastirma yoluna gider. Fakat bu
kuvvetlendirme calismalar1 Osmanlinin aday1 fethetmesine engel olamaz. Osmanli

Kibris adasin1 1571 de fetheder (URL 2; S6zer, 2005).

Gegmisten bugiine Kibris niifusunda belli bir sayida bulunan Latinler, 1191 ile 1571
yillar1 arasinda Kibris'in yonetiminde bulunan Katolik Latinlerle, 18. ylizyilin ikinci
yarisinin sonuna dogru Larnaka'ya gd¢ eden Fransiz, Italyan ve Dalmagyali halktan
kalanlardir (So6zer, 2005; URL 25).

2.8.5 Osmanh Donemi

Kibris adasmin yonetimi Osmanli imparatorlugu'nun eline gegmesinin ardinda, adanin
etnik ve kiiltiirel yapisinda yeni olgular olusur. 1571 yilindan baslayarak 16. yiizyilin
ikinci yarismin sonuna kadar Osmanli devleti sayesinde Kibris'a go¢ ettirilen diger

bdlge halklari, hali hazirda ada da yasayan halktan ¢ok farkli din, dil ve kiiltiirleri vardu.
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Bu farkli kiiltiir Islam-Tiirk kiiltiiriiydii. 300 y1llik Osmanli ydnetimi déneminde degil,
ileri ki zamanda ki Ingiliz yonetimi zamaninda da Kibris kiiltiirii {izerindeki etkin
varligimi koruyacaktir. Gegmisten giiniimiize ulasana kadar gegen siirede halen daha
adada yasayan iki temel toplum olan Rum ve Tiirk birbirlerini kiiltiirel agida etki

altinda bulunduracaktir (URL 25; Altan, 2016).

Osmanlilarin Kibris adasmi kendi himayelerine katma nedenleri; adanin stratejik
konumu, korsan saldirilarini 6nlemek ve adada yonetimde olan Venediklilerin kotii

yonetim seklinden dolay: gergeklestirilmistir (URL 10).

Venedikliler adaya geldiklerinde 1489 Osmanli Donanmasi ile Karpaz bolgesinde
savasmak zorunda kalmistir. Savagin ardindan Venedik yonetimi Memluklulara Kibris
i¢cin vergi miktar1 olan 8000 dukanin Osmanli yonetimine 6denmesi emrini vermistir.
Kanuni Sultan Siileyman zamaninda bu verginin miktar1 yiikseltilmistir. Venedikliler
ada yonetimi kaybetmemek igin yeni stratejiler gelistirmistir. Magusa, Lefkosa ve
Girne kalelerinde savunma igin yenilikler yapmuslar ayrica halka yaptiklar1 koti
muamelenin de dozunu artirmiglar. Fakat Osmanlilar Kibris’a birinci saldiridan sonra

ikinci saldiriy1 1539°da Limasol bolgesine yapmustir (URL 10).

Venedik yonetiminin korsanlarla is birligi yaptigint 6grenen Il. Selim bunun Osmanl
imparatorlugu i¢in bir tehdit olacagina karar vermis. Lala Mustafa Pasa himayesinde

ki Osmanli donanmasiyla aday1 1571 de fetih etmistir (URL 11; S6zer, 2005).

Ada halki sefer sirasinda Osmanli ordusu yanin yer almistir. Bu yardimlar sayesinde
Lala Mustafa Pasa’nin kolayca Girne’yi ele ge¢irmesini saglamistir. Osmanli

Imparatorlugu kendisine yardim eden ada halkini seferler sonunda ddiillendirmistir.
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Belli olgiiler i¢in de kendi kendini yonetme hakki tanimistir. Girne’nin ardindan
Magusa Kalesinin komutant olan Bragadino yenilgiye ugramis antlasma ile kaleyi

teslim etmesiyle savas 1571°de son bulmustur (URL 25; URL 11).

Adada ki yeni yonetim ile halkin yasam sekli yeniden organize edilmistir. Bir taraftan
ada yonetim sekli hazirlanirken diger taraftan da Anadolu’dan Kibris’a Tiirkler gog
ettirilmisti. Osmanli yonetiminin baslamasi ile adada yasayan Latin haklin biiytik
cogunlugu ¢ikilan seferler esnasinda 6ldiiriilmiis ya da aday: terk etmislerdir. Ada
yaklasik yiize yakin kdy veya ciftlik ve de sehir de bulunan yerlesim bdlgeleri de
bosaltmistir. Oncellikli olarak Tiirk niifusunun ¢ogalmasi i¢cin Osmanli Ordusuna ait
askerlerle aileleri yerlestirilmis ve bunlarin toprak sahibi olmasi saglanmistir. Diger
bos kalan bdlgelere 100 yila yakin bir zaman Anadolu’nu ¢esitli bolgelerinde yasayan
halktan siirekli adaya niifus takviyesi yapilmistir. Ermeni, Suriye ve Y 6riik halklardan
da ada niifusuna katilmalar ger¢eklesmis bunlar beraber salginlar, kithik, kuraklik,
zararhlarin saldirillar1 sonucunda ilerleyen zamanda ada halkinin yapisinda

degisiklikler meydana gelmistir (Gazioglu, 1994).

Osmanlilar Kibris’m yOnetimini ele gegirdikten sonra adanin refaha ulagsmasi igin
bircok katki yapmislar ve 6nemli eserlere hayat vermislerdir. Bu donemde tarim
alaninda ki gelismelerle halkin refah seviyesi yiikseltilmistir. Tarimin gelistirilmesi
icin destek veren Osmanli yonetimi bunu gerceklestirirken adaya geri donecek
Kibrislilardan birkag y1l vergi almamistir. Adada yetistirilen tahil tiriinleri yaninda ada
cografyasma 6zel sebze ve meyve yetistiriciligi yapilmistir. Adada yetistirilen Pamuk
{iriinii ada ekonomisini gelistirmekle kalmamis Italya’ya ihrac edilmistir. Adada
yetisen yaban hayat1 otlar1 Fransa’ya, iiretilen saraplarda italya’ya ihra¢ edilmistir
(Gazioglu, 1994; Sozer, 2005).
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2.8.6 Ingiliz Dénemi ve Sonrasi

1877-78 Osmanli-Rus Savasinin sonucu Rusya’nin galibiyeti ile sonlanir. Savas
sonrasinda imzalanan Ayastefanos Anlagsmasinin geregi siyasi seklin degismesi
Ingiltere’nin hareketlenmesine yol agmustir. Ingiltere, 93 harbinde biiyiik kayba
ugrayan Osmanli Devleti'ne Rusya'ya kars1 25 Mayis 1878'de savunma ittifaki yapma
Onerisi gotlirmiistiir. 4 Haziran 1878'de imzalanan anlagsmaya gére Osmanli Devleti
"gecici olarak" Kibris Adasmi Ingiltere'ye kiralamay: kabul eder. Ardindan 1
Temmuz'da Ek anlagma, 7 Temmuz'da da Ada yonetimini Ingiltere'ye devreden emir
vermistir. 12 Temmuz'da Ingiliz askerleri Ada'ya gelerek Ingiliz ydnetiminin
baglamasini saglamis ardinda 15 Temmuz 1878'de anlasma onaylanip yliriirlige

girmistir (Ugarol, 1978).

Antlasmanm ardindan Ada 1878’den 1960’a kadar yillar1 Ingiliz idaresin kalmustir.
Ingiltere Osmanl1 Devleti'nin I. Diinya Savasma katilmasin1 bahane ederek 5 Kasim
1914 tarihinde Kibris ilhak eder. Savas esnasinda Kibrishi Tiirklere Ingilizler
tarafindan bask1 uygulanirken Rum ordusundan yardim alir (Ozel, 2001). Bu durum
Kibrishi Tiirkleri {izerine kotii etki birakmustir. Kibris’in Ingiltere’nin ydnetimine
birakilmasi sonucunda bazi Kibrish Tiirkler aday1 terk ederek Tiirkiye’ye gog¢ etmistir

(URL 2).

1915 yilinda Ingilizler kendi yaninda savasa katilmasi kosuluyla Kibris adasimi
Yunanistan’a verme teklifinde bulunmuslardir. Fakat savasi Almanya’nin
kazanacagini diisiinen Yunanistan bu teklifi geri ¢evirir. 1. Diinya Savasi’nin sonlarina
dogru Yunanistan Ingilizlere kars1 savasa katilinca Ingiltere bu teklifini geri geker.

Ayn1 donemde Kibris’ta, Rumlarm Enosis yani Kibris’m Yunanistan’a ilhaki
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diistinceleri ve hareketlerine karsin Kibrisli Tiirkler adanin geri Tiirkiye’ye iade

edilmesi i¢in irade gostermislerdir (URL 2).

24 Temmuz 1923 tarihinde imzalanan Lozan Barig Antlagsmasina gore Tiirkiye
Kibris’in Ingiltere’ye ait oldugunu kabul eder. Ada’daki Tiirklere geleceklerini
belirleme hakki tanmir (Hakk-1 Hiyar). Buna gore, Kibrishh Tiirkler ya Ada’da
kalacaklar ve Tiirkiye vatandashigindan ¢ikartilacaklar ya da Tirkiye’ye go¢ etmeleri
ongoriilmiistiir. Go¢ etme segenegini kullanan bir¢cok Kibrisl olunca adada ki niifus
dengesi bozulmustur. 1924-1927 yillar1 arasinda Lozan Antlagmas1 sonuglarini kabul
etmeyen yaklasik 5000’¢ yakin Kibrishh Tiirk Tiirkiye’ye go¢ etmistir. Niifus
dengesindeki bozulmasi 1914°e kadar devam etmis, Lozan Antlagsmasi Kibrisli Tiirkler

i¢in dayanilmaz bir hal almistir (Koday, 1995).

Lozan Antlasmas1’yla Kibris’m yeni sahibi Ingiltere olmustur. Ingilizler 10 Mart 1925
yilinda adanin bir ‘ta¢g kolonisi’ oldugunu ilan eder. Ada’da ta¢ kolonisinin
yapilanmasiyla adada en yetkili yonetici gorevinde bulunan Yiiksek Komiser yeni
gorevi olan valilik mertebesine atanir. Kibris adasinda ki yeni yonetim 1960 yilinda

kurulan Kibris Cumhuriyeti’ne kadar devam eder (URL 2; Koday,1995).

1931 yilinda Kibrisli Rumlar tarafindan Ingiliz idaresine kars1 biiyiik isyanlar bas
gosterir. Isyan1 baslatan Rumlar olmasina karsin Tiirklerde onlara beraber baski altina
alimir. 10 yila yakin bir zaman bu baskilar devam etmistir. Bu ydnetimin ad1
sikiyonetim olarak tarihe ge¢mistir. Rum-Tiirk ayaklanmasi (1931) her tiirlii siyasal
faaliyetin yasaklandig1 Kibris adasinda tekrardan daha iliman bir siyasi yapi
olusturmustur. Ingiliz siyasi yapis1 adada 1941 yilinda yerel ydnetimler i¢in segim
yapilmasini karar vermis bunun sonucu olarak da bazi siyasi faaliyetlere izin vermistir.
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Yapilan faaliyetler sonucunda o donemde Kibrish Tiirkler ve Rumlar tarafindan gesitli
partiler (KATAK, AKEL vd.) kurulur (URL 2).

2.8.7 Kibris Cumhuriyeti

Yiriirlige giren imzalanan antlagsmalar sonuncunda yeni Kibris Anayasasinin
emrettigi hiikiimette 7 Rum 3 Tirk bakan olacaktir. Bu yeni antlasma dogrultusu
olusan hiikiimetin ad1 gegis hiikiimeti olmustur. 199 maddelik bu antlagsma 2 Nisan
1959°da imzalanmis ve sonucunda yeni gecis hiikiimeti hayat bulmustur. Yeni gecis
hiikiimetinde, yeni Anayasaya gore Kibris’ta, cumhurbaskant Rum yardimcisi Tiirk
olacaktir. Yeni bakanlar kurulu da 7 Rum, 3 Tirk’ten olusacak seklide
olusturulmustur. Genel se¢imlerde ise iki toplum Tiirk-Rum halki ayr1 ayr1 oylama da
yer alacak fakat se¢im sonucunda se¢im oran1 yine 7/3 olacak sekilde
degerlendirilecektir. Bu oylama sonucunda 50 iiyeli temsilciler meclisinden olusan
yeni bagimsiz bir cumhuriyet kurulacaktir. Anayasada ki Garantorliik ve Ittifak
Antlagmasi’na gore, garantor iilkelere olumsuz hallerde miidahale hakki taninmistir
(Solsten, 1993). Anayasa Mahkemesi’nin basinda tarafSiz bir tilkenin hakimi olacak

ve Tiirk — Rum halklar1 i¢in ayr1 mahkemeler olusturulacaktir (Boliikbasi, 1998).

Anlasmaya gore, garantdr iilkeler yani Tiirkiye, Yunanistan ve Ingiltere adada ki kendi
halklar1 i¢in parasal yardim yapabilecek, Tirk ve Yunan askerleri adada bazi
bolgelerde tis kurabilecekti. Tiirk askerinin Magusa’ya ¢ikmasiyla seksen iki yil sonra
ada da yine Tiirk bayrag1 goklere yiikselmistir (Ismail, 1992). Kibrisli Rumlar, lider
olarak Makariosu cumhurbaskani secti, Kibrisli Turkler de lider olarak Dr. Fazil
Kii¢iik i cumhurbagkani yardimeisi segti. Temsilciler Meclisinin ilk genel se¢imi 31

Temmuz 1961°de yapilmistir (Solsten, 1993).
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2.8.8 Kuzey Kibris Tiirk Cumhuriyetinin Kurulusu

Kibris adas1 1571 den sonra 307 y1l Osmanli yonetimin de kalmigtir. Osmanli yonetimi
tarafindan1878 yilinda ingiltere'ye kiralanmistir. Birinci Diinya Savasinda Osmanli ile
Ingilizler farkli taraflarda savasmasi sonucunda Ingiltere anlasmay1 bozarak adaya
hakim oldugunu agiklamistir. Tiirkiye tarafindan Lozan Antlasmasiyla 1923'te

Ingilizlerin hakimiyeti taninmus ve kabul edilmistir (URL 12).

18. yiizyilin ilk yarisina kadar toprak olarak daha zengin olan Tiirklerin sayisi
Rumlardan daha fazla olmustur. Bu dénemde iki halk arasinda ticari iliski ve sosyal

iliskiler gerceklesmemistir (URL 12).

1931°den itibaren Kibrisli Rumlar, Yunanistan ile birlesme planlarini yani ENOSIS’i
gerceklestirmek igin faaliyetlere baglamislardi. Diger yandan Yunanistan’dan yollanan
albaymn onciiligiinde kurulan EOKA orgiitii ile Tiirkleri adada yok etme stratejileri
gelistirmeye baslamislar. 1955-1958 yillar1 arasinda Kibrisli Tirkler ¢ikan
huzursuzluklardan uzaklagsmak i¢in karma olarak yasanan koyleri terk etmislerdir.
Cikan huzursuzluklar sonucundal956°da Ingiltere yeni bir karar alarak Rumlar kadar
Tirklerinde kendi kendilerini yonetme hakki oldugunu buna bagli olarak taksim

kararinmn gegerli olacagmi agiklamistir (URL 13).

Tiirkiye ile Yunanistan arasinda miizakerelerin baslatilmasinin nedenleri; Birlesmis
Milletlere Yunanistan’in sadece Rumlar i¢in kendi kendini yonetme hakki talebinde
bulunmasi, Tiirkiye’ nin Kibrisl Tiirkleri savunmada ki karaliligi, Tiirklerin tiim Rum
baskilarina ve zuliimlerine kars1 koymalar1 sonucunda miizakerelerin baslatilmasi
karar1 almmistir. Tiirkiye ve Yunanistan 11 Subat 1959 tarihinde Ziirih'teki

goriismelere gore anlasma saglanmistir. Ardindan Ingiltere’nin baskenti Londra’da
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Ingiliz yonetiminin ve Kibris'taki Tiirk- Rum halkinin liderlerinin de onayini almistir.
Zirih ve Londra Anlagmalarina gore iki halk igin bagimsizlik ve ortaklik olacak,
toplumsal alanda 6zerklik olacak ve ¢6ziimiin zamani1 geldiginde Tiirkiye, Yunanistan
ve Ingiltere’nin etkin garantisi normlarma uyularak ¢oziim gergeklestirilecektir (URL

12).

“Kibris Cumhuriyeti”, 1960 yilinda ada ki iki halkin esit ve ortak haklar1 bulunacak
sekilde uluslararast antlagmalar gore kurulmustur. Yeni Anayasaya gore adadaki iKi
halkin esit siyasi hak ve statiisii olugsmustur. Fakat bir miiddet sonra Kibris Rum tarafi,
1960 Cumhuriyeti’nin olusturuldugu sekilde siirmesini engelleyerek Tiirklerin
haklarini ¢ignemis ve en biiyiik stratejileri olan Kibris’1 Yunanistan’a baglama planlar1

yapmaya baglamistir (URL13).

O donemde ki Cumhurbaskani Makarios, Ziirih-Londra Antlagsmalar1 sonucunda
Kibrish Tiirklere gereginden fazla hak tanindigi bunun kabul edilemez oldugunu
savunmustur. Anayasanin tekrar goriisiilmesi i¢cin 30 Kasim 1963’te Tirk liderinin
veto hakkinin da kaldirilmasini da yer aldigi 13 maddelik 6neriyi Cumhurbaskani
yardimcisi Tiirk lideri Dr. Kiiciik’e gondermistir. Bu 6neri Tiirk lider tarafindan kabul

edilmemistir (URL13).

Kibris Rum tarafi 21 Aralik 1963’te Kibris Tiirk halkina karsi planli saldirilara
baslamistir. Kibrishh Tiirk memurlarina karst devlet kurumlarindan uzaklastirma
eylemleri baslatmislardir. Bu davraniglar Tiirklerin yok edilmesi plani olan “Akritas
Planm” bir pargasi idi. Bu plana Rum yetkililerde destek vermekteydi. Akritas planinin

sonucunda bir¢ok Tiirk kdylerinden ayrilmak zorunda kalmistir. 1963 yilinda Kibris
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Cumhuriyeti Rumlarin uyguladiklar1 siddetlerin sonucu olarak ve anayasayi

feshetmeleri sayesinde sonlandirilmistir (URL 13).

Rumlarin gercgeklestirdigi Aralik 1963 saldirilarindan sonra, 27 Aralik 1963'te ii¢
garantOr llkenin belli sayida askerlerini birlestirmesiyle "Baris1 Koruma Kuvveti"
olusturulmustur. Dénemin Ingiliz generali tarafindan yesil bir kalemle Kibris haritasi
tizerinde ¢izdigi bir ¢izgi ile Lefkosa 30 Aralik 1963'te ikiye boliinmiistiir. Bu tarihten

gliniimiize kadar bu smirm ad1 “Yesil Hat” olarak tarihe yazilmigtir (URL 12).

Gergeklesen kotii olaylar sonucunda BM Giivenlik Konseyi’nin, 4 Mart 1964°de aldig1
186 sayili kararla adaya uluslararas1 barig giici (UNFICYP) yerlestirilmistir.
Yunanistan’m adaya gizlice asker yollamasi ortaligi iyice karistirmis boylece, Kibris
Cumhuriyeti’nin adada ki iki halkin ortak devleti olma uygulamasmin bitmesiyle iki

halk birbirinden tamamen uzaklagsmistir (URL 12).

15 Kasim 1983°de Kuzey Kibris Tiirk Cumhuriyeti kurulmustur. Boylece Kibris Tiirk
halk1 kendi kendini yonetme hakkini ve siyasi esitligini ilan etmistir. Cumhuriyetin
ilan1 ile federasyonla gerceklesebilecek ¢oziim her zaman giindemde kalacaktir. Rum

tarafina baris ve ¢oziim ¢agrisinda da bulunulmustur (URL 12).
2.9 Kibris’in Cografi Yapisi
Kibris, Akdeniz’in en biiylik adalar1 siralamasida Sicilya ve Sardunya’dan sonra

ticlincii biiylik adadir. Kibris, 34°33” ve 35°42° Kuzey enlemleri ve 32°16° ve 34°36°

Dogu boylamlar1 arasinda yer almaktadir (URL 14; URL 26).

Kuzey Kibris’in komgsu iilkelere uzakliklari, kuzeyinde Tiirkiye 70 km, dogusunda
Suriye 102 km ve 165 km ile Liibnan, giiney dogusunda israil 233 km, giineyinde
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Gliney Kibris ve Misir 347 km, kuzey batisinda 835 km ile Yunanistan yer almaktadir

(URL 14).

KKTC’nin toplam yiiz6lgiimii 3242 km?, Kibris adasinin ise 9251 km karedir. 2011
yil1 Niifus sayimina gore adanin niifusu 286,257 olarak saptanmigtir. Baskent Lefkosa
diger ilceleri Gazimagusa, Girne, Giizelyurt, Yeni Iskele ve Letke’dir (URL14; Koday,

1995).

Kuzey Kibris Akdeniz iklimine sahip bir iilkedir. Yazlar1 sicak ve kurak, kiglar1 1lik ve
az yagishdrr. Yillik ortalama en yiiksek sicaklik 25,6 °C’dir. En diisik ortalama

sicaklik ise 13,9 °C’dir (URL 14; Koday,1995).

Akdeniz iklimi, Kuzey Kibris’in dogal zenginliginin olusmasinda biiyiik rol
oynamaktadir. Akdeniz ikliminin etkisiyle gelismis zengin bir Akdeniz floras1 bitki
ortiisline etki etmektedir. Adada bulunan agag cesitleri gam, servi, mese, ardig, zeytin,
harup ve okaliptiistiir. Portakal, turung, limon, mandalina, greyfurt gibi narenciye

cesitleri de yer almaktadir (Koday,1995; URL 14).

Kuzey Kibris’ i genel bitki ortiisiinii Cam agaci tiirleri, narenciye agaci tiirleri, zeytin
agaci tirleri yaninda maki bitki Ortiisii ve bozkirlar ile c¢esitli cicek tiirleri
olusturmaktadir. Ulkede yetisen 1300 bitki arasindan 21 tanesi endemiktir. Kuzey
Kibris’in ¢ok 6zel bitkileri arasinda olan Orkide ¢icegi ¢esitli tiirlerde bulunmaktadir

(URL 14; Koday,1995).
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Sahip oldugu Dbitki Ortiisii  sayesinde hayvancilik  sektdriinde  gelisme
gozlemlenmektedir. Gerek biiyiik gerekse kiigiik ¢apta kiiglikbas, biiylikbas ve kiimes

hayvan yetistiriciligi genel olarak tiim bolgelerde yapilmaktadir (URL 14).

Kuzey Kibris’ta hem yasamlarini siirdiiren hem de farkl tiirler de gogmen kuslarin
bulundugu gézlenmektedir. Adanin cografik konumunun uygunlugundan dolayi ¢esitli
kus tiirlerinin Afrika ve Dogu Avrupa arasindaki hattin konaklama ve yumurtlama

merkezi olmustur (URL 14).

Kuzey Kibris’in bazi kiy1 seritleri yilin Mayis ay1 ortalarindan Agustos ay1 ortalarina
kadar Akdeniz’de nesli tiikenmekte olan Caretta Caretta ve Chelonia mydas

kaplumbagalarna (yesil kaplumbaga) iireme ortamlar1 saglamaktadir (URL 14).

Kuzey Kibris’in Karpaz bolgesi tarihi yapisi ve dogal giizelligi ile 6nemli bir bélgedir.
Yiiz 6lglimiine oranla az bir niifusu yapisina sahip bdlge, milli park statiisiindedir ve
koruma altindadir. Karpaz Milli Parki’'nda yaban esekleri 06zgiirce yasam

siirdiirmektedir (URL 14).

2.10 Yerel Uriinler Ve Melezlik

Uluslar1 tanimlayan en 6nemli bireysellik kiiltiirleridir. Kiiltlirleri agiklamak i¢in ikili
tezatliklarin mecburi goriildiigli 6z - cevre, sahsi - digeri gibi ayrit edici ifadelerin
kullanim1 da daha yapici bir anlamda kullanilmaya baslanmistir. Homi Bhabha’nin
hibrite (melezlik) meali ile bu 6z-cevre iligkilerinin kiiltiirel alandaki yapiciligina
dikkat cekmektedir (Giirliiyer, 2019). Farkl kiiltiirlerin agiklanabilmesinde melezlik

kavrami kullanildig1 belirtilmektedir (Ozgen, 2015).
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Melezlik varsayimima ve Homi Bhabha’ya atifta bulunulma nedeni, farkl: iki kiiltiiriin
kargilasma alanini bizim- sizin zithig1 haricinde yorumlamasidir (Demirkol, 2013).
Diinyada, yoreselliklerin birbirinden baglantisiz seklinde evrensellesmenin degisiklige
ugrattig1 tabirler olarak yasandigi onerinin agiklamasi olan melezlik mealidir. Melezlik
diinyanin degisik bolge kiiltiirlerinin birbirini etkilemesi ve karigmasidir. Melez
(creole) ve olusum (create) arasindaki benzerliklerin tesadiif olmadigi belirtilmektedir

(Ozgen, 2015).

Her zaman oldugundan daha giiclii bir i¢giidii ile melez kiiltiirlerin toplumlar1 dinamik
bir sekilde kendi birlesimlerini olusturmaya caligmalarinin bir nedeni oldugu
belirtilmektedir (Demirkol, 2013). Melezlesme az bir miktar kaybetmeyi ama diger

yandan da az bir miktar da kazanmayi ihtiva ettigi ifade edilmistir (Ozgen, 2015).

Diinya yasaminin merkezi yemek kiiltiiriine baglanmaktadir. Haram lokma-yasak elma
efsanesi ile sekillendirilen diinya yasami yeme-i¢me kiiltiiriinii biiyiik 6l¢iide bu goriis

ve inanis {izerinden degerlendirmektedir (Ozgen, 2015).

Kisilerin i¢inde hayatlarini idame ettirttikleri toplumun varsayilan standartlari, yasam
sekilleri, egitim ve kiiltiir seviyeleri de yemek kiiltliriinii olusturmakta énemli bir rol
iistlenmektedir. Hatta liretimi yapilip tiiketilen yemeklerin ve yemek yeme sekillinin
halkin inaniglarindan etkilenmemesi ve inaniglar1 da etkilememesi olasi

goriinmemektedir (Yorgancioglu, 2000; Direktor,1995).

Yeme aligkanligmin degisiminde, cografik yapida ortaya cikan cesitliliklerle yerel
Kiiltiirlerin yeme aligkanliklari, adetleri ile harmanlaninca yemek kiiltiiriinde ve

sekillenmesinde yeni melezlikler olusabilmektedir. Kibris Tiirk mutfaginin tarihi
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siirecte bircok uygarliklara ev sahipligi yapmast oOzelliklede bazilarmmm siire
bakimmdan uzun zaman adaya hakim olmasi (Osmanli, Venedik, Liizinyan, Arap
Ingilizler vs.) ada mutfagiyla olan -etkilesimlerinin bu duruma iyi bir 6rnek teskil ettigi

belirtilmektedir (Islamoglu, 1981; Toygar, 1993; Halic1, 1999).

Kibris Tirk mutfag: ya da Ada mutfagi olarak da literatiirde yerini alan ve Akdeniz
mutfak kiltlirtiniin belirgin etkilerini ve 6zelliklerini igeren ada mutfagi (Toygar,
1993), bir taraftan Anadolu Tiirk yemek kiiltiirtinii devamini saglarken diger taraftan
tarih boyu siiren bir kiiltiir merkezi olarak Osmanli, Venedik, Ceneviz, Arap, italyan,
Ingiliz, Liizinyan etkisinde kendine has bir mutfak kiiltiiriinii olusumu gelistirmistir

(Direktor, 1995).

Nitekim uzun yillar etkilesim i¢inde yasayan halklarin birbirlerinin huyundan,
suyundan, tiiyiinden etkilenmesi kagmilmazdwr. Kibris Tirk mutfak kiiltiiriintin
harmanlanmis haline zaman iginde ¢esitli yemek tiirleri ve bilhassa mezeler eklendigi

goriilmektedir (Islamoglu, 1981;Toygar, 1993; Altan, 1988).

2.11 Eski Kibris Mutfagi (Asevi) ve Kullanillan Malzemeler

Asevi, eskiden Kibris’ta mutfagin ismi olarak halk dilinde yer almistir. Hatta yeni nesil
genglerinin bilmemesi veya biliyor fakat kullanmamasina karsin yasli nesilden halen
daha kullananlar g6zlenmektedir. Kibris’ta asevi yakin zamana kadar ev ile dam olarak
baglantili fakat oda olarak ayri konumda bulunmaktaydi. Bunun nedeni yemek
kokularmin ve dumanin evin igerisine dolmasini 6nlemekti. Asevine giden yol ya
taglarla kapli ya da beton yapil1 yol olarak bulunmaktaydi. Boylece ev halkinin asevine
giderken ayaklarinin camur olmasi 6nlenirdi. Asevinde ocaklik bulunurdu. Bu ocaklik

ti¢c boliimden olusurdu, birinci boliimii kizartmalar, ikinei bolimii biiyiik kazanlar i¢in,
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ficiincii boliim ise tencereler icin kullamlmaktayd: (Yorgancioglu, 1980). iginde
bulundugumuz zamanda kullanilan modern mutfaklarda kuru gidalari muhafaza etmek
icin killer odalar1 veya dolaplart mevcuttur. Fakat eski Kibris asevinde muhafaza
biiyiik kiipler ve torbalar yardimi ile yapilmaktaydi. Mevsimlik iirlinlerin hasadindan
sonra ileriki donemde kullanilmak iizere kiiplere ve torbalara yerlestirilirdi. Gerektikce

oradan alinip kullanilirdi (Yorgancioglu, 1980).

Ekmekler ev mayasi denilen eksi maya ile her hafta veya on bes gilinde bir kdy
firinlarinda pisirilirdi. Eksi maya ile pisirilen ekmeklerin uzun dmiirlii olmasi1 ekmek
yapimini araliginin ¢ok olmasina olanak saglamaktaydi (Kii¢iikguban,2012). Genelde
her evde bulunan ekmek yogurma teknesinden yirmi dort adet ekmek yapilirdi.
Ekmekler mayalanmalar1 i¢cin Penevet adi1 verilen yuvarlak altili veya on ikili boslugu
olan uzun tahtadan yapilmis malzeme iginde bekletilirdi. Mayalanan ekmekler
onceden odun atesinde 1sinmis firmmlarda pisirilip tekrar havalanmasi i¢in dik sekilde
Penevetlere yerlestirilirdi (Yorgancioglu, 1980). Boylece havalanan ve nem kaybina
ugrayan ekmekler eksi mayanin da sagladigi uzun 6miirlii olma olanag (Kiiglikguban,
2012) ile on bes giin kiiflenmeden tiiketilebilirdi. Ekmekler modern mutfaklarda
kullanilan ekmek dolabinda veya buzdolabinin +4°C degil asevi damina iplerle asili
bulunan Tabacalarda muhafaza edilirdi (Yorgancioglu, 1980). Kéylerde firin iki farkli
cesitte insa edilirdi. Birincisi, simdilerde de evlerinin bahgesi miisait olan halkin da
kullandig1 tip olan tek kath odun atesiyle iceriden 1sinan ¢esitti. Diger bir ¢esidi ise iki
katl odun atesinin arka boliimde firina birlesik fakat firmin i¢yapisina etki etmeden,

verdigi 1s1 ile pisirme gergeklestirilirdi (Yorgancioglu, 1980).

Asevinde bulunan sandiklarda yabanliklar yani 6zel giinlerde giyilmek tlizere saklanan

giyim esyalar1 ve manevi degeri bulunan ev esyalar1 muhafaza edilirdi. Asevindeki
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duvara monte edilmis basliklar1 islemeli raflar tabaklik olarak kullanilirken onun
yaninda tahta ayakli yliksekce kare kutu seklinde kagiklik bulunurdu. Kasikligin orta
boliimiine bigaklar, sag ve sol boliimlerine de kasik ile catallar yerlestirilirdi

(Yorgancioglu, 1980).

2.12 Kibris Adasina Has Lezzetler

Kibris adasinin tarih boyunca ¢ok kiiltlirlii bir yapiya sahip olmasi mutfaginin bu
zenginliklerle harmanlanmas: ile ada mutfagmm olustugu gdézlenmektedir (Oznur ve
Nesim, 2011). Bunun yaninda Kibris adasmin cografik yapi 6zellikleri, bitki ortiisii,
florasi, faunasi, suyu, toprak yapisit yine ada mutfagmin sekline etki gostermistir

(Koday,1995).

Ada mutfaginda, Anadolu, Ortadogu iilkeleri, Ege bolgesi, Akdeniz bolgesi ve tarih
oncesi uygarliklarin adada bulunduklar1 siire zarfinda kendi kiiltiirlerini topraga
ekmeleri ve ardindan da ada halkinin zaman igerisinde kendi kiiltiirlerini bu kiiltiirlerle
birlestirmeleri ile yeni bir Kibris ada mutfagi olustugu gézlenmektedir (Altan, 2016).
Kibris mutfaginda pisirilen iiriinler hem ada mutfagina has hem de gecmisle

harmanlanip yeni yiizii ile tarladan sofralara ulasmistir (Altan, 2016).

Kibris mutfaginda pisirilen ¢orbalar hem kuru bakliyatlar ile hem de ozellikle
yagmurlu kis aylarinda yaban hayatta bulunan ve yore halki tarafindan toplanip
pisirilen yaban otlu {riinlerdir. Gomeg c¢orbasi, 1sirgan otu corbasi Kibrislinin
sofrasinda yer almaktadir. Kis aylarinda 6zellikle pisirilen Luvana g¢orbasi yerini
simdiler de mercimek ¢orbasma birakmistir. Luvana bitkisinin artik ekiminin

yapilmamasi ¢orbasmnim da masalardan yok olmasina neden olmustur. Ingiliz yonetim
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donemi adaya gelene kadar bolca ekimi yapilirdl. Fakat Ingilizler ekimini durdurmus

yerine vigo ekimi yapilmasini emretmisti (URL 15).

Yagmurlarin baglamasiyla yaban hayatin Kibris halkina bahsettigi otlardan hem
yemek hem de tursu yapilmaktadir. Ayrelli (kuskonmaz) yumurtali, gavcar mantarh
veya sadesi pigirilmektedir. Gazayagi, gabbar (kappari), girdama, gafgarit (yabani
enginar) gibi otlarin tursusu kurulup daha sonra tiiketilmek tizere hazirlanmaktadir

(Islamoglu, 2013, s. 118; Yorgancioglu, 1980, ss. 77-78).

Tarhana ¢orbas1 Kibris mutfaginda mercimek gibi en c¢ok pisirilen iirtindiir. Kibris
tarhanasmin Tiirkiye’de kullanilan tarhanadan ¢ok farkli oldugu gdzlenmektedir.
Kibris tarhanasi bol eksi yogurtla pisirilir. Fakat Tiirkiye tarhanas1 hem salga hem de
ac1 biber ile hazirlanmaktadir (Coskun, 2014). Bu nedenle tarhanalarm dis
goriiniislerinde de farklilik bulunmaktadir. Kibris tarhanasi bol yogurttan dolay1 kirik
beyazdir (Altan, 2016, s. 289). Tirkiye tarhanasi salgadan dolay1 kirik kirmizidir
(Coskun, 2014). Kibris mutfagindaki tarhana ¢orbasinin eslik¢isi hellimdir. Hellim
ayritavada az yagda kizartildiktan sonra ¢orbaya eklenerek servis edilmektedir (Altan,

2016, s. 289).

Hellim Kibrislilar i¢in 6nemli ve sevilerek tiiketilen bir siit lirliniidiir. Hellim kegi siitii,
koyun siitii ve inek siitiinden gerek ayr1 ayr1 gerekse de karistirilarak yapilan sadece
Kibris’a has bir siit liriiniidiir. Tiim Kibris adasinda kullanilmakta olup heniiz cografi
isaretleme ve patent alimamamistir. Giiney ve Kuzey Kibris arasindaki anlagsmazlik
buna engel olmaktadir. Fakat 2010 yilinda T.S.E’ye (Tiirkiye Standartlar1 Enstitiisii)
KKTC olarak basvurulmus ve tescil uygun bulunmustur (Sahin, 2011). Hellim
olmadan kahvalt1 yapilmadig1 gibi yemeklerde de kullanimi mevcuttur. Ozellikle
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makarna ve firm makarnasinda mutlaka kullanilmakta ve birlikte servis edilmektedir.
Tatlh ve tuzlu hamur islerinde, pirohu (norlu ve/veya hellimli), hellim boregi, hellimli
bitta, hellimli kek, hellimli bulla, hellim kebabi, yumurtali hellim gibi ¢esitleri de

bulunmaktadir (Yorgancioglu, 1980,ss. 35-38, 88; Altan, 2016,s. 290).

Tencere yemeklerinde ada mutfaginda en 6n siray1 Molehiya (Molohiya-Muluhiye)
almaktadir. Kibrishi Tiirklerin severek tiikettigi otun orijin yerinin Araplar mi
Hindistan m1 oldugu tartismalarinin devam ettigi gézlenmektedir. Kibris mutfaginda
pisirilme sekli ile Arap tilkelerin mutfaginda Misir mutfagi, Suriye-Liibnan mutfagi,
Filistin mutfagi ve Tunus mutfagi arasinda farhiliklar gozlenmektedir. Kibris
mutfaginda tencere yemegi olarak yagl kuzu et ve/veya tavuk ile pisirilip yaninda
piring pilavi, kuru sogan, koy ekmegi ve tursu ile tiiketilmektedir. Suriye-Filistin
mutfaginda Muluhiye (Molohiya) nane gibi ufalanarak corbasi pisirilir, firinda
pisirilen biitiin tavuk, tursu ve pilav ile ayr1 ayr1 tabaklanip servis edilmektedir.
Filistin’de yasayan Bedevilerin mutfaginda tiim malzemeler molohiya, baharatlar,
piring, taze otlar tavugun karnina yerlestirildikten sonra pisirilir. Tunus mutfaginda
Molohiya kurutulduktan sonra ufalanir baharat ve salga ile lezzetlendirilip kirmizi etle

corba olarak pisirilir (URL 16; Sah, 2017, ss. 51-54).

Molehiya yemegi cok lezzetli olmasi yaninda, ayiklamasi ve kurutulmasi cok
zahmetlidir. Mayis sonu hasadina baglanir yaz boyu devam eder. Uzun yaz mevsimi
stiresince Kibrislilarin evlerinin balkonlarinda komsulariyla birlikte hem sosyallesme
anlaminda hem de kista kullanmak {izere Molehiyalarmi1 ayiklama geceleri
bulunmaktadir. Ayiklanan Molehiya yapraklari temiz bir ¢arsaf iizerine serilir ve
kapali bir odada kurumaya birakilir. Ara ara Molehiyalar alt iist edilerek karigmasi

saglanir. Kuruma islemi tamamlandiktan sonra yastik kilift veya 6zel dikilmis
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kiliflarin igerisinde muhafaza edilir. Kig mevsiminde gerektik¢e kullanilmak iizere bu
kiliflarin igerisinde temiz bir ortamda saklanir (Yorgancioglu, 1980, ss. 62-63;

Islamoglu, 2013, s. 30; Sah, 2017, s. 51).

Tencere yemeklerinde ikinci sira ise Kolokasa (Kolakas) yahniye aittir. Kolokas kok
bitki tiiri olup Subat-Mayis aylar1 arasinda tazesini bulmak miimkiindiir. Kibris’ta en
cok ekimi yapilan bdlge Yesilkoy’diir (Sah, 2017, s. 55). Bu kdyde yaz zamani her
sene Kolokas ve Patates festivali diizenlenmektedir. Kolokas, patatese benzeyen fakat
patates gibi yikanarak degil kabuklar1 soyulduktan sonra kagit peceteye silinerek
kesimi yapilmak suretiyle pisirilen bir iiriiniidiir. Kolokas yahni et ve/veya tavuk etiyle
pisirilerek tiiketilir. Yemegin yaninda turp, salata ve kdy ekmegiyle birlikte servis
edilmektedir (Yorgancioglu, 1980, s. 61; Sah, 2017, s. 55). Eskiden bazi kdylerde
Kolokas yemegi ve etli asma yapragi dolmasi bir tencerede birlikte pisirilip tiiketilirdi

(Sah, 2017, s. 55).

Tencere yemeklerinden dolmalarda ¢igek dolmasi ve asma yapragi dolmasi Kibrislinin
vazgecilmezidir. Ozellikle yaz aylarinda piringli dolma Kibrishi sdylemiyle yalanci
dolma sofralarini siislemektedir. Ayrica Yaz sicaklarinda pisirilen yalancit dolmalar
buzdolabinda +4°C’de birkag saat ve/veya bir gece bekletildikten sonra soguk olarak
da tiiketimi yapilmaktadir. Yalanci dolma yapiminda mutlaka koy hellimi rendesi i¢

harca eklenmektedir (Yorgancioglu, 1980, ss. 70-71; Sah, 2017, s. 61).

Kibrishilarin geneli beyaz et ve/veya kirmizi eti severek bolca tiiketmektedirler.
Ozellikle hafta sonlar1 ve bahar aylarinda mangallar her firsatta yanmaktadir. Evi
miisait olanlar mangal yakacaklarinda genis aile fertlerini ve/veya arkadas gruplarmi
davet ederek mangal partisi ger¢eklestirmektedir. Kebap yapmak Kibrisli ile bagdasan
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bir terim halini almistir. Her firsatta kebap yapan Kibrislilar 6zellikle i¢ karin yagi olan
terp’e (banna) bol kuru soganli, maydanozlu, baharatli kiymanin dolma gibi sarilmasi
ile hazirlanan seftali kebabini, Kibris pastirmasini, hellimi kebabini ve sicak Kibris
pidesini sofrasindan eksik etmemektedir. Mangalda et pisirmek yaninda Kibris dilinde
kebap yapmak Kibrislilar i¢in sosyallesme kavramini da igermektedir. Ozel giinlerde
hava miisaadeli mangal partisi yaparak kutlama gerceklestirmek ve misafir agirlamak

Kibris kiiltiiriine has bir durumdur (Sah, 2017, s. 62).

Firin yemeklerinin bas tact sulu kebap ve hirsiz kebabidir (Kleftigo). Kuzu eti ve
patatesin birlikte uzun siirede firinda pisirilmesiyle soflarda yerini almaktadir. Hirsiz
kebabinin Kibris hakli arasinda dile getirilen birde hikdyesi bulunmaktadir. Eski
zamanlarda kanun kagaklarmin ¢obanlarin otlattigi hayvanlardan g¢alarak topraga
cukur actiklar1 ve kestikleri hayvani ¢ukur icerisinde yaktiklar1 ateste iizeri Ortiilii
sekilde topraga gomiilii olarak pisirildigi anlatilmaktadir. O nedenle isimi hirsiz kebab1
olarak anilmaktadir (Sah, 2017, s. 41). Simdi modern mutfaklarda firmn tepsisi igerisine
yerlestirilen kuzu etleri, patatesler, kuru soganlar ve baharatlara bir miktarda su
eklemesi yapilarak iizeri alliminyum folyo ile kapatilarak sulu kebap veya bir parga
Kuzu eti, bir parga patates ve baharatla pisirme kagidi ve aliiminyum folyoya sarilarak
hirsiz kebab1 pisirilmektedir. Yaninda kuru sogan, kdy ekmegi, salata ve humus ile

birlikte servis edilmektedir (Sah, 2017, s. 41; Altan, 2016, s. 291).

Kibris’ta yetistirilen patatesin ayr1 bir lezzeti bulunmaktadir. Patates ada mutfaginin
vazge¢ilmez Uriinlidiir. Patates icerikli zengin mutfak unlu triinlerde ve yemeklerde
siklikla kullanilmaktadir. Dana kiyma, patates rendesi ve baharatlarla hazirlanan
Patates koftesi (Kibris koftesi veya Ayak, Aya koftesi), haslanmis patates salatasi,

bidda patates, yumurtali patates, patates kizartmasi, tencere kebabi, firinda patates,
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patates dolmasi, mangalda patates kebabi sik kullanilan {iriinler arasinda yer

almaktadir (Yorgancioglu, 1980, s. 69).

Kibris’ta yaganan Tiirk-Rum savasindan sonra (1974) Giiney Kibris’ta yagsayan Tiirk
halki kuzeye, Kuzey’de yasayan Rum halki da Giineye go¢ etmek durumunda
kalmigtir. Savas sonucu goé¢men durumuna diigen halk farkli farkli kdylere
yerlestirilmistir. Yerlestirildikleri kdylerde halen hayatlarin1 idame ettirmekte ve
beraberlerinde getirdikleri kiiltlirii de yasatmaya ¢alistiklar1 gézlenmektedir (Koday,
1995). Giiney Kibris’ta Trodos daginin eteklerinde bulunan Aytotoro ve Lefkara kdy
halklar1 ve Iskele bolgesi halklar1 bu durumdan etkilenen Tiirkler arasinda yer
almaktadir. Gogmen durumuna diisen halklar Aysergi (Yenibogazi¢i), Yeni Iskele ve
Caymrova bolgelerinde yeni yagamlarini siirdiirmektedirler. Bu koylerde pisirilen tava
yemeklerinden Aytotoro tavasi veya Lefkara tavasi (Piringli Tava- Kibris Tavasi)
yemegini de beraberlerinde getirmiglerdir. Bu durum, Kkiiltiirel mirasin
sirdiiriilebilirligi icin 6nem tasimaktadir. Fakat iki koy halki arasinda yemegin
pisirilme tekniginde ve i¢ malzeme kullaniminda bazi farkliliklar gézlenmektedir.
Aytotorolulara ve Yeni Iskelelilere gore ana malzemeler olan piring, kirmizi et, sogan
ve domates yaninda eger zamani ise enginar kalbi (gobegi) eklenmesi yapilabilir.
Lefkaralilara gore kesinlikle enginar gobegi eklenmesi yapilmadan yemegin
pisirilmesi gerektigi tartigmalar1 halen giiniimiizde de siirdiigii gozlenmektedir
Cayrova (Lefkara) sakini, Cetin Sunalp ve Neyre.T. Sunalp, Aytotoro (Aysergi)

sakini, Nazenin Tasgioglu, kisisel iletisim, (12.Nisan.2020).

Kibris Tiirk halkinin gelenek ve géreneklerinin devamu igin Tiirk kiiltiirii degerlerinin
yasanmas1 ve slirdiiriilebilirliginde yemekler kadar kiiltiirel el sanatlar1 da 6nem

tagimaktadir. Yoresel nitelikler iceren el sanatlarinda Lefkara isi gogmen durumuna
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diisen Lefkara koy halki ile Kuzey Kibris’a gelmistir. Kullanim alanlari, yapim
asamalari, islemede kullanilan ana ve yan malzemeler bakiminda Kibris Tiirk kiiltiirel
el sanatlarinin bir¢ok c¢esitleri bulunmaktadir. Bunlar Nakis ve Ahsap Oymacilik
olarak iki ana boliime ayrilir. Nakis boliimiinde Lefkara Isi, Lapta isi, Koza isi ve Igne
Danteli igleri ¢esit bakimindan gosterilebilir. Ceyiz sandig1 ve sesta iscilikleri (bitkisel
malzeme olan karabasak saplarinin boyanmasi ile yapilan oriiciiliik) Kibris Tiirk ahsap
oymaciligma ornektir. Tiim kiiltiirel el sanatlar1 ve yemekleri Kibris Tiirk kimliginin

stirdiiriilebilmesi i¢in dnemli kiiltiirel miras ve kimlik 6geleridir (Miralay, 2018).

Kibris ada mutfaginda mezeler ana yemek kadar 6nemli bir yer tutmaktadir. Mezelerin
cesitleri bol yagmurlu kis aylarinda farklihik gdstermektedir. Yaban hayatin
Kibrislilara bahsettigi otlar, mantar ¢esitleri ve garavolli (salyangoz) ile meze meniisii
daha da zenginlesmektedir. Ozellikle kis aylarinda yagmurlarla ortaya cikmaya
baslayan salyangozlarla haslama, kebap, tursu, yumurtali, boregi, yahni yemegi gibi
bircok c¢esidi meze tiirleri olarak sofralara ulagmaktadir. Fransiz mutfaginda da
kullanilan diinyaca taninan Escargot (salyangoz) yemekleri, en iinlii yemekleri olarak
meniilerde yer almaktadir. Liizinyanlarin Kibris adasindaki iki yiiz seksen yillik
hakimiyet doneminde ada kiiltiiriine eklenen bir tirtindtir (URL 17; Altan, 2016, s. 67).
Yaban hayatta biiyliyen otlar haslanmis, yumurtali ve/veya sadesi pisirilerek meze
masasinda yerini almaktadir. Ayrelli (kuskonmaz) yumurtali ve/veya mantarli veya
sade, haglanmis sarimsakli gdmeg ve/veya yumurtal gesitler de servis edilmektedir.
Kibris pidesi arasinda domatesle birlikte hellim kebab1 ve yine pide igerisinde Kibris
pastirmasi kebab1 meze meniisiiniin vazgeg¢ilmez iki {riiniidiir. Mezelerle beraber
icilen ickiler ve gerceklesen sohbetler Kibrishlar icin 6nemli bir sosyal aktivitedir

(Sah, 2017).
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Kibris mutfaginda unlu mamullerin ¢esitleri gerek ana yemek gerekse de tatli olarak
da tiikketilmektedir. Tatlh ¢esidi olarak Ekmek kadayifi ve Giillag 6zellikle bayramlarda
tercih edilen gesitlerdir. Ekmek kadayifinin yapilist Kibris mutfagina hastir. Igerisine
slitiin yan iiriinii olan norun seker, badem ve siitle krema haline getirilerek ekmek
kadayiflarinin  arasma  siliriilmesi  ve serbetlenerek lezzetlendirilmesi ile
hazirlanmaktadir. Hazirlandiktan sonra belli bir siire buzlukta +4°C’de bekletilip
tiiketilir. Samisi, samsi, balli borek Kibris mutfagina has serbetli ve un {iriinlii tathilar

arasindadir (Sah, 2017, s. 310).

Unlu iiriinlerin tuzlu boliimiinde en 6nde gelen ¢esit bulla (hellimli-zeytinli ekmek
(bidda))dir. Bulla kahvaltida, aksamiizeri ¢ayi ile veya aclik giderilecek herhangi bir
saatte yenilebilir. Eskiden ovaya gidecek olanlarin ¢antasinda mutlaka bulunurdu.
Icerdigi ic malzemeler sayesinde tok tutma &zelligi bulunmaktadir. Bulla, mayali
hamura eklenen siyah zeytin, koy hellimi, kuru sogan ve ot g¢esitlerinin
harmanlanmasiyla firinda pisirilen tuzlu hamur iirtiniidiir. Hellim boregi, kiyma boregi
tuzlu, nor boregi, sac katmeri tath lezzetlerdeki unlu tiriinler arasinda yer almaktadir.
Sini katmeri de tath smifindan unlu iirtin ve serbetle lezzetlendirilmistir

(Yorgancioglu, 1980; Sah, 2017).

Tuzlu unlu {iriinler arasimda 6nemli bir yer tutan Pilavuna, dolgulu hamur isidir.
Hazrlanan mayali hamur, i¢ har¢ ile doldurulup kenarlar1 kapatilip ortast acik
birakilarak pisirilir. Pilavuna’nin i¢ malzemesi ¢cok zengindir. Hellim, Talar peyniri,
mezdeki (damla sakizi), kuru iiziim, mahlep, ganavuri (kendir tohumu), bol yumurta,
nane ve baharat bulunmaktadir (Sah, 2017, s. 31). Giiney Kibris Rum kesiminde, Hz.
[sa’nin yeniden dirilis giinii yortusu nedeniyle bu 6zel dini giinii her sene ayni zamanda

Rum halki Pilavuna pisirerek ve mum yakip dua ederek kutlamaktadr (URL 18;
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Sah,2017,s. 31). Pilavuna hem dini giinlerde hem de 6zel kutlamalarda c¢okga
kullanilan bol malzemeli bereketli bir hamur isidir. Eski donmelerde sadece 6zel ve
dini giinlerde yapilmasina karisin giiniimiizde dogum giinlerinde, mevlit tabaklarinda,
evde misafir agirlamada, satis amacgh festivallerde de kullanildig1 gozlenmektedir.
Eskiden kalma bir adet olarak evde Pilavuna pisirildigi zaman komsulara da dagitilir

(Sah, 2017, s. 31).

Ortagag Fransa’sinda hamur anlaminda kullanilan kelime ‘flaon’ idi. Franklar Kibris
adasini isgal ettikleri donemlerde (1192-1489) kendi kiiltiirlerinde bulunan ‘flaouna
veya vlaouna’ olarak isimlendirdikleri Pilavuna, adanin Osmanlilar tarafindan
isgalinden sonra da ada kiiltiirtine katilmis ve giiniimiize kadar pisirilmesine devam
edilmistir (Sah 2017,s. 32). Kibrisl Tiirkler ve Rumlarin katlama yontemlerinde az
farkliliklar olsa da ortaya ¢ikan iirliniin ayni lezzette oldugu gézlenmektedir (Sah 2017,
S. 32). Genelde Rumlarda hamuru kapatma sekli distan bakildig1 zaman iiggen veya
ha¢’a benzetilmektedir. Tiirklerin hamuru kapatma sekli ise ya iiggen ya da kare

goriintisi verilmektedir (URL 19).

Unlu iirlinler arasmnda el makarnasi veya ev makarnasi diye adlandirilan cesit
bulunmaktadir. Unun, su ve yumurta ile karistirilip kiiciiklii biiytiklii sekillerde kesilip
hazirlanmasi ile olusmaktadir. Sekilli olarak hazirlanan makarna tiirleri gerek taze
gerekse kurutulduktan sonra kullanilmaktadir. Adada hakimiyetini siirdiiren
Venedikliler (1489-1571) tarafindan miras birakilmistir. Kibris mutfaginda hazirlanip
pisirilen makarna gesitleri halen giiniimiizde Italyan mutfagi ile benzerlik
gostermektedir. Zaman agiminda gerek ada mutfaginda gerekse italyan mutfaginda

degisiklige ugramis olsa da ana olgu halen aymdir. Italyan mutfaginda kullanilan ici

51



dolgulu Ravioli, Kibris mutfaginda kullanilan Pirohu’da har¢ malzemesi farkliligi

bulunsa da hazirlama ve pisirme tekniginde benzesme gézlenmektedir (Sah, 2017).

Kibrislilarin eskiden misafir agirlamada da kullandigi macun ¢esitlerinden birinci
sirayr Ceviz macunu almaktadir. Heniliz olgunlagsmamis cevizler yesilken agagtan
toplanip kabuklar1 soyulur, kiregli suda bekletilir ve kaynatilarak macun haline
getirilir. Turung ve Bergamut macunlar1 ise meyvenin kabuklarindan yapilmaktadir.
Yaz aylarinda bolca yetistirilen karpuzun kabuklarinda da karpuz macunu
yapilmaktadir. Cagla badem, i¢ badem ve badem ezmesi macunlar1 da halen
giinimiizde tretilmektedir. Macun c¢esitleri pisirilmesi zahmetli ve uzun zaman
almasindan dolay1 hazir satin alinarak tiiketildigi gozlenmektedir. Ozellikle ydresel

festival zamanlarinda cesitli regeller ve macunalar satis reyonlarinda yerini almaktadir

(Islamoglu, 2013, s. 174).

Kibris adasi tarih boyunca sarap adasi olarak bilinmistir. Dénemin Osmanli Padisahi
II. Selim’in 1571 de adayi sarabi icin fethi ettigi soylenmektedir. Arkeolojik kazilar
sonucunda adada bag ekimi ve sarap iretimi M.O. 2000 yillarina dayandigi
kaynaklarda yer almaktadir. Uziimlerin kalitesi ve kaliteli sarap iireticiligi ada halkina
refah saglamis ve deniz asir1 lilkelere ihracati yapilmistir. Yunanlilar ve Romalilar
adaya hakim olduklar1 yillarda sarap tiretimini hazir bulmuslardir. Giiney Kibris’ta
yapilan arkeolojik kazilarda 1.0 3 yiiz yila ait paralarm iizerinde asma yapragi resmi
oldugu kaynaklarda yer almaktadir. 1.S 6. yiiz yilda ise yapilan kazilarda iki kulplu
icki bardag iizerindeki yazida ‘Biz mutluyuz ve iyi i¢eriz’ anlamina gelen yazi oldugu

kaynaklarda yer almaktadir (Sah, 2017, s. 74-76; Altan, 2016).
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Kibris’ta iiretilen saraplar arasinda one ¢ikan Commandaria isimli sarap Kibris’ta
iiretilmig Kibris’in ilk sarabidir. Commandaria sarabi 1947 yilinda Guinness rekorlar
kitabinda yerini almistir. 1200 yilinin ikinci yarisinda adanin en 6nemli sarabini tadan
Fransiz Krali Philippe Augustus Commandaria sarabmi ‘Krallarin sarabi, saraplarin

kralt’ olarak taglandirilmistir (Sah, 2017, s. 82; Altan, 2016).

2.13 Kolokas Bitkisi ve Yapisi:

Kolokas (Ingilizce Taro), Giineydogu Asya ve Malezya kokenli bir kok sebzedir.
Avrupa'da gelmesi zahmetli oldugu i¢in sadece Kibris'ta ve Yunan Ikaria adasinda
yetistirilmektedir. Farkli Taro kok cesitleri mevcuttur. Kibris'ta yetistirilen ¢esidinin

ad1 Colocasia Esculanta olarak bilinir (Sahin ve Erbilen, 2019).

Golevez veya Taro veya Kolokas yilanyastagigiller (Araceae) familyasindandir.
Golevez (Colocasia esculenta) lilkelere gore "taro, old cocoyam, eddoe veya dasheen"
diye farkli isimlerde de kullanilmaktadir. Kibris halki tarafindan kullanilan isimi
Kolokas yanda c¢ikan yumrularinin adi Bullez olarak bilinmektedir. Filkulagina
benzeyen uzun yapraklarindan dolayr Fil Kulagi adimi da almaktadir. Yaprak
saplarmin topraga gOmiilii olan kisminda Kolokas ve yaninda yumrulari
bulunmaktadir. Kibris’ta biiyiik olan kismi yani Kolokasin tencere yemegi ve firin

yemegi pisirilerek kullanilmaktadir. Yanlarindan ¢ikan yumrular ise yagda kizartilarak

tiiketilmektedir (Sen, Akgiil ve Ozcan, 2001).

Diinyada 43 iilkede iiretimi yapilmakta olarak toplam yumru {iretimi 5.695.000 tondur.
Uretimin % 60’1 Afrika’da, % 32’si Asya’da ve % 8’i ise Pasifik Adalarin
yapilmaktadir. ABD’de iiretim Florida’nin giineyi ve Hawaii’de bulunmaktadir.

Golevezin tiretimi son yillarda hizla artig gostermektedir (Sahin ve Erbilen, 2019).
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Cig olarak tiiketilemeyen bir iiriindiir. Cig tiiketilmesi halinde sindirim bolgesinde
tahrig edici madde icermesinden dolay1 zehirlenmeye neden olmaktadir. Kolokas
kalsiyum oksalat kristalleri igerdiginden buruk ve siimiikiimsii bir tat verir, pigirerek
bu kristalleri etkisiz hale getirmek miimkiindiir. Nisasta bakimindan zengin kolokas
yumru ve yumrucuklari, patatese benzer sekilde soyularak kullanilir. Fakat yikanmaz
yikanmasi halinde stimiiksiimii bir yap1 ortaya ¢ikar bu da pisirmeyi olumsuz yone
etkiler. Tiirkiye’de Igel ilinin Anamur ve Bozyazi ilgeleri ile Antalya ilinin Alanya ve
Gazipasa ilcelerinin sahil kesimlerinde patatesten daha ¢ok iiretilmektedir. Sicakligin
0 °C’nin altma diismedigi ova kesiminde, sulama ortamimin uygun olan taban suyu
yiiksek, suya doymus rutubetli 1slak arazilerde tiretimi yapildig1 gozlenmektedir (Sen,

Akgiil ve Ozcan, 2001).

Kolokas’in kabuklarmin soyulduktan sonra kendine has kesim sekli bulunmaktadir.
Bicak yardimi ile 45 derecelik ac1 pozisyonu yapilarak ¢atlama denilen kesim tiirii
kullanilir. Kibris’ta geleneklere gore bu seklide kesim yapildigi zaman yemegin daha

lezzetli olacagma inanilmaktadir (Islamoglu, 2013).
2.14 Lefkara Tavasi- Aytotoro Tavasi

Lefkara koyii Giiney Kibris’ta bulunan Iskele kazasma bir kdydiir. Tki bdliimden
olusmaktadir. Yukar1 Lefkara ve asag1 Letkara. Yukar1 Lefkara karma bir koydii fakat
asagl Lefkara koy halkmin tiimii Rumlardan olugmakta idi. 1964 Ocagina kadar
Lefkara karma bir ko ydii. Ust bolgede Tiirkler alt bdlgede Rumlar yasamakta idi. Tiirk
niifiisii azilik durumunda idi. Letkara koyii Trodos daglarinin uzantisinda bir dag
koyiiydii. Kofiinye (Gegitkale), Aytotoro (Aysergi), Vavatsinya, Delicibo, Islarino
komsu kdyleridir. En biiyiik 6zelligi evlerinin tas yap1 olarak Italyan mimarisi uygun

inga edilmesidir. Halen bu giin betonarme evlerin yapilmasi yasaktir. Yollar1 parke
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tagtan yapimistir. Evlerin damlarinin ayr1 bir 6zelligi herhangi bir evin damma
¢ikildig1 zaman tiim mahallelinin ev damlarin1 gezebilme olanagi bulunmaktadir.
Evler hepsi i¢ bahgeli ve tastan insa edilmistir. Osmanli doneminde tek vergi
alinmayan bolgedir. Avrupa sehirleri arasinda gezilecek yerler arasinda 8. sirayi
almaktadir. Turistik bir kasabadir. Yiizyillar 6ncesine dayanan Lefkara isi de ona ayr1
bir 6zellik katmaktadir. Kista yagan kariyla yazda ise esen piril piril esintisi ile
yasanacak hem giizel hem de saglikli bir bolgedir. Insanlarmnin gecim kaynag: ciftcilik
(harup ve zeytin iiretimi), ¢obanlik kadmlarmnin isledigi Lefkara isidir. Bu islenen igleri
Rum tiiccarlar ve kooperatifler satin alir Avrupa iilkelerine satisa gonderirlerdi.
Lefkara kdyiinde iki adet bandabulya( kapali ¢arsi) bulunurdu. 2. Diinya savasindan
sonra Amerikan Akademi bir miiddet Lefkara kdyline tasmmuistir. Tim Kibris adas1
icin gecerli olan Lokumu meshurdur. Halen bugiin iiretimi Rum kesiminde
yapilmaktadir. Iskambil kagitlar1 ile oynana Pilot oyunu Lefkara bolgesine aittir.
Lefkara’lilara bu oyunu 6greten Avrupa’ya mal satis1 yapan Rum bir tiiccar idi. Bu
oyunun orijini Fransizlara aittir. Tiirkler 1964 yilinin Ocak ayinda kdyden go¢ edip en
yakin kdy olan Kofiinye’ye yerlesmislerdir. Ordan da 1974 yilinda tekrar Kuzey’de
bulunan Cayirova koyline go¢ etmislerdir. Halen daha tiim Lefkaralilar bu kdyde
yasamaktadirlar. En 6nemli yemekleri Lefkara Tavasi- Aytotoro tavasi- Piringli

tavadir (Koy sakinleri; Neyre. T. Ozsoylu ve Cetin Sunalp, 12.Nisan.2020).
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Bolim 3

YONTEM

Calisma Kibris’ta yerel yemeklerde kullanilan malzeme ve pisirme teknigi
cesitliliginden ortaya ¢ikan lezzet farkliliklarini, kullanmilan {irtin farkhiliklarini ve
pisirme farkliliklar1 ortaya ¢ikarmaya odaklanmaktadir. Bu tezle ulasilmaya ¢aligilan,
Kibris’ta kiiltiirel miras kaynagi olan yoresel yiyeceklerin korunmasi, yeni nesille
aktarilmasi yaninda kullanimi1 ve bolgelere gore degisikligini, farkliliklarmi ortaya
cikarmak ayrica siirdiiriilebilir turizm kapsaminda bdlgeye sundugu katkiy1 ortaya
koymaktir. Bu alandaki literatiir kaynaklarmin ve arastirmalarin smirli olmasi
aragtirmanin 6nemini aritmaktadir. Ascilik ve gastronomi alaninda egitim goren
ogrenciler i¢in ve ileriki arastirmalarda kaynak olmasi agisindan da onem arz

etmektedir (Yayla, 2019).

Bu kapsamda tarama ve dokiiman analizi yapilmis, yerli kitap, tez ve makaleler
taranarak calismanin literatiir kismi gergeklestirilmistir (Aydogdu ve Mizrak, 2017).
Yemeklerin bolgelere gore degisikligi, Kibris adasini ¢ok kiiltiirliiliige ev sahipligi
yapmasi, atalardan 6grenilen yemek receteleri ve bolgesel cografi yap1 degisikliginden

kaynaklandig1 gdzlenmektedir (Sah, 2017; islamoglu, 1981).

Lezzet farkliliklarinin ve pisirme tekniklerinin degerlendirilmesi siibjektif olmasma
karsin lezzeti olusturan, gelistiren 6geler, kullanilan yan {iriin ve ana {iriin, malzemenin

cesidi ve miktar Ol¢iisii, kullanilan mutfak ekipmanlari, kesim ve pisirme teknikleri ile
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iligkilidir. Kisiler ve\veya sosyal gruplar yemekler hakkinda bu bilgilere sahip
oldugunda yemekleri tatmadan 6nce begenip begenmeyecekleri konusunda 6n yargili
yaklasim gelistirebilirler. Bu bilgi esliginde turistlerin seyahat tercihlerinde ayrica ig¢
turizm gergeklestiren ziyaretcilerde de belirleyici faktor olabilmektedir. Bu nedenle bu
aragtirmada belirlenmis yoresel yemeklerde kullanilan farkli driinlerin lezzeti
olusturan etkileri ve bu etkiyi tetikleyen unsurlar1 ve pisirme tekniklerindeki
farkliliklarin neler oldugu, lezzeti degistirme etkilerinin ne oldugu ve bireyler
tarafindan tat ve alg1 farklilig1 olup olmadigi arastirilmistir (Yayla, 2019; Aydogdu ve

Maizrak, 2017).

Arastirma kapsaminda, akademisyen ve ascilik — gastronomi alaninda uzman kisilerin
de goriisleri alinarak ozellikle Kibris’in her bdlgesinde bilinen ve\veya her evde
pisirilebilen yemekler segilmistir. Bu ¢ercevede, Molohiya (Muluhiya/Molehiya),
Seftali Kebabi, Aytotoro Tavasi (Lefkara Tavasi/Piringli Tava/Kibris Tavasi), Kolokas
Yahni’de kullanilan ana-yan iriinler ve kullanim Olgiileri goz Oniline alinarak,
Kibris’taki yoresel yemeklerde olusan lezzet farkliliklarmi ve bu farkliliklarin
bolgelere gore dagilimi ile pisirme tekniklerindeki farkliliklarin belirlenmesi tizerine
odaklanilmistir. Bu baglamda, Kibris’in farkli bolgelerinde yasamini siirdiiren
insanlarin belirli yoresel yemeklerde kullandiklar1 iiriinlerin neler oldugu ve bu
iirlinleri kullandiklar1 6lgiiler ve pisirme teknikleri hakkinda bilgi sahibi olunmasi
gerekmektedir. Kibris’ta kullanilan ana {irlin ve yan triinlerle pisirilen yemeklerde
olusan lezzet farklarinin bolgesel olarak dagilimini ve lezzet bolgelerinin belirlenmesi
icin bu yemeklerde kullanilan iirlinlerin ve pisirme tekniklerinin iilke genelinde
kullanilan temel gida tiriinlerinden (domates, et (beyaz-kirmizi), salga, yag, kuru sogan
vs.) olugsmasi aragtirmanin genel agidan incelenebilmesi i¢cin dnemlidir (Aydogdu ve

Mizrak, 2017). Bir baska degisle, calismanin temel odagi Kibris’in alt1 ilgesinde tiim
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bolgelerdeki kisilerce bilinen, pisirilen, tiiketilen ve siklikla kullanilan malzemelerle
yapilan yemekler {izerinden ortaya ¢ikan tat degisikliginin ve pisirme farkliliklarin
ortaya ¢ikarilmasi ve farklilik iceren bolgelerin belirlenmesidir (Yayla, 2019;

Aydogdu ve Mizrak, 2017).

Bu arastirmada, nitel arastirma yontemi kullanilmistir. Caligma nitel arastirma
yontemlerinden biri olan tarama modeline haiz bir arastrmadir. Nitel arastirma
yontemleri, 6zellikle kesfetmeye ve ortaya ¢ikarmaya yonelik, timevarim yaklasimina
dayali yontemlerdir (Ugak, 2000). Tarama modelleri, ge¢miste ya da halen var olan
bir durumu var oldugu sekliyle tanimlamay1 amaclayan arastirma yontemleridir.
Tarama modelinde konu olan olay, birey ya da nesne kendi kosullar1 i¢ginde oldugu
gibi tanimlanmaya calisilir. Ozliice onlar1 herhangi bir sekilde degistirme ya da
etkileme gabasi gosterilmez; var olan durum oldugu gibi ortaya konulur (Erdem,
Mizrak ve Kemer, 2018). Bir bagka anlatimla, nitel arastirma yontemi, arastirmanin
tasarim asamalarinda ve gergeklestirilmesinde konuyu inceleyene diger yontemlere
gore daha rahat hareket edilmesini saglamaktadir. Arastirilacak olayin ve/veya
konunun tiim asamalarinda gerceklesen durumlara gore yeni yontem ve bakis agisi
gelistirme, arastrmanm kurgulanma asamasinda degisiklikler yapma esnekligi

saglamak nitel arastirmanin 6ziinii olusturmaktadir (Karatas, 2015).
3.1 Arastirma Tasarimi

Calismada bdlgesel analiz yontemleri kullanilacagi i¢in Kibris’taki ilgeler diizeyinde
ele alinmistir. Dolayisiyla, arastirmanin evrenini, Kibris’taki alt1 ilge olusturmaktadir.
Aragtirma kapsamimda belirlenmis dort yemek icin toplam 119 regeteden ilgili
yemeklerin hazirlanmasinda kullanilan {iriinler, ekipmanlar ve o6lgiilerine iligkin

verilerin toplanmasi amaglanmstir (Yayla, 2019).
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Nitel arastirmalarda genellikle orneklem kiiciik Olgekte segilmektedir ve amacgh
ornekleme tercih edilmektedir (Erdem, Mizrak ve Kemer, 2018). Kibris’ta yemek
yapma isi genel olarak kadmin sorumlulugunda oldugu igin amagli O6rnekleme
yontemiyle ev kadinlari ile is hayatindaki kadmnlara dncelik verilmistir. Katilimeilarin
demografik yapisina bakildig1 zaman yas ortalamasi kirk yas ve {istii temel alinmistir
(Yayla, 2019). Bolgesel istatistik analizi ile Kibris’ta yasayan insanlarin yemek
kiltiiri ve lezzet anlayiglarindaki benzerliklerin ve farkliliklarin, ayrica pisirme
tekniklerindeki benzerliklerin ve farkliliklarin ortaya ¢ikarilabilmesi i¢in arastirma
genele ulasmak Onem arz etmektedir. Diger taraftan arastirmaya katilanlarin talep
edilen yemeklerin hepsine tarif vermek igin yeterli zaman ayrramamasi nedeniyle
yemekler bazinda toplanan yemek recetesi sayilar1 farklilik gostermektedir. Arastirma
kapsaminda Kolokas Yahni i¢in 41, Aytotoro Tavasi (Letkara Tavasi) i¢in 32,
Molehiye (Molohiya) i¢cin 26, Seftali Kebabi icin ise 20 adet recete alt1 ilgeden

toplanmustir.

Arastirmanin igerigini olusturan veriler, nitel arastirma ydntemlerinde en ¢ok
kullanilan tekniklerden biri olan, gériisme teknigi ile olmaliydi. Fakat tezin hazirlanma
stireci Covid-19 Pandemi salgimi siirecine denk gelmesi ve sokaga c¢ikma yasagi
olmasindan dolay1 verilerin toplanmasi sosyal medya ve resimli mesaj gonderme yolu
ile gergeklestirilmistir. Katilimcilar, kendi el yazilar1 ile yemek regetelerini yazmis
ayrica isim, soy isim ve imza yolu ile tescillemislerdir. Boylece, arastrma ve veri
analiz siireci ile ilgili detayli bilgi verilmesi de inandiriciliga katki saglamistir (Erdem,
Mizrak ve Kemer, 2018). Veri analiz ydntemi olarak da igerik analizinden

yararlanilmistir (Y1lmaz ve Ozdemir, 2017).
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3.2 Verilerin Toplanmasi

Oncelikle Kibris genelinde yemek yapiminda kullanilan malzemelerdeki farkliliklarin
ve benzerliklerin neler oldugunun tespit edilebilmesi amaciyla iilke genelinde bilinen
yemekler uzman goriisii alinarak belirlenmistir. Bu dogrultuda, 16 Mart - 6 Nisan 2020
tarihleri arasinda gastronomi alanindan 3 akademisyen, 3 mutfak egitmeni ve 6zel
sektorde calisan 3 ag¢idan olusan toplam 9 uzmanin goriisleri dogrultusunda Molohiya
(Mulihiya/Molehiya), Aytotoro Tavasi (Lefkara Tavasi/Piringli Tava/Kibris Tavasi),
Seftali Kebabi, Kolokas Yahni arastrma kapsaminda belirlenmistir. Kibris’m alt1
ilgesinden  toplanan regeteler  diizenlenip analiz  edilmistir. ~ Analizlerin
yorumlanmasinin  ardindan uzmanlardan destek almarak c¢alisma iizerinde
tyilestirmeler gergeklestirilerek arastirma tasarimmin son hali sekillendirilmistir.
Calisma sonuncunda yemek recetelerinin taranmasini kolaylastirmak ve daha
giivenilir hale getirmek amaciyla yemek regeteleri sosyal medya ve resimli mesaj
olarak almmustir. Nitel arastirmada gegerlik arastirmacinin arastirdigi konuyu oldugu
bi¢cimiyle ve olabildigince yansiz gozlemesi anlamina gelmektedir. Arastirilan konu
veya olay hakkinda biitiinciil bir gerceklik olusturulabilmesi igin arastirmacinin elde
ettigi verileri ve ulastig1 sonuglar1 teyit etmesine yardimci olacak bazi ek yontemler
(cesitleme, katilimc1 onay1, meslektas onay1) kullanilmasi gerekir (Aslan, Giineren ve
Coban, 2014). Ayrica giivenirlik ve gecerlilik desteginin artmasi i¢in resimli
gonderilen regetelerin katilimcilar tarafindan kendi el yazilari ile yazilan isim, soy isim
ve kendi 1slak imzalar1 ile kabul edilmistir. Bu c¢alismada elde edilen yemek
regetelerinde malzemelerin miktarlar1 agirlik 6l¢ii birimi (gram- Kilogram) ve/veya
hacim 6l¢ii birimi (litre- mililitre) olarak toplanamamig fakat katilimcilarin kendi el
yazilari ile yazdigi gibi bardak- kasik- goz karari- tutam gibi ibarelerle 6lgiiler

gerceklesmistir.
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Tiirk aile yapisina gore biiylk cogunlukla yemek pisirme isi ve sorumlulugu
kadmnlarda bulunmaktadir (Ergol, Kog, Eroglu ve Tagkin 2012). Aile iginde yemek
yapma sorumlulugunun biiyiikk Olglide kadmnlarda olmasi sebebiyle arastirma
kapsaminda veri toplanirken 6zellikle kadinlar tercih edilmistir. Arastirma problemine
kadinlardan daha dogru, giivenilir ve seri cevap bulunacagi diisiiniilerek caligma

kapsaminda ev kadmlar1 ve is hayatindaki kadinlarla iletisime gecilmistir.

Veri toplama siirecinde sosyal medya aktif olarak kullanilmistir (Yayla, 2019;
Aydogdu ve Mizrak, 2017). Sosyal medya {izerinde agik kimligi ile hesap agmis
kisi/grup/sayfa/topluluklara regete istegini agiklayan bildiri gonderilerek veriler
toplanmaya calisilmistir (Yayla 2019). Veri toplama siirecinde arastirmanin
orneklemine dahil edilecek katilimcilarim uzun zaman ayni bolgede yasiyor olmalar1
g6z Oniinde bulundurulmustur. Sosyal medya ve resimli mesaj yontemi ile toplanan
verilerde amagh 6rnekleme yontemi kullanilmig ve toplamda 75 kisinin gonderdigi

secilen yemeklerin regetelerine ulasilmstir.
3.3 Verilerin Analizi

Arastrma kapsaminda belirlenen yemeklerde kullanilan irlinlerin, pisirme
tekniklerinin ve kullanilan iirin 6l¢ii miktarlarinin pisirilme sikligi, her yemek
regetesindeki malzemelerin kullanim diizeyindeki en diisiik ve en yiiksek kullanim
oranlar1 belirlenmistir. Analizlerin sonraki asamasinda, verilerin bolgesel dagilimini
gosteren haritalar hazirlanmistir. Verilerin harita iizerinde isaretlenmesi belirli
yermekler icin gastronomi haritast yaratilmasma yardimci olacaktir. Harita
olusmasiyla gorselligin verdigi bolgelerdeki pisirme teknikleri ve {iriin kullaniminin

daha kolay anlagilmasinda etken olacaktir (Yayla, 2019; Aydogdu ve Mizrak, 2017).
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Ayrica, bulgular tablolar ve grafikler ile gosterilerek benzerlikler ve farkliliklarin daha

iyi anlagilabilmesi saglanmistir.
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Boliim 4

BULGULAR VE YORUM

Kibris mutfag: iizerine yapilan calismalar 1980’lerden sonra hiz kazanmistir. Fakat
yine de literatiire bakildig1 zaman yeterli kaynaga ulasilamamaktadir. Kibris mutfak
kiltiirii hakkinda ve yemek tarifleri iceren kitaplarinda yeterli sayida olmayis1 kaynak
sikintis1 yaratmaktadir. Genel olarak ada mutfagi yemeklerini kategorilere ayirmak
gerekirse, tuzlu/ tath unlu mamuller, kebap c¢esitleri, tencere yemekleri, firin
yemekleri, siitlii tathilar, makarnalar, yaban otlar1 yemekleri, ¢orbalar, mezeler,
receller, macunlar biciminde ana basliklar altindan toplamak ve incelemek kayit altina
almak 6nem arz etmektedir. Her bolgenin kendine has ve/ veya ortak tercih yemek
pisirme teknigi bulunmasi ve yemekte kullanilan malzemelerin benzerliginden ve/
veya farkliigindan dogan lezzet degisiminin nedenlerinin anlasilmasi ve ortaya
cikartilmasi, kayit altma alinmasi ile soyut kiiltiirel miras olan ada mutfaginin
stirdiiriilebilirligini saglamak gerekmektedir. Kiiltiirel mirasin yazili olarak kayitlarda
bulunmasi yeni nesillerin kendi kiiltiirlerin yasama ve yasatmasinda daha da yardimci

olacaktir.
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Sekil 1: Aragtirma Kapsamindaki Yemeklerin Gastronomi Haritast

Tablo 1. Arastirma Kapsamindaki Yemekler
Yemeklerin resmi Yemeklerin ismi

A (]
. Molehiya Yemegi
-' Aytotoro / Letkara Tavasi
Seftali Kebabi
rf.‘ ~—
| St Kolokas Yahni

Sekil 1.’de ve Tablo 1’de, Kibris’in alt1 ilgesi ve analizi yapilan yemeklerin resimleri
ile isimleri mevcuttur. Uzeri mavi yildizli bdlgelerde igerik analizi yapilan Molehiya,
Kolokas yahni ve Seftali kebabinin bilinirligi ve pisirme siklig1 bulunan bolgeler

olarak tespit edilmistir. Diger bir taraftan iizerinde mavi yildiz isreti olmayan iki
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bdlgede diger bolgelerdeki gibi igerik analizi yapilan dort yemeginde bilinirligi ve
pisirme siklig1 bulundugu ayrica bu bolgelere has, 6zellikle Aytotoro/ Lefkara tavasi
i¢in en ¢ok bilinirliligi bulunan bdlgeler oldugu tespit edilmistir. Yildizli bolgeler igin
Aytotoro/ Lefkara tavasi yemegi i¢in bilinirligi ve kullanim siklig1 kisisel olarak tercih

eden ev sahipleri tarafindan yapildigi tespit edilmistir.

Bolgelere gore, siklikla pisirilen yoresel yemeklerde kullanilan malzemeler ve pigirme
teknikleri hem bolgeye gore farklilik igermekte hem de yemegin pisirildigi ev halkinin
damak zevkine gore ve yine ev halkmin saglik durumuna gore iceriginde benzerlikler
ve/ veya farkliliklar gosterebilmektedir. Genel olarak belirli yoresel yemeklerin
incelenmesi sonucunda ana iirlinlerin ayni olmasi yaninda temel yan iirlinlerde

tercihlere gore degisiklik olabildigi ortaya ¢ikmistir.

Bu tezin igerigine paralel olarak bir diger arastirma ile Tiirkiye nin farkl illerinde
hazirlanan belirli yemeklerin yapilisinda kullanilan malzemelerin ve miktarlarinin

nerelerde farkliliklar veya benzerlikler gosterdigi belirlenmistir (Yayla, 2019).

GoOkoglu (1963, 1967) tarafindan yapilan derlemeler sonucunda olusturulan tariflerle,
calismada One ¢ikan tariflerin evlerdeki uygulamalari arasinda kullanilan malzeme ve
cesit acisindan biiyiik benzerlikler belirlenmistir. Ev {liretiminde iirlinlerin temini, 6n
hazirliklari, kullanim miktarlar1 pisirim ve porsiyonlart 1963-1967 tarihlerinde
belirlenen regetelere uygunluk gostermektedir. Pisirme yontem ve teknikleri agisindan
aragtirma sonuglarina bakildiginda ise, koylerde yapilan uygulamalarla kentler
arasinda benzerlik goriilmekle birlikte, kdyden kente gé¢ sonucu kdylerde sac iizerinde
yapilan pisirme uygulamalarmin kentte yerini biiyiik oranda elektrikli, sivi petrol gazli

(Liquid Petroleum Gas [LPG]) ocaklara ve tavalara, odun atesi yakilan kara firinlar
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yerini elektrikli veya dogal gazli firinlara devretmis olduklar1 belirlenmistir. Bir bagka
calisma yoresel yemeklerin siirdiiriilebilirliginde standart regetelendirmenin
Ooneminden bahsetmistir. Caligma Kastamonu mutfagini baz almistir. Bu ¢alismada
Kastamonu Yoresel Yemeklerinin standart regetelerinin hazirlanmasi ve yiyecek
icecek isletmelerinin bu regeteleri uygulayarak istenilen ve/ya belirlenen kalitede
stirdiirtilebilir bir Giriin ve hizmet verme ¢abalarina katki saglanmasi hedeflenmistir
(Aydogdu ve mizrak, 2017). Buna ek olarak, ilgili ¢aligmayla paralel olarak bir diger
caligmada yoresel yemek regetelerinin uygulanabilmesi agisindan regetelerin standart
hale getirilmesini amaglamistir. Bu dogrultuda ilgili ¢alismanin amaci yoresel yemek
recetelerinin 6n standart tarifelerini hazirlamak olup ¢alisma kapsaminda, oncelikle
ikincil kaynak taramasi gergeklestirilmis ve Tirkiye’nin yedi bolgesinin yoresel
yemekleri ve ortak tatlar1 incelenerek yoresel 75 regete se¢ilmistir. Sonraki agsamada,
Anadolu Universitesi Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii’niin
mutfak laboratuvarinda regetelerin standart hale getirilebilmesi i¢in MEGEP’in
(Mesleki Egitim ve Ogretim Sisteminin Giiclendirilmesi Projesi) standartlastirma
adimlar1 uygulanmistir. Uygulanan her regete, alan uzmanlarindan olusan jiiri tiyeleri
tarafindan uluslararas1 yarisma standartlarina gore degerlendirilerek puanlanmustir.
Lezzet puami yiiksek olanlar standart regete olarak belirlenmistir. Son agamada,

denenen regeteler yazili hale getirilmistir (Zencir vd. 2018).

Tablo 2.de goriildigii tizere, Kibris’in alt1 ilgesinde tencere yemeklerinden biri olan
Kolokas yahnide ana iiriin hari¢ tamamlayici yan iirlinlerde degisiklik gézlenmektedir.
Kolokas ana fiiriin olmast nedeni ile kullanimi tiim bdlgede mevcuttur. Fakat
katilimeilarin evlerinde eger kiiciik cocuk var ise kolokasmn yaninda ¢ok olmamak
kayd: ile patates de eklemesi yapildig1 gézlenmektedir. Nedeni, patatesin ¢ocuklar

tarafindan daha kolay tiiketilmesi olarak belirtilmektedir.
66



Tablo 2: Kolokas —Taro- Golevez Tencere Yemeginde Kullanilan Ana Uriin ve Yan
Uriinlerin Bolgelere Gore Tercih Analizi

Ana N  Bolgelere gore Bolgelere gore Bolgelere gore Bolgelere
Uriin kullanimi tercih~ kullanimi sinirlt kullanim1 en ¢ok  gdre pigirme
edilen temel yan tercih edilen ortak olan icin tercih
triinler uriinler uriinler edilen mutfak
ekipmanlari
Kolokas Et (Kirmizi veya Kereviz sap1 Kuru Sogan Kapakl
41 Tavuk eti) Havug Aygigek Yagi tencere
Taze Domates Misir Yagi Zeytinyagi Dudiikli
Domates salgas1  Patates Et(Kirmizi et tencere
Aygicek yagi Golyandro(Taze veya tavuk)
Toz karabiber Kisnig) Taze Domates
Kuru sogan Maydanoz Domates Salgasi
Zeytinyagi Act1 biber salgasi Tath biber
Limon Kimyon salcasi
Tuz Tablet et veya Aci pul biber
Su tavuk bulyon Toz Karabiber
Et veya tavuk suyu  Limon
Dana veya Kuzu Tuz
kiyma Su

Tamamlayici iirtinlerden kereviz ve havu¢ mevsimi ise tercih edilmektedir. Zeytinyagi
ve musir yagi, Aycigek yaginin tamamlayicisi olarak kullanildig: ifade edilmektedir.
Genel kan1 Aygigek yagi ve zeytinyagmin tiim bolgeler i¢in en ¢ok tercih edilen {iriin
oldugudur. Golyandro mevsimi ise ve maydanoz, ayrica kullanilan regetelerde ev
halkinin bu {iriinleri damak zevklerine uygun olmasindan dolay1 tiiketmeyi tercih
ettikleri gozlenmektedir. Domates salgasi tiim bolgelerde yaygin olmasina karsin bazi
bolgelerde tatli biber salgasi ile beraber kullanildig1 goriilmektedir. Taze domatesin
eger mevsimi ise her bdlgede kullanim i¢in tercih edilen bir {iriin oldugu
gozlenmektedir. Kirimizi et kullanimi bazi bolgelerdeki katilimeilar tarafindan
ozellikle dana kusbasi olarak yagsiz boliimiinden tercih edilmektedir. Baz1 bolgelerde
kirmiz1 et olarak kuzu veya dana kiyma, kuzu eti parga veya kugbasi orta yagl, bazi
bolgeler de ise tavuk eti tercih edilmektedir. Tavuk etinin 6zellikle tercih edilmesinde

kolay bulunur, ucuz ve kirmiz1 ete gore daha az kolesterol icermesi tercih nedenleri
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arasinda yer almaktadir. Baharat olarak 6zellikle aci1 pul biber her regeteye gore

degisiklik gosterebilmektedir.
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Bolgelere gore pisirme igin tercih edilen mutfak ekipmanlari
Bolgelere gore kullanimi tercih edilen temel yan Urlnler
Bolgelere gore kullanimi sinirli tercih edilen Grinler

Bolgelere gore kullanimi en ¢ok ortak olan Griinler

Sekil 2: Kolokas Yahni

Genel kani, tuz ve toz karabiber kullanimi tercih edilmektedir. Bir baharat ¢esidi olan
kimyon damak zevkine uygun goriildiigii takdirde yemege ekleme yapilabilmektedir.
Baz1 bolgelerde kisilere 6zel olmak kaydi ile yemegin etsiz pisirildigi de
kaydedilmistir. Limonun yemek pisirilirken veya pisirmenin sonlandirilmasina dogru
ekleme yapildig1 gézlemlenmistir. Yemegin pisirilmesinde kuru sogan kullanimi bazi
bdlgelerde yasayan kisilerin kendi tercihleri veya annelerinden yemegin pisirilmesini

bu sekilde Ogrendikleri i¢in kullanilmadigi goézlemlenmistir. Yemege su
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eklenmesinde, igme suyu kalitesindeki sularin kullanimi uygun goriilmektedir. Bazi
bolgelerde yasayan kisilere o6zel et veya tavuk suyu kullanimi da oldugu
kaydedilmistir. Is hayatinda bulunan kadinlarin mutfak ekipmani olarak tercihi daha
kisa siirede pisirme gerceklestiren diidiikli tencere kullanimi yaygin olarak
goriilmektedir. Ev hanimi olan veya emekli olup evde daha ¢ok vakit gegiren kadinlar

ise kapakli tencerede yemegi pisirmeyi tercih ettikleri tespit edilmistir.

Kolokas yemeginin igerik analizi i¢in alt1 bolgede ki katilimcilardan elde edilen 41
regetenin icerik analizi sonucunda ulasilmistir. Bu regetelerin analizi sonucunda en ¢ok
ortak kullanimi olan {irtinlerle olusturulan kolokas regetesinde katilimcilardan alinan
Olciilerin tutam, bardak ve kasik ¢esitleri arag olarak kullanildigindan dolay1 bu 6l¢iiler
agirhik Olciileri olan kilogram ve/veya gram, hacim olgiileri olan litre ve/veya
mililitreye dontistiiriilerek regetedeki kullanim miktarlar1 olusturulmustur. Yemekte
kullanilacak malzemeler ve yemegin hazirlanis sekli Tablo 4.2. de bolgelere gore
kullanim1 en ¢ok ortak olan {iriinlere gore olusturulmustur. Kolokas yahni yemeginin

pisirilmesi ve malzemelerinin tiimii Tablo 4.3 de mevcuttur.

Tablo 3: Tablo Kolokas Yahni Regetesi - 4 porsiyon

Malzemeler Miktar Agiklama
Kolokas 1kg Catlatarak dogranmusg( 6zel teknik)
Et (tavuk veya kirmizi et) 500gr Kuzu (On kol veya But) parca veya kusbast;
Tavuk parca veya kusbasi
Kuru sogan 150gr Yemeklik dogranmis veya Macedonie
Taze domates 200gr  Yemeklik dogranmis veya Macedonie
Domates salgasi 20 gr
Tatli biber salgasi 10 gr
Limon 30 ml
Toz karabiber 2qr
Act pul biber 1or
Aygcigek yagi 15 ml
Zeytinyagi 20 ml
Tuz 29r
Su 151t
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Hazirlanisi:

Kolokaslar bicak yardimi ile kabuklar1 soyulup kagit havlu ile iyice silinir. Kolokas
yikanmaz yikanirsa pisirmeyi olumsuz etkiler. Yine bigcak yardimi ile ¢atlatma teknigi
ile corba kasig1 biiyiikliglinde parcalara kesilir. (Catlatma, bicagin kolokasa 45
derecelik agida tutulup par¢anin bigaga dogru ¢ekilerek kopartilmasi islemidir). Kuru
soganlar ve domatesler kabuklar1 soyulup yemeklik dogranir. Sivi yaglar tencere
icerisine eklenip orta ateste ocaga alinir. Orta ateste 1sinan yagda etler ¢evrilip sirasiyla
salgalar, soganlar, domatesler, kolokaslar eklenip g¢evrilir. Suyu eklenip tuz, ac1 pul
biber ve toz karabiber eklemesi yapilir. Bu asamada limon suyu eklemesi tercihe gore
yapilabilir veya yemegin pismesine yakin eklenmesi yapilir. Tat kontrolii yapilip
tencerenin kapagi kapatilir. Tenceredeki yemek kaynamaya baslayinca ocagimn atesi
kisilir ve kisik ateste etler ve kolokaslar yumusayana kadar yaklasik bir saat kadar
pisirilir. Bu siire sonunda etler ve kolokaslar yumusayip yemegin suyu 6zlesmis
kivama ulasir ocagin atesi kapatilir. Servise hazirdir. Yemegin pisirilmesi kapakli
tencerede degil de diidiiklii tencerede olacaksa tiim asamalar kapakli tenceredeki tarifle
ayni olmalidir. Sadece tiim malzemeler diidiiklii tencerede hazirlanip en son kapagi
kapatilip basingli buharin ¢ikmasi beklenir. Ardinda ocagin alt1 kisilir 10dk- 15dk arasi1
stirede pisirilip ocagin alt1 kapatilir. Basingli buhar ¢ikis1 sonlanip kapak agilacak

kadar sogudugu zaman kapak acilip yemek servis edilir.

Tablo 4.4.’e gore, molehiya yemegi i¢in bolgelerden tedarik edilen regetelerde en ¢ok
ortak kullanimi olan tiriinler, kuru sogan, molehiya, domates salcasi, ac1 biber ve/veya
tatli biber salcasi, taze domates, et (tavuk veya yagli kuzu eti), sarimsak, ac1 pul biber,
zeytinyagi, Aycicek yagi, tuz ve igme suyu kalitesinde su kullanildig1 tespit edilmistir.
Taze domatesin mevsimi ise daha bol kullanimi1 bulunmaktadir. Buna karsin salga

kullanimi1 azaltilmaktadir.
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Bazi bolgelerde yasayan kisilerin 6zellikle kolesterol sikintisi yok ise yagli kuzu eti ile
birlikte kuzu kuyruk yagini yemegin pisirilmesinde kullanildig1 kaydedilmistir. Baz1
bolgelerden temin edilen recetelerde ise tavuk eti ve yagli kuzu etinin yemekte birlikte
kullanildig: tespit edilmistir. Genel kani, molehiya yemegi piserken yaglh kuzu eti
kullanilmasidir. Salga tercihi damak zevkine uygun ise domates salgasi ile tatl veya
ac1 biber salcas1 kullanimi bulunmaktadir. Ozellikle ac1 tiikketmeyi seven kisilerce taze
aci1 biber eklenmesi yapildig1 gézlenmektedir. Ikinci genel kani, limon ve zeytinyagi
molehiya yemeginin olmazsa olmazlar: arasinda yer aldigidir. Tiim bdlgelerden elde

edilen regetelerde limon ve zeytinyagini bolca kullanildig1 gozlenmektedir.

Tablo 4: Molohiya- Mulihiya- Molehiya Tencere Yemeginde Kullanilan Ana Uriin ve
Yan Uriinlerin Bolgelere Gore Tercih Analizi

Ana Uriin Bolgelere gore ~ Bolgelere gore Bolgelere gore  Bolgelere
N  kullanmimu tercih  kullanimi sinirl kullanimi en gore pigirme
edilen temel yan tercih edilen cok ortak olan  i¢in tercih
trtinler tirtinler triinler edilen mutfak
ekipmanlari
Molehiya 26 Et(Tavukveya  Taze aci biber Et (Tavuk veya Kapakl

Yagli kirmizi et) Toz karabiber Yagli kirmizi tencere
Domates salgas1  Kuzu kuyruk yagir  et) Dudiiklii
Taze domates Cubuk Bahar Kuru Sogan tencere
Zeytinyag1 Kirmizi Kapya Taze domates
Aygigek yagi Biber Domates
Limon Carliston Biber salcasi
Sarimsak Kimyon Tatlh biber
Kuru sogan salcast
Tuz Act biber
Su salgasi

Act pul biber

Sarimsak

Zeytinyagi

Aycicek yagi

Limon

Tuz

Su
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MOLEHIYA
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Bolgelere gore pisirme igin tercih edilen mutfak ekipmanlari
Bolgelere gore kullanimi tercih edilen temel yan Griinler
Bolgelere gore kullanimi sinirli tercih edilen Grinler

Bolgelere gore kullanimi en ¢ok ortak olan trinler

Sekil 3: Molehiya

Tavuk etinin tercih edilmesi kolay bulunur olmasi, beyaz etin saghga kotii anlamda
daha az etki etmesi, ucuz olmasi gibi nedenler yer aldig1 kaydedilmistir. Molehiyanin
mevsiminde taze tiiketilecegi gibi kurutulmus olarak tiim yil boyunca tiiketilebildigi
gozlenmektedir. Endiistri ¢aginda bulunulmasi ile kuru molehiyanin market satis
reyonlarinda yer almasi ada halkinin isini kolaylastirdigi gozlemlenmistir. Clinki
molehiyanin ayiklamas1 ve kurutulmasmin zahmetli ve uzun bir i oldugu
belirtilmektedir. Sarimsak kullammimin 6lgiisii bolgelere gore degil kisilere gore
degisiklik gosterdigi kaydedilmistir. Tuz ve ac1 pul biber kullanimi tiim bolgelerde
ortak tercih olarak gézlenmektedir. Kapya kirmizibiber, taze ac1 biber, kimyon, cubuk
bahar, kuzu kuyruk yagi, carliston biber ve toz karabiber kullaniminda smirlilik
gbozlenmektedir. Su olarak igilebilir kalitede su kullanimi tercih edilmektedir.
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Molehiya yemeginin pisirilip bir giin bekletildikten sonra tiiketilmesinin daha lezzetli
olacagi1 kanis1 olusmustur. Fakat pisirildigi giin tiiketilecekse, suyunun 6zlesmis bir
kivam alana kadar kisik ateste pisirilmesi gerektigi kaydedilmistir. Is hayatinda halen
calismakta olan kadmlarin tercihi zaman kazandirict mutfak ekipmani olan diidiikli
tencerenin birinci sirada yer aldigir gézlemlenmistir. Ev hanimlarinin veya emekli
olmus kadinlarin artik evde daha ¢ok vakit gegirmeleri sebebi ile yemegi pisirmede
kapakli tencere kullaniminin daha ¢ok tercih edildigi kaydedilmistir. Tiim regetelerde
yapilan analizler sonucunda genel kani bol limonlu, bol zeytinyagh, yagh kirmiz etli
ve suyu 0zlesmis bir molehiya yemeginin katilimcilarin tercihi oldugu kaydedilmistir.
Molehiyanim porsiyon miktari, evde bulunan kisi sayisina gore her kisi i¢in bir avug

dolusu molehiyanm 6l¢ii olarak kabul edildigi kaydedilmistir.

Tablo 5: Molehiya Yemeginin Regetesi - 4 porsiyon

Malzemeler Miktar Agiklama

Molehiya 100gr ve/veya 4 avu¢  Kurutulmus hazir paket veya taze

Et 500gr Parga tavuk eti veya parga yagh kuzu eti
( 6nkol — but veya boyun)

Kuru sogan 200gr Yemeklik dogranmis veya macedonie

Sarimsak 3 dis

Limon 50ml

Taze domates 200 gr Yemeklik dogranmis veya macedonie

Domates salgasi 15¢gr

Tatl biber salgasi 10 gr

Aci biber salgasi 29r

Aci1 kirmizi pul biber 29r

Zeytinyagi 70 mi

Aygigek yagi 10 ml

Tuz 29r

Su 21t

Molehiya yemegi i¢in farkli bolgelerde ki katilimcilardan elde edilen 26 regete
dogrultusunda molehiya yemeginin igerdigi iriinler ve hazirlanig sekli tespit
edilmistir. Bu regetelerin analizi sonucunda en ¢ok ortak kullanimi olan tirtinlerle

olusturulan molehiya recetesinde katilimcilardan alinan Olgiilerin tutam, bardak ve
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kasik cesitleri ara¢ olarak kullanildigindan dolayr bu odlgililer agirlik dlgiileri olan
kilogram ve/veya gram, hacim 06lgiileri olan litre ve/veya mililitreye doniistiiriilerek
recetedeki kullanim miktarlar1 olusturulmustur. Yemegin malzemeleri ve hazirlanig
sekli Tablo 5. de mevcuttur. En ¢ok ortak kullanimi olan malzemelerin tiimii yemegin

pisirilme agsamasinda mevcut bulunmaktadir.

Hazirlanisi:

Molehiyalar 1lik suda iyice yikanip siizgegte siiziilmeye birakilir. Zeytinyagmnin
20ml’si en son asama i¢in ayrilir. Tencereye sivi yaglar eklenip orta ateste ocaga alinir.
Orta ateste 1sinan yagda once etler ¢evrilir. Sirasiyla soganlar, salgalar, sarimsaklar,
kabuklar1 soyulmus ve dogranms domatesler ve molehiyalar eklenip cevrilir. igme
suyu kalitesinde ki su eklenir. Ardindan tuz, aci kirmizi pul biber eklenir. Tencerenin
kapagi1 kapatilip kaynama derecesine gelmesi beklenir. Kaynama derecesine geldigi
zaman limon eklenip tat kontrolii yapilir. Damak tadina gore tuz, limon, ac1 pul biber
ilavesi gerekli ise eklenip kisik ateste etler yumusayip suyu 6zlesene kadar pisirilir.
Pisirme islemi bittikten sonra ocagin alt1 kapatilip yemegin iizerine zeytinyagi eklenip
kapagi kapatilir. 15dk bekletildikten sonra servise hazirdir. Pisirme ekipmani kapakli
tencere degil de diidiiklii tencere olarak tercih edilecekse tencerede pisme icin yapilan
tarifle islem basamaklar1 ayni olup tiim malzemeler diidiiklii tencereye eklenip ¢evirme
islemi sonlandirildiktan sonra suyu eklenip kapagi kapatilir. Tencereden buhar
cikmaya basladigi zaman ocagin alt1 kisilip 10dk- 15dk arasi zaman verilip ates
kapatilir. Basing hiz1 bitip diidiiklii tencere kapagi agilabilir konuma geldiginde kapak

acilip yemek servis edilebilir.

Tablo 4.6.” e gore, Aytotoro veya Lefkara tavasi ( Piringli tava, Enginarli tava, Kibris

tavasi)yemegi i¢in alt1 ilgenin katilimcilardan elde edilen 32 adet tarifin icerik analizi
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yapilmustir. igerik analizi sonucunda yemegin pisirilmesinde en ¢ok ortak kullanimi
olan iiriinler pilavlik beyaz piring, yagl kuzu eti, taze domates, domates salgasi, kuru
sogan, toz karabiber, kimyon, Aycicek yagi, tuz ve i¢ilebilir kalitede su kullaniminin
meveut oldugu gdzlemlenmistir. Ozellikle Aytotoro bdlgesi sakinlerinin tariflerinde
mevsimi ise yemegin pisirilmesinde enginar kullanimi gézlemlenmistir. Lefkara koyt
sakinlerinin tariflerinde mevsimi olsa dahi kullanimi kaydedilmemistir. Taze domates
mevsimi ise salca azaltilmasi yapilarak daha c¢ok taze domates kullanildig:
gozlemlenmektedir. Patates kullanimi ise evlerinde kii¢iik cocugu bulunan kisilerce
eklendigi kaydedilmistir. Nedeni patatesin ¢ocuklar tarafinda daha kolay tiiketilmesi
olarak dile getirilmektedir. Fakat Lefkara koyii sakinlerinden elde edilen recetelerde

patates kullanim1 olmadig1 gozlemlenmistir.

Tablo 6: Aytotoro/ Lefkara Tavas1 Yemeginde Kullanilan Ana Uriin ve Yan Uriinlerin
Bolgelere Gore Tercih Analizi

Ana iiriin N  Bolgelere gore Bolgelere gore  Bolgelere gore Bolgelere
kullanimu tercih kullanimi simirli - kullanimi en  gore pisirme
edilen temel yan tercih edilen ¢ok ortak olan icin tercih
trtinler tirtinler tiriinler edilen

mutfak
ekipmanlari

Beyaz pilavlik 32  Yagl kuzu kirmizi1  Tavuk eti Yagli kuzu eti  Derin cam

Piring(Baldo) et Kuzu Kuyruk (kusbas1 ve firin kab1
Taze domates yagi kuzu dos) Giiveg kabi
Domates salgasi Zeytinyagi Taze domates  Derin firin
Toz karabiber Enginar gobegi Domates tepsisi
Kuru sogan (kalbi) salgasi Toprak testi
Aygigek yagi Toz bahar Kuru sogan
Kimyon Kuru nane Toz karabiber
Tuz Patates Aycicek yagi
Su Kimyon

Tuz
Su
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Bolgelere gore pisirme icin tercih edilen mutfak ekipmanlari
Bolgelere gore kullanimi tercih edilen temel yan Uriinler
Bolgelere gore kullanimi sinirli tercih edilen Grinler

Bolgelere gore kullanimi en ¢ok ortak olan drinler

Sekil 4: Aytotoro -Lefkara Tavasi

Kisisel damak zevkine uygun bulunmasindan dolay1 bazi katilimcilarin regetelerinde
kuru nane ve toz bahar eklemesi yapildigi gézlemlenmektedir. Et ¢esidi kullaniminda
genel kani yagh kuzu eti kullanimi olsa da bazi regetelerde smirli sayida olmasina
karsin kisisel istege gore tavuk eti kullanimi kaydedilmistir. Kuzu kuyruk yaginin ayni
sekilde sinirl kullanim alaninda olmasinin nedeni, fazla yagin sagligi olumsuz yonde
etkilemesi olarak kaydedilmistir. Aycicek yagi kullanimi en ¢ok kullanim alaninda
gozlemlenmektedir. Fakat sinirli alanda olsa da bazi bolgelerde zeytinyagi yemegin
pisirilme agamasinda kullanildig1 gozlenmektedir. Yemegi pisirmek i¢in kullanilan
mutfak ekipmani tercihi toprak giivec tenceresi olarak tespit edilmistir. Toprak giliveg

tenceresi kullanimu ile pisirilen yemegin daha giizel, lezzetli ve iyi bir kivama sahip
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olunacagi kanisi ortaya ¢ikmistir. Toprak giliveg tenceresi veya toprak testide yemegin
pisme siiresinin uzun oldugu kaydedilmistir. Yemeginin ¢abuk pismesini tercih
edenler Once etleri ardindan sirayla sogan ve domatesleri diidiiklii tencerede bir miktar
pisirdikten sonra yemegin nihai agsamasini giiveg tenceresi veya derin firin tepsisinde
firm 1sisinda bitirdikleri gozlemlenmistir. Bazi regetelerde yemegin pismesi i¢in
kullanilan mutfak ekipmani olarak derin cam firin kabi se¢ilmistir. Giiveg tenceresi
veya toprak testi mevcut bulunmadigi durumlarda kullanilabilecek bir ekipman oldugu
kaydedilmistir. Baz1 regetelere gore direk yemegin hazirlanmasi ve pisirilmesi derin
firin tepsisi igerisin gergeklestigi gozlemlenmektedir. Baz1 bolgelere ve kisilere gore
yemekte kullanilacak malzemelerin tiimiiniin ¢igden pisirme islemine baslatilmasi
uygun bulunmaktadir. Fakat baz1 bolge ve sakinlerine gore islemi kisaltmak amaci ile
onceden etlerin pisirilip sonra diger tiim malzemelerle karistirilip pisirilmesi uygun
bulundugu gézlemlenmistir. Alt1ilgedeki katilimcilardan elde edilen 32 adet regetenin
icerik analizi sonucunda bdlgeler de en ¢ok ortak kullanimi olan {iriinler dogrultusunda
Tablo 4.7. da Aytotoro/ Lefkara tavasi regetesi olusturulmustur. Bu regetelerin analizi
sonucunda en ¢ok ortak kullanimi1 olan {iriinlerle olusturulan Aytotoro / Lefkara tavasi
regetesinde katilimcilardan alman 6lgiilerin tutam, bardak ve kasik ¢esitleri arag olarak
kullanildigindan dolay1 bu 6lgiiler agirlik dlgiileri olan kilogram ve/veya gram, hacim
Olciileri olan litre ve/veya mililitreye doniistiiriilerek regetedeki kullanim miktarlar

olusturulmustur Yemegin malzemeleri ve hazirlanis sekli Tablo 4.7. da mevcuttur.
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Tablo 7: Aytotoro / Lefkara Tavasi Regetesi - 4 porsiyon

Malzemeler Miktar Agiklama
Pilavlik beyaz piring 150 gr Baldo, su ile yikanmus siiziilmiis
Yagh kuzu eti 1 kg Kusbas1
Kuru sogan 200 gr Yemeklik dogranmis veya macedone
Taze domates 200 gr Yemeklik dogranmis ve/veya macedone
Domates sal¢asi 30 gr
Kimyon 10 gr
Toz karabiber 59r
Aycicek yagi 50 ml
Tuz 29r
Su 151t
Hazirlanisi:

Firmin 1s1 derecesi 180°C olarak secilir ve 6n 1sitma yapilir. Yemegin pisirilecegi
giivec kabina ve/ veya derin firin tepsine etler, domatesler, soganlar, tuz, kimyon, toz
karabiber ve piringler eklenip harmanlanir. Su ve siv1 yag karisiminda agilmis salga
eklenip tekrar karistirilir. Giiveg kabmin ve/ veya firm tepsisinin iizeri folyo kagit ile
kapatilip onceden 1sitilan firinda yaklasik bir saat kadar ve/ veya etler yumusayana

kadar pisirilir. Ardindan servise hazirdir.

2. segenek; Yemegin pisirilmesi diidiikli tencerede etlerin bir miktar su ile pisirilip

yumusamasiyla da baglatila bilinir. Ardindan diger asamalar direk firinda pisirme

asamalar1 ile ayni dogrultuda devam eder.
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Tablo 8: Seftali Kebab1 Yemeginde Kullanilan Ana Uriin ve Yan Uriinlerin Bolgelere
Gore Tercih Analizi

Ana N  Bolgelere Bolgelere gore Bolgelere Bolgelere Bolgelere
tiriinler gore kullanim gore gore pisirme gore
kullanimi1 smirli tercih kullanimi en  igin tercih terbin
tercih edilen  edilen tirtinler ~ ¢ok ortak edilen temizligi
temel yan olan iiriinler ~ mutfak icin tercih
tirtinler ekipmani edilen
ortak
iriinler
Kiyma 20 Kurusogan Bayat Ekmek Dana Kiyma Mangalteli  Sirke
. ici lizerine
Terp Toz karabiber Terp (banna)  yizilerek Tuz
(banna) Kirmizi aci pul . manaal i
Maydanoz biber Kuru sogan g Limon
atesinde
Kimyon Zeytinyagi Maydanoz pisirme Beyaz Un
Tuz Koftelik bahar  KIMYON
; Toz
Kuru kekik Karabiber
Siit Tuz

Tablo 4.8. ‘e gore alt1 ilgede ki katilimcilardan elde edilen 20 adet seftali kebabi
recetesi analizi sonucunda, bolgelere gore kullanimi en ¢ok tercih edilen tiriinler, dana
kiyma, kuzu terp, kimyon, tuz, toz karabiber, kuru sogan ve maydanoz oldugu
gozlemlenmektedir. Baz1 bolgelerden elde edilen regetelerde katilimcilarin kendi
damak zevklerine uygun oldugu i¢in koftelik bahar eklenmesi de yapildig:
kaydedilmistir. Bazi katilimcilara goére, i¢ malzemenin hazirlanmasinda siit ile
islatilmis bayat ekmek i¢i ve zeytinyagi kullanildigi gozlemlenmektedir. Siit ile
islatilmis bayat ekmek i¢i ve zeytinyagi kullanimi katilimcilarin kendi damak
zevklerine bu seklide uygun oldugu anlasilmaktadir. Baharat ¢esidi olarak tiim
katilimcilarin en ¢ok tercih ettigi toz karabiber ve kimyon olarak gdzlemlenmistir.
Ayrica bazi katilimeilara gore aci pul biber ve kuru kekik eklemesi de yapildigi
kaydedilmistir. Maydanoz ve kuru soganin hem temel yan iirlinlerde hem de en ¢ok

ortak kullanimda bulundugu gézlemlenmektedir. Ana {iriin olarak terp (banna veya
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kuzu karin yag1) olarak bilinen malzeme tuz, limon, sirke, un karigim ile 1lik suda
bolca yikadiktan sonra kullanima hazir hale gelmesi katilimcilarin ortak goriisii olarak

gozlemlenmektedir.

SEFTALI KEBABI
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Bolgelere gore pisirme icin tercih edilen mutfak ekipmanlari
Bolgelere gore kullanimi tercih edilen temel yan Uriinler
Bolgelere gore kullanimi sinirli tercih edilen Grinler
Bolgelere gore kullanimi en ¢ok ortak olan drinler

W Bolgelere gore terbin temizligi icin tercih edilen ortak Urlinler

Sekil 5: Seftali Kebabi

Seftali kebab1 yemegi i¢in farkli bolgelerde ki katilimcilardan elde edilen 20 regete
dogrultusunda yemegin igerdigi iriinler ve hazirlams sekli tespit edilmistir. Bu
recetelerin icerik analizi sonucunda en ¢ok ortak kullanimi olan tiriinlerle olusturulan
seftali kebab1 regetesinde katilimcilardan alinan Olgiilerin tutam, bardak ve kasik
cesitleri arag olarak kullanildigindan dolay1 bu dlciiler agirlik 6lgiileri olan kilogram

ve/veya gram, hacim 0lgiileri olan litre ve/veya mililitreye doniistiiriilerek regetedeki
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kullanim miktarlar1 olusturulmustur. Bu regetelerin analizi sonucunda en ¢ok ortak
kullanimi olan iriinlerle olusturulan seftali kebabi recetesi ve hazirlanis sekli Tablo
4.9. de mevcuttur. En ¢ok ortak kullanimi olan malzemelerin tiimii yemegin pisirilme

asamasinda mevcut bulunmaktadir.

Tablo 9: Seftali Kebabi Regetesi - 4 porsiyon

Malzemeler Miktar Aciklama

Banna(terp) 1 adet biiyiik Terp kiigiik veya ¢ok yagli ise 2 adet

Dana Kiyma 500 gr

Maydanoz Y2 demet Kiictik kiigiik dogranmis ve/ veya Brunoise

Toz Karabiber 59r

Kimyon 29r

Limon 1 adet

Sirke 200 ml

Tuz 10 gr

Beyaz Un 100 gr

Kuru Sogan 200 gr Yemeklik dogranmig ve/ veya macedone
Hazrlanis:

Terp ( banna) 1lik suda yikandiktan sonra sirke, limon ve un karisimi hazirlanan derin
bir kapta buzlugun +4°C derece bolimiinde 1 saat bekletilir. Ardindan birka¢ defa
daha 1lik su ile yikanir ve temiz bir tabaga alinir. Derin bir kapta kiyma, kuru sogan,
yikanip dogramis maydanozlar, tuz, kimyon, toz karabiber harmanlanir. Terp masa
iizerine serilir. ince az yagli tarafindan baslanarak avug i¢i biiyiikliigiinde kesilir.
Hazirlanan i¢ har¢ dan kéfte boyutu kadar parca alinip 6nceden kesilen terp parcasina
dolma sara gibi sarilip kenara alinir. Bu islen tiim i¢ har¢ bitene kadar devam eder.
Mangal atesinde, mangal teli iizerine dizilerek pisirilip servise hazir hale getirilir.
Servis sekli, Kibris pidesi igerisine kuru sogan, maydanoz ve iizerine limon sikilarak

(damak zevkine gore sumak eklenebilir) servisi edilir.
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Bolim 5

SONUC VE ONERILER

Gerek gastronomi alaninda gerekse yazili alanlarda biiyiik bilgi ve kaynak eksiklikleri
olan Kibris’in eski / yeni mutfak yapist ve yemeklerinin kayit altina alinmasi cografi
bolge olarak bir biitiin degerlendirme anlayisa alternatif olarak, ¢alisma sonucunda
Kibris’m alt1 ilgesinde dort farkli lezzetin igerik analiz tespiti yapilmistir. Bu bolgelere
dahil ve kendine 6zgii lezzet anlayisi veya go¢ gibi nedenlerle kullanilan ana tirtinler

yaninda tamamlayici yan iiriinlerde degisiklikler gézlemlenmistir.

Alt1ilgede yapilan yemek regetelerini igerik analizine gore, yemeklerin agirlikli olarak
bolgelere gore degil kisilerin damak zevklerine, annelerinde 6grendikleri yontemlere
gore, evde yasayan diger aile fertlerinin zevklerine gore ve bulunduklar1 bolgelerdeki
ana Uriinlerin tamamlayicis1 olan yan tirtinlerin bulunma sikligma gore etken oldugu
anlasilmaktadir. Ayrica gbglerin ve kiiltiirel etkilesiminde yemek pisirme yonteminde

ve iirlin kullanimi se¢iminde etken oldugu nedenler arasinda gosterilebilir.

Aytotoro /Lefkara tavasinin ana iirlinlin piring ve et oldugu gézlemlenmistir. Fakat
Aytotoro’dan go¢ eden ve simdi Aysergi bdlgesinde yasayan Tiirk halkinin yemegin
pisirilmesinde simdi yasamlarini idame ettirdikleri bdlge itibari ile enginarm bolca
yetistirilmesi dolay1 yemege enginar kalbinin eklenmesinde sakinca goriilmemektedir.
Diger yandan yine Lefkara’dan go¢ eden Tiirk halkinin Lefkara tavasi yemeginin

temel irlinleri piring ve et oldugu anlasilmistir. Yemekte enginar kalbi kullanimi1 kesin
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hatlarla reddedilmekte oldugu gozlemlenmistir. Bunu nedenleri, su an yasadiklari
Cayirova bolgesinde enginar iiretiminin kisisel olmasi ve /veya zamaninda gog ettikleri
Lefkara koylinde de yemegin eskiden beri enginar eklenmesi yapilmadan pisirilmekte
oldugu nedenler arasindadir. Ayni sekilde Iskele bdlgesinden gd¢ eden ve yeni
Iskelede yasayan Tiirk halki icin Aytotoro’daki gibi enginarin zamani ise yemege
eklenmesinde sakinca bulunmamaktadir. Iskele ve Gazimagusa bolgeleri haric,
Letkosa, Girne, Gilzelyurt ve Lefke bolgelerinde yemegin pek bir bilinirligi
bulunmamaktadir. Bu bdlgelerde bazi evlerde kisisel olarak bilinmekten Oteye
gecmemektedir. Aytotoro/ Lefkara tavasi ayni ana iiriinlii yemek olmasma ragmen
yemegin gerek isimde ki gerekse tamamlayici yan iiriin eklenmesi ile degisiklige
ugrayan lezzet farklihig1 goclerle gelen kisilerin farkl kiiltiirel etkilesime ugramalar1

ve farkli toprak yapisi olan bolgelere yerlesmeleri olarak nedenler arasindadir.

Tim bolgelere gore, Molehiya yemeginin orijinal ana {iriinleri olan molehiya ve yagh
kirmizi etin yemekte kullanilmasi lezzet agisindan daha iyi oldugu, fakat tavuk etinin
kolay bulunmasi, ucuz olmasi ve kirmizi ete goére beyaz etin saglik agisindan daha iyi
olacag1 kanis1 ortaya ¢ikmistir. Yemekte kullanilacak etin cinsinin yemegi pisirecek
ev halkini tercihine bagh oldugu anlasilmaktadir. Yemekte kullanilan salga tiirleri,
sarimsak, limon ve baharat miktarlar1 ve ¢esitleri ev halkinin damak zevkine gore

degisiklige ugrayabilmektedir.

Tiim bolgelere gore, Kolokas yemeginin ana iiriinleri olan kolokas ve kirmiz1 et lezzet
bakimindan daha ¢ok kabul gérmektedir. Fakat tavuk eti ile de pisirmede yapilabildigi
anlagilmaktadir. Tavuk etinin ucuz, kirmiz1 ete gore daha saglhkli ve kolay bulunur

olmas1 yemekte kullanim etkenleri arasinda yer almaktadir. Yemekte kullanilan salga
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cesitleri, patates, baharatlar ¢esitleri ve kereviz sap1 kullanimi ve miktar1 ev halkinin

damak zevkine gore degisiklige ugrayabilmektedir.

Tiim bolgelere gore, seftali kebabi ana tirtinleri banna( terp) ve dana kiyma olmasinin
ortak kani oldugu anlagilmaktadir. Baharat gesitleri bolgelere ve/ veya ev halkinin
tercihine gore degisiklik gosterebilmektedir. Temel yan iiriinler olan kuru sogan,
maydanoz, karabiber, tuz, kimyon kullanilmasi ortak kani olarak goriilmektedir.
Terbin temizlenmesinde tercih edilen iiriinler tuz, limon, beyaz un ve sirke olarak
bolgeler gore ortak tercih olarak tespit edilmistir Pigsirme teknigi olarak, mangal teline

dizilerek mangal atesinde pisirme tercih edildigi anlagilmaktadir.
5.1 Sonug

Insanlar yasamlarmi idame ettirebilmeleri icin iyi veya kotii yemek yemek
zorundadirlar. Kibris adasi cografi olarak kii¢iik bir iilke olmasina ragmen gerek tarih
oncesi gerekse tarih sonrasi bir¢ok uygarliga ev sahipligi yapmustir. Bu ¢esitlilik ile
farkli uygarliklarin yasamasi ve tarih oncesi ¢aglardan beri yasamin oldugu, savaslar
ve goclerle farkli toplumlarin karistigi, kaynastigi bu cografyada kiiltiirel miras ¢ok
cesitlilik gostermektedir. Biitiin bu sebeplerle Kibris ada mutfaginda ki aym
yemeklerin ana triinler ayn1 kalmak sartiyla temel yan iirtinlerde ve miktarlarinda
degisiklikler goriilmektedir. Bu ¢aligmanin amaci, Kibris’in alt1 bolgesinde pisirilen
bazi yemeklerde kullanilan ana iriinler, temel tamamlayict yan {irlinler ve miktarlari
g0z Oniine alinarak lezzet farkliliklarini ve pisirme tekniklerinin ortaya ¢ikarilmasidir.
Dolayisiyla, ¢aligma ile Kibris’taki ayn1 yemeklerdeki lezzet farkliliklar1 ve pisirme
tekniklerinin bolgesel olarak farkliliklarini ortaya cikarilmasi, alan yazindaki bilgi
eksikligini giderilmesine, ada mutfak kiiltiiriiniin yeni nesillere aktarilmasi ve

gastronomi/ ascilik alaninda egitim goren 6g8rencilere arastirmalarinda kaynak olmasi
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amaglanmigtir. Bu amag i¢in Oncelikle literatiir taramasi yapilmig ve alan yazindan
Kibris mutfaginda evler de en ¢ok pisirilen ve mutfagin yapisini ortaya ¢ikarmaya
yardimei1 olacak dort adet yemek (Aytotoro/ Lefkara tavasi, Molehiya, Kolokas ve
Seftali kebabi1) uzman goriisti alinarak belirlenmistir. Arastirmanin yapilacagi donem
Covid -19 Pandemisi zamanina denk gelmesi ile yiiz yiize goriisme
gerceklestirilememistir. Kibris’in alt1 ilgesinden sosyal medya tizerinden acgik kimligi
olan kisilerle iletisime gecilerek ilgili yemeklere ait 119 adet yemek regetesi
toplanmistir. Daha sonra, regetelerin igerik analizi yapilmis ve en ¢ok ortak kullanimi
olan iirlinlerle yeni receteler olusturulmustur. Porsiyonlar, toplanan recetelerde bardak,
kasik, tutam olarak belirtilmis fakat bu Olciiler gram/ kilo ve/veya litre/ mililitreye
dontstiiriilerek yeni regeteler agirlik ve hacim Olgilileri igeren miktarlarla

olusturulmustur.
5.2 Oneriler

Bu calisma, Kibris mutfaginda evlerde en ¢ok pisirilen ana firiinleri ayni olan
yemeklerin pisirilmesinde ortaya c¢ikan farkliliklarmm nedenlerini bulmak ve buna
neden olan temel yan iriinlerin ve pisirme tekniklerinin farkliliklarini tespit etmek
amaciyla yapilmistir. Yerel yemekler, kiiltiirel mirasin bir parcasi olmakla beraber
ziyaret edilen bolgenin ve/ veya lilkenin kendine has niteliklerine etken ve katki
saglayan en Oonemli cekicilik 6geleridir. Konuyla ilgili yazili kaynaklar arastirilip
incelendiginde yoresel mutfaklarin, ait oldugu iilkenin ge¢mis ve giincel yasam
seklini, ekonomik durumunu, inanislarini, gelenek ve goreneklerini, aile yapisini,
aligkanliklarini kisaca kiiltiiriinii yansittigi ve ziyaret edilen cografi alanin zenginligini
gosterdigi ifade edilmektedir. Hem turizm hem de siirdiiriilebilirlik agisindan bakildig:
zaman, turistler i¢in ziyaret edilen alanda 6nemli bir ¢ekicilik unsuru ve soyut kiiltiirel

mirasin somut olarak tanitilmasi, kayit altina alinmasi, yeni nesillere aktarilip

85



stirdiiriilebilirliginin saglanmasinda 6nemli bir yer tutmaktadir. Yerel mutfaklar
tilkelerin ve o iilkelerin farkli bolgelerinde yoresel yiyeceklerinin hangileri, nasil ve ne
sekilde oldugunu ayrica bu yiyeceklerden ne gibi yemeklerin iiretildigi, pisirme
teknikleri ve yemeklerin bolgesel ve /veya ev halkiin zevkine gore nasil sunuldugu

hakkinda bilgi vermektedir.

Ulkelerin sahip oldugu mutfak kiiltiir anlayismm bilinmesi, kayit altina alinmast,
egitim amacl kaynak olmasi, yeni nesiller aktarilmasi ve yasatilmasi agisindan bir
diger taraftan ekonomik acgidan da destinasyon plan1 ve stratejileri gelistiren turizmine
yonelik yapacaklar1 ¢alismalar da kolayliklar saglayacaktir. Gerek turizm gerekse
egitim alaninda gelistirilecek stratejilerin ve planlarin Kibris mutfak kiiltiirti hakkinda
alacaklar1 kararlarda, olusturulacak planlarda ve olgulara 1sik olabilmesi igin bu

calismadan yararlanmalar1 6nerilmektedir.

Bu ¢alisma, gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitimi veren {iniversitelerde, yiyecek ve
icecek isletmeciligi boliimlerinde, as¢ilik, otelcilik ve turizm meslek liseleri, aile
ekonomisi ve beslenme alanlarinda egitim veren kurumlarin miifredatinda gastronomi
cografyasma yoOnelik kaynak eksikligi goriilmektedir. Bu c¢alismanin daha da
gelistirilmesi ile Kibris’mn gastronomi turizmi alaninda ve bdlgesel gastronomi
cografyast alaninda ortaya c¢ikan kaynak probleminin ¢dziilmesinde onciiliik edecegi

diistiniilmektedir.

Yapilacak bu caligmaya devam niteligindeki yeni arastirmalarla, bu alt1 ilgedeki
yemekleri farkli siniflara ayirarak incelemek veya arastirma ile belirlenen farkli yemek
cesitleri smiflarindan birisine dahil edilebilir. Bunun i¢in daha fazla 6rneklemde farkl

yemekler iizerinden arastirmalar yapilmasi gerekmektedir. Ada mutfaginda bulunan
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iiriinleri smiflandirarak; tuzlu / tatli unlu mamuller, ¢orbalar, yaban otlar1 yemekleri,
mezeler, tencere yemekleri, kebap cesitleri, firin yemekleri, tursular, macunlar,
receller, makarnalar ve siitlii tatlilar gibi siiflara ayirarak arastirmada daha da ileri
gidilmesi kaynak yaratma, literatiir zenginligi ve soyut kiiltiirel miras olan ada
mutfagmin {rlinlerinin yeni nesillere aktarilip korunarak devamliliginin saglanmasi

icin olumlu sonug verecektir.
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