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Bu c¢alismada siirdiiriilebilir turizmde geleneksel yemek kiiltliriiniin 6nemi
irdelenmistir. Bu ¢alismada model olarak Kuzey Kibris segilmistir. Calismanin amaci,
gelecege yonelik turizmde yoresel yemek kiiltiiriiniin basta olmakla birlikte
stirdiiriilebilir turizm ve cesitleri ile arasindaki iligskinin arastirilmasidir. Bu ¢alismada
aragtirma yontemi oOlarak kalitatif yontem kullanilmistir. S6zIi miilakat (roportaj)
yontemi secilmistir. Katilimcilarla bire bir yapilan sozlii miilakatlarda, agik uglu
sorular kullanilmustir. Bu yontem ile alaninda uzman kisilerle yiiz yiize fikir paylagimi
yapilip, ¢alisma zenginlestirilmistir. Arastirma katilimcilar1 K.K.T.C.’de aktif olarak
turizm sektoriinde Kibris Mutfagi ve Siirdiirtilebilir Turizm konusunda gorev almis ve
yetki sahibi olan kisilerden se¢ilmistir. Arastirma on kisiye uygulanmistir. Ayrica,
literatiir taramas1 da arastirma yontemi olarak kullanilmig olup, bir¢ok uzman ve
akademisyenin caligmalari, goriis ve fikirleri arastirmaya eklenmistir. Arastirma
sorular1 yoresel yemek kiiltiirimiiz ile Kibris mutfagi ve siirdiiriilebilir turizm
konularim1 kapsamaktadir. Bununla birlikte gerek Kibris mutfaginin, gerek de
stirdiiriilebilir turizmin pazarlanmasi konusunda karsilasilan sorunlar1 ve bunlara
¢Ozlim olacak Onerileri ya da fikirleri ortaya ¢ikarmasi ve paylasiimasi amacini
giitmektedir. Bulgular sonucunda, iilkemizde ¢ok sayida siirdiiriilebilir turizm ¢esidi
bulundugu saptanmistir. Fakat bulunan siirdiiriilebilir turizm cesitlerine verilen
Onemin, yatrimin ve tanitimimn yeterli olmadigi arastrmaya katilan katilimcilar
tarafindan genel goriis olarak belirtilmistir. Bunun disinda, var olan turizm ¢esitlerinin
daha baskin oldugu ortak bir gériistiir. Mevcut turizmin gelir olarak yoresel ekonomiye
katkisinin az oldugu katilimcilara yoneltilen sorularda yine ortak bir goriistiir. Bu

yiizden, géz ardi edilen diger turizm g¢esitlerine verilen 6nem artirilirsa gelecekte



mevcut ada turizminin siirdiiriilebilir olmasi saglanmalidir. Sonug olarak, goz ardi
edilen turizm cesitleri aslinda, gelecek nesiller icin iilkemizde ekonomik, sosyal ve
kiiltiirel miras niteligindedir. Bize diisen bu mirasa sahip ¢ikip gelecek nesillere

aktarmaktir.

Anahtar Kelimeler: Siirdiiriilebilir Turizm, Yoresel Yemek Kiiltiirii, Kuzey Kibris.



ABSTRACT

This study examines the importance of traditional food culture in sustainable
tourism. In this study, North Cyprus was taken as a model. The aim of the study is to
investigate the relationship between sustainable tourism and its varieties, as well as the
local food culture in future-oriented tourism. In this study, qualitative method was used
as research method. Verbal interview (interview) method was used to gather
information. The participants were asked to answer open-ended questions in one-on-
one verbal interviews. With this method, face-to-face ideas are shared with experts in
the field and the study is enriched. The research participants were selected among those
who have actively worked in the TRNC in the tourism sector on Cyprus Cuisine and
Sustainable Tourism. The research was applied to ten people. In addition, the literature
review was used as a research method and the studies, opinions and ideas of many
experts and academicians were added to the research. Research questions cover our
local food culture, Cyprus cuisine and sustainable tourism. In addition, it aims to reveal
and share the problems encountered in the marketing of both Cypriot cuisine and
sustainable tourism, and suggestions or ideas to solve them. As a result of the findings,
it was determined that there are many sustainable tourism types in our country.
However, the importance given to the sustainable tourism types found, the investment
and publicity were not sufficient, and it was stated as a general opinion by the
participants. Apart from this, it is a common view that existing tourism types are more
dominant. It is also a common opinion in the questions posed to the participants whose
current tourism has a low contribution to the local economy. For this reason, the
importance given to other ignored tourism types should be increased and sustainability

of the existing island tourism should be ensured in the future. As a result, the types of



tourism that are ignored are actually economic, social and cultural heritage in our
country for future generations. Our responsibility is to protect this heritage and pass it

on to future generations.
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Boliim 1

GIRIS

Son yillarda turizm sektorii diinyanin en Onde gelen ve birgok iilkenin
ekonomik yonden biiylik bir paym karsilayan bir sektor olmustur. Bu g6z oniinde
bulundurularak turizm sektoriiniin 6niimiizdeki yillarda biiylimeye ve gesitlenmeye
devam edecegi asikardir. Gelisen turizm sektoriiniin hem ekonomik hem de sosyo-
kiiltiirel olarak getirisi ¢ok yiliksek olmakla birlikte, yore halkina egitim ve is olanagi
sunacaktir. Son donemde turizm sektoriinde on plana c¢ikan ve revagta olan
stirdiiriilebilir turizm, ekoturizm ve gastronomi turizmi iilkemiz ve diger iilkeler i¢in
trend kavramlardir.

Bu calismada siirdiiriilebilir turizmde geleneksel yemek kiiltiiriiniin 6nemi
irdelenmistir. Bu g¢alismada model olarak Kibris adasmin geneli temel alinarak
amaclanan gelecege yonelik turizmde yoresel Kkiiltiiriinlin basta olmak {izere
stirdiiriilebilir turizm ve ¢esitleri ile arasindaki iliski irdelenmistir. Bu calismada
arastirma yontemi olarak kalitatif yontem kullanilmis olup katilimcilar fikir, 6neri ve
elestiri ile caligmay1 zenginlestirmistir. Arastirma katilimecilar1t KKTC’de aktif olarak
turizm sektoriinde Kibris Mutfag: ve Siirdiiriilebilir Turizm konusunda goérev almis ve
yetki sahibi olan kisilerden se¢ilmistir. Bircok uzman ve akademisyenin caligmalari,
gorlis ve fikirleri arastrmaya eklenmistir. Arastirma sorulari yoresel yemek
kiiltiiriimiiz ile Kibris mutfagi ve siirdiiriilebilir turizm konularini kapsamaktadir.

Bununla birlikte gerek Kibris mutfaginin, gerek de siirdiriilebilir turizmin



pazarlanmas1 konusunda karsilasilan sorunlar1 ve bunlara ¢dziim olacak Onerileri ya
da fikirleri ortaya ¢ikarmasi ve paylagilmasi amacini giitmektedir.

Ulkemizde ¢ok sayida siirdiiriilebilir turizm cesidi bulunmaktadir. Literatiir
taramasinda diinyada siirdiiriilebilir turizm faaliyetlerinin nasil oldugu paylagilmis
olup, arastirma katilimcilar1 ile lilkemiz siirdiiriilebilir turizm faaliyetleri 6rneklerle
aciklanmistir. Siirdiiriilebilir turizm ¢esitlerine verilen onemin artmasi, yatirimlarin
daha planl bir sekilde yapilmasi ve tanitimlarin daha gz alict ve cezbedici sekilde
yapilmas1 gerekmektedir.

Mevcut turizm ¢esitleri turizm sektoriinde daha baskin olmasma ragmen gelir
olarak yoresel ekonomiye katkisinin artmasi saglanmalidir. G6z ardi edilen diger
turizm ¢esitlerine verilen O6nem artirilirsa gelecekte mevcut ada turizminin
stirdiiriilebilir olmas1 beklenebilir. Bu turizm ¢esitleri aslinda, gelecek nesiller i¢in

iilkemizde ekonomik, sosyal ve kiiltiirel miras niteligindedir.



Boliim 2

SURDURULEBILIR TURIZM TURLERI VE

KALKINMAYA ETKIiSI

Siirdiiriilebilirlik Kavrami, Iktisadi bilimler literatiiriinde ¢ok 6nemli bir
konuma sahiptir. Middleton ve Hawkins (1998) siirdiiriilebilirligi, insanlarin niifus
yogunluklarma bagl olarak olusan eylemlerle dogal kaynaklarin, kiiltiirel ve yoresel
cevrelerin arasinda olusan armoninin esit bir sekilde olmas1 olarak tanimlamaktadir.
Coccossis ise bu kavram; insan topluluklarinin eylemlerine bagh olarak makro ve
mikro ¢evre 6gelerini etkileyen agiga ¢ikan ve uzun vadede olusan sosyal, ekonomik
ve cevresel yanlishiklar1 engellemek sebebi ile olusan kavramlar biitiiniidiir (Can,
2013).

Kalkmmmada Siirdiiriilebilirlik kavrami; genel olarak uluslararasi platformda
Onem verilen bir kavrami olusturmaktadir. Birlesmis Milletler Cevre ve Kalkinma
Konferansi, 1992 senesinde Rio de Janeiro sehrinde gergeklestirilmis ve bu konferans
daha sonra “Rio Zirvesi” olarak isimlendirilmistir, bu zirveyle siirdiiriilebilir kalkinma
kavrami evrensel diizeyde masaya yatirilarak irdelenmistir. Bu zirve sayesinde
Birlesmis Milletler, gezegenimizin sinirli miktarda olan dogal kaynaklarmin
korunmasi ve kullanimi ile ilgili olarak almmasi1 gereken tedbirleri belirleyerek,
gerekli stratejik planlar1 olusturmustur. Bu zirvenin yapilmasinin amaci Brundtland
Raporu’nun sonuglarmma baglamak miimkiindiir (Korkmaz ve Baskalkan, 2011).
Birlesmigs Milletler ’in 1987 yilinda hazirlamis oldugu yayinlarda Brundtland
Raporuna gore siirdiiriilebilir kalkinma; “Gelecekteki nesillerin yasamak icin gerekli

3



gereksinimlerini giderebilmelerini riske atmaksizin simdiki nesillerin gereksinimlerini
giderebilmesi olarak kalkinma ” tanimlanmistir (Aksit, 2007/2).

Siirdiiriilebilir kalkinma anlayis1 ¢ergevesinde; gezegenin dogal kaynaklarmin
smirli olmast ve diinyada olusan insan niifusunun hizli artigi, kiiresel 1sinma, canli
cesitliliginin yok olmasi ve genel ¢evre kirliligi gibi ¢ok sayida tehditle yiiz ylize
kaldig1 bilinmektedir. Siirdiiriilebilir Kalkinma Kavrami, kendi i¢inde ekonomik gevre
gelisimine ters diismemektedir. Ayni fikirde olarak siirdiiriilebilir kalkinma
kavraminin cergevesinde hayat standartlarmni yiikseltmek ve dogal kaynaklarin
korunmasinin devami i¢in ekonomik faaliyetlerin 6nemli olduguna dikkat cekmektedir
(Can, 2008). Siirdiirtilebilir kalkimma kavrami, gezegenin yasam siiresi bakimindan
degerinin anlasilmasi ile sektorel temelinde isin ¢esidine bagli olarak siirdiiriilebilirlik
kavramini benimseyerek iiretmeye yonelmistir.

Turizm olarak, turizmin yoresel gevre ile olusan ve paylastigi yogun faaliyetler
sebebiyle, bu sekilde bir sonu¢ durumunun olusturulmasi gerekmektedir. Bu denli bir
sonu¢ durumunda gergeklesmesi hedeflenen sekilde turizm sektorii igerisinde, yoresel
cevre varliklarini ve siirdiiriilebilir kalkinma kavramlar: ile ilgili farkli sonuglar1
ulagsmay1 amaglayan degisik sekilde yorumlanabilmektedir. Turizmde, yoresel gevre
ve strdiiriilebilir kalkinma kavramlari genel olarak birbirleriyle iliskilendirilmeleri
iic temele dayandrrabiliriz (Kahraman ve Tiirkay, 2012):

e Turizmde, dogal cevre ve yoresel ¢evrenin birbiri ile saglam baglantili
olasindan dolay1 ve yoresel ¢evrenin turist yoniinden potansiyel cazibesinin
olmasi,

¢ Genel ¢evrede bulunan tiim etken ve faaliyetlerin turizme etkili olmasi,

o Turizm sektoriiniin direkt olarak yoresel cevreye etkileri. Buna gore

stirdiiriilebilir turizm, dogal ¢evreye ve yoresel halka turizm girdilerini diisiik,



faydalarin1 ise yiiksek tutarak ve sahip oldugu kaynaklar1 hicbir zarar

gormeyecek sekilde uygulanan bir turizm kavramidir.

Stirdiiriilebilir  Turizm Kavrami genel olarak i ana kisimdan meydana

gelmektedir;

1. Siirdiiriilebilir turizm dogal ¢evre kaynaklarini, ¢evre dzelliklerine gore sit
alan1 olarak korunan bolgelere minimum etki etmektedir. Dogal Cevrede
(flora, fauna, dogal ortamlar, su, canli deniz kaynaklari, enerji kullanimi)
olusacak kirlilige ve ziyan1 en diisiik seviyede tutmakta ve uygun bir sekilde
dogal cevreye fayda saglamay1 hedeflemektedir.

2. Siirdirtlebilir turizm, sosyal ve kiiltiirel anlamda yoresel toplulugun sosyal ve
kiiltiirel hayatlarna ve degerlerine zarar vermemektedir. Bununla birlikte
yoresel kiiltiir, gelenek ve goreneklerine saygi gostermektedir. Stirdiriilebilir
turizm kavrami,  organizasyonu planlama, gelistirme ve takip etme
stireglerinde tiim paydaslar1 siireclere katmaktadir ve paydaslarin rollerini
kazanmasi ve rolleri hakkinda egitilmesini saglamaktadir.

3. Siirdiirtlebilir turizm, genel olarak ekonomik yonden, yoresel halkin ve diger
pek cok ortak adina siirdiiriilebilir ve esit gelir kaynagi yaratmak amaci, yoresel
halkin maddi ve manevi olarak hayat standartlarmi refah seviyelere
yiikseltmeyi saglamaktadir.

Turizm sektoriiniin en genis ve gelismis faaliyet zincirine sahip ve turizm
sektoriinde en biiyiiklerden olan uluslararasi birlik olma 6zelligini tasiyan Diinya
Ticaret Orgiitiiniin devamli olarak kullandig1 kavrama gére; Siirdiiriilebilir Turizm
gelisimi, geng nesiller i¢in gelecek yaratmak amaci ile yeni firsatlar olusturmak ve
bunlar1 gelistirerek, hala hazirda glinlimiizde bulunan turistlerin ve ev sahibi yoresel

halkinda ihtiyag, istek ve beklentilerini tatmin edecek bir turizm tekdmiiliidiir.



Stirdiiriilebilir turizm gelisimi kapsaminda, kiiltiirel birliktelik, ekolojik yasam,
biyolojik farklilik ve hayatsal sistem faaliyetlerinin desteklenmesi, ekonomik, sosyal
ve estetik ihtiyaclarm giderilebilecegi tiim kaynaklarin planli yonetilmesinin
gergeklestirilmesidir (Kahraman ve Tiirkay, 2012).

Yukardaki kavrama gore siirdiiriilebilir turizmin baslica 6zellikleri sunlardir;

1. Dogal, tarihi ve kiiltiirel kaynaklarmn, turizmin simdiki zamandaki topluma
olusturdugu faydalarin devamliligmi bir kenara, gelecekteki faydalar1 hedef
alarak muhafaza etmektedir.

2. Turizm gelisimi i¢in, turistik destinasyonda gevresel ve sosyokiiltiirel sikintilar
yaratmayacak sekilde planlanmali ve yonetilmektedir.

3. Ihtiya¢ halinde ihtiyagli yerlerin genel gevre Kalitesi siirdiiriilebilmekte ve
gelistirilmektedir.

4. Maximum seviyede turist miktari, turistik destinasyonunun pazarlanarak ve
popiilaritesinin siirdiirtilebilirdik ile saglanmaktadir.

5. Turizmden kazanilan faydalar, yoresel toplumun biiylik bir boliimiine ulagir.
Stirdiiriilebilir turizm kavrami, turizm ve yoresel ¢evre arasinda olusan baga
dikkat ¢ekmektedir.

Turizm sektoriiniin kaynaklarmin tamamimin ¢evre ve insanla olan bagmin
temel alindig1 ve siirdiiriilebilir turizmin gerceklestirile bilmesi i¢in uzun donemde
dogru stratejilere ihtiyaci oldugu anlagilmaktadir. Aksi halde giiniimiiz neslinin
faydalanamadigi turizm varliklarindan, gelecek nesillerin faydalanmasinda
bahsedilemeyecektir (Kuter ve Unal, 2009).

Stirdiiriilebilir turizm, dogal, kiiltiirel ve sosyal varliklarin uzun vadede
gelistirilmesi, gozetmesi ve ekonomik olarak giiclendirmesini dogru ve saglikli bir

sekilde destekleyen kavramlar biitlintidiir. Stirdiiriilebilir turizmin faaliyete



alinmasindaki temel hedef turizm sektoriiniin faaliyetleri sonunda ekonomik refahin
gerceklesmesi ve ¢evresel varliklarin degerlerinin  korunmasini  saglamaktir
(Selimoglu, 2004).

Siirdiiriilebilir turizmin baz1 karakteristik 6zellikleri (Kuter ve Unal, 2009):

e Dogal ¢evre ve kiiltiirel ¢evre temelli olmamalidir.

e Yoresel biyolojik ¢evre ¢esitliligini korunmasinda katkida bulunmalidir.

e Yerel halkin refahma katkida bulunmal.

e Hala hazirda turizm bdlgesi olacak alanda agiga cikabilecek yanligliklar:
gidermek i¢in ¢evresel ve sosyo-kiiltiirel faaliyetlerin minimize edilmesi amac1
ile turizm etkinliklerinin yerel toplum ve turistlerin mesuliyetinde
sekillendirilmelidir.

e Yenilenmesi miimkiin olmayan varliklarin minimum seviyede kullanilmalhdir.

e Turizm alaninda yerel miilklerin yerel halka yonelik istihdam olanaginin
iretilmesini saglamak. Siirdiiriilebilir turizm uygulamalariyla hedeflenen
amaglar gerceklestirilmek istenmektedir.

Baslica siirdiiriilebilir turizmin amaclar1 sunlardir;

1. Ekonomik Uygulanabilirlik: Turizmde belirlenen hedefler ve isletmelerin
devamliliklarin1 ve rekabet giliciinii saglayabilmek i¢in uzun vadede
kaynaklarmmin  devamint ve faydasmmi saglamasint daim  etmeyi
garantilemesidir.

2. Yerel Refah: Turistlerin maddi harcamalarin1 yoresel Olgekte tutarak,
turizmin ve yoresel halkin refah diizeyinin maksimuma ¢ikartilmasmi
saglamak.

3. Istihdam Kalitesi: Ekonomik durumu, hizmet cesitleri, ik, cinsiyet, bedensel

engel veya baska bir sebepten dolayr hicbir farkli degerlendirme olmaksizin



herkesin ulasabilir olmas1 bakimindan; turizm sektorii tarafindan olusturulan
ve takviye edilerek istihdamin miktar ve 6zelliklerinin gelistirilerek artirilmak.
Sosyal Esitlik: Gelir diizeyi diisiik toplum kesimlerine yonelik artan firsatlari,
gelir ve hizmet kaynaklarinin akisini igeren; turizm sektoriinden kazanilan
ekonomik ve toplumsal faydalarin yoresel halka esit olarak dagitilmasini
saglamaktir.

Ziyaretcilerin Tatmin Edilmesi: Ziyaretcilerin din, dil, wk, cinsiyet,
bedensel engel veya herhangi baska bir sebepten dolay1 hicbir sekilde farkl
davranilmaksizin, tiim ziyaretcilerin saglikli, giivenlikli ve memnun edici bir
tecriibe sunulmalidir.

Yerel Denetim: Yoresel halkin ve ortaklarin birlikte isbirligi iginde olacak
sekilde; yoresel turizmin yonetimi ve uzun vadede gelisimini saglamak i¢in
planlama ve karar alma asamalarina dahil etme ve onlar1 bu donemde daha
giiclii hale getirebilmektir.

Toplulugun Refahi: Sosyal yapi, varliklar, firsatlar ve yasam takviye
sistemlerine ulasabilecek sekilde ve sosyal bozulma ve somiiriilmeye neden
olmaksizin yoresel halkin yasam kalitesinin devamliligmi saglamak ve
maksimize etmektir.

. Kiiltiirel Zenginlik: Yoresel halkin gelenek, goreneklerine, orf ve adetlerine,
tarihi ve kiiltiirel miras ve ayirt edici 6zelliklerine saygi duyulmali, korunmali
ve gelistirilmelidir.

Fiziksel Biitiinliik: hem kentsel bolgede hem de kirsal bolgede gorsel
kalitesinin devamliligini saglamak, gelistirmek ve bdlgenin fiziksel ve gorsel

olarak korunmay1 saglamak gerekir.



10. Biyolojik Cesitlilik: Doga alanlarinin, yasamsal cografyalarin ve vahsi
yasamin korunmasimi desteklemek ve olusacak zararlari minimize etmek
gerekir.

11. Kaynak Verimliligi: Turizm isletmelerinde ve hizmetlerinde gelisim ve
operasyon el olarak az bulunan ve devami bulunmayan varliklarin kullanimi
minimize edilmelidir.

12. Cevrenin Temizligi: Dogal kaynaklar olarak bilinen hava, su, topragin
kirliligini ve turizm isletmeleri ve misafirlerinin atik miktar1 minimize

edilmelidir.

2.1 Yoresel Yemek Kiiltiiriiniin Siirdiiriilebilir Turizmdeki Rolii Ve
Onemi

2.1.1 Yoresel Yemek Kiiltiirii

Insanlarin sosyal gereksinmelerini, eylenmelerini farkl1 sekilde gerceklestire
bilmektedirler. Bu yonden en ¢ok kullanilan eylem ise yemek yemektir. Her ne kadar
biyolojik bir ihtiya¢ olsa da insanlarm hem beden sagliklarmi ve ihtiyaclarini
karsilamak i¢in hem de ruh sagligini korumak i¢in yapilan bir eylemdir. Yemek yeme
eylemi insanlarin birbirleri ile sohbet etme, kaynasma, seving ve iiziintiilerini
paylastiklari, kutlama ve eglence olarak yaptiklari sosyal bir olgudur. Her toplum
kendi farkli yemek kiiltiiriine sahiptir. Bu sebepten dolay1 her toplum i¢in mutfak
kiiltiirti farkliliklar gostermekte ve insanlarm begeni, ihtiya¢c ve kaynaklarina bagl
olarak sekillenmekte, gelismekte ve cesitlilik gostermektedir. Buna goére mutfak caglar
oncesinden giiniimiize kadar yansiyan bir kiiltiir, sosyal eylem ve bilimsel olarak
katkilarla desteklenmis bir sanattir. (Cigerim 2001).

Bir milletin tarihi, kiiltiirii ve millet 6zelliklerinin olusmasina maddi ve manevi

degerlerin arasinda bu degerler kadar Onemli olan mutfakta bulunmaktadir.



Toplumlarin cografi konumlars, tiriin tiretim sekilleri, tarih boyu geligimleri, ekonomik
ve kiiltiirel iliski ve 6zellikleri, inang ve etnik kokenleri, yoresel olarak beslenme
sekillerini olusmasimi etkileyen sebeplerden olup, bunlar beslenmede toplumlarin
farkliliklarm1 ya da benzerliklerini olusturmaktadir (Uger ve Pesken, 2001).
Toplumlarin beslenme kiiltiirleri, o toplumun yasam bi¢imiyle dogrudan etkilesim
halindedir. Topluluklarda yasam sekli zaman igerisinde degisime ugrarsa, beslenme
kiiltiirinde de bununla dogru sekilde etkilenerek degisime ugramaktadir (Akan, 2007).

Her donemde oldugu gibi, yoresel mutfaklar kendi olanaklar1 déhilinde ve
Olgiilerinde devam ettirebilmektedir. Bu yemekler yoresel halkin gelenek, gorenek ve
aliskanliklart ile birlikte o bolgenin ekonomik kaynaklarini, yoresel yemek hazirlama,
pisirme yontemlerini ve sekillerini anlatmaktadir (Cigerim 2001). Yemek sanati
kiiltiirii bakimindan ¢ok zengin 6rneklere sahip olan Tiirk Mutfagi, 2500 cesitten fazla
yemek tiirii ile diinyanin en zengin ti¢iincli mutfagidir. Bununla birlikte yemek
kiiltliriiniin kaynagi olan hammadde bollugu ve c¢esitliligi de Tirk Mutfaginin
cesitliliginde ve zenginliginde rol oynamistir. Bununla birlikte Tiirk Mutfaginin ve ya
baska bir degisle Tiirk insanmin Kibris yemek Kkiiltiiriine etkisi olmustur. Bununla
birlikte hali hazirda olan bir ada kiiltiiriine yillar i¢inde degisik bir¢ok medeniyet
dokunmus olsa da son olarak Kibris Mutfagima dokunan Tiirk Mutfagi ile son seklini
almistir. Kibris Mutfagi caglar boyu Kibris adasina sahip olan ve yasam siiren bircok
medeniyete ev sahipligi yapmistir (Akan, 2007).

Kibris Mutfagi bir ada mutfagi olmasindan dolayr mevsimsel, zaman ve
yemegin ne i¢in pisirildigine gore de degisiklik gosterir. Genel olarak konuklarin
agirlanmasinda yemek sunumunda ii¢ noktaya dikkat edilir. Bunlar; konugun karninin

doymasi, konugun gdziiniin doymasi ve son olarak konugun hos tutulmasidir. Genel
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olarak Kibris Mutfagi etkilendigi tiim medeniyet mutfaklarmdan yemek kiiltiirii, tadi,
dokusu ve 6zellikleri bakimindan farklidir (Akan, 2007).

Ulkemiz genel olarak yemek yeme aligkanliklarini tarihsel, bolgesel ve hatta
koylere gore degisim gostermektedir. Bu nedenle cesitli medeniyetlere ev sahipligi
yapmast nedeniyle incelendiginde zengin ve degisik Ozelliklere sahip bir mutfak
kiiltliri  olugsmugstur. Son donemde Tiirk Mutfagindan etkilenerek gelisen
misafirperverligimiz 6nemli bir yeri olmustur. Buna gore siinnet, diigiin, mevlit, iftar
gibi ve dini veya folklorik etkinlikler i¢in yeme-igme kiiltiirii iligkili olmustur. Yemek
kiiltiirii; genel olarak yemek, bir kiiltliriin vazgec¢ilmez 6gelerinden biridir, toplumsal
ozellikleri ve gorevlerini yansitmaktadir. Buna gore yemek kiiltiirii; statli simgesi,
dostluk, arkadaslik, iletisim, ziyafetler ve festivallerde eglence aracidir, torenlerdeki
yiyecekler, toplumlastirma araci olarak kullanilan yiyecekler, ailenin yiiceltilmesi,
iistiin tutulmasi, turizm yoluyla iilkelerin yakilagmasi saglanir (Akan, 2007).

2.1.2 Yoresel Yemek Kiiltiiriiniin Siirdiiriilebilir Turizmde Onemi
Stirdiiriilebilir Turizmde, turizmden ekonomik kazang saglamak icin yapilan
Oneriler:
e Konuk sayisinin arttirilmasi,
e Konaklama siiresinin arttirilarak, yerel iirlin ve hizmetlerin satisin1 daha ¢ok
olanagini saglamak ve arttirmak,
o C(Cesitli pazarlama stratejisi gelistirilerek, fazla harcama egilimi olan
misafirlerin alana ¢ekilmesi,
e Turistlere direkt veya dolayli yollardan yerel iirlinlerin satilmast ve misafir

basina satis1 arttirmak,
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Turistlerin yerel konaklamadan faydalanmasi; bu sayede gecelik oda sayisinin
arttirllmas1 ve bununla birlikte daha ¢ok yoresel yiyecek ve igecekler ile
birlikte yoresel iirlin ve hizmetlerden faydalanmasi saglanir.

Turistlere yerel rehberlik veya diger yerel hizmetlerin verilmesi,

Turistlerin yoresel etkinliklere dahil edilmesi, yoresel kiiltiir ¢ercevesinde
sanat eserleri, el sanatlar1 ve festivallere katarak ekonomik getiriyi arttirmak.
Yoresel olarak yetistirilen ve ya flretilen Uriinlerin turistlere satilmasi ile
ekonomik getiriyi arttirmay1 saglaya biliriz (Eagles, McCool ve Haynes,
2002).

Stirdiiriilebilir Turizmde turistler, turizmin yoresel toplumlar {izerindeki

etkilerine azaltmak i¢in su gorevlerle yiizlesir (Chatak 2007):

Ziyarette bulunduklar1 toplumlarn kiiltiirel, politik ve ekonomik 6zelliklerini
bilmek,

Yoresel topluluklarin beklenti ve deger yargilarina saygili olmak,

Kiiltiirel anlagsma ve hosgoriiye katki saglamak,

Kiiltiirel miras1 koruyan hizmetler tercih ederek yerel kiiltiire katkida
bulunmak,

Yoresel Uiriin ve hizmet alarak yerel ekonomiye katki saglamak,

Cevreci is yerleri secilerek yenilenemez dogal kaynaklart minimum kullanim
ve korumay1 saglamak.

Yukaridaki maddeler 15181nda, Stirdiiriilebilir Turizm diislincesi yoresel halka

turizmin potansiyel yararlarmi incelediginde ii¢ sonug ortaya ¢ikar.

Bunlar;

1. Ekonomik kaynaklarin gelistirilmesi, Yoresel halk i¢in potansiyel is

olanaklar1 olugmasi, gelir diizeyinin artmasi, turizm tesviklerinin olusmasi,
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yoresel ekonominin ¢esitlenmesi, mal ve hizmetlerin yoresel olarak iiretiminin
tesvik edilmesi, yeni pazarlarin olugmasi, yasam standartlarinin yiikselmesi,
calisanlarin egitilerek yeni beceriler kazandirilmali.

Dogal ve Kiiltiirel Mirasin Korunmasi,  Ekolojik yasam dongiisii ve
biyolojik yasam cesitliligi korumak, kiiltiirel ve tarihi miraslarin korunmasi ve
degerlendirilmesi, bu varliklardan ekonomik deger yaratmasi, mevcut
varliklarin korunmasi i¢in egitim ve biling saglanmasi ve bunun sonucunda
sorumlu ne istedigini bilen tiiketicilerden olusan yeni bir nesil olusturulmasi,
yerel tesislerin, ulasim ve iletisim hizmetlerinin gelistirilmesi ve turistik
alanlarin kendi kendilerini finanse eden bir yapiya ulagsmasini saglamak.
Yasam Kosullarim lyilestirmek, Giizel goriiniim, ruhsal ve gesitli degerlerin
tesviki, turistler ve yore halki i¢in ¢evre egitiminin yapilmasi, kiiltiirler arasi
iletisimi saglamak, kiiltlir-sanat ve el sanatlarini1 desteklemek, yore halkinin
egitim dilizeyini yiikseltmek ve yore halkinin sahip oldugu yoresel kiiltiirtiinti
ve ¢evresine kiymet vermesi ve gelistirmesine destek verilmelidir (Eagles,
McCool and Haynes 2002).

Stirdiiriilebilir Turizm yoresel planlamasi yapilirken bir biitiin olarak

irdelenmeli, devamli ve esit olarak faaliyetlere eklenecek olan tiim 6gelerin dogru ve

dikkatli bir bigcimde planlanmasi gerekmektedir. Bu anlayis icerisinde turistlere

sunulan tiim {irlin ve hizmetlerin ¢esitlendirilmesi yoresel {iirlin ve hizmetlerin

degerinin yliksek oldugunun benimsenmesidir.

Misafirler yani turistler, yoresel yiyecek - igecek tiriinlerinin tadina bakmak ve

yerel sanatsal iriinlerin satin alinmasini saglamak ve bu dirlinlerin ziyaretgiler

tarafindan yanlarinda goétiiriilerek yoreye ait bir hatira olarak almak ve saklamak,

arzusu ve istegi igindedirler. Bu sebepten dolay1 yoresel iiriin ve dgelerin turistik
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bdlgelerde 6ne ¢ikarilarak satisini planlamaliy1z. Ziyaret¢i alanlarinda ve bolgelerinde,
yoresel iirlin ve yiyeceklerin yoresel yemek kiiltliriinde ayr1 ve dnemli bir boliimii
mevcuttur.

Bu konu ¢ergevesinde Eko turistler i¢in 6nemli olan, yoresel halk kiiltiirii ve
yoresel yemek kiiltiirii ile bezenmis olan bulunduklar1 yoresel yemek kiiltiiriine ait
damak tad1 hakkinda bilgi ve tecriibeler edinmek, turistlerin en degerli amag ve segme
sebeplerindendir. Baz1 zamanlarda bu yoresel otantik tatlarn farkli yerlerde
yapilmamas1 veya yapilamamasi sebebiyle, diizenlenen bu turistik gezinin oncelikli
veya tek sebebi olmasi nedeni ile benzersiz yoresel yemek kiiltiiriiyle bulusmay1
saglar.

Ulkemizde yoresel yemek kiiltiirii bolgesel olarak degisik ve gesitlilik
sundugundan, gerek yerli gerekse yabanci turistlere yoresel tatlar giiclii bir cazibe
duragi olmasini saglamaktadir. Bu konuda yapmamiz gereken tek sey iilkemize gelen
turistlerin en yliksek miktarda yoresel iiriin ve hizmetlerden yararlanmasini tesvik
etmek ve saglamak yoniinde bir politika giidiilmelidir.

Diinyada ¢ok miktarda turist alan iilkelerden olan Fransa ve Italya kendi
reklamlarin1 ve tanitimlarmi yaparken yoresel yemek kiiltiirlerini ve mutfak
Ozelliklerini de 6nemli Ol¢lide bir unsur olarak kullanmaktadir. Bu giin bunlarin
yansira Tirkiye’nindi mutfak kiiltiirlinlin zengin oldugu ve bununda kullanilmasi
gerektigini belirten yetkililer vardir. Bununla birlikte giizel kibrisimizinda kendine
0zgi karakteristik tat ve dokular1 ylizyillarca sene etkisinde kaldig1 medeniyetlerden
dolay1 zengin sayilabilmektedir ve mutfak kiiltiirimiiziin {ilke tanitimmda basariy1
arttiracagini inanmaliy1z.

Bu amacla birlikte, Tiirkiye’de “Anadolu Gurme Turlari” adi altinda bir

faaliyet baglatilmali, kdylerde yoreye 6zgii lezzetleri yapacak bayanlarin belirlenerek
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kendi evlerinde ve bahgelerinin bir kismimni ziyaretciler i¢in kiiciik isletmelere
cevirebilmek i¢in kiiciik krediler verilerek desteklenmelidir (Akan, 2007). Bununla
birlikte olusan isletmelere gelen ziyaretgiler yonlendirilmeli ve burada bu faaliyetlerin
desteklenerek hem ev ekonomisine katki saglarken hem de unutulmaya yiiz tiitmiis
tatlarin yasatilmasi saglanmak amaglanmaktadir. Bu faaliyet ornek alnarak ayni
sekilde isletmeler kurulabilir veya daha profesyonelleri faaliyete gegirilerek hem
yoresel halkin, hem yorenin hem de unutulmaya yiiz tutan lezzetlerimize deger
katabiliriz.

Yoresel konaklama hizmetlerinden faydalanmayi isteyen ziyaretgiler, yoresel
yemek kiiltiiriine ulagmasi ve tecriibe etmesi daha kolay olmasini imkan
saglamaktadir. Fakat biiyiik hotelleri tercih eden turistlerin ise konaklama hizmeti
aldig1 otellerde yoresel yemek kiiltiirinii yansitan {iriinlerin ve lezzetlerin 6n plana
¢ikarilmasma onem vermeliyiz. Bununla birlikte yore halkinin iiretmis oldugu
iirlinlerin kaliteli, saglik bilgisi kurallarina uygun, fiyatlarm dogru ve uygun, miisteri
potansiyelini tatminkar gibi bazi Onemli hususlart uygun hale getirilerek,
stirdiiriilebilir bir diizeyde ve uygun pazarlama stratejileri 6nemsenerek ve titiz bir
planlama yapilarak ele alinmasi ve uygulanmasi saglanmalidir.

Bugiin iilkemizin farkli koylerinde degisik oOzelliklerde eko turizm
cergevesinde hem yoresel hizmetler, hem de yoresel yemek Kkiiltiiriinii yasatan
orneklerimiz bulunmaktadir. Doganci - Argonya, Pendaya — Pendaya Eko Garden,
Biiyiik konuk — EKo otel... Vb. gibi bircok eko turizm isletmesi bu kapsamda faaliyet

gostermektedir.
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Bolim 3

TURIZM URUNU OLARAK YORESEL YEMEK

KULTURU

Turizm triinlerinin sunuldugu bir cografi alan1 ifade eden turizm destinasyon,
turizm olaymin gergeklestigi alan olarak da tanimlana bilir. Varolan hedefleri cazip
kilarak, mevcut hedefler sektoriin endiistriyel olarak giiglenmesine sebep olacaktir
(Turkay, 2014). Hedeflerin ¢ekici olamasimni saglarken, ziyaretgilerin belleklerinde
hedeflenen izlenim yaratilmasina kaynak olan hedeflerin belirlenmesini etken olan
sebepler icerisin de yoresel hususiyetler, alem imkanlari, konaklama imkénlar1, ulasim
imkanlari, kiiltiirel ¢ekicilik, saglik imkanlar, spor imkanlari, gezilecek bolgeler
mutfak kiltiirii ve alis veris imkanlarindan s6z edilebilir (Giirbiiz, 2005; Pekyaman,
2008).

Pazarlama yontemlerinin diizeltilebilmesi ve gelistirilebilmesi bakimindan
hedeflerin taban sebepleri ve alici unsurlarla alakali hususlarin saptanmasi ivedilikle
miithimiyet igerirmektedir. Umumi namina turizm hedeflerinin birbirlerinden farklilik
ve sofistike hususlar1 temsil etmektedir. Muvaffakiyet hedeflerinin benzer hususlari
arasinda hedeflererine has kiymetlerinin cazibe kuvvetinin yapilandirilmasi ve
muayyen bir turist toplulugu araciligiyla yapilan gériismeleri, malik olduklari turistik
mahsulleriyle gezi gereksinimlerin bedeline esdegerdir (Sar1 ve Kazak, 2005).

Hedeflerin biinyesinde bulunan cazibe unsurlarindan en énemlisi de yoresel
mutfak kiiltirleridir. Bununla birlikte de mutfagin nihayetinde turizm faaliyetleri
biinyesinde mithim payminda ilgi kaynagi olan unsurlar icerisinde bulunmaktadir
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(Rand ve digerleri, 2003). Her hedefin, turistlerinde kisisel olarak ¢ekiciligin diginda
bolgede hayatlarini siirdiiren halkin da geleneksel yemek kiiltiiriinii de deneyimleme
sansini saglamaktadir.

Yerel gidalarin tamaminimn turistlerin sectikleri zamanlarda isteklendirme
kreatif olarak tesiri ve cazibe unsurlarinin tesiri oldugunu ¢ogu ¢alismada sunulmustur
(Mak ve digerleri, 2012; Kim ve digerleri, 2013; Au ve Law, 2002; Long, 2003). Yerel
gida driinleri turistlerin talep ettigi bir kazang kaynagi oldugu siirece turizm
sektoriiniin gelisimi devam edecektir (Boyne ve digerleri, 2003). Bdylece turizm
pazarlamasi tizerinde bulunan emekler son yillarda mithim mevzulardan birisi olarak
gelismektedir (Smith & Xiao, 2010; Horng & Tsai, 2010; Okumus vd. 2013).

Yerel yemek kiiltiirii, 6teki ¢ekici unsurlarmin biitiinleyici bir kismi olarak
kabul gormektedir. Bunu disinda ozgiir bir cazibe unsuru olmasi hedeflerin
muvaffakiyete olan katkist olmakla birlikte kullanilabilir bir turizm sektoriiniin
iriiniine esas 6gelerin ya da esas cazibe unsurlar1 namina kabul edilebilir (Okumus,
vd. 2013; Fox, 2007; Ignatov & Smith, 2006; Henderson, 2009; Sengiil & Geng, 2016).
Cinki yoresel yemek kiiltiiri yorenin olusmakta olan turizm hareketlerine uygun bir
kiymet vermektedir ve yoreyi rakiplerine gore daha gelistirmekte ve degistirmektedir
(Giines, vd, 2008).

Ziyaretciler de hedeflerin tercih déoneminde seceneklerin sundugu 6zgiin
tecriibe imkanlar1 ve genel olarak etkili bir unsur olan yoresel yemek kiiltiiriiniin
essizliginin muhafaza etmektedir (Haven-Tang & Jones, 2006). Ornegin, Boyne vd.
(2003), uygulanmakta olan emeklerinde yoresel yemek kiiltiiriniin tatil planlamasinda
mithim bir 6ge olmasi ve bunlara 6ncelik gosteren turistlerin ziyaret edecekleri yoreye
dahil olan yoresel yemek kiiltiirii ve farkli yoresel yiyecek ve iceceklerin bu yorede

olup olmadigiyla alakadar olarak ayrintili inceleme yapmakta olduklar1 belirlenmistir.
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Diinya Turizm Orgiitii'ne gére 2012 senesinde yapilmis olan yaymda global
gastronomi turizmi raporunda; yoresel yemek kiiltiirii iirlinlerinin turistlere yonelik
olarak hedeflerin se¢iminde mevcut esas motivasyonda sebebi olamasa da, hedefteki
hitkiimii almakta artan diizeyde tesir olusturduklarini 6nem ¢ekmistir. Ayrica yerel
mutfagin ziyaretcilerin tatil refahmi yiikseltebilmek amaci ile miithim 6gelerin
bulunduguna dikkat ¢ekmistir (World Tourism Organization, 2012).

Cok sayida cazibe unsuru dahilinde bulunan hedef yalniz mevcut ¢ekicilikten
tek ya da bir kisminin géz 6niinde bulundurulmalidir. Mevcut yerin diger bir yere gore
degistiren cazibe unsurlar1 olarak; kiiltiirel ve tarihsel kiymetleri, zanaat aktiviteleri,
spor aktivitileri, sefahat ve aligveris imkanlar1 ve geleneksel mutfak kabul
edilebilmektedir (Comert, 2014). Bu yerlere has kiiltiirel ve hiiviyeti digerlerinden
degistiren ve ayricalikli kilan mithim unsurlardan olan yoresel mutfak ve yoresel

mutfakta kullanilan malzemelerdir (Long, 2004).

3.1 Yerel Yemek Kiiltiiriiniin Turizm Uriinii Olarak Metalastirilmasi

Siireci

Halk1 ve alanlar1 daha iyi taniyabilmek i¢in yiyecek malzemeleri ve yoresel
mutfak hususiyetleri donanimli bir diizeye ulagsmistir. Buna gére mevcut donemde
yoresel yemek Kkiiltiiriinlin, gezi tecriibelerinin zaman i¢inde odak noktasi olmay1
basarmustir (Lopez & Martin, 2006). Yine ayni konuda, ziyaretgiler i¢in bir hedefin
cazibesinin 6nemli bir kismi ve isteklendirici olmasi, yiyeceklere olan ve artan bu
ilgidir.

Gastronomi turizminde 6nemli bir yere sahip olan yoresel yemek kiiltiirii, hem
gastronomi turizmi, hem de mevcut turizm g¢esitlerine gore planlama yapmay1 diisiinen
turistlerin geleneksel yemek kiiltiiriinlin cazibesiyle etkilenerek, se¢imlerini

etkilemekte ve degismektedir. Bu segimlerin yoresel toplumun sosyo-kiiltiirel,
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egitimsel, ekonomik ve refah diizeyine etki ederek yore bazinda mithim derecede gelir
kaynag1 olusturacaktir.

Gastronomi turizmi, sektorel bazda yillar gectikge daha trend hale gelmeyi
miimkiin kilmigtir. Buna gore yoresel yemek kiiltiiriiniin kullaniminin, turistlerin gezi
planina dahil ettikleri yorenin kiiltiiriiniin tecriibe ederek cazibesine kapilmasi mithim
bir 6gesidir (Kim & Eves, 2012).

Bu yiizden hedefler yoresel yemek kiiltiirii, turistler i¢in bu triinleri sektor
biinyeside benimsemesini saglamaya calismaktadir (Cela vd. 2007; Plummer vd.
2005). Yerel mutfak kavrami, sektorde biiyiik 6nemi bulunan yiyecek icecek
tecriibesinin en 6nemli 6gesidir. “Yerel mutfak terimi; yoresel iirlinlerin mevcut
iirlinlerle gelenek ve goreneklerine baglh olarak hazirlanan, bu kurallara uygun olarak
sunulan ve saklanan, bunun yanisira dini ve milli duygulara gére hazirlanmasi olarak
sOylenebilir” (Sengiil & Tiirkay, 2015:600).

Yoresel yemek kiiltiirtiniin koruyarak gelistirmek ve duyurulmasi amaciyla ile
Pazar hacmini olusturacak yerel {riinler, turizm sektoriine iiriin olarak yenilenerek
gelistirilmektedir (Boyne vd, 2003).

Renko vd. (2010); yoresel yemek kiiltiiriinde tirtinlerin hazirlamasinda yore
halki1 misafirleride cezbederek iiriinlerin 6n plana ¢ikarilarak, iriinlerin kiymeti
arttirilir ve misafirlere deneyimlerini n plana ¢ikarmay1 saglamaktadir. Bu da yoresel
kimlik ve yer duygusuyla ziyaret¢i tecriibesini gelistirmektedir.

Y oresel yemek kiiltiiriine gore malzemelerinin kendine has, kendine 6zgii yeri,
yillara gore kiiltiirel 6zellikleri dayanikli ve tarihsel birikim, kabiliyet, bilgi, yemek
yeme aligmisliklar1 ve diger taneleri igerir, bu hususiyetler yoresel malzemeleri cazip
hale getirerek, bunlarin sati alinimina etken unsurlarin basinda bulunmaktadir (Kim

ve digerleri, 2013).
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Yerel kiiltiirtin turistlerce kabullenmesi yoresel yemek kiiltiirti mithim unsurlar
olarak dikkat edilmelidir. Yoresel yemek kiiltiirii unsurlarina kiiltiirel unsurlar1
hedefleyenler mithim cazibe ve rekabet avantajlar1 elde edilmektedir. Misafirlerin
yoresel yemek kiiltiirii tiriinleri tatil boyunca deneyimleyerek bunlar1 gelecekteki
hedefleri arti yonde animsanabilmesinde miihimiyat izlenimlerini kazandirmayi
saglayacaktir (Kim & Eves, 2012).

Alonso & Liu, (2011) yoresel yemek kiiltiiriiniin, turizm hedeflerinin arka
cikarak mevcut bulunan profilleri gelistirmekte, yeni vesileler olusturmak ve
zenginlestirmek destekleyerek sebepleri belirtilerek sunulmustur. Giintimiizde yoresel
yemek kiiltiiriiniin hedeflere ulasamasini yapilan tanitimlar 6nemi arttirmaktadir.
Giderek yiikselen bir ehemniyete ulasmasina karsin bircok hedeflerin tanitim
uygulamalarimi yoresel yemek kiiltliriinii biitiinlestiremedigini,  yoresel yemek
kiiltiirtine ait triinlerin potansiyelinden faydalanamadigi saptanmistir (Henderson,
2009).

Yoresel yemek kiiltiirinlin -~ ile  hedeflenen  hedeflerin, gizilinin
cesitlendirilebilmektedir. Buna gore gizil alicilarin gereksinimleri ve isteklerinin
dikkate alinmalidir ( Rand ve digerleri, 2003).

Dogal hususiyet ve yoresel yemekleri begenen ziyatretgilerin, yerel ve diinya
mutfaklar1 hususunda taniyabilmek igin bu torelere girmelidirler. Yerel triinler
hakkinda bilgiye sahip olan ziyaretciler, yerel iirlinlere daha fazla para harcamaya
hazirdir ve bu bilgiler sayesinde harcama seviyeleri etkilenmektedir (Everett &
Aitchison 2008). Yapilan c¢alismalarda kisinin destinasyona yonelik iliskinlik
duygusunun 1iyilestirilmesinde, yoredeki yerel isletmelerde bulunan yoresel gida

triinlerinin - spektrumunun, ortami, havanin ve hizmet nitelikleriyle beraber
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misafirlerin  yerel isletmelerde kurdugu toplumsal bag sonucunda olusan
etkilenimlerin ve faydalarinin ses getirecegi belirtilmistir.

Kim & Eves (2012), gore bireylerin yoresel yemek kiiltiiriine tesvik eden
giidiilemeleri heveslendirici tecriibe, monotonluk disi, hasta olma korkusu olmadan,
tecriibe, beraberlik, saygm ve hislere etkili faktorler nedeniyle etkenlerin yoresel
yemek kiiltlirinii yeglemede sebep olan 6geler saptanmustir.

Giliniimiizde 6nem kazanan ve ziyaretgilerin degisen dijital ortam sebebi
tizerine kolay vukufa erigebilecegi yoresel yemek kiiltiirii, yoreyi gormeye gelen
misafirlerin ilgi ve alakalarini toplamaktadir. Toplumsal televizyon sirketlerinin
cogalmasi, pay edilen yerel yiyecek resimleri ile iizerine konusulan tefsirlerde
toplumun yazida incelemede bulunmak ve malumat elde ederek emek vermenin ne
kadar mithim nedenleri olarak belirlenmistir. Toplumsal basin ve yayin organlarinin
alic1 segimleri konuyla ilgili yapilan arastimalarda, hedeflenenler ve turizm sektorii
bakimindan, kiiltiirel prezante etmek ve tanitimi, ulusal ve yoresel basmn ve yayin

organlar1 medyanin miithim paymin oldugu acik¢a meydana konmustur (Comert,

2014).
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Boliim 4

KIBRIS’TA YORESEL YEMEK KULTURUNUN

DEGERLENDIRILMESI

Kibris’ta genel olarak yoresel yemek kiiltiirii cok ¢esitli olmakla birlikte yillar
boyu farkli uygarliklarin etkisinde kalarak bir¢ok mutfak kiiltiirliniin birlesiminden
veya karisimindan meydana gelmistir. Bununla birlikte ada sartlarinda yetisen dogal
ve tarimi yapilan adaya 0zgili bir¢ok lezzetin degerlendirilerek mutfak kiiltiiriine

katilmasi1 saglanmistir.

4.1 Kibnis’ta Yoresel Yemek Kiiltiirii Turizminin Gelisimi Ve

Potansiyeli

Kibris ¢ ta yoresel yemek kiiltiiri turizminin gelistirmek ve potansiyelini
artirmak icin gesitli kdylerde ve bolgelerde senlikler diizenlenerek veya festivaller
organize edilerek o bolgelerin kendilerine 6zgli bulunan veya lretilen iirlinlerini 6n
plana c¢ikararak farkindalik yaratmak, yore halkina potansiyel gelir kaynagi
olusturmak, bdlgenin ve iilkenin tanitimina katki saglamak. Bununla birlikte iilke
turizminin gelismesi ve ¢esitlenmesini saglamak rakip tilkelerdeki muadil olarak kabul
edilebilecek turizm faaliyetlerine rakip olmay1 saglamak. Buda benzer turizm faaliyeti
gosteren iilkelerle lilkemizin de yoresel mutfak kiiltiiriiniin hem maddi, hem de tanitim

ve bilinirlik acisindan katki saglamaktir.
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4.1.1 Kibns’ta Yemekler Ve Tathlar
4.1.1.1 Kibnis Mutfak Kiiltiirii Ve Tarihi

Mutfak kiiltiirii: I¢inden dogdugu milletin 6zelliklerini ve yasama bigimini
yansitan ve o millet kendinden sonraki nesillere tagiyan miraslardan biridir. Ayni
zamanda kiiltiir ve medeniyetin kaynagida budur.

Kibris; Misir, Asur, Yunanistan, Makedonya, Roma, Bizans, Fransiz Lusignan
hanedanhgi, Memluk, Venedik, Osmanli, ingiliz ve Tiirk egemenligi altina girmis.
Akdeniz’in orta yerinde bulunan, stratejik agidan son derece degerli olan bu ada elbette
tarth boyunca pek ¢ok kiiltiiriin ilgisini ¢ekmis. Dolayisiyla Kibris adasi sik sik savasa,
catigmaya tanik olmus. Durum boyle olunca da tarih boyunca halki refaha fazla
ulagamamig dolayisiyla da Oyle ¢ok zengin bir mutfak kiiltiirii ortaya ¢ikmamas.
Agirlikli  olarak kurutularak saklanabilen tahillar ve evlerin bahgelerinde
yetistirilebilen sebzeler giinliilk yemeklerde tercih edilmis. Adanin biiylik boliimiinde
zeytin agaclarmin yer almasina karsin zeytinyagi ve zeytinyaglilar Kibris mutfagina
cok sonralar1 girmis.

Eski Kibris Tirk mutfaginda bu yemeklerin hazirlanmasi o c¢agin
olanaksizliklar1 yiiziinden hayli zordu. O zamanlarda yemekler tastan tugladan ya da
samanla topragm yogrulmasindan kazanlar i¢in yliksek ortasi bos ocaklar yapilirdi.
Yemekler bu ocaklarda odun atesiyle pisirilirdi. Daha sonralarda islim adi verilen
lambasuyu ile calisan ocaklar gelistirildi ve pisirme isleri bu ocaklarda yapilmaya
basladi. Izgaralar komiir konarak yakilan mangallarda pisirilirdi. Mutfak
ekipmanlarida o donemde bu giinki gibi olmayip ilkeldi. Porselen tabak yerine bakir
veya sirli toprak sahan, aliiminyum tencere, tava yerine bakir tencere, tava vardu.
Mutfaklarda mutlaka hamur agma sehpasi, oklava, hamur teknesi, elek, kalbur, sini,

toprak tencere, penevet adi verilen ekmek dizme tahtalari, kiyma tahtalar1 bulunurdu.
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Kasik catallarda ¢ok degisikti. Kasiklar genellikle tahtadan olurdu. Catallar ise
bugiinkii gibi paslanmaz maddeden degildi. Yemekler masada yenmez yer sofrasinda
hamur agma sehpasinin iizerinde yenirdi. O zamanlarda buzdolabida yoktu ve yemek
yapmak, malzemeleri muhafaza etmek ¢ok zordu.
4.1.1.2 Kéyde Hayat

Medeniyet ne kadar gelisirse gelissin koyde hayat herzaman ayni kalir. Koy
hayat1 demek yardimlagma ekip bi¢me, ciftcilik, hayvancilik hemen hemen herseyi
paylasarak yapamak demektir. Kimse kimsenin malina goz dikmez herkes yerini
bahgesini bilir. Koyliiler arasinda kiskanglik olsada bunu karsiya zarar vermek icin
kullanmaz. “Koylii iilkenin efendisidir” demisti Atatiirk gergekden de Oyledir. Koy
hayati ve koyliiler olmazsa hayvancilik, ¢iftcilik sehirlerde ne kadar yapilabilir. Sehir
hayatinin yogunlugu buna ¢ok da miisait degildir. Eski zamanlarda yardimlasma,
beraber ekip bigme, beraber yemek hazirlama firin yakip beraber borekler, ¢corekler,
bullalar, ekmekler yapmak ¢ok daha iyi durumdaydi, simdi ki zamanda da var ama
artik eskisi gibi degil. Eski den biri mi doguracak tiim konusular dogum evine gider
ona yarimci olur hatta anne kirklana kadar hergiin bagska ¢ocuklar1 da varsa onlara
bakilir evinin isi yapilirdi. Kéyde biri mi evlenecek hemen cehiz hazirliklari igin tiim
komsulr elbirligi ile kizin cehizini hazirlamak i¢in anneye yardim ederdi. Bag bozum
zamani sirayala baglar bozulur, ekim zamani sirayla tarlalar ekilir. Pekmez mi
yapilacak sirayla yapilir, tarhana mu kesilecek sirayla yapilir, bugday mi1 ogiitiilecek
sirayla yapilir, hellim mi yapilacak sirayla yapilirdi anlasilacagi tizere herkes herkese
mutlaka yardim ederdi. Boylece hem is kolaylasir hemde yorguluk daha az hissedilirdi.
Hatta o kadar genisti ki bu yardimlagma Bafta’ki baga, Limasolda’ki haruba Karpaz’da

ki tiitline kadar uzanwrdi. Tarlasi, bagi, bahcesi olmayanda eger yardimlagsmaya
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katilmig ise ona evine gotiirmek iizere yeteri kadar yemeklik malzeme is sonunda
mutlaka verilirdi.

Koylerde kahveler genelde giindiizleri kapali olur aksamiistii agilirdi. Koyiin
geng erkekleri, yaslilar1 buraya gider kahve icerken sohbet yapilir giiniin yorgunlugu
atilirdi. Gazeteler okunur radyo dinlenirdi giinii yorumu yapilir, yeni olaylar varsa
onlarin da hakkinda yorumlar yapilirdi. Boylece haberi olmayanlar da haberdar olurdu.
Kadmlar ise geceleri komsu evinde toplanip kahveler, caylar icerler, tath yaparak,
fistik, c¢iklemit, gabak cekirdegi kavurular hem sohbet hem de giinii yorumunu
yaparladu.
4.1.1.3 Koy Evi

Icinde oturulan yere ev denir. Baz1 bolgelerde Dam olarak sdylenir. Yeni ¢ift
ev kuracaginda once evin yeri secilir. Amaca uygun odalarin sayist ve boyutlari
karalastirilir. Sonra inasata gegilir. Evler eskiden kerpigten yapilirdi, daha saglam
kislar1 sicak yazlar1 serin olurdu. Kerpig, topragin su ile civik yapigkan hale getirilip
saman da eklenmesi ile yapilir ve 3 giin dinlendirmeye biraklirdi, buna Camur
Dinlendirmesi denirdi. 1960 yilina kadar kdy evleri toprak damli olurdu. Bu
topraklarda dam her tiirlii Girtinii kurutmak amaci ile kullanilirdi. Tarhana, kayisi,
zeytin (karayag c¢ikaracaksa) bugday, mulihiya(molohiya), arpa gibi.

Daha sonralar1 damlar kiremitli olmaya basladi. Bu kiremit oluklu kiremit veya
osmal1 kiremiti kullanilirdi. Kullanilan kiremit oyuklarina Kiilah denirdi. Her evin bir
avlusu vardi. Avlular bdlgeden bolgeye degisen meyve agaclar ile cevrilir olurdu.
Mutlaka talvar bulunurdu. Asma ekilir yapraklarinda dolma yapilirdi. Yazda da
golgesinden yararlanilirdi. Bol iiziim veriri meyvesinden de yayarlanilirdi. En son
olgunlagsmis yapraklar1 hayvanlara yedirilirdi. Her evin c¢evresi ya tas ya odun ya

babutsa ya da calilar ile ¢evrelenir bu o hanenin mevcut sinirini1 belirlerdi ve kimsede
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bu bolgeye izinsiz giremezdi. Bu duvarin i¢inde kalan bolgeye Havli veya Avlu
denirdi. Bolgeye gore havliya cicekler ekilirdi. Cigeklerin baslicalar1 yasemin,
festikan, nergiz(mergiz), sardunya, sabboy’dur. Agaclar duvarin i¢ kismina ekilirdi.
Mutlaka her evede limon(eksi), badem, erik, yenidiinya, dut, incir agaci bulunurdu.
Daha ileride de Gancelli(demir bahge kapisi) bulunurdu {izerine yasemin ekilir onu
takip eden yere Galif ya da Cardak yapilir asma ekilirdi. Yasemin kokular1 gancelli
yanma gelmeden ortaliga yayilirdi. Evin i¢ kesiminde ortada Siindiirme(sundurma)
yani hol ve misafir odas1 bulunurdu yatak odalar1 buraya agilirdi. Sunmak ikram etmek
anlamidaydi ve misafirlere ikramalar stindiirmenin i¢ kisminda yapilirdi. Siindiirmenin
i¢ kisminda cehizlerin muhafaza edildigi camlik, boro bulunurdu. Camlik i¢inde serbet
takimlari, icki bardaklari, misafir agirlamakda kullanilan yemek takimi, biblolar,
giiliimdanliklar vardi. Boro ise alt1 kapali iistli diiz mermerli olup {lizerine lamba ve
elbise firgasi ile tarak konurdu.

Asevi yani mutfak binaya bitisik ama distan bagliydi. Oraya varmak icin iki
ayak eninde tas veya beton yol yapilirdi. Koy evleride biiyiik yatak odalar1 ve kocaman
Karyolalar yami yataklar bulunurdu. Karyolanin g¢evresi demir ayaklar iizerinde
(mamsiye) Namsiye(tiil) ile sineklerden korunmak icin ¢evrili idi. Karyolanin yaninda
cocuklar i¢in besik bulunurdu.1960 yilina kadar koylerde ¢ok yaygin olan
Kerevet(saglam tahtadan iizeri koyunyiinlerinden yapilimis )dose-diisek bulunurdu.
Diimdiiz oldugundan saglikli oldugun inanilirdi. Oturma odalarinda Ganeppe
(ganeppa) kullanilirdi. Oturululan kisimlar1 kitik(keten, kendir, kaba yiin lifleri) ile
doldurulmus gerektiginde degisebilridi. Hanay evin ikinci kati anlamida balkonlu
boliimdiir. Her evin dis tarafda ambarlar1 bulunur {riinler burada saklanirdi. Eger

hayvanciliklada ugrasiyorlarsa da yine dig kistmda mandiralar1 bulunurdu.
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4.1.1.4 Koyde Beslenme

Koy yerindeki beslenme, bir yasam disiplini olarak kabul edilirdi. Ciinkii
kisilerin saglikli beslenmeleri islerin uyumlu gitmesi i¢in bir zorunluluktu. Koyliye
gore ‘eyi yemek yemegen, is galdirmaz yapsin’denir. Yani iyi beslenmek her zaman
onem tasird1. Evde kalan en yasli kisi aileyi ¢ekip ¢evirmek zorunda idi. Erken kalkar
trabezi (drabezi) gurard1 (sofray1 kurardi). Herkesin ayr1 ¢canagi, tabagi, kasesi, (metal
su bardagi) masrapasi ve pironu (¢atal) vardi. Meyveler, hamurisleri, etler, pilavlar,
corbalar sahan(bliyiik bakir tepsi) ile ortaya konur herkes tabagina alir yerdi.
Yemekleri tabaga alamaya Gutarmak denir. Ekmekler koy firinda piserdi. Ekmekte
pislik olmaz. Ciinkii firina giren ekmek, firma girene kadar 7 kere silkinir. Ekmegin
alt1 yeterince pismeyince buna ‘ekmekler yalinayak kaldi’ denir. Ekmegin bayati
makbuldiir. Ekmegin kiillii olanin1 yemek sevaptir. Yere atilmaz. Ekmek kutsaldir. Su
pmardan - cesmelerden doldurulur toprak testilerde tasmirdi. Icki igilecekse bir
marsapa Ol¢ii idi. Fazlas1i meyhanede igilirdi. Ev yapimmu zivaniya-kanyak(konyak )da
icilirdi. Visky 1974 den sonra adaya gelmistir. Kis aylarinda macunlar, pekmezler,
kuru iiziim, basdelli(pastelli), sisaml1 bidda, sucuk, kofterler ({iziim suyundan) yapailir.
Gece toplanilidiginda sohbetle beraber tiiketilirdi. Yaninda kahve veya c¢ay ikram
edilirdi. Yaz ve ilkbahar aylarinda, babutsa, liziim, karpuz, kavun, incir, erik, badem,
gonnara, dut yemisi, Mayis elmasi, nar, ¢itlenbik tiiketilirdi. Bunlar gece yemekten

sonra sohbetler esliginde tiiketilirdi.
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Tablo 1: Kibris Mutfagi Corba Regete Isimleri

Corba Recete Ismi Aciklama
Domatesli Bulgur Corbasi | EK-1
Domatesli Piring Corbas1 | EK-2
Eriste-Mercimek Corbas1 | EK-3
Luvana Corbasi Ek-4
GoOmegli Piring Corbasi Ek-5
Kelle Paga Corbasi Ek-6
Un Corbasi Ek-7
Hummus Corbast Ek-8
Palaz Corbasi Ek-9
Keklik Corbasi Ek-10
Tarhana Corbasi Ek-11

Tablo 2: Kibris Mutfagi Meze Recete Isimleri

Mezeler Recete Ismi Aciklama
Yogurt Ek-12
Bulgur Koftesi Ek-13
Mantarh Bulgur Koftesi | EK-14
Cacik Ek-15
Hummus Ek-16
Siyah Zeytin Ek-17
Hellim ve nor Ek-18
Pastirma Ek-19
Samarella Ek-20
Cakizdez Ek-21
Eksi Sikt1g1 Ek-22

Tablo 3: Kibris Mutfag: Pilav Regete Isimleri

Pilavlar Recete Ismi Aciklama
Abudardar Pilavi Ek-23
Bulgur Pilavi Ek-24
Hellim-naneli Bulgur Pil. | Ek-25
Miicendra Pilavi Ek-26
Hellimli Piring Pilavi Ek-27
Capith Pilav Ek-28
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Tablo 4: Kibris Mutfagi Makarna Regete Isimleri

Makarnalar Recete Ismi Aciklama

Kiymali Garavulli Mak. Ek-29

El Makarnasi Ek-30

Firin Makarnasi Ek-31

Yahnili Makarna Ek-32

Makarma Bulli Ek-33

Tablo 5: Kibris Mutfag: Salata Regete Isimleri

Salatalar Recete Ismi Aciklama

Coban Salata Ek-34

Gomeg-Lapsana Salatast | EkK-35

Gollandro-t.Sogan Salatas | Ek-36

Kuru Bakla Salatasi Ek-37

Kuru Boriilce Salatasi Ek-38

Taze Bakla Salatasi Ek-39

Taze Boriilce Salatasi Ek-40

Kereviz Salatasi Ek-41

Kuru Fastilye Salatasi Ek-42

Pancar Salatasi Ek-43

Pancar-Patates salatasi Ek-44

Tablo 6: Kibris Mutfag1 Yemek Regete Isimleri

Yemek Recete Ismi Aciklama

Firinda Patates Tavuk Ek-45

Patates Kofie Ek-46

Lefkara Tavasi Ek-47

Soganl sirkeli Tavsan Ek-48

Kuzu Ciger Ek-49

Bumbar Ek-50

Yumurtali Ayrelli Ek-51

Bullez-Patates Ek-52

Salgali Gomeg Yemegi Ek-53

Kolakas Ek-54

Kolakas Musakka Ek-55

Etli Hostez Ek-56

Molehiya Ek-57

Kizarmis Yumurta otu Ek-58

Taza Bortilce Yahnisi Ek-59

Mercimek Yemegi Ek-60

Kaymak Yagli Firin Patates Ek-61

Sogan Bast1 Ek-62

Pirohu Ek-63
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Herse Ek-64
Gavcar mantar1 Ek-65
Enginar Lalangi Ek-66
Kuru Tarhana Ek-67
Tavsan Lalangisi Ek-68
Tablo7: Kibris Mutfagi Dolma Regete Isimleri
Dolmalar Recete Ismi Aciklama
Etli Yaprak Dolmasi Ek-69
Cigek Dolmasi Ek-70
Yalan¢1 Dolma Ek-71
Enginar Dolma Ek-72
Tablo 8:Kibris Mutfagi Kebab Recete Isimleri
Kebaplar Recete Ismi Aciklama
Sis Kebap Ek-73
Seftali Kebabi Ek-74
Kuru Firin Kebabi Ek-75
Sulu Firin Kebabi Ek-76
Mangalda Kofte Ek -77

Tablo 9: Kibris Mutfag1 Borek, Ekmek ve Hamur Isleri Regete Isimleri

Borek /Ekmek/Hamur Recete Ismi Aciklama
Bisi Ek-78
Hellim Boregi Ek-79
Nor Boregi Ek-80
Kabak Boregi Ek-81
Kiyma Boregi Ek-82
Mantar Boregi Ek-83
Pilavuna Ek-84
Sekerli Peksemet Ek-85
Bidda Badadez Ek-86
Koy ekmegi Ek-87
Bulla Ek-88
Koy Coregi Ek-89
Citlenmik Bitta Ek-90
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Tablo 10: Kibris Mutfag: Tatli Regete Isimleri

Tathlar Regete Ismi Aciklama
Elmali Lalang1 Ek-91
Asure Ek-92
Ekmek Kadayifi Ek-93
Gullurikya Ek-94
Sa¢ Gatmeri Ek-95
Lokma Ek-96
Paluze Ek-97
Portakal Peltesi Ek-98
Zerde Ek-99
Siitli Eriste Ek-100
Sini Gatmeri Ek-101
Simit Helvasi Ek-102
Tel Kadayif Ek-103
Sammali Ek-104
Sulu Muhallebi Ek-105
Golifa Ek-106
Tahinli Ek-107
Samsi Ek-108
Uziim Sucugu Ek-109
Uziim Sirasi Ek-110
Siitlii Muhallebi Ek-111

Tablo 11: Kibris Mutfagi Macun Regete isimleri

Macunlar Recete Ismi Aciklama
Alig Macunu Ek-112
Cagla Macunu Ek-113
Ayva Macunu Ek-114
Ceviz Macunu Ek-115
Kabak Macunu Ek-116
Incir Macunu Ek-117
Badem Ezmesi Ek-118
Yesil Turung Macunu Ek-119
Turung Macunu Ek-120
Karpuz Macunu Ek-121
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4.1.2 Kibnis’ta Uziimler Ve Peynirler
Kibris’ta tizlimler sofralik ve saraplik olarak ikiye ayrilir:

1. Sofrahk Uziimler; Sofralik Uziimler genelde seker miktarlar1 yiiksek,
olgunlasma degerleri diisiik, daha ¢ok taze ve liziimden yapilabilecek sarap
disinda iirlinler i¢in kullanilan {iziim ¢esitleridir.

Bu ¢esit liziimler genelde yoresel halkin kendi tiiketimine yetecek
kadar veya iiziim sucugu, paluze, liziim pekmez, kuru iiziim, iiziim regel, iziim
kompostosu ve {liziim sirkesi gibi yan {iriinleri elde etmek i¢in yetistirilen kiiglik
baglar veya bahgelerinde bulunan az miktarda olan asmalardan elde edilirdi.

Ulkemizde alt1 farkli gesitte sofralik {iziim ¢esidi bulunmaktadir. Bunlar
sirasi ile sunlardir;

1.1 Parmak Uziim; Ulkemizde azda olsa ev bahcelerinde bulunan bu
iiztimler daha ¢ok beyaz ve siyah ¢esitlerdedir.

1.2 Beyaz — Kara Uziim; Ulkemizin tiim bolgelerinde yetisen ve ¢ok tatl bir
iizlim ¢esididir. Bazen tath {iziim sarabi yapiminda kullanilmaktadir.

1.3 Malaya; Bu iiziim ¢esidi Baf kazasinin Ayonni kdyiinde daha ¢ok
yetistirilmektedir. Kokulu, yuvarlak, aromatik ve beyaz renkli 6zellikleri
tasimaktadir.

1.4 Sultani iiziim; bu iiziim ¢esidi kurutmalik, sofralik ve saraplik olarak
kullanilarak iiretimini saglayabilinen bir iiziim gesididir. Ulkemizde bu
tiziim ¢esidi agirlikli olarak sofralik i¢in tiretilmektedir.

1.5 Verigo Uziim; Ulkemizde iri taneli, etli yapisi, kirmizi rengi ile

tilkemizin vaz gecilmez bir iizlim ¢esididir.
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2. Saraphk Uziimler; Saraplik iiziimler sofralik iiziimlere gore daha kiiciik, daha
tatlt ve ¢ekirdeklidirler. Sarap iki sekilde yapilir. Birincisi Monosepaj; tek bir
cins iiziimden yapilan saraplar. ikincisi ise Kupaj saraplardir; burda birden
fazla iiziimiin birlesmesinden yapilan saraplardir. Ulkemizde saraplik {iziim
olarak iki ¢esit liziim bulunmaktadir. Bunlar;

2.1 Maratheftika; Kirmizi renkli tanelere sahip bir {iziimdiir. Trodos
daglarinmn giineye bakan yamaglarinda yiiksek rakimlarda ve Baf
bolgesinde yetismektedir.

2.2 Eftermo; Bu c¢esitte beyaz renkli ve tathdir. Yine Baf bdolgesinde
Trodoslarin giineye bakan yamacglarinda yetismektedir. Bu iiziim
cesidinden Kibrisin Meshur Tathh Sarabi Gumandarga yapilmaktadir.
Saraplik tizimlerde olgunlasma siireci uzun oldugunda {iziimlerin seker
seviyeleri hizli sekilde ylikselmemektedir.

Kibris’a 6zgii peynirler ve 6zellikleri;

1. Hellim: Hellim Kibris kiiltiiriiniin vaz gegilmez lezzetlerinden olup yillardir
iiretilip yoresel halk basta olmak iizere, farkl tilkelerede satilarak tiiketimi
saglanmaktadir.

Hellim, eskiden koyliilerin sahip olduklar1 biiyiik ve kiigiikbaslarin siitlerinin
mayalanarak tiretilen bir peynir tiiriidiir. En lezzetlisi sirasi1 ile koyun, keci ve inek
stitlinden yapilanlardir. Bunun sebebi siitiin yag miktarmnin git gide diismesidir.
2. Taze ve Kuru Nor: Hellim yapilirken agiga ¢ikan bir yan iiriindiir. Hellim

kadar sevilen gerek tuzlu olarak gerekse tuzsuz olarak iiretilir ve tiiketilir.

Tuzlanarak kurutularak makarnalara ve pirohuda kullanilirken, tuzlu tazesi

kahvaltida tuzsuz tazesi ise tatlilarda kullanilird.
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3. Kasar Peyniri: Genel olarak hellim yapimindan farkli olarak, isitilan siit
hizlica sogutularak yogurt ve maya ile mayalanarak 2 saat dinlendirilir.
Mayalanan siit kaynatilarak peynirler olugsmasi saglanir ve tiilbente alinarak
fazla suyu uzaklastirilir. Bir glin dinlendirilen peynir ufalanarak 1lik suya atilir
ve su kaynadike¢a eriyen peyniri bir araya toplayarak tezgaha alinir ve tig-dort
kez katlanarak tuzlanir ve son olarak 1 dakika daha pisirilir ve tezgahda
sogumaya birakilir. Soguyan kasar bir giin sonra tiiketilebilir.

4. Kasgaval Peyniri (Eski Kasar): Dis kabugu tuzlanarak sertlesen kasarin
daha aromatik seklidir. Bilinen eski kasarlar gibi i¢ide sert dagil aksine kasar
gibi yumusaktir.

5. Talar Peyniri ve Kuru Talar Peyniri: Siit mayalanir ve teleme olustuktan
sonra helllm ve nor alindiktan sonra teleme tatlar icerisinde siiziiliir ve
cikarilarak ikinci sefer elle parcalanarak tekrar talar igerisine atilir ve sar1 su
icerisinde on bes dakika daha pisirilerek sogumaya birakilir. Ertesi giin
talardan ¢ikarilan talar peyniri tuzlanarak ister taze isterseniz tuzla kurutularak
kuru olarak tiikete bilirsiniz.

MAYA: Geg¢miste giiniimiizdeki gibi mayalar bulunmadigindan yoresel halk
peynir yapiminda siitii mayalamak i¢in heniiz daha annesinden siit emen ve hicbir ot
ve benzeri malzeme tiiketmemis kuzularin midelerini keserek kurutup bunu bir maya
olarak mayalanacak siitiin icerisine atarak siitiinii mayalar ve peynirini yapardu.

4.1.3 Kibnis’ta Zeytin Ve Zeytinyagi

Zeytin, Akdeniz Bolgesinin yerel bitkisi olan zeytin (Olea Europea L.)
Akdeniz’e kiyis1 olan tiim iilkelerde yaygm olarak yetismektedir. En verimsiz veya
kalitesiz topraklarda rahatca yetisebilen Zeytin doganin bir numarali agaci olarak da

adlandirilabilir.
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Zeytin Agaglari, alt1 ile on yillar1 arasinda olan zeytin agaglari {iriin veriminin
en ekonomik donemlerini yasarken, yaklagik olarak seksen, yiiz y1l ve daha da fazla
yasayabilmektedir. Ulkemizde genel olarak zeytin agaglarinin yiizde yetmis besi
daglik, yamag, egimli ve engebeli arazilerde yetismekte ve yer almaktadir. Buna bagli
sebeplerden dolay1 kiiltiirel bakimlar ¢ogunlukla uygulanamamakta ve bu sebeple iiriin
verimi senelere gore degisim gosterebilmektedir. Bu sekildeki takvimsel iiriin geliri
halk dilinde “var yili” veya “yok yili” olarak adlandirilmaktadir. Zeytin tilkemizde
kahvaltida, bir¢ok yemek, hamur isi ve salatalarda kullanilmakla birlikte, diger bir
yonden faydali bir yiyecek olarak kabul edilmektedir.

Zeytin, iilkemizde 6zel olarak Cakizdez (kirik yesil zeytin) ve Tuzlanarak
salamura yapilmig siyah zeytin olarak safralarimizi siislemektedir.

Zeytin hasat donemi iilkemizde Eyliil’den Araliga kadardir. Bununla birlikte
hasat edilen zeytinler yoresel halk tarafinda siyah zeytin, ¢akizdez ve yaglik zeytin
olarak ayrilmaktadir.

Diinya tarihinde en faydali ve saglkli olarak kabul edilen, meyvesi ve dogal
bitkisel yagi olarak zeytin 8000 y1l dnceden belli var olmaktadir. Tarih boyunca zeytin
gerek yazitlar, gerekse kutsal kitaplarda yer alarak tarihe ge¢cmistir.

Bunun yani sira bir efsane olan biiyiik tufan sonras1 Nuh’un gemisine beyaz bir
giivercin agzinda zeytin dali getirerek hayat: miijdeledigine ve bu olay sebebiyle o
giinden belli zeytin dalinin giiniimiize kadarki barisin yegane sembolii olmasini

saglamustir.
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a—Sap b — Epikarp c - Mezokarp d - Endokarp e - Cekirdek

Sekil 1: Zeytin Meyvesinin Anatomik Yapisi

Tablo 12: Zeytinin Bazi Fiziksel Ozellikleri

Dane Agirlhigi 2—-12¢r
Meyve Kabugu % 15-35
Cekirdek Orani % 13-30
Et Orani % 66 - 85
Tablo 13: Zeytinin Et Bilesimi
Su % 50— 70
Yag % 15— 30
Protein %1-2
Lif %1-3
Kiil %1-5
Seker %2-6
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Tablo 14: Zeytinin Kimyasal Bilesimi

Su % 51,9
Toplam KM % 48,1
Toplam Seker % 2

Yag % 25,4
Protein % 1,5

Na (mg/100gr) 3,2

K (mg/100gr) 457,19
Ca (mg/100gr) 33,15

Mg (mg/100gr) 12,49

Mn (mg/100gr) 0,13

Fe (mg/100gr) 1,73

Zn (mg/100gr) 0,71

Cu (mg/100gr) 0,01

P (mg/100gr) 51,13
Karoten (mg/100gr) 0,15-0,2
Vit C (mg/100gr) 12,9 -19,1
Thiamin (mikrogram/100 gr) 054-11

Zeytinyadl, Zeytin agacmin (Olea Europaea Sativa Hoffm) muhtesem
meyvesi Zeytinden hi¢bir kimyasal islem asamasina ugramadan, natiirel olarak elde
edilen ve tiiketilebilen, bununla birlikte oda sicakliginda siv1 halde kalan yagdir.

Zeytinden elde edilen degerli bir mamulii olan zeytinyagi, Diinya genelinde
yillik olarak 1,6 — 2,6 milyon ton olarak tiretilmekte olup, bu tiretimin % 75 — 80°lik

kismimni zeytinyagini lireten liretici lilkelerin kendi i¢in kullanarak tiiketmektedir. Bu
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yiizdelik disinda kalan % 20 — 25°lik oran ise iilkeler arasindaki olusan uluslararasi
pazarlarda satilmaktadir. Ulkemiz zeytinyag iiretiminde yillik olarak 336 ton olarak
2016 yilinda kayda alinmustir.

Zeytinyagl, zeytin meyvesinin basitce ezilerek, sikilmasi ile elde edilen karasu
olarak adlandirilan boliimiin yagdan ayristirilmasi ile elde edilen dogal yagdir.
Zeytinyag iretilirken hicbir sekilde kimyasal bir islem uygulanmadan, tamamen
fiziksel metotlar uygulanarak elde edilmektedir.

Diinya’da zeytinyagi iiretimi 3 fakli sekilde olur. Tabi bilinen bu iiretim
cesitleri disinda iilkemizde Kara Yag denilen daha yogun aromali ve asitlik derecesi
yiiksek bir yag daha iiretilmektedir.

Dogal (Natiirel) Zeytinyag1, hi¢bir islem gormeden ¢ig olarak kullanilmaya
uygun en degerli zeytinyagidir. Bu yaglar genel olarak salatalar ve soslarda
kullanilmaktadir.

Rafine Zeytinyaglari, fiziki metotlarla rafine edilerek, tadinin ve aromasinin
yiikseltilmesi ve bunun yaninda asit degerlerinin diisiiriilmiis zeytinyag1 ¢esididir.
Rafine Zeytinyagi ¢esitleri genel olarak pisirilen yemeklerde kullanilir.  Rafine
Zeytinyaglar1 genel olarak bu lezzete yabanci olan Rusya ve Amerika’da
kullanilmaktadir.

Rafine Zeytinyaglarina % 10 — 20 oranlarinda natiirel zeytinyagi eklenerek elde
edilen yag ¢esidine Riviera Zeytinyagi denir ve bu yaglar genel olarak kizartmalarda
ve pisen yemeklerde kullanilir.

Bilinen ii¢ ¢esit disinda iilkemizde yoresel olarak iiretilen Kara Yag ise
zeytinlerin yesilken toplanarak ayiklanmasi, kaynatilmasi, kaynatilan zeytinlerin

giineste kurutulmasi ile fiziksel metotlarla ezilip, sikilmasiyla elde edilir. Kara Yag
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yogun ve zengin aromasi, bunun yanisira yiksek asitlik 6zelligi ile salatalarda ve
haslanmig garnitiirlerde kullanilmaktadir.

Zeytinyagmin olusumunun % 99,8’1 trigliserid denen yaglardan olugmaktadir.
Bunun % 14’4 doymamis yag asitleri, % 72’si tekli doymamis yag asitlerinden ve %
12’si ¢oklu doymamis yag asitlerinden olugmaktadir. Bunun yan1 sira 1 kilogram
zeytinyaginda 300 miligram fenoll ve 150 miligram tokoferol bulunmaktadir. Genel
olarak farkli yemeklik zeytinyaglarini kiyaslandiginda, tekli doymamis yag
asitlerinden olan oleik asidin ¢ok yiiksek miktarlarda bulundugu gézlemlenmistir.

Zeytinyagmin yogun olarak kullanmasi sebebi ile Akdeniz iilkelerinde ve
iilkemizde kalp, damar hastaliklar1 ve kanser hastaliklarinin oranlar1 diger {iilkelere
gore daha diisiik oranda olmasina sebeptir. Zeytinyag iiretilen ve tiiketilen iilkelerde
gerek karaciger, gerekse kalp ve damar hastaliklarina dogal olarak engel olmakta ve
bu hastaliklar1 azaltmaktadir.

Bunun yani sira Zeytinyaginda bulunan konan fenollerin kanser hastaligina
yakalanma riskini azaltmaktadir.

Bunun yanida bu mucize meyvenin kendisinin kadar yagininda hem tiiketiminde agiz
tadimiza, hem de kullaniminda bedenimize bir sifa kaynagi olabildigini sdyleyebiliriz.
4.1.4 Kibnis’a Ozel Dogal Otlar, Sebzeler Ve Meyveler

MANTARLAR:

1. Gavcar Mantari: Daglik bolgelerde, ismini aldigi gavcar bitkisi kokiinde
yetisir. Genel olarak gavcarn Gegitkdy, Bahgeli, Tepebasi ve Akdeniz
bdlgelerinde ¢okca bulunur.

2. Kirmuzi1 Mantar: Kanli mantar olarak da bilinir. Kirmiz1 mantar, Besparmak

Daglari’'nda ¢camlik ve ladenlik olan alanlarda yetisir. Nemli bdlgelerde ve
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gblge bolgelerde bulunur. Balabayis daglari, Alevkayasi, Tepebasi, Akdeniz
cam ormanlari, Yedidalga ve Yesilirmak arasinda bolca bulunur.

Buri Mantar: Toprak altinda yetisir. Kiiltiir mantarma benzer ve onun gibi
beyazdir. Selvi koklerinde yetisir ve toprak altlarinda bulunur.

Toprak Mantar1 (Birodi): Kayalar koylinde denize yakin ve ormanlik
alanlarda bulunur. Kiiciik kahverengi renkte ve toprak iizerinde bol bir sekilde

toplu olarak bulunur.

MEYVELER:

1.

Yabani Armut (Tas Armudu): Armutun kirda yetisenine ‘Das Armudu’ ad1
verilir. Son yillarda ali¢ agaglarininda armuda asilandig1 goriiliir. Sonbaharda
meyve vermektedir.

Ali¢: Kis aylarinda yetisen bir meyvedir. Macunu yapildigi gibi taze olarak da
yenilebilen yabani bir meyvedir.

Dag Cilegi (Sandal Agac1 Cilegi): Sonbahar mevsiminde Besparmak
Daglarinda kuzey yiiziinde yetisen bir ¢esit yabani ¢ilektir.

Yaban Mersini (Siyah / Beyaz): Kis mevsimin bereketli bir meyvesidir
yabani olarak hem siyah hemde beyaz olarak yetisir. Bu meyveleri taze veya
recel olarak yapilarak tiiketilir.

Yaban Bégiirtleni: Kis mevsiminde, dere kenarlarinda Dikenli dallar1 olan ve
iizerinde kiigiik bogiirtlene benzeyen yabani bogiirtlenlere denir

Gonnara: Yaz mevsiminde yetisen ve genelde tarlalarda bulunan (ballura)
yabani ¢alilarda yetisen faydali bir yemistir.

Andoliniga (Yaban Inciri / Dikenli Incir): Yaz mevsiminde birtiir kaktiisiin

meyvesi olarak yetigmektedir.
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8. Dongel (Musmula): Kis mevsiminde yetisen bir yabani bitki olup giilgiller
familyasmin bir alt sinifindandirlar. Genelde ¢icek tablasinin kapladig etli ve
sert ¢ekirdekli kahverengi renkli bir meyvedir.

9. Gmnnap ( Gelin Yemisi): Yaz mevsiminde dere yataklarinda yetisen Gmnap
gibi kirmizi bir meyvedir

10. Badem: Yabani olarak yetisen ve gerek yesilken CAGLA olarak tiiketilen
gerekse kurudugunda kuru badem olarak tiiketilen bir bitkidir.

11. Yeni Diinya: : Malta erigi olarak bilinen meyvedir.

12. Harup (Ke¢iboynuzu) (Ceratonia siliqua) veya harnup, baklagiller (Fabaceae)
familyasindan olup Akdeniz ikliminin hiikiim siirdiigii yerlerde dogal olarak
yetisen ve baklalar1 (meyveleri) yenen, herdem yesil cali ya da aga¢ formunda
olan bir bitki tiirii. Harup taze olarak, pekmezi yapilarak ve un olarakta
kullanilabilirler.

13. Ciimbez: Bu meyvenin Misir’dan geldigi sdylenir. Adanin en giizel ciimbez
agaclar1 Leymosun kasabasinda bulunmaktadir. Incire benzeyen meyveleri
yaza dogru bir bir yarilip yaglanir. Pigince kirmizi renge donen meyvesinin
cekirdegi yoktur. Cok itina ile toplanir. Hirpalanmaya gelmeyen, erken kararan
bir meyvedir.

OTLAR:

1. Gomeg¢: Sonbahar ve kig mevsiminde tarlalarmm yesermesi ile bol sulu
alanlarda daha yogun olarak yetisen bir bitkidir. Heniiz kiiltiirel olarak iiretimi
olmadigindan dogal olarak yetisir ve toplanarak, Haslamak suretiyle
salatalarda, yalniz olarak veya kuru baklagiller haglamalarina katilarak, limon

ve zeytinyagi ile lezzetlendirilerek tiiketilir.
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Cinara (Yaban Enginar1): Genelde sulak yerler ve derelerin yamaglarinda
yetisir. Yabani enginar oldugundan dolay1 gerek yapraklari gerekse Gafgarit
(Enginar bas1) haglama ve yahni yemeklerinde kullanilarak tiiketilebilir.
Lapsana (Hardal otu): Genel olarak arpa tarlarinda istenmeden biiyiiyen ve
ilacla onlem alinmaya c¢alisilan bir bitkidir. Haslanmis ve baklagillerle
Haslanarak, zeytinyagi ve limonlayarak tiiketilir.

Hostes (Yahni): Agirlikli olarak tepelerin giines almayan taraflarinda nemli
ve suyun bulundugu alanlarda cinaraya benzer fakat daha ince govdeye sahip
ve daha dikenli yapidaki bir yabani ottur. Genel olarak haslama ve yahniler et
yemeklerinde kullanilarak tiiketilir.

Maraha (Yabani Dereotu): yabani dereotuna benzerligi ile anilir, yogun bir
tat ve aromaya sahiptir. Genel olarak Hamur islerinde ve Fasulye
haslamasinda kullanilarak tiiketilir.

Yumurta otu (Ser¢e Otu): Sonbaharin sonu ile kis mevsiminin tamamminda
tepelerin kuzey yamaclarinda olan egimli tarlalarda yeryer bulunur. Genel
olarak yumurta otu adindan anlasilacagi gibi yumurta ile kavrularak tiiketilir.
Deve Dikeni veya Siidleyen (Gavulya): Kibris’in giiney bolgelerinde
‘Stidleyen’, Mesarya’da ‘Atgizi’ Oteki bolgelerde ‘Keklik Gavulyasi® adi
verilen bir kir sebzesidir. Bu da kuru bakla, kuru boriilce ve kuru fasiilye ile
kaynatilip yenir.

. Boriilce: baklagiller (Fabaceae) familyasindan fasulyeye benzer bir tarim
bitkisi. Taze olarak veya kuru tohum boliimleri olarak hem haslanmis, hem
yahni, hemde salatasi yapilarak tiiketilir.

Molehiya: Kibris Tirk mutfaginda, 6zel olarak yetistirilen molehiya

bitkisinin (Jiit bitkisi - Corchorus olitorius) yapraklar1 ile yapilan bir yemek
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

¢esididir. Yazin kurutulup bir miiddet saklandiktan sonra sonra kuzu eti veya
tavuk etiyle pisirilen molehiya, servisi cukur tabakta pilav ve tursuyla yapilan
lezzetli bir yemektir. Molehiya otunun kurutulmus haldeki kokusu kina otuna
benzemektedir. Molehiya Kuzey Kibris'm meshur yemeklerinden biri olarak
bilinse de Arap kokenli bir yemektir.

Gelincik otu: Mayis-Agustos aylar1 arasinda kirlarda bugday tarlaririnda
yetisen bir bitkidir. Genel olarak tomurcuklarini kullanilarak hagslanir ve
salatalarda yenir. Fakat kirmiz1 yapraklar1 kumas boyamada ve ilag yapiminda
kullanilir.

Kazayag1 (Mangallo) : Bir tiirii yesil bir tiirii kirmiziya calan renkte olmak
tizere iki ¢esiti vardir. Tursusunun yani sira baklagillerle kaynatilarakta yenir.
Kaya korugu (Girdama): Genelde nedize yakin bdlgelerde bulunur. Tursu
yada yahnisi yapilarak tiiketilir.

Deniz Boriilcesi: Denize yakin noktalarda kendiliginden yetisir ve haglama
ve yahni yemekleri seklinde tiiketilir.

Gabbar: Tursu olarak kullanilan bir kirda yetisen dikenli yabani ottur. Kérpe
yaprak kisimlari, tomurcuklar1 ve iizerinde olusan meyveleride mevsiminde
toplanarak birkag giin suda bekletildikten sonra sirkeye konularak tursu olarak
kullanila bilir.

Luvana: Bir kis bitkisi olan luvana, bezelye bitkisini benzer. Genisce ve diiz
yesil yapraklan vardir. Mart ayindan itibaren ¢i¢ek acip tohum yapar. Taze ve
kuru olarak tiiketilebilir. Taze luvana salatalarda, kahvaltida ve yumurta ile
kavrularak yenilir. Tohumlar1 kurutularak 6giitiiliip ¢orbasi yapilir.

Yabani Pirasa: Bildigimiz prrasadan daha ince olarak yabani olarak yetisir

ve yahni ve borek yapilarak tiiketilir.
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17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24,

25.

26.

Yabani Ispanak: Ispanak gillerden olup tamamen yabani olarak yetisir.
Yahni, haglanmis, kavrulmus ve boreklerde kullanilarak tiiketilir.

Feslegen (Feslikan): Bilinen feslegen c¢esitlerine ailesinden olup daha kiigiik
yaprakli ve daha aromatik bir baharattir.

Yabani Pazi: Yabani ve dogal olarak yetigen bir tiirdiir. Genelde dolma yahni
ve boreklerde kullanilarak tiiketilir.

Kekik: Daha ¢ok Trodos daglar1 eteklerinin kuzey yiizlerinde yetisen dogal,
aromasi yiiksek bir tiirdiir.

Pakla: baklagiller familyasindan gelen bir bitkidir. Heniiz nasil
kiiltiirlestirildigi bilinmemekle birlikte iilkemizde tek yillik bitki olarak
yetismektedir. Haslanmis, salata veya yahni olarak tiiketilir. Yine tohumlar1
kurutularak haslanmis olarak salata veya zeytinyagl limonla tiiketilmektedir.
Ayrelli: Bilinen kuskonmazin yabani ve dogal halidir. Haslanarak dogal
acilig1 alindiktan sonra kavrularak yumurta ile yenilebilir.

Yabani Sarimsak: Kiiciik, agik yesil yaprakli, yine kiiclik beyaz ¢icekli
bitkilerdendir. Kalin, uzun sapl, bir karis boyundadir. Bilinen sarimsak yerine
kullanilarak tiiketilebilir.

Isirgan: Bu bitkiler gomeclere yakin yerlerde yetismekte ve haslanarak
tiikketilebilmektedir.

Ada Cay1: Besparmak Daglarinin Kuzey yiizlerinde bulunmakta ve hem cay
hemde baharat olarak kullanilarak tiiketilmektedir.

Kolakas: Kolakas, golevez olarak da adlandirilir, patates ve yer elmasi
ailesinden gelen bir bitki. Cok suyu seven ve biiyiik ¢ok giizel yapraklar1 olan
bir bitkidir. 1 adeti 2-3 kiloya kadar ¢ikabiliyor. Ilging olan, kolakasin

pisirilmeden yenmemesi tavsiye edilir. Ciinkii pigirilmeden yendiginde
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Calsium Oxsalite denen bir madde agiga ¢ikiyor ve bogazinizi yakip tahris
edebiliyor. Pisirildiginde ise bu madde zararh etkisini kaybediyor. Kolakas
pisirildiginde, patates ile kereviz arasinda bir tada sahip, daha ¢ok patatesi
andiriyor ve oldukga lezzetlidir. Kolakas, topraktan ¢ikan bir kok oldugundan,
once nemli bir bezle etrafi silip temizlenir, sonrasinda sapindan uca dogru tipki
patates gibi soyulur. Soyulduktan sonra bekledikge kabaga benzer siit gibi
yapiskan bir madde salacaktir, tekrar yilkanmamali sadece temiz bir bezle
silinmelidir. Boylece pisme stiresi ve lezzeti etkilenmemis olur.

27. Bullez: Kolokas bitkisinin dibinde ¢ikan kii¢iik yumrulara ‘bullez’

denilmektedir. Bullezin s6zliik anlami1 yer elmasi olup, tadi patatese yakindir.
Ancak onu patatesten aywran en biiylik 6zelligi i¢indeki lifleridir. Kolokasta
oldugu gibi kabugu soyulduktan sonra yikanmaz kuru bir bez veya kagitla
silinir. Kolokas kadar ¢ok cesitli pisirme tarifleri olmasa bile, 6zellikle yagda
kizartmasi ¢ok sevilir.

28. Kabak Cicegi: Kabagin lizerinde biten bir ¢icektir. Kibris mutfaginda igi

doldurularak dolmas1 yapilir.

Genel olarak en verimli yabani ot mevsimi Ocak aymdan Mart ayma kadardir.
Oncesinde ve sonrasmnda az da olsa bulunan otlarda vardir. Bunun i¢in bu yabani
otlarin cogunlugu haslanmis, kavrulmus, tursusu yapilip, yangi olarak pisirilebilecegi
gibi ¢ig olarak da yenilebilmektedir. Bunun disinda, baharat olarak ve aroma arttirici
olarakta kullabilen bircok ot bulunmaktadir. Bununla birlikte, yalniz basma gerek
koku, gerek aroma gerekse de tat olarak zengin otlarin dogal olarak yetisen bir

ekosisteme sahip oldugu bir iilkeyiz.
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Bolim 5

YONTEMLER

Arastirmanin Amaci

Bu galigsmada arastirma yontemi olarak nitel arastirma yontemlerinden kalitatif
calisma kullanilarak, s6zlii miilakat (roportaj) yontemi benimsenmistir. Katilimcilarla
bire bir yapilan sozlii miilakatlarda, acik uglu sorular kullanilmistir. Bu yontem ile
alaninda uzman kisilerle yiiz yiize fikir paylasimi yapilip, calisma zenginlestirilmistir.

Bu c¢alismada nitel arastrma yontemi kullanilmistir. Bu yOntemi
kullanmamizin sebebi, Nitel arastirma yonteminin; labaratuar ortami disinda olup,
herhangi bir sinif gézetmeksizin olaylarin dogal ortamda biitiinciil ve realistik bir
sekilde belli bir zaman diliminde uygulandig1 arastirma tiirii olmasidir. Bu yontemin
faydalar1 arasinda; 6zel durumlarin tiim gergekligini yansitir, ortamdaki ¢ok farkl
faktorlerin algilanmasini kolaylastirir, sonuglarin tatbiki daha yiiksek ve kolaydir.
Nitel arastrma yontemine bagl olarak karsilikli goriisme teknigi kullanilmustir.
Karsilikli goriisme teknigi; bir konu hakkinda bir kisinin ya da uzmanin goriis veya
fikirlerini alma teknigidir. Bu teknikle alaninda uzman kisilerden uzman olduklar1
konu kapsaminda konunun amacima yonelik yapilmis olan goriismelerdir

Arastirma sorular1 yoresel yemek kiiltiirimiiz ile Kibris mutfagi ve
sirdiiriilebilir ~ turizm  konularmi  yOnelik literariin ~ degerlendirilmesi  ile
olusturulmustur. Bununla birlikte gerek Kibris mutfaginmn, gerek de siirdiiriilebilir
turizmin pazarlanmasi konusunda karsilasilan sorunlar1 ve bunlara ¢6ziim olacak

oOnerileri ya da fikirleri ortaya ¢ikarmasi ve paylagilmasi amacim giitmektedir.
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Aragtirmanin drneklemini KKTC’de Kibris Mutfag: ve Siirdiirtilebilir Turizm

konusunda s6z sahibi olan kigiler olusturmustur. Bu kapsamda segilen

Akademisyenler, Birlik Bagkanlari, Egitmenler, Dernek Bagkanlari, Konsolosluk

Calisanlari, Turizm Tanitim ve Pazarlama Daire Miidiirli, As¢1 Baslarindan olusan 10

katilime1 calismaya katki vermistir.

Roportaj sorular asagidaki gibidir:

1.

2.

10.

11.

12.

13.

Yoresel yemek kiiltiirtimiiz hakkinda diisiinceleriniz nelerdir?

Yoresel yemek kiiltiirlimiiz sizce yeteri kadar genis mi?

Yoresel yemek Kkiiltiirimiiz dogal hali ile mi kalmali? Yoksa modernize
edilmeli mi?

Sizce Siirdiirtilebilir Turizm nedir?

Ulkemizde suan siildiiriilebilir turizme &rnek olarak ne verebilirsiniz?

Sizce Doldur-Bosalt Turizmi (MAS) siirdiiriilebilir mi?

Stirdiiriilebilir turizm gergeklestirmek igin yoresel lezzetleri kullanabilir
miyiz?

Kuzey Kibrista yoresel yemek kiiltiirii ile ilgili bir turizm olusturalabilir mi?
Stirdiiriilebilir turizmde yoresel mutfak sizce bdlgesel olarak yerel halki
kalkindirir mi1? Gelisimini saglar mi?

Siirdiiriilebilir turizmde ydresel yemek kiiltiiriinii nasil pazarlayabiliriz?
Stirdiiriilebilir  turizmde yoresel yemek kiiltiiriniin  pazarlanmasinda
restaurantlarin etkisi nedir?

Y oresel mutfagin siirdiiriilebilir turizmde tilke tanitimina etkisi nedir?

Y oresel mutfagin siirdiiriilebilir turizmde iilke tanitimina faydasi nedir?

Arastrma Kasim 2019 ve Ocak 2020 tarihleri arasinda katilimcilarla

telefoniyen goriisiilerek randevulagsmak suretiye yilizyiize yapilmistir. Yapilan
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goriismelerde hazirlanan sorulara verilen cevaplardan elde edilen sonuglar daha sonra
metin haline getirilerek bulgular boliimiinde degerlendirilmistir. Bu goriismelere katki
koyan katilimcilarm isim, soyad, mevki ve bagli oldugu kurumlar anonim olarak sakli
tutulmustur.

Katilimcilardan yiiz yiize yapilan goriismelerde elde edilen sonuglar derlenerek

diizenlenmis olup bir sonraki boliim olan Bulgular boliimiinde paylasilmigtir.
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Bolim 6

BULGULAR

Asagida bire bir yapilan sozlii roportajlar ve katilimcilarin aragtirma sorularina verdigi
cevaplar yer almaktadir:
Yoresel yemek kiiltiiriimiiz hakkinda diisiinceleriniz nelerdir?

Katilimc1 1’in goriisiine gore bir lilkenin ekonomik ve kiiltiirel mirasmin
geleneksel yiyecege sahip olmasi O6nemlidir. Geleneksel lezzetleri sevmemizi
sOylemektedir. Katilimc1 2’ye gore yoresel yemek kiiltiirii konusunda sanshi bir iilkeye
sahibiz ornek vericek olursak: seftali kebabi, molehiya, hellim ve kolakas tilkemizin
yoresel lezzet konusunda baslica gelen lezzetlerimizdir. Bu lezzetlerin bizim en biiyiik
sansimiz oldugunu belirtmektedir. Katilimc1 3’e gore Kibris’in bir biitiin olarak
digiiniilerek iki toplumunda kendine 6zgili lezzetleri oldugunu ve bu lezzetlerin
ekonomik ve Kkiiltiirel agidan bizim gercek kimligimiz oldugunu soylemektedir.
Katilimc1 4’e gore yoresel yemek kiiltliriimiize gerekli degerin verilmedigini bununla
birlikte gastronomik olarak yemek kiiltiirimiizii tarihsel agidan degerlendirerek
gecmisten glinlimiize kadar arastirarak Kibris’in kendine has yemek kiiltiiriiniin ortaya
cikarilmast saglanmahidir. Katilime1 5’e gore yoresel yemek Kkiiltiiriimiiz bize
geemisten bir anidir. Bunu ge¢misten gelecege aktararak varolmasini saglamaya
devam etmeliyiz. Katilimc1 6’ya gore yemek kiiltiiriimiiziin ¢ok da zengin olmadigini
bunun sebebinin mezeler ve yemeklerin karigtirilmasindan dolayr oldugunu
diisiinmektedir. Ulkemizin yemek kiiltiiriiniin agirlikli olarak karbonhidrata dayali

olmas1 ve spesifik yemeklerimizin o donemin insanmna ait olan ve yetistirdigi
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hayvansal proteine dayali oldugunu sdylemektedir. Katilimct 7 ise, yoresel yemek
kiiltiirimiiziin - meshur olduguna inanmaktadir. Bunun sebebinin yurt dis1
tanitimlarinda miimkiin oldugu kadar yoresel yemeklere yer verilmesidir. Katilimci 8,
yoresel yemeklerin sadece bizim kiiltiirtimiizle alakali bir durum olmadigini ve tim
diinyada artik revagta olan bir durum oldugunu aktarmaktadir. Yoresel yemeklerimizi
her zaman O6ne ¢ikarmamiz gerektigine inanmaktadir. Katilime1 9’a gore yemek
kiiltliriimiiziin 6nemli oldugunu fakat geleneksel receteleri korumadan bu regeteleri
fiizyon yapmaya ¢alisarak regetelerin orjinalligini bozduguna inanmaktadir. Katilime1
10’a gore ise geleneksel yemek kiiltiiriinii yeni nesillere aktarmak ¢ok onemlidir.
Yoresel yemek kiiltiiriimiiz sizce yeteri kadar genis mi?

Katilime1 1 yoresel yemek kiiltiirtimiiz genis olduguna inanir. Fakat bunun diger
iilke mutfaklariyla gelecege ulastirilmasi i¢in metalagsmasi gerektigine inanir.
Katilimec1 2’ye gore yoresel yemek kiiltliriimiiziin sansh olduguna bunun sebebinin
onbes farkli yoresel yemegin bilinen en meshurlari olduguna ve bunlarin gelistirilebilir
olduguna inanmaktadir. Katilimci 3’e gore geleneksel yemek kiiltiiriimiiziin kendine
gore bir gelismisliginin olduguna fakat kiiresel diinyada artik ekonomik kazang
nedeniyle yemeklere eskisi kadar 6zenilmedigine inanilmaktadir. Katilimci 4’e gore
burada iiretilen {riinlere gore genis oldugunu sdyleyebiliriz. Ama daha ¢ok
gelistirilmesi i¢in calismalar yapilabilecegine inanmaktadir. Katilimc1 5’e¢ gore
giiniimiizde artik geleneksel recetelerin kalmadigmi gelen her nesille bu yemek
recetelerinin degistigine inanmaktadir. Katilimci1 6’ya gore yemek kiiltiiriimiiz
maalesef genis degildir. Bunun sebebi ise ge¢cmiste yasanilan savaslar ve su anki
mevcut durumdur. Katilimer 7’ye gore Turizm ve Gastronomi son zamanlarda ortaya
¢ikan kavramlardir. Eskiden biz denizimizi, kamumuzu, giinesimizi, tarihi yerlerimizi

savunurken, simdi yeni yeni bu olusumlarin ortaya ¢ikmasi tabiki bir gesitliliktir.
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Durumu, bir turizm ve gastronomi ¢esitliligi olarak nitelendirebiliriz. Katilimec1 8’in
yorumu ise yeteri kadar genis fakat yeteri kadar tanitilamiyor ama son zamanlardaki
atilimlariyla yemek kiiltiirimiiz ve Kibris yemek kiiltiirii 6ne ¢ikarilmaya calisiliyor,
bu da sevindirici bir sey olmustur. Katilime1 9’a gore geleneksel regeteleri gelecege
tanitabilmek i¢in orjinale baglh kalarak bunlarin flizyonlastirilmas: gerektigine inanir.
Katilimc1 10°a gore yeteri kadar genistir fakat kiiltiirel degerlere baglilig: artirilmalidir.
Yoresel yemek kiiltiiriimiiz dogal hali ile mi kalmah? Yoksa modernize edilmeli
mi?

Katilime1 1’e gore yemek kiiltiirlimiiziin kiiltiirel gerekliliklerini siirdiirebilmek
icin moderizasyonun sart oldugu fakat eskilerinde unutulmamasi gerektigini hem
eskinin hem de yeninin de bir pazara sahip oldugunu séylemistir. Katilimci 2’ye gore
yemek Kkiiltiirinlin geleneksel olarak kalmasi ve sade ve basit olarak tanimmasi
gerektigini soylemektedir. Katilime1 3°e gore kesinlikle ve kesinlikle yoresel yemek
kiiltiriimiiziin geleneksel halinde kalmasi ve bu sekilde gelece§e tasinmasi
saglanmalidir. Katilimc1 4’e gore her ikisinin de yapilmasi gerekmektedir. Gelecek
nesillerin hem geleneksel hem de modern tarzi 6grenmeleri gerektigini savunmaktadir.
Katilimc1 5’e¢ gore kesinlikle geleneksel halde kalmmalidir. Bunun sebebi, hem
kiiltliriimiize sahip ¢ikmak hem fast food gibi modern kiiltiire kaymamasi1 hem de
stirdiiriilebilir olmasidir. Katilime1 6’ya gore yemeklerimizin geleneksel halde kalmasi
ve otantik sekilde korunmasini ve ekoturizmde kullanilmasini saglamaliy1z. Katilimc1
7 ise dogal haliyle yemek kiiltlirlimiiziin geleneksel halde kalmasini buna sebep olarak
herseyin dogali ve basitinin giizel oldugunu savunmaktadir. Katilime1 8 ise, zaman
zaman oldugu gibi kalmali, zaman zaman modernize edilmelidir. Yani fiizyon olay1
bir pisirme seklidir, ben ikisininde yapilmasi taraftartyim diye cevaplamistir. Katilime1

9 ise geleneksel kiiltiirii savunmakta ve gegmisin modernize edildiginde kaybolacagina
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inanmaktadir. Katilimc1 10°a gore geleneksel kiiltiire sahip ¢ikmak c¢ok onemlidir.
Glinlimiizde maalesef modernize terimi yanlis anlagilmakta bu da geleneksel kiiltiire
sahip ¢tkmamizi engellemektedir. Ikisinin ayn1 anda uygulanmasi ise ¢ok degerlidir.
Sizce Siirdiiriilebilir Turizm nedir?

Katilime1 1°e gore gelecek nesiller icin ¢evre, sosyo-kiiltiir ve ekonomileri
slirdiirmek anlamina gelmektedir. Katilimei 2, siirdiiriilebilir turizmi insanin etkilesim
icinde oldugu yada bulunmadigi ¢evrenin bozulmadan veya degistirilmeden korunarak
kiiltiirel biitiinliiglin, ekolojik siireglerin, biyolojik ¢esitliligin ve yasami siirdiiren
sistemlerin idame ettirildigi bir turizm modeli olarak tanimlamistir. Bu terimin
diinyada da boyle bilindigini agiklamistir. Katilime1 3, ¢evre ve insan etkilesiminin
stirekliligi olarak tanmimlamustir. Katilime1 4, siirdiiriilebilir turizmi eskiden gelen
genelekleri turizm agisindan gelecege tasiyabilmek olarak tanimlamistir. Bunun igin
gastronomi Onemlidir ve kibrisin kiiltiirel miras1 onemlidir, bunlar1 koruyarak
strdiiriilebilir turizmi yaratabiliriz. Katilime1 5 ise, Siirekli getirebilme daha c¢ok
rakamlarla getirebilmek buraya getirmiskende Kibris’in biitiin giizelliklerini zaten
hava giizel denizlerimiz giizel turistik yerlerimizin iyilestirilmesi gerek yerlerin
iyilestirmesini onlara tanitmalarmi kiltlirlimiiziin biitiin yonleri ile adetlerimiz,
yemeklerimiz, evlerimiz ile belki tanimalarini saglamak anlamina gelmektedir.
Katilimc1 6’ya gore ise, siirdiiriilebilir turizm Kibris’ta Kuzey Kibris’ta olamayan
turizm demektir. Kisaca tarif etmek gerekirse ¢iinkii Kuzey Kibris maalesef sahip
oldugu 3 Onemli unsuru siiratle yitirerek kumarhane turizmine ge¢mistir halbuki
dogas: tarihi ve kiiltlirli zengin bir ada iken dnce dogay1 katlettik artik doga higbir
turistin ilgisini ¢ekecek durumda degil tarihi ve kiiltiirel eserlerimize zaten sahip
cekmiyoruz siiratle bunlarda yok oluyor dolaysi ile bu durumda siirdiiriilebilir turizm

yok eger bundan maksat bugiinkii kumarhane turizmi ise bu siirecektir ¢iinkii biiylik
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dig yatirimcilar vardir bunlar bolgeden siirekli 6zellikle Tiirkiye’den kumarcilara
Kibris’a aktaracaklardir ama bu gergekten turizm mi? Degildir, kesinlikle degildir
stirdiiriilebilir turizm Kibris’ta rahatlikla yapilabilirdi 6rnegi Rum tarafinda ¢ok uzaga
gitmemize gerek yok butik turizm ¢ok yaygin siirdiiriilebilir turizm muhakkak repeat
turizm dedigimiz tekrarlanan turizmdir yani size gelen turist ertesi yilda yanina
baskalarinizda alarak gelir bu bizde yok neredeyse yok bize gelen dedigim gibi
Tiirkiye’den gelen kumarcilardir bunlarinda turizm ile higbir alakasi yoktur hava
alanindan gelir oteline girer oradan ¢ikar tekrar Tiirkiye’ye geri doner. Katilimc1 7°ye
gore bizim i¢in siirdiiriilebilir turizm ¢ok onemlidir. Bu turizmi yaz ki yapmamiz
gerekir. Yalnizca yaz aylarimda turizm yapilmaz. Ayni zamanda turizmin bir
devamlilig1 olmasi gerekir. Bu devamlilig1 siirdiirebilmek i¢in turistik cesitliligi de
cogaltmamiz gerekir. Insanlara farkli ve gesitli seyler sunmaliyiz ki devamlilik
saglanabilsin. Turistler denizlerimiz, saglik turizmimiz, kus gézlemi, flora-fauna (bitki
ve endemik kuslar, stiriingenler...) diving (dalis), paragliding (yamag parasiitii) gibi
aktiviteler i¢in bolgemize gelebilir. Yani stirdiiriilebilirlik aslinda ¢ok genis bir kavram
tabii en bliyiik hallerimizden birini olusturuyor. Ayni1 zamanda siirdiiriilebilir turizmi
devam ettirebilmemiz i¢in halkimizin bu konuda bilinglenmesi gerekiyor. Yani turizm
konusunu kafalarinda canlandirmalar1 gerekir. Mesela Yorgoz’da medos lalesi
festivali, Galakya’da {iziim festivale ya da Karpaz’da ¢esitli festivallere katilabilirler.
Tim bunlar turizm i¢in ¢esitliliklerdir. Tim bunlarin kafada canlanmasi
gerekmektedir dedigim gibi halk bilincinin gelistirilmesi lazim. Cevreyede
deginebilmek lazim. Turistler etrafina bakip oranin temizligine 6nem gosterirler.
Halkimiza bulundugu yerleri temiz tutmasi hem turizm i¢in hem de bizler i¢in
onemlidir. Bunlarin her birini topladigimizda birbirleriyle kenetlenmis olur ve buna

gore de turizm siirdiiriilebilir hale gelir. Katilime1 8’¢ gore ise, siirdiiriilebilir turizm
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tabi ki cevreye dayali bir olaydir. Turizm demek cevre demektir. Su anda bizimde
bdyle bir sorunumuz var, tabi ki siirdiiriilebilir turizm ¢evre yemek doga bunlarin hepsi
i¢ i¢e giren bir olaydir. Bunun igerisine giren yollar her sey siirdiiriilebilir turizmin
icine girer. Katilime1 9, eski sosyo-kiiltiirel ¢evre olsa siirdiiriilebilir turizmin daha
rahat uygulanabilecegini tanimlamaktadir. Katilimcr 10, siirdiiriilebilir turizmi hem
cevreye dayali hem de geleneklerin siirdiiriilebildigi turizm ¢esidi olarak
tanimlamaktadir.

Ulkemizde suan siildiiriilebilir turizme 6rnek olarak ne verebilirsiniz?

Katilimei 1, Tiim y1l boyunca siiren festivaller, Cittaslow bdlgeleri ve Biiylikkonuk
ve Baglikdy gibi Eko-Turizm koyleri olarak cevaplamistir. Katilime1 2, iilkemizde
ozel ilgi turizmi altinda yapilmakta olan golf turizmi, kiiltlir turizmi, yiirliylis ve
bisiklet turizminin siirdiiriilebilir turizmine 6rnek olarak verebilecegimizi soylemistir.
Katilimec1 3’e gore kumar turizmi yerine, yemek ve mutfak kiiltiiriimiizii, dogal ve
kiiltlirel miraslarimizin tanitilmas1 amaciyla calismalar1 artrmaliyiz. Bu da
sirdiiriilebilir turizm Orneklerini artiracaktir. Katilimc1 4’e gore Biiylikkonut’ta
yapilan ekoturistik tesisler siirdiiriilebilir turizme 6rnek verilebilir. Katilimc1 5’e gore,
stirdiriilebilir turizm en ¢ok deniz ve gilines saglar. Havanin giizel olmasi1 bunlar1
beraberinde getirir. Tabi ekonomi de ¢ilinkii Kibris ucuz geliyor Avrupa da yasayan
insanlara onunda biiyiik etkisi vardir ama goniil ister ki buraya gelince farkli her
kesime hitap edecek yerler, egleceler, yemekler olmasini saglamak siirdiiriilebilirligi
arttiracaktir. Katilime1 6’nin verdigi cevap, ¢ok zor agikcast buna drnek vermek ¢ilinkii
planlama ve tesislesme anlaminda biraz geride kaldik diye cevaplamistir. Katilimei1 7,
Siirdiiriilebilir turizm anlaminda, Karpaz bolgesinde yapilan bazi yatirimlar var bunlar
umut veriyor. Lefkosa’da su anda 13 tane butik otel var. Magosa’da bildigim kadar1

ile surlar icerisinde iki tane var. Ger¢ek anlamda turizm ile ulasan insanlarin sayis1
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artmasi1 lazim bunu tabii devlet politikasi olarak saptanmasi lazim devlet karar vermesi
lazim kumarhane turizmi ile mi devam edecek yoksa gergek turizm ile mi? Oyle
goriiniiyor ki kimsenin gergek turizm ile olay1 siirdiirme gibi bir kaygis1 yok. Katilimci1
8, iilkemizde siirdiirtilebilir turizm i¢in bir 6rnek veremeyecegini sdylemistir. Zaten su
an da turizimimizinde iyi olmadigini diisiintiyorum. Eger siirdiiriilebilir turizmimizin
oldugunu soylersek bu hayalperestlik olur. Herkes kendi yaginda kendi cigerini
kavuruyor. Herkes bir seyler yapmaya calisiyor fakat bunu gevresel faktorleri
pazarlama faktorleri hepsi malesef i¢ ice girmistir ve iizerine ¢ok ¢ok calisilmasi
gerekir. Katilimc1 9, siirdiiriilebilir turizmin O6rneklerinin kisitl oldugunu fakat
artirilmasi gerektigini belirtmistir. Bunun tesislere ve uygulamalara bagli oldugunu ve
planlamaya vurgu yapilmasi gerektigini paylasmistir. Katilime1 10, siirdiiriilebilir
turizm Ornekleri olarak deniz, kum, glinese baglh kurulan turistik tesisler, dogay1
koruyan ve ekoturizme 6nem veren tesisler 6ne ¢ikmaktadir.

Sizce Doldur-Bosalt Turizmi (MAS) siirdiiriilebilir mi?

Katilimc1 1, bu soruya cevabi negatif olmasi yanisira MAS turizminin biitiin
kaynaklar1 kullandigini ve yerel ekonomiyg ¢pe katkisinin az oldugunu sdylemektedir.
Katilimc1 2’ ye gore MAS: Aslinda kitle turizmi yanlizca turistik tesis ve tur
operatOriiniin kazanmasina yonelik bir turizm modeli oldugundan gelen turist tatil
yaptig1 ¢evrede ki unsurlar1 korumadan tiikettigi i¢in yerel halkta bir huzursuzluk
yaratmaktadir. O yilizden bence siirdiiriilebilir bir model degildir. Katilimcr 3 ise
diinyanin bu c¢esit turizmden vazgecerek farkli gesit turizme yonelerek gelistiklerini
soylerken, bizim halen MAS turizmden medet umdugumuzu séylemektedir. Katilime1
4 bu konu ile ilgi biiyiik otellerinin yerel ekonomiye hicbir katkisinin olmadigini
sadece kendileri i¢in ¢aligtiklarini ve tiim kaynaklar1 kendi biinyelerine topladiklarini

soylemektedir. Katilimc1 5 konu ile ilgili yeterli bilgisinin olmadigmi fakat gelen
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turistlerin otel disinda dolagmalar1 yerel ekonomiye ve yerel islemelere daha faydali
olacagmi belirtmektedir. Katilimc1 6, bu konuyla ilgili Kibris’ta siirdiiriilebilir ¢iinkii
kumarhaneler durdugu surece ve bu kumarhanelerde insan buldugumuz surece bunu
stirdiireceklerdir 6zellikle Tiirkiye’de kumarhanelerin yasal kumarhanelerin yoksa
gayri yasal kumarhane ¢ok, yasal kumarhanelerin bulunmamasi Rum tarafinda heniiz
yasal kumarhanelerin sayisinin sadece birle sinirli olmasi bunu siirdiirmemize
yardimci olacaktir. Stirecektir kaynaginin oldugunu séylemektedir. Katilime1 7 bu tiir
bir turizmin bizde olmadigma, olsada siirdiiriilebilir olmayacagina inanmaktadir.
Katilimct 8 bu turizm c¢esidinin {ilkemize faydasindan g¢ok zararinin olacagini
diisiinmektedir. Bunun iilke kaynaklari, baglantili sektorleri ve sosyo-kiiltiirel gevreye
zarar verecegine inanmaktadir. Katilime1 9° a gore adanin kuzeyini casino otelleri
elegecirmis ve bunu yetkililerin bunu dogru olarak benimseyip desteklemekte diger
yanda giliney kesimin ise 10 kdyde akro turizm yapilmaktadir. Bu ¢esit bir turizm
stirdiiriilebilirdir. Katilimc1 10 buna goére siirdiiriile bilir olmadigini, bunu daha ¢ok
biiyiik kapasiteli otellere fayda sagladigmi soylemektedir.
Siirdiiriilebilir turizm gerc¢eklestirmek icin yoresel lezzetleri kullanabilir miyiz?
Katilimc1 1,bu konuda olumlu konusmakta ama sadece geleneksel yemekler olmak
zorunda olmadigini, yerel malzemelerin kullanimini da tesvik etmeli ve yeni meniiler
olusturmamiz gerektigini, okullardan tiniversiteye kadar egitime gelecek bireylerin
miifredatlar lizerinden mutfak gelenegimizi 6gretmemiz i¢in yerel geleneklere sahip
cikmamiz gerektigine ve sadece yemek pisirmeyi 6gretmek zorunda olmadigimiza,
ayni zamanda c¢evreye zarar vermeden yoresel iriinlerin nasil yetistirilecegini,
toplanacagini, kesilecegini ve pisirecegimizi dgretmemiz gereken alanlar oldugunu
soylemektedir. Katilimci1 2 bu konuda turistlern daha yogun oldugu bolgelerde yoresel

driinlerin daha On plana c¢ikarillarak yoresel firiinleri kullana bilecegimizi
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soylemektedir. Katilimcr 3 siirdiiriilebilir turizmi gelistirmek i¢in ydresel yemek
kiilttiriiniin kesin ve kesinkez kullanilmasi gerektigini, bunu denerken bagka iilkelerin
triinleri kullanmamamiz gerektigini soylemektedir. Katilimc1 4 gore etkin olarak
kullanabiliriz. Ciinkii siirdiiriilebilir turizmin en temel seyi gastronomidir. Bunu ya
fizyon yaparak gelecek nesillere tasiyabiliriz ya geng nesili bu konuda egiterek ya da
eskiden beri gelen seyleri kayit altina alarak alabilecegimizi soylemektedir. Katilimc1
5 ise yoresel lezzetlerin kesinlikle kullanilmasi gerektigini, Akdeniz kiyilarina sahip
diger iilkeler bunu yapabiliyorsa bizimde yapabilecegimizi soylemektedir. Katilimci 6
konuyla ilgili kullanabiliriz kullanmamizda gerektigini ancak bugiinkii alt yapimiz ile
bunlar1 kullanmak miimkiin degil biiyiik otellerde yerel lezzetleri yerel yemekleri
tiretmek miimkiin degildir. Genelde goriilityor ki biiyiik bir otelde yemek veriliyor
orada bazlama, gozleme yapan Anadolu kiyafeti ile Kadinlar1 gériiyoruz bunun Kibris
mutfagi ile alakasi olmadigini ama diger taraftan diger yerel yemeklerin yapmasini
bilen ascilarin ve sefler olmadigimi biiyiikk oteller bunlari bulamadiklarini. Yerel
mutfak butik otel, eko turizm gibi isletmelerde daha rahatlikla yapilabilecegimizi ve
sunulabilecegini ve o0 vakit yerel insanlar1 yerel tatlar1 bilen insanlar1 yerel lezzeti bilen
insanlar1 rahatlikla kullanabililmemiz gerektigini sdylemektedir. Katilimec1 7 gore
kesinlikle kullanilmali mesela her yoremizin belli bir yemek kiiltiiriinii ortaya
cikarrsak bunlar1 turiste sunabiliriz. Mesela gelen turisti bugiin alir Karpazin bir
kdyiine gideriz yemegin sunumunu yapabiliriz, Glizelyurt tarafina turistleri alip
bahgelere gotiirebiliriz, portakallar1 gosterebiliriz. Insanlar gordiigiinii, tuttugunu
unutmaz onun i¢in biz ge¢cmiste de bunu yaptik, patates hasatina turist gotiirdiik,
patates toplattik, cilek toplattik, portakal toplattik. Bunlar turizmin siirdiiriilebilirligini
arttiran faktorlerdir, ¢ok Onemli seyler oldugunu belirtmektedir. Katilimer 8 ise

konuyla ilgili eger diger olumsuz faktorler giderilirse, bunun i¢inde yoresel yemeklerin
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oldugu diinyada, bir baktigimizda turizmde patlama yapan iilkelerin hepsi sadece
deniz, kum ve giinesten ibaret olmadigini. Bunun bizim ilgi turizmi dedigimiz iste
bunun igerisinde bir siirii degisiklikleri oldugudur. Kus gozlem, yiirliylis gruplari, kus
gozlemcileri ve yemek iistiinde, yoresel yemek iistiinde bayagi bir ilgisi olan insanlar
oldugunu ve bunun pazarlandigini. Bu yiizden inanilmaz turist ¢eken iilkelerin
oldugunu belirtmektedir. Katilimc1 9, buna gore yoresel yemek kiiltiiriiniin
kullanilmasinin ¢ok dogru bir hareket oldugunu ve miisteri memnuniyetini 6n planda
tutularak kullanmanin ¢ok dogru oldugunu séylemektedir. Katilimci 10, bu konuda
butik otellerin, biiyiik otellere gére daha avantajli oldugunu ve yoresel lezzetlerin daha
iyl sunuldugunu ve yapildigmi séylemekle birlikte miisteri memnuniyetinin daha
yiiksek olacagina inanmaktadir.
Kuzey Kibris’ta yoresel yemek Kkiiltiirii ile ilgili bir turizm olusturalabilir mi?
Katilimci 1 bu konuda pozitif olsada giiniimiizde adada bulunan seflerin tam olarak
nasil pigirilecegini bilmediklerini fakat gelecek i¢in bundan umutlu olduklarini
sOylemektedir. Katilimc1 2’ye gore Kibris’ta yoresel yemek kiiltliriiniin maalesef
turizme doniik olarak yeterince kullanilamadigmi. Bununla ilgili olarak Turizm
Bakanligi ve RES-BIR’in koordineli bir sekilde ¢alisarak turizmde daha 6n plana
c¢ikarilmasi gerektigine inanmaktadir. Katilimei 3 gore yoresel yemek kiiltiirii ile ilgili
bir turizm olusturulabilir. Ama maalesef yillardir kisa donemlerde goérev yapan
hiikkiimetlerin turizm planlamasint olumsuz ydnde etkiledigini belirtmektedir.
Katilimc1 4, bu konuda turizm ve sanayi olarak geri kaldigimizi belirtmekte ve bunlari
gelistirerek bu c¢esit bir turizmi olusturmanm miimkiin oldugunu séylemektedir.
Katilimctr 5 ise bu sekilde bir turizm cesidi olusturulabilir, gelen turistler giinliik
yoresel eglenceler ve workshop yapilarak yoresel yemek lerimiz ve kiiltlirlimiiz

tanitilarak bir turizm sekli olusturulabilir. Katilimc1 6 bu tiir bir turizmin adanin giiney
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bolgelerinde yapilirken, kuzey bdliimiinde bunun tamamen casino turizmine
yonlendirildigini, bunun yanisira devletin gerekli kaynak ve yasal diizenlemelerde
eksik oldugu disiindiigiinde geride kaldigimizi belirtmektedir. Katilime1 7 bu konuda
zaten hala hazirda gastronomi turizmi olarak yapildigmni, bunun farkli ve ayr1 bir dal
olarak yapilmasmma gerek olmadigini soylemektedir. Katilimc1i 8 bu turizmin
olabilecegini ve hala hazirda yapilan reklam ve tanitimlarin yoresel yemek kiltiirii
iizerinden olmasi daha faydali, c¢ekici, ¢esitlendirici ve stirdiiriilebilirligi olacagini
sOylemektedir. Katilimci 9 bu tiir bir turizmin olusabilecegine, yani gastronomi
turizmi ile adadaki koylere 0zgii lezzetlerle tanitim yaparak bu turizmi
tanitabilecegimize inanmaktadir. Katilimcr 10 gére bu turizmin kendi biinyelerinde
bulunan yoresel restaurantlarinda kullandiklarmi ve bu tarz turizmin olumlu yonde
sektore katki saglayacagina inanmaktadir.

Siirdiiriilebilir turizmde yoresel mutfak sizce bolgesel olarak yerel halki
kalkindirir m1? Gelisimini saglar nm?

Katilimc1 1, bu konuya tamamen katilmakta olup, bununla birlikte siirdiiriilebilir
turzimde yoresel mutfak bolgesel halkin kalkindirarak, gerek ekonomik, gerekse
gelisimini arttiracagini inanmaktadir. Katilimer 2, Siirdiiriilebilir Turizmde yoresel
mutfak bolgesel olarak turizm sirketleri ile anlasma yapilmasi gerektigine, durak
noktalarinin iyi ve kaliteli hizmet veren yoresel yemeklerimizi iyi bir sekilde tanitan
restaurantlarimizin  oldugu hem kiiltirimiizii tanitmigs oluruz hem de yoresel
mutfagimizdan iyi bir kazang saglariz. Kisacas1 hem halk hem turizm sirketi kazanmis
olur hem de yoresel lezzetlerimizi tiim diinyadan gelen misafirlere tanitmis oluruz.
Katilimc1 3 bu konuda turizmin kalkindiracagmma ve gelisimini saglayacagina
inanmaktadir. Bunun yaninda yapilan tanitimlarda sunulan {riinlerin yoreye 6zgii

iirlinlerle yapilmasi ve yoresel isimlerle tarif edilerek sunulmasinin dogru olacagini
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sOylemektedir. Katilimc1 4 gore kazalara baglh olarak tek bir iiriin se¢ilerek onun
lizerine calisip, gelistirmek i¢in ¢aligma yapilmasi ve bunlar1 local iiriin olarak
kullanmanin daha faydali olacagin1 savunmaktadir. Katilime1 5, bu tarz bir turizm
kendi basma varlik siirdiiremeyecegine fakat iyi sekilde yapilirsa katkisinin biiyilik
olacagina inanmaktadir. Her sey dahil sistemle gelen turistin yoresel yemek
kiiltiiriniin farkinda olmadigini tamamen tiim zaman ve parasini otelde harcadigini ve
bunun yoresel yemek kiiltiiriine bir faydasinin olmadigini belirtmektedir. Katilimci 6,
bu konuya katilmadigint Avrupa ve bazi diger lilkelerin bunu yaptigini fakat bizim
bunu yapacak alt yap1 ve donanima sahip olmadigimizi soylemektedir. Katilimci1 7’ye
gore halkimizin turizmi benimsemesi ve bu sektorden maddi gelir saglayabilecegini
fark etmesi gerektiginin, bununla birlikte bdlgedeki yerel halkin iirettigi iirtinlerini
otellere satmay1 6grenmeleri ve otellerinde bu iiriinleri yerel iireticilerden alinmasinin
her iki tarafida mutlu edecegine inanmaktadir. Katilimci 8 goére bunun dogru bir
yaklasim oldugunu gelismis lilkelerin turizmlerine bakildiginda once yerel {iriinlerini
On plana ¢ikararak tanittigin1 ve bunula birlikte modernize ederek yerel restaurant ve
cafelerde bunlar1 turistlere sunarak yerel halkinda kalkinmasini saglamaktadirlar.
Katilimc1 9 yoresel yemek kiiltiiriiniin ¢ok faydali ve kazangli olacaginma
inanmaktadir. Bununla birlikte bunlar1 tanitmak ic¢in tiim tanitim araglarini
kullanilmasin1 bunun sayesinde sektérde olan ve katilan herkesin hak ettigi pay1
alacagmma ve turizmin c¢esitlenerek siirdiiriilebilir halde olmasini saglayacaktir.
Katilime1 10 kesinlikle bu fikre katilmakta, bununla birlikte lilkemizde bulunan
yoresel restaurantlarin daha merkez noktalarda olmasmin buna fayda saglayacagmni

sOylemektedir.
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Siirdiiriilebilir turizmde yoresel yemek kiiltiiriinii nasil pazarlayabiliriz?
Katilimer 1, Oncelikle okullarda ve iiniversitelerde elektronik medya ve dgretimle
yapilmali. Vakiflar hazir oldugunda ve yerel mutfagin nasil pisirilecegini bilen yeterli
asciya sahip olduktan sonra, Ozel lgi dagitimlarmin toplu pazar kampanyasi (dergi,
televizyon kanallar1 vb.) Hedeflenmesini 6nermektedir. Katilimer 2 © ye gore Yurt
disinda diizenlenen turizm ve yemek ile ilgili fuarlardan zengin yoresel yemeklerden
olusan meniiler ile katkilar saglanabilir ve lilkemize gelen turistlerin konakladig:
turistik tesislerin meniilerinden en az %25 seviyesinde yoresel yemeklere yer verilmeli
ve bunlar belirtilmelidir. Yoresel yemek verecek restaurantlarin tesvik edilmeli ve
turistlere bu yemeklerin hazirlanmasi konusunda kurslar diizenlenip ve turistlere de bu
konuda bilgiler verilmesi gerektigine inanir. Katilimc1 3 goére pazarlama gorevinin
ucuza mal edildigi i¢cin yemek kiiltliriimiiziin yeteri kadar turistlere ulagsmadigini,
acentelerin daha diisiik maliyetli ve kalitesiz iirlinlere yonlendirdigine inanir. Bunun
Turizm Bakanliginca belirlenen nokta ve yasal ¢cercevede olusturularak yine bakanlik
tarafindan denetlenerek yapilmasinin gerektigini sdylemektedir. Katilimc1 4 yoresel
lezzetlerimizi modernize ederek, fine dining restorantlarda sunarak ya da iirlinlerin
tanitimin1 arttirarak saglayabiliriz. Bu sekilde hem turizme katki saglamis oluruz
hemde yoresel yemek kiiltlirimiizii pazarlamis oluruz. Katilimci 5 gore hava
alanlarinda giris yapan turistlere bir brosiir hazirlanarak bazi yemeklerin resimleri
konularak, neler yiyebileceklerini, kaliteli nerede bulabileceklerini, nerelerde kaliteli
Oziinii kaybetmemis restaurantlar oldugunu gostererek tanitilmasini saglamamiz
gerektigini sdylemektedir. Katilime1 6 ise Yoresel yemek kiiltiiriinii su sekilde
pazarlayabiliriz kiiglik isletmeler, butik oteller vasitas: ile otantik yemeklerin batil
kiilttire hitap edebilecek yemekleri se¢ip profesyonel kurumlar aracilig1 pazarlama igin

caligiimalidirlar. Katilime1 7, Pazarlamanin bin bir tane yolu var. Mesela turistleri belli
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giinlerde diizenlenen etkinliklere gotiirebilirsiniz bu etkinliklerde yoresel yemek
kiltiirimiizden Ornekler tattirabilirsiniz, turistlere otantik ve tarihi mekanlarda
kiiltiiriimiiziin yemeklerini sunabilirsiniz. Buda bizim hem tarihimizi hemde
lezzetlerimizi tanitma sansina sahip oluruz. Katilime1 8, Diinyada ¢esitli tilkelerdeki
fuarlarla bunu tanitabiliriz. Daha ¢ok yarigmalara giderek tanitabiliriz. Birde
iilkemizdeki 5 yildizli otellerin coklugu bizim i¢in biiyiik bir avantajimiz. Ama bunlar1
yerel yemek sunma yOniinde de motive edersek ve bunlar1 belli kistaslarla yerel
kiiltiirimiiz ve yerel yemeklerimizi de otellerdeki yemek programu igerisine alirlarsa
tanitima hiz verilecektir. Katilime1 9, Bu giin diinyada yoresel yemek kiiltiiriinii temel
alarak yapilan turizmde iilkeler yoresel olarak, o yoreye yonelik aktivite ve lezzet
takvimleri ¢ikartarak, bunlar1 reklam ve pazarlama yontemleri ile diinyaya duyurmay1
becermektedir. Bizim de bu tarz iilkeleri 6rnek alarak ivedilikle planlamamizi
yapmamiz gerekmektedir. Katilime1 10, iilkemiz genelinde yapilan etkinlik, aktivite
ve local iirlin haritas1 olusturularak pazarlama esnasinda bu haritalarinda plana
katilarak sektorel olarak gelirimizi ve hacmimizi gelistirebiliriz.

Siirdiiriilebilir turizmde yoresel yemek Kiiltiiriiniin pazarlanmasinda
restaurantlarin etkisi nedir?

Katilimcei 1, Turistik lokasyonda yerel mutfaga sahip ¢ok az yiyecek var, bu yiizden
bunlarin ¢ok fazla bir etkisi oldugunu sanmiyorum. Ancak kebap ve meyhane ana
kiiltiirimiiz olarak kabul ediliyor, bunun dogru olmadigini sdylemektedir. Katilimei 2,
Siirdiriilebilir Turizm modellerinden biri de Gastronomi Turizmidir son yillarda
insanlar bir yiyecek ve icecek deneyimi i¢in seyahatlerini arttrmislardir. Bu konularda
yerel yiyecek ve icecek sunan restaurantlara da meniilerinde ki bu tiriinlere gesitliligi
konusunda biiyiik gorev diismektedir. Katilime1 3, Tabii ki gelen biitiin turistler bir

kere de olsa restoran da yemek yer Kibris’a geldigi zaman. Nasil bunu basarabilirler,
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meniilerinde Kibris mutfagi yemeklerinden sunabilecekleri seyleri sunduklari zaman
bunu basarabilirler, zaten Kibris’taki cogu restoran kiiltiirii kendi yoremize 06zgi
meyhane tarzi dedigimiz uzun siire oturulup keyif icin yemek yenilen mekanlardir.
Fast-food restoranlarda da Kibris’a 6zgii yemekler bulunursa bir tik daha {iste ¢ikmis
olur. Katilimecr 4 gore restaurantlarin meniilerinde yerel yemek kiiltiiriinden {iriin
bulunmamaktadir. Turizm bakanligi olarak bu konuda yasal diizenleme yaparak
yoresel yemeklerin meniilere konulmasi zorunlu hale getirilmesinin saglanmasi
gerekir. Katilimcr 5, Restaurantlarda yeteri kadar yoresel lezzetler bulunmamakta,
bunun yanisira kebap agirlikhidir. Yoresel lezzetlerin géz Oniinde hazirlanarak
lezzetlere asma olmalarmin saglanmasini ve {ilkelerine tasimalarma yardimci
olacagina inanmiyor. Katilimci 6, lilkemizde belirli lezzetler disinda farkli bir sunum ve
moderinizasyon yapilmadigindan hepsi birbiri ile aymi oldugunu, bunun farkli
sekillerde yapilarak sunulmasi ve gelismesinin gerektigini savunmaktadir. Katilimci
7, Mevcut restaurantlarin tercih edilen yemeklerin yanma ikram olarak yoresel
lezzetlerimizden sunularak tanitiminin yapilmasi ve turistlerin 6zendirilmesi
saglanabilir. Katilimec1 8, bu konuda restaurantlar etken olabilirler, fakat bunun
yapilabilmesi i¢in yinede Turizm Bakanliginin etken olarak kontrolii ele alarak Yasal
kurallar ¢ergevesinde bu konuyu diizenleyip, denetlemesi gerektigini diistiinmektedir.
Kullanic1 9, Restaurantlara biiyiik gorevler diiser, fakat kendi ililkemiz de ydresel
yemeklerde olusan bir menii yerine, diinya mutfaklar1 lezzetlerini meniilerde
goriiyoruz. Bunun yerine borek evleri, yoresel ev yemekleri restaurantlari
acilabilecegini dnermektedir. Katilimci 10, Bu konuda her nekadar diinya mutfaklarini
iceren meniiler olmasina ragmen bunun yaninda mentilere yoresel yemek boliimleride

konulabilmesini tavsiye eder.
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Yoresel mutfagin siirdiiriilebilir turizmde iilke tanitimina etkisi nedir?

Katilimer 1, Bir iilkeyi tanitmanin ve yerel iiretimleri ve dolayisiyla yerel
ekonomilerin biliylimesini saglamanin miikemmel bir yoludur; Kadmlara ayrica
stirdiiriilebilir ekonomi siirecinden, yerel cift¢ilerden, tarimdan ayr1 olma firsatlari
saglar ve genellikle ¢arpan etkisi saglar. Bu nedenle bu bir kazang olur. Katilime1 2,
Yoresel mutfakta bir takim markalagsmalar ve o iilke turizminin tanitimma biiyiik
katkilar saglayabilir. Ornegin iilkemize gelen bir turist seftali kebabimi, hellimi
mutlaka denemek ister ve bu {iriinler Kibris ile 6zlesmistir. Katilime1 3, Bence ¢ok
biiylik olacaktir. En azindan gelen turistin kendi tilkesine dondiigii zaman bizim kendi
iilkemizdeki bilinen tanitimlar disinda, tatlardan bahsetmesi, daha fazla cazibe
cekebilir. Katilimer 4, Her iilkenin en biiyiik reklami o iilkenin kendi yemekleridir.
Ornek olarak Fransa deyince insanlarm aklina Kruvasan ve baget gibi yiyecekler
geliyor. Clinkii yedikleri giizel yiyeceklerin tadini, kokusunu, goriintiisiinii ve sunumu
unutmuyor. Bu da yiyeceklerler tizerinden tilke tanitimia katkida bulunuyor. Dolayis1
ile gastronomi her zaman bir iilkenin turizminde bir numarali tanitict unsurdur.
Katilimci 5, iilkemize gelen turistlerin bilinen 6zelliklerimiz yanisira, yemeklerimiz,
bununla birlikte danslarimiz ve miizigimizinde kullanilarak tanitilmasini saglamaliyiz.
Katilimc1 6, gore tanitimlarda yapilan igeriklerin ¢ok basit ve detaysiz olusundan
dolay1 Devletin bunu yaparken tamamen biiyiik sirketleri odakladiklarindan dolay, bu
sekilde yoresel lezzetlerin ¢okda bir etkisi olmadig1 bir yana yapilan turizminde
stirdiiriilebilir olmadigma inanir. Katilimct 7, tabi ki {ilkemiz tanitiminda belli basl
yoresel tirlinleri kullanmaktayiz. Fakat yoresel mutfagin kullanim1 daha da etkili ve
stirdiiriilebilir olacagma inanmaktadir. Bunun yapilabilmesi i¢in gerekli yasal
diizenleme ve sektdr de bulunan tiim birimlerin bir arada ¢aligmaklarida gerektigini

soylemektedir. Katilimci 8, Cok biiylik faydasi oldugunu, yemek ve yemek kiiltiiriiyle
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ilgili ¢cok biiyiik bir meragin oldugunu insanlarda su an ve yiikselen bir trent
bulundugunu. Bu trent iginde de Uzak Doguya giden, Avrupa da dolasan insanlar bir
bakarsmniz ki %30 %35 lik bir oran daha ¢ok yerel tatlarin pesinde oldugunu
belirtmektedir. Katilimc1 9, buna gore gelen turistler higbir sekilde goriinen
manzaralarin unutuldugunu ama damaklarin tatmis oldugu tatlar1 unutmadigini
sOylemektedir. Bu yiizden yoresel yemeklerimizi en dogru ve diizglin sekilde
kullanarak turizm ekonomi ve hacmini gelistirmemizin gerektigini sdylemektedir.
Katilimci 10, yoresel lezzetler yanisira bunlarin sunum ve sunulan ambiyanslarininda
onemli ve unutulmaz oldugunu, boylelikle lezzetler ve sunumlarm bir biitiin olarak
yapilmasmin faydali olacagini diistinmektedir.
Yoresel mutfagin siirdiiriilebilir turizmde iilke tanitimina faydasi nedir?
Katilime1 1, yoresel lezzetlerin hem unutulmaz tatlarinin hemde gorsel olarak
tanitimlar1 renklendirecegini diistinmektedir. Katilme1 2, Yoresel mutfakta o yorenin
irlinleri tiiketileceginden f{ireticilerin Pazar pay1 artacak ve gelirleri de o ydnde
yiikselis gosterecektir. Ornegin ceviz macunu, hellim, molehiya ve kolakas gibi kibrisa
has yiyeceklerin iilke niifumus olan 500 bin kisiye ve iilkemize konaklamaya gelen
turistlere sunabilmesi halinde iireticilerinin Pazar pay1 %20 oraninda artacak ve buda
gelirlerine olumlu yonde eder yapacaktrr. Katilimci 3, yoresel mutfagin iilke
tanitiminda faydasi adabi ile yapildiginda faydasi vardir. Ziyaret eden turistlerin
mutfagimizi konusmasini1 saglayarak daha cazip ve ¢ekici kilabilir. Kullanic1 4,
Yapilan biitiin fuarlarda yemek tanitimlar1 olmalidir. Gerekli alt yap1 yapildiktan sonra
turistlere 6zel gurme turlar1 ve gastronomi gezileri yapilmalidir. Bu tekniklerle
stirdiiriilebilir turizmi gelistirebiliriz. Katilimcr 5, iilke tanitimi agisindan cesitli
lezzetlerimiz gilizel sunumlarla sunuldugu zamangelen turistlerin goéz ve damak

lezzetine hitap ederek akilda kalmamizi saglayacaktir. Katilimei 6, tilkemizin tarihi,
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dogast yeterince korunamadigindan dolayr mutfak lezzetleri ile daha 6n plana
cikabilecegine inanmaktadwr. Katilimci7, tabiki 6nemi goz ardi edilemez. Fakat
yoresel lezzetlerin belli standartlar olusturularak. Bu lezzetleri uygun olarak sunmak
Ve cesitlendirmek gerektigini ve bunlar1 sinirli olarak kullanilan iirtinleri arttirarak
zenginlestirmemiz gerekirki akilda kaldigimiz gibi damaktada hatirlana bilelim.
Katilimc1 8, Cok biiylik faydasi vardir. Yemek kiiltiirleri, yemek ve yemek kiiltiiriiyle
ilgili ok biiyiik bir merak var insanlarda su an ve yiikselen bir trenddir. Bu trend i¢inde
de Uzak Doguya giden insanlar, Cine giden insanlar, Avrupa da dolasan insanlar bir
bakarsmiz ki %40 ‘lik bir oran daha g¢ok yerel tatlar1 kesfetmeye yonelmektedir.
Katilime19, Insanlar genel olarak hafizalarinda ¢ogu aniy1 unutsada fizyolojik olarak
insan damaklar1 tatdig1 bir lezzeti asla unutmaz. Bu sebepten dolay1 yoresel lezzetler
dilden dile anlatilarak sozlii olarak size misafir olarak gelen turistlerin arkadaslarina
anlatmak yolu ile reklam etmesini saglamaktadwr. Katilimci 10, faydasi biiyiik
olamakla birlikte lezzetleri bir biitiin halinde gerek servis, 3gerek sunum, gerekse
sunulan ortamla unutulmaz hale getirilmesi ve bunlarin turist sohbetlerinde anlatilarak
faydali reklam olmasina saglamaktadir.

Calismanin Hipotezleri:
H1: Yoresel mutfak kiltiirii ile siirdiiriilebilir turizm arasinda giiglii bir bag
bulunmaktadir.
Hla: Siirdiirtilebilir turizm i¢in eko-turizm ve kiiltiir turizmi 6nemli rollere sahiptir.
Hlb: Yoresel mutfak kiiltlirii siirdiiriilebilir  turizm i¢in iilke tanitimi ve
pazarlamasinda arag olarak kullanilabilir.
Hlc: Yoresel mutfak kiiltlirli turizm sektorii gelirlerini artirmada arag olarak
kullanilabilir.

H1d: Yoresel mutfak kiiltiirine verilen deger artirilmalidir.
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Arastirma Sonuclan :

Aragtrma sonuclar1 gostermektedir ki, hipotezlerle bulgular birbirini
desteklemektedir. Caligmanin hipotezleri igerisinde yer alan yoresel mutfak kiiltiirti ile
stirdiiriilebilir turizm arasinda giighii bir bag bulundugu yapilan réportajlar sonucu
desteklenmistir. Siirdiiriilebilir turizm i¢in eko-turizm aktiviteleri ve kiltiir turizmi
onemli rollere sahiptir. Bu turizm tiplerine verilen Ornekler arastirmacilarin
yorumlariyla birlikte paylasilmistir. Ayrica, yoresel mutfak kiltiirii stirdiiriilebilir
turizm i¢in lilke tanmitimi ve pazarlamasinda ara¢ olarak kullanilabilecegi tiim
katilimcilarin ortak fikridir. Kuzey Kibris ¢esitlilik ve zenginlik olarak iyi durumda
olan bir yoresel mutfak kiiltiiriine sahiptir. Yoresel mutfak kiltiirii stirdiiriilebilir
turizm i¢in kullanilabilecegi gibi turizm sektdr gelirlerini artirmada da bir ara¢ olarak
kullanilabilir. Bir¢ok iilke ve turistik bolge, kendine has geleneksel ve kiiltiirel
yemekleriyle turist g¢ekmeyi basarmistir. YoOresel mutfak kiltiirii zenginligi
bakimindan Kuzey Kibris bu iilkelerden daha sansli bir durumdadir. Ciinkii y1l boyu
3S (Sea, Sand, Sun) Turizmi, deniz, giines ve kum tliclemesine sahiptir. Bunlara essiz
yoresel lezzetlerde eklenirse turist sayisinin artmasi ve ekonomik degerlerin artig
gostermesi kaginilmazdir. Tiim bunlar ancak devlet ve 6zel kurumlar tarafindan

yoresel mutfak kiiltliriine verilen degerin artirilmasiyla saglanabilir.
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Tablo 15: Bulgu Kodlama Tablosu

Soru | Sorular Smiflandirma Kodlar

No
Yoresel yemek kiiltliriimiiz Ekonomi, Kiiltiir,
hakkinda diisiinceleriniz Olumlu Yoresel, Geleneksel,

1. nelerdir? Diisiinceler Yemek.

Yoresel yemek kiiltiiriimiiz | Olumlu / Olumsuz | Kiiltiir, Yo6resel,

2. |sizce yeteri kadar genig mi? | diislinceler Geleneksel, Yemek.
Yoresel yemek kiiltliriimiiz
dogal hali ile mi kalmal1?

Yoksa modernize edilmeli Olumlu / Olumsuz | Geleneksel, Yoresel,

3. |mi? diistinceler Modern.

Cevre, Ekoloji,
Ekonomi,
Sizce Stirdiiriilebilir Turizm | Olumlu Siirdiiriilebilir, Sosyo-

4. nedir? Diistlinceler Kiiltiirel.

Ulkemizde suan Cevre, Doga,
stildiiriilebilir turizme 6rnek | Olumlu Stirdiiriilebilir, Turizm,

5. |olarak ne verebilirsiniz? Diislinceler Kiiltiir.

Sizce Doldur-Bosalt Turizmi | Olumlu / Olumsuz | MAS Turizmi,

6. (MAS) siirdiiriilebilir mi? diisiinceler Siirdiiriilebilir, Ulke.
Siirdiiriilebilir turizm Geleneksel, Yoresel,
gergeklestirmek i¢in yoresel Lezzet, Siirdiirtilebilir,

7. |lezzetleri kullanabilir miyiz? | Olumlu Turizm.

Kuzey Kibrista yoresel Pozitif, Maalesef,
yemek kiiltiirii ile ilgili bir | Olumlu / Olumsuz | Yoresel, Lezzet,

8. turizm olusturalabilir mi? diistinceler Turizm.
Stirdiiriilebilir turizmde
yoresel mutfak sizce
bolgesel olarak yerel halki Yoresel,
kalkindirir mi? Gelisimini Olumlu / Olumsuz | Siirdiirtilebilir, Turizm,

9. saglar mi1? diistinceler Kiltlir, Yemek.
Stirdiiriilebilir turizmde
yoresel yemek kiiltiirtinii Mutfak, Pazarlama,

10. |nasil pazarlayabiliriz? Olumlu diistinceler | Tanitim, Turizm.
Stirdiiriilebilir turizmde
yoresel yemek kiiltiirliniin
pazarlanmasinda Restaurant, Turist,

11. |restaurantlarmn etkisi nedir? | Olumlu disiinceler | Gastronomi.

Yoresel mutfagin Yoresel,
stirdiiriilebilir turizmde tilke Siirdiiriilebilir, Ulke,

12. |tamitmmina etkisi nedir? Olumlu dusiinceler | Tanitim.

Yoresel mutfagin Yoresel, Lezzet,
stirdiiriilebilir turizmde tilke Yemek, Siirdiirtilebilir,

13. |tanitimina faydasi nedir? Olumlu diisiinceler | Ulke, Tanitim.
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Elde edilen katilimeci bulgularma dayanilarak olusturulan bulgu kodlama
tablosununda belirtildigi gibi savunulan hipotezlerin yiiksek oOlgiide dogru ve
destekleyici oldugunu kabul edilebilir. Bununla birlikte daha ayrmntili olarak
olusturulan Katilime1 Cevap Kod Tablosunda miilakat sorularinin katilimci bazinda

verilen cevaplar acik¢a belirtilmistir.

Tablo 16: Katilimc1 Cevap Kod Tablosu

Sorular / Katilimcilar Kl K2 | K3|K4|K5|K6|K7|K8|K9|K10

1.Yoresel yemek kiltiirimiz | O [O |[O |[O |O | X |O | X |O |O

hakkinda diisiinceleriniz
nelerdir?

2. Yoresel yemek O |0 | X |O | X |X |]O|O |O |O
kiiltliriimiiz sizce yeteri kadar
genis mi?

3.Yoresel yemek kiiltiirimiz |[O |V | X [O |O |O |[O |V |O |O
dogal hali ile mi kalmali?
Yoksa modernize edilmeli

mi?

4. Sizce Surdiiriilebilir O |0 X |O|O |X |O]|O |[X |O
Turizm nedir?

5. Ulkemizde suan O |0 |0 |O |O | X |O|X |O]|O

sundiirulebilir turizme 6rnek
olarak ne verebilirsiniz?

6. Sizce Doldur-Bosalt X | X | X [ X |V |0 X | X | X |X
Turizmi (MAS)
stirdiiriilebilir mi?

7. Siirdiirtilebilir turizm 0|0 O |O|O|O |O |V |O|O
gergeklestirmek i¢in yoresel
lezzetleri kullanabilir miyiz?

8. Kuzey Kibris’ta yoresel O | X | X |O|O |X |O|O |O |O
yemek kiiltiirii ile ilgili bir
turizm olusturulabilir mi?

9. Siirdiiriilebilir turizmde 0|0 |0 |X |O|X |O]|]O |O |O
yoresel mutfak sizce bdlgesel
olarak yerel halki kalkindirir
mi? Gelisimini saglar nmi?

10. Siirdiiriilebilir turizmde 0O |0 |X|O|]O|O | O |O |O |O
yoresel yemek kiiltiirtinii
nasil pazarlayabiliriz?

11. Siirdiiriilebilir turizmde X |0 |O |X X ]|]O]|]O|O |O |O
yoresel yemek kiiltiirliniin
pazarlanmasinda

restoranlarin etkisi nedir?
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12. Yoresel mutfagin O |O |0 |O O (X
surdirilebilir turizmde tlke
tanitimina etkisi nedir?

13. Yoresel mutfagin O |0 |O|O O |O
stirdiiriilebilir turizmde tilke
tanitimima faydasi nedir?

Tablo 17: Cevap Harf Kodu Tablosu

) Olumlu Cevaplar
X Olumsuz Cevaplar
V Cekimser Cevaplar
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Bolim 7

SONUC VE ONERILER

7.1 Sonug¢

Bu ¢aligma ile literatiir taramasinda inceledigimiz siirdiiriilebilir turizm tanimi
iilkemizin pek cok bolgesinde 6nemli bir role sahiptir. Siirdiriilebilir turizmde
geleneksel yemek kiiltiiriiniin 6nemi irdelenen ¢alismada Kuzey Kibris adasmin geneli
temel alimmis ve bir model olarak kullanilmistir. Gelecege yonelik turizmde yoresel
yemek Kkiiltiirinlin basta olmakla birlikte siirdiiriilebilir turizm ve c¢esitleri ile
arasindaki iligki aragtirilmistir.

Kibris Mutfagi ve Siirdiiriilebilir Turizm alaninda s6z sahibi kisiler arastirmada
katilimc1 olarak secilmistir. Katilimcilar goriis ve fikirleri arastirmaya eklenmistir.
Bununla birlikte gerek Kibris mutfagmin, gerek de siirdiriilebilir turizmin
pazarlanmas1 konusunda karsilasilan sorunlar1 ve bunlara ¢6ziim olacak Onerileri ya
da fikirleri bulgu olarak ortaya c¢ikarmis ve paylagilmistir. Bulgular sonucunda,
iilkemizde c¢ok sayida siirdiiriilebilir turizm ¢esidi bulundugu saptanmistir. Fakat
bulunan siirdiiriilebilir turizm ¢esitlerine verilen 6nemin, yatirimin ve tanitimin yeterli
olmadig1 arastirmaya katilan katilimcilar tarafindan genel goriis olarak belirtilmistir.

Bunun disinda, var olan turizm ¢esitlerinin daha baskin oldugu ortak bir
goriistiir. Mevcut turizmin gelir olarak yoresel ekonomiye katkisinin az oldugu
katilimcilara yoneltilen sorularda yine ortak bir goriistiir. Bu yiizden, g6z ard1 edilen
diger turizm cesitlerine verilen 6nem artirililarak gelecekte mevcut ada turizminin

stirdiirtilebilir olmasi saglanmalidir. Bunun yanisira yemek kiiltiiriiniin tarihsel ve
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cografi biitliinliigii goz Oniine alindiginda elde edilen sonuglarin Kibris adasinin
tamamina yonelik yorumlanmasina miimkiin olabilecektir.

Sonug olarak, g6z ardi edilen turizm ¢esitleri aslinda, gelecek nesiller igin
iilkemizde ekonomik, sosyal ve kiiltiirel miras niteligindedir. Bize diisen bu mirasa
sahip ¢ikip gelecek nesillere aktarmaktir.

7.2 Oneriler

Katilimcilarin verdikleri genel cevaplardan toparlanan sonuglar asagidaki

Onerileri ortaya ¢ikarmistir;

e Siirdiirtilebilir turizmde yoresel lezzetlerin kullanimi artirilmals,

e Geleneksel lezzetleri modernize ederken gecmis, orjinal recetesine bagh
kalinmal1 ve sosyo-kiiltiirel degerler korunmalidir,

e Geleneksel lezzetlerin sunumunun cazip ve ¢ekici olmast,

e Farkhh bolgelerdeki eko turistik isletmelerin ve yoresel lezzetlerin tesvik
edilmesi saglanmalidir.
Stratejiler:

e Siirdiirtilebilir turizmde yoresel lezzetlerin yasal kurallar dahilinde turizm
isletmelerindeki mentilere ek bir boliim olarak eklenmesi saglanmali,

e Yoresel yemek kiiltiiriindeki lezzetlerin standartizasyonu saglanmali ve belli
recetelere bagli olarak diizenmenleri gerekmektedir.

e Geleneksel lezzetlerin ve iirlinlerin patentini almak,

e Uzun vadede yapilacak tanitim ve pazarlama caligmalariyla yoresel yemek
kiiltiirii ile ekonomik hacmin arttirilmas,

e Yoresel lezzetleri sunan isletmelere tesvik verilmelidir,

e Vatandaslarin egitim alarak yerel {iirlinlerin iiretimi yapilan isletmelerde

calismasini tesvik etmek.
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Tanmitim ve Pazarlama:

Tanitimda kullanilacak iirlinler getirisi ve cazibesi yiiksek olan iiriinlerden
sec¢ilmelidir,

Tanitimlarda, tanitim yapan gorevlilerin dil ¢esitliligine sahip ve Kibris
kiilttiriine hakim kisiler olmasi1 saglanmalidir,

Tanitimda kullanilacak yoresel lezzetlerin hem geleneksel sekli hem de
modern sunumu yapilarak ikisinin de ayni seviyede oldugu gosterilmelidir,
Tanitim yapilacak tlkelere, tanitim ekibiyle birlikte yoresel yemek kiiltiiriine
vakif ve egitimli en az bir as¢inin riayet etmesi saglanmalidir.

Egitim:

Yoresel lezzetleri iiretecek isletme sahibi ve personeli egitilmeli,

Yoresel lezzetlere vakif ascilarin yetistirilmest,

Egitim kurumlaerinda yoresel yemek kiiltiiriine verilen 6nemin arttirilmasi.
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EKLER
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Ek 1: Domatesli Bulgur Corbasi

Malzemeler
No Gr/mi Aciklama
Stvi yag 50 ml
Domates 3 adet Soyulmus, rendelenmis
Su 11t
Bulgur 50 gr
Tuz Tt
Karabiber tt
Tavuk suyu 200 ml
Yapihs:
1. Tencereye yag konur ve 1sitilir.
2. Isman yaga domates rendesi konarak kavrulur.
3. Kavrulan domatese suyu ve tavuk suyunu ekleyin, kaynayan suya bulgur eklenerek

baharatlar verilir ve 15 dakika daha pisirilerek, sicak servis edilir.
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Ek 2: Domatesli Piring Corbasi

Malzemeler
No Gr/mi Aciklama
Stvi yag 50 ml
Domates 3 adet Soyulmus, rendelenmis
Su 11t
Piring 50 gr Yikanmig
Tuz Tt
Karabiber tt
Tavuk suyu 200 ml
Yapihs:
1. Tencereye yag konur ve 1sitilir.
2. Ismnan yaga domates rendesi konarak kavrulur.
3. Kavrulan domatese suyu ve tavuk suyunu ekleyin, kaynayan suya piring eklenerek

baharatlar verilir ve 15 dakika daha pisirilerek, sicak servis edilir.
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Ek 3: Eriste-Mercimek Corbasi

Malzemeler
No Gr/mi Aciklama
Su 11t
Yesil mercimek 50 gr Yikanmis, haglanmig
Sivi yag 40 ml
Kuru sogan 1 adet Kiigiik boy, brunoise
Eriste 100 gr
Tavuk suyu 200 ml
Tuz Tt
Karabiber tt
Yapihs:

1. Yesil mercimek yikanir ve 15 dakika haglanir.
2. Ayr1 bir yerde s1vi yagda sogan ve eristeler kavrularak, su ve tavuk suyu eklenir.

3. Baharatlar eklenerek 20 dakika daha kaynatilarak, sicak olarak servis edilir.
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Ek 4: Luvana Corbasi

Malzemeler
No Gr/mi Aciklama
Su 11t
Luvana tohumlar1 100 gr Yikanmis, haglanmig
Sivi yag 40 ml
Kuru sogan 1 adet Kiiciik boy, brunoise
Turung 1 adet Suyu
Tavuk suyu 200 ml
Tuz Tt
Karabiber tt
Yapihs:

1. Luvana tohumlar1 yikanir ve 15 dakika haglanir.
2. Ayri bir yerde s1vi yagda sogan kavrularak, su ve tavuk suyu eklenir.
3. Baharatlar eklenerek 20 dakika daha kaynatilarak, servisten once turung suyu

sikilarak, sicak olarak servis edilir.

84



Ek 5: Gomecli Pirin¢g Corbasi

Isman yaga gomecler konarak kavrulur.

Malzemeler

No Gr/mi Aciklama
Stvi yag 50 ml
Taze gomeg 1 bag Ayiklanmig, 1 cm kalinliginda
Su 11t
Piring 100 gr Yikanmig
Tuz Tt
Karabiber tt
Tavuk suyu 200 ml
Limon 1 adet Suyu
Yapihs:

1. Tencereye yag konur ve 1sitilir.

Kavrulan gémege suyu ve tavuk suyunu ekleyin, kaynayan suya piring eklenerek

baharatlar verilir ve 15 dakika daha pisirilerek, sicak olarak limonla servis edilir.
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Ek

6: Kelle Paca Corbasi

Malzemeler

No Gr/mi Aciklama
Kuzu Kellesi 1 adet Temizlenmis
Su 151t
Sarimsak 2 dis Ezilmig
Limon 1 adet
Tuz tt
Defne yapragi 2 adet
Tane karabiber 10 adet
Yapihs:

1. Tencerede kuzu kellesini su ile 6rtiin defne ve tane karabiberide igerisine atin orta

ateste etler kemiklerden kolayca ayrilana kadar kaynatin.
Kelleyi tencereden alip etlerini temizleyin.
Suyunu siizdiirdiikten sonra etleride igerisine koyup tuz, sarimsak ve limon ile

tadlandirip servis yapin.
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Ek

7: Un Corbasi

Malzemeler
No Gr/mi Aciklama
Un 50 gr
Su 800 ml
Tuz Tt
Karabiber Tt
Sivi yag 40 ml
Dilim ekmek 1 adet Macedonie
Yapihs:
1. Tencereye un ve su eklenerek iyice karigtirilir.
2. Orta ateste un ve su karigimi devamli karistirilarak kivam alana kadar karistirilir,
baharatlar eklenir ve kisiga alinarak 5 dakika daha pisirilir.
3. Tavada yag sitilir ve ekmekler kizartilarak ¢orbaya eklenerek sicak servis edilir.
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Ek 8: Hummus Corbasi

Malzemeler
No Weight Details

Humus 300 gr
Su 11t
Tuz Tt
Zeytin Yagi 5 thlsp
Sumak Tt
Toz Kirmizi Biber Tt
Maydanoz 5-6 dal

Yapihs:

1. Humusu tencereye al lizerine sicak suyu azar azar ekle ve ¢irpma teli yardimi ile
lyice karistirin.

2. Ardindan agiz tadiniza gore tuz, karabiber ekleyip 10 dakika simmer yapin.

3. Servis sirasinda lizerine dogranmig maydanoz toz kirmizi biber ve sumak koyup

servis yapin.

88



Ek

9: Palaz Corbasi

Malzemeler
No Gr/mi Aciklama

Palaz 1 adet Temizlenmis

Su 141t

Piring 100 gr Yikanmis

Tuz Tt

Karabiber Tt

Tereyagi 2 thlspn

Limon 1 adet

Kirmizi toz biber tt

Yapihs:
1. Palazlar su ile pisene kadar kaynatilir, Pigen palazlar sogutularak tiftiklenir.
2. Palaz suyuna piring ve baharatlar eklenerek pisene kadar kaynatilir.
3. Dabha sonra piringlere palaz etleri eklenerek 5 dakika daha kaynatilir.
4. Uzerine teryag1 ve kirmizi toz biber atilir ve limonla servis edilir.
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Ek 10: Keklik Corbasi

Malzemeler

No Gr/mi Aciklama
Keklik 1 adet Temizlenmis
Su 141t
Piring 100 gr Yikanmis
Tuz Tt
Karabiber Tt
Tereyagi 2 thlspn
Limon 1 adet
Kirmizi toz biber tt

Yapihs:

90

Keklikler su ile pisene kadar kaynatilir, Pisen keklikler sogutularak tiftiklenir.
Keklik suyuna piring ve baharatlar eklenerek pisene kadar kaynatilir.
Daha sonra piringlere keklik etleri eklenerek 5 dakika daha kaynatilir.

Uzerine teryag1 ve kirmizi toz biber atilir ve limonla servis edilir.




Ek 11: Tarhana Corbasi

Malzemeler
No Gr/imi Aciklama

Kurutulmug Tarhana 2 kg
Su 31t
Tavuk Suyu 2 litre
Yogurt 600 gr
Un 100 gr
Yumurta 2 adet
Nane Kuru 3 kasik
Stvi Yag 100 ml
Tuz Tt
Hellim 3 adet
Tereyagi 200 gr

Yapihis::

1. Pisirmeden 1-2 saat Oonce bir tencereye kurutulmus tarhanayi koyun ve iizerini
ortecek kadar su ilave edin. Beklettiginiz tarhanayi, ocaga koyun ve orta ateste 15
dakika kadar karistirarak kaynatin. Eger kivami koyu ise kaynar su ilave edip
gevsetin.

2. Yogurdu un ve yumurta ile ¢irptiktan sonra kaynayan tarhana ile temperleyip
¢orbanin i¢ine yedirin.

3. Tavuk suyu ve tuzu ekleyip 15 dakika simmer yapin.

4. Kiip kiip kesilen hellimleri derin yagda kizartin.

5. Tereyagmi eritin ve kuru naneyi hafif yagda kizartin. Daha sonra ¢orbanin {izerine

dokiip servis yapin.
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Ek 12: Yogurt

Malzemeler
No Gr/mi Aciklama
Stit 1 kg Taze veya pastorize
Yogurt 1 tblspn
Yapihs:

1. Siitiimiizii iyice siizerek kisik ateste kaynatilir.

2. Yazlar1 60 C derece, kislar1 80 C derece getiriler. Ayr1 bir kapta yogurt 200 ml sit
ile karistirilarak 1sitilmis siite eklenerek mayalanir.

3. Mayalanan yogurt sicak kalabilmesi i¢in battaniye ile sarilarak en az 3 saat
mayalanir. Mayalanan yogurt oda sicakhiginda kalir ve daha sonra buzdolabinda

muhafaza edilir.
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Ek 13: Bulgur Koftesi

Malzemeler

No Gr/mi Aciklama
Bulgur 1.2 kg
Su 800 ml Kaynamis
Tuz 1 tblspn
Un 3 tblspn Sade un
Dana kiyma 1 kg
Sivi yag 650 ml
Kuru sogan 1 kg Brunoise
Tuz Tt
Karabiber Tt
Maydanoz /2 bemet Ince kiyilmig
Yapihs:

1. Bulgur ve kaynamis suyu karistirin ve bulgur sisene kadar bekleyin, sisen bulgura

unu ekleyin ve hamur kivamina gelene kadar yogurun.

sonra maydanozu ekleyerek kenara alin.

Bir tencerede sogan ve kiymayi kavurun, baharatlarmi ekleyin ve soguduktan

Daha sonra bulgur hamurunda alarak el veya makine ile sekillendirerek, igerisine

kiyma doldurarak iki ucunu sivri sekilde kapatarak doldurunuz.

ediniz.
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Hazirlanan bulgur koftelerini derin yagda kizartarak limon dilimi ile sicak servis



Ek 14: Mantarh Bulgur Koftesi

Malzemeler

No Gr/mi Aciklama
Bulgur 1.2 kg
Su 800 ml Kaynamis
Tuz 1 tblspn
Un 3 tblspn Sade un
Dana kiyma 1 kg
Sivi yag 650 ml
Kuru sogan 1kg Brunoise
Tuz Tt
Karabiber Tt
Gavcar mantari 1 kg Yikanmig, Ince kiyilmis
Yapihs:

1. Bulgur ve kaynamis suyu karistirin ve bulgur sisene kadar bekleyin, sisen bulgura

unu ekleyin ve hamur kivamina gelene kadar yogurun.

ve sogumasi i¢in kenara alin.

Bir tencerede sogan, kiymay1 ve gavcar mantarlarini kavurun, baharatlarmi ekleyin

Daha sonra bulgur hamurunda alarak el veya makine ile sekillendirerek, icerisine

kiyma doldurarak iki ucunu sivri sekilde kapatarak doldurunuz.

ediniz.
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Ek 15: Cacik

Malzemeler
No Weight Details
Yogurt 900 gr
Salatalik 2 Adet
Sarmisak 3 dis
Kuru nane 1tsp
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Ek 16: Hummus

Malzemeler
No Weight Details

Kuru nohut 400 gr
Su
Limon 5 adet
Tahin 500 gr
Karabiber 1tsp
Kimyon 1tsp
Tuz Tt
Sarmisak 4 dis
Zeytinyagi " bardak
Toz Kirmiz1 Biber 1tsp
Maydanoz Y5 demet

Yapihs:

1. Bir gece 6nceden 1slattigimiz nohutu tencereye koyun iizerine su ekleyip nohutlar

yumusayana kadar kaynatin. Pistikten sonra suyundan 1 bardak ayirin ve kalan
suyu suizin.

Nohutu miksere alarak limon suyunu, tahini, zeytin yaginin yarisini, karabiberi,
Kimyonu, tuzu ve sarmisagida ilave ederek mikserde 6giitmeye baslayn.

Eger humus kat1 olursa yumusak bsr kivama gelene kadar ayirdigimiz nohut
suyundan azar azar ilave edip karistirmaya devam edin.

Servis tabagina alarak tizerine zeytin yagi kirmizi biber ve maydanozu ilave edin.
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Ek 17: Siyah Zeytin

Malzemeler
No Gr/imi Aciklama
Siyah zeytin 1 kg Olgunlasmisg, kararan
Kalm tuz tt
Yapihs:

1. Zeytinler yikanir ve bir kaba almnarak siiziilir.

2. Zeytini yapacagmmiz kaba 3 avug zeytine, 1 avug kalin tuz atarak bitene kadar
devam edin.

3. Zeytinlerin birbirine yapigmamasi i¢in arada bulunduklar1 kabi silkeleyerek
karistirm, tum tuz emilene kadar ayni isleme devam edin.

4. Daha sonra servis i¢in sudan gegirin, siiziin ve zeytinyagi dokerek sunun.
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Ek 18: Hellim ve nor

Malzemeler
No Gr/imi Aciklama
Koyun siitii 20 kg
Maya 1 6lcek
Kalin tuz tt
Yapihs:

1. Siit kan 1lis1 olana kadar 1sitilarak mayalanir ve karigtirilir.

2. Kesilen siit ve olusan peynir parcalari toplanarak tiilbent yardimiyla preslenerek
fazla suyu atilir. Preslenen ve porsiyonlanan peynirler hazirlanir.

3. Bu arada tencerede tekrar olusan tortular ayni sekilde toplanir ve preslenerek suyu
uzaklastirilir ve porsiyonlanarak tuzlanir veya tuzlanmaz ister taze ister kuru olarak
tiketilir.

4. Hellimler tekrar siit suyu igerisinde pisene kadar pisirilir. Pisen hellimler daha
sonra kalin tuz ile tuzlanarak ve taze nane yapragi koyularak ikiye katlanir ve

saklanacak kaba dizilir ve son olarak iizerine siit suyu eklenerek saklanir.
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Ek 19: Pastirma

Malzemeler
No Gr/imi Aciklama

Dana eti 4 kg Kiyma, kemiksiz
Kuzu eti 1.5kg Kemiksiz
Sarmisak 125 gr
Tatl toz biber 100 gr
Tuz 75gr
Act toz biber 50 gr
Karabiber 35gr
Yenibahar 35gr
Cemen tozu 50 gr
Dana barsagi 1 adet
Yapihs:

1. Dana barsagi tuz, limon ve sirke ile iyice yikanir ve temizlenir.

2. Tim malzemelerin tamamini kryma makinesinden ¢ekerek kiyma haline getirilir
ve yaklasik 40-45 dakika yogurulur.

3. Hazrlanan kiyma 2 giin dolapta bekletildikten sonra barsaga doldurularak3 giin
giinesli temiz bir yerde asili bekletilir.

4. Hazir olan pastirma ister ¢ig, isterseniz pisirerek tiiketebilirsiniz.
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Ek 20: Samarella

Malzemeler
No Gr/imi Aciklama
Kegi eti 1 kg Kemiksiz biiylik par¢a
Tuz Tt
Kekik Tt
Su tt
Yapihs:

1. Etibol tuzla tuzlayarak eti temiz, giinesli ve kuru bir yerde asin.

2. Ugiincii giin eti kaynar suya batirip ¢ikarm ve et ddvecegi ile doviin. Tekrar bol
tuzla tuzlayin ve giinese asin.

3. Ikinci ligiincii giinde ayni islemi tekrarlayn, {iglincii ve dordiincii ii¢ giinlerdede

tekrarlayin ve afiyetle yeyin.
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Ek 21: Cakizdez

Malzemeler

No Gr/imi Aciklama
Yesil zeytin 1 kg Yikanmis, kirilmig
Su Tt
Kalin tuz 1 kg
Sarmisak 3 dis Brunoise
Gollandro tohumu 3 tblspn Kirilmig
Limon 1 adet brunoise
Zeytin yagi 50 ml
Yapihs:

1. Zeytinler yikanir ve bir das veya tahta c¢eki¢le kirilir. Suya konarak acisin atmasi
saglanir.

2. Dabha sonra tuz ve gollandro tohumu ile tuzlanarak saklanir.

3. Servis edilmeden once ¢akizdez yikanir, kollandro tohumu, zeytin yagi, limon ve

sarmisakla karistirilarak servis edilir.
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Ek 22: Eksi Siktig

Malzemeler
No Gr/imi Aciklama

Tahin 250 ml
Zeytinyagi 100 ml
Limon 1 kg
Sicak su 150 ml
Tuz tt
Karabiber tt
Yapihs:

1. Limonlarin suyunu sikim.
2. Tahin, limon suyu, tuz ve karabiberi blender yardimi ile homojen olarak karistirin.

3. Sicak suyu azar azar ilave ederek yumusatip kabartin.
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Ek 23: Abudardar Pilavi

Malzemeler

No Gr/imi Aciklama
Su 600 ml
Yesil mercimek 200 gr Yikanmis, haglanir
Tuz Tt
Bulgur 400 gr
Zeytinyagi 50 ml
Kuru sogan 1 adet Ortaboy, brunoise
Yapihs:

1. Mercimek yikanir ve haglanir.
2. Daha sonra bir tencerede zeytinyaginda sogan ve bulgur sirasi ile kavrularak
baharatlar1 verilir ve suyu verildikten sonra mercimek eklenerek kisikta suyunu

cekene kadar pisirilir.
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Ek 24: Bulgur Pilavi

Malzemeler
No Gr/imi Aciklama

Zeytin yagi 50 ml
Kuru sogan 1 adet Brunoise
Sehriye 50 gr
Domates 2 adet Soyulmus, brunoise
Su 600 ml Kaynamis
Tavuk bulyon 1 adet
Tuz Tt
Karabiber Tt
Bulgur 400 gr
Yapihs:

1. Tencerede zeytinyagi ile sogan kavrulur ardindan sehriye ve daha sonra domates

eklenerek kavrulur.

2. Daha sonra su, baharatlar ve bulgur eklenerek karistirilarak kisik ateste suyunu

cekene kadar pisirilir.
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Ek 25: Hellim-naneli Bulgur Pil.

Malzemeler
No Gr/mi Aciklama

Zeytinyagi 3 tblsp
Sogan 1 adet brunoise
Sehriye 100 gr
Su 600 ml sicak
Tuz Tt
Tavuk bulyon 1 adet
Hellim 1 adet Kiigiik kiipler halinde
Bulgur 400 gr
Kuru nane 1 tblsp
Yapihs::

1. Orta boy tencereye =zeytinyagini koyun ve 1sminca soganlar1 ekleyerek
saydamlagincaya kadar soteleyin. Sehriyeleri ilave edin ve 2 dakika pisirin.

2. Suyu, tuzu, tavuk bulyonu ekleyin ve karistirin.

3. Hellimi ve bulguru ilave edin. Kisik ateste, iizerini kapatmadan ara ara hafifge
karistirarak, suyunu ¢ekene kadar pisirin. Suyunu cekince, atesi kapatin, naneyi
ilave edin ve karistirin.

4. Temiz bir pegete veya havlu ile tencerenin iizerini Ortiip, tencerenin kapagini

kapatin ve 15 dakika dinlendirin. Yogurt ile birlikte servis edin.
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Ek 26: Miicendra Pilavi

Malzemeler;
No Gr/imi Aciklama

Yesil Mercimek 500 gr
Piring Baldo 1 kg
Sogan 4 Adet
Aycicek Yagi 100 ml
Tuz Tt
Karabiber Tt

Yapihs;

1. Mercimekleri 1 gece dnceden suya koyun. Suyunu siizdiiriip lizerini ortecek kadar
temiz su koyun ve orta ateste haslamaya birakin. Yaklasik 20 dakika kaynadiktan
sonra kontrol edin eger hazirsa suyunu siiziip kenarda sogumasi i¢in bekletin.

2. Kiiciik kiipler halinde dogranms soganlar1 yagda soldurun. Onceden yikayip
stizdiirdiiglinliz piringleri soganlarin {izerine ekleyin ve ikisini birlikte
harmanlayarak kavurun.

3. Piringler hazir oldugu zaman tuz, karabiber ve yesil mercimekleri ilave edin.

4. Kaynar suyu ilave edip lizerini kapatin. Kisik ateste suyunu ekene kadar pisirin.

Altin1 kapattiktan sonra 15 dakika dinlendirin.
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Ek 27: Hellimli Pirin¢ Pilavi

Malzemeler
No Gr/mi Aciklama

Aycicek yagi 3 thspn
Tel sehriye 100 gr
Pirinc 200 gr
Hellim Y5 paket macedonie
Tavuk bulyon | 1 adet
Tuz Tspn
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Ek 28: Capith Pilav

Malzemeler
No Weight Details

Bulgur pilavlik 200gr
Mor lahana 50 gr
Tuz Tt
Sogan kuru 1 adet
Aycicek yagi 2 thspn
Zeytin yag1 1 thspn
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Ek 29: Kiymah Garavulli Mak.

Malzemeler

No Gr/imi Aciklama
Kiyma 1 kg
Stvi yag 60 ml
Sogan 1 adet Brunoise
Domates 4 adet Soyulmus, brunoise
Tuz Tt
Karabiber tt
Su Makarna haslama
Garavulli makarna 500 gr
Yapihs:

1. Tavada kiyma kavrulur ve sirasi ile sogan ve domates eklenerek kavrulur. Daha
sonra bahatlar eklenir.
2. Makarnalar haslanir ve kiymanin yarisi ile karistirilir.

3. Kalan kiyma ise servis sirasinda tabagin tizerine eklenir.
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Ek 30: El Makarnasi

Malzemeler
No Gr/imi Aciklama

Bugday unu 600 gr
Tuz Y2 tspn
Zeytin yagi 30 ml
Su Aldig1 kadar
Hellim veya kuru nor | 1 adet Rendelenmis
Kuru nane 2 thlspn
Yapihs:

1. Tiim kuru malzeme ve yag karistirilir, daha sonra 1lik su azar azar eklenerek kulak

memesinden daha sert bir hamur elde edilir ve hamur 30 dakika dinlendirilir.

2. Dinlenen hamurdan parcga keserek saz etrafina sarilir ve avug i¢iyle ovalayarak

inceltilir ve taze tavuk suyunda 10 dk haslana rak hellimle servis edilir.
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Ek 31: Firin Makarnasi

Malzemeler
No Gr/imi Aciklama

Sogan 4 adet Ince dogranmis
Kiyma 1,5kg
Maydanoz 1 demet Ince dogranmis
Tuz-Karabiber Tt
Su 21t
Makarna 1 kg Kalin
Stit 2 It
Yumurta 8 adet cirpilmis
Un 8 tblsp
Hellim 2 Adet rendelenmis
Tereyagi 150 gr

Yapilisi;

1. Soganlar kiigiik kiipler halinde dograym. Maydanozlari ince ince kiym. Az

yagda kiymayi soteleyin, soganlar1 ilave edin tuz ve karabiber ile tadlandirm. En

son olarak kiyilmig maydanozlari ilave ederek ocaktan alin.

2. Makarnalar1 kaynar tuzlu suda al dante haslayin. Tepsinin altin1 hafif yaglayin ve

hafif unlayin. Makarnanin yarisini tepsinin altina koyun tizerine krymali harci

yayin ve tekrar makarnanin kalan yarisi ile tizerini ortiin.

3. Uzerinin kremast i¢in siit, yumurta, un ve tereyagini ocakta siirekli karistirarak
kaynatin. Kivamlanmaya basladigi zaman hellimi tuzu ve karabiberi ilave edin.

Altin1 kapattiktan sonra tepsideki makarnanin iizerini kaplaym ve 180 derece

firinda {izeri kizarana kadar yaklasik 40-45 dakika kadar pisirin.
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Ek 32: Yahnili Makarna

Malzemeler
No Gr/ ml Aciklama

Sivi yag 75 ml
Tavuk gogus fillet 400 gr macedonie
Kuru sogan 200 gr Brunoise
Domates 500 gr Rendelenmis
Tuz Tt
Firin makarna 1paket
Hellim 1 paket rendelenmis
Kuru nane 15 gr

Yapihs:

1. Tavuklar siv1 yagda sotelenir. Daha sonra sogan ve domates eklenir.

2. Baharatlanir ve su eklenerek kaynatilir.

3. Kaynatilan tavuklu karigima makarna eklenerek sosta pisirilir.

4. Ayri bir yerde hellim rendelenir ve kuru nane ile karigtirilir.

5. Pigen tavuklu makarnadan 6nce ve sonrasinda tabaga hellim konarak servis edilir.
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Ek 33: Makarina Bulli

Malzemeler
No Gr/imi Aciklama

Tavuk 1 adet Yikanmis ve par¢alara boliinmiis
Su 151t
Tuz Tt
Ayicek yagi 100 ml
Hazir el makarnasi 500 gr
Hellim 1 adet Rendelenmis
Kuru nor 1 adet rendelenmis
Kuru nane 1 thlsp

Yapihs::

1. Tavuk paralarini orta boy bir tencereye koyup lizerini 6rtene kadar sui le
doldurun. Agiz tadina gore tuz ilave edip yiiksek ateste tavuklar pigene kadar
kaynatin.

2. Pisen tavuk parcalarini sudan alip siizdiirdiikten sonra, baska bir tencerede veya
tavada 1sitt1iginiz yagda kizartin.

3. Tavuklar1 hagladiginiz tenceredeki suyu yeniden kaynatin ve daha fazla su
gerekirse ilave edin. Kaynayan suya makarnayi ilave edip 10 dakika haslaymn.

4. Rendelenmis hellimi noru ve kuru naneyi karistirin.

5. Makarnayi stizdiiriip sicak servis edin.
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Ek 34: Coban Salata

Malzemeler

No Gr/imi Aciklama
Domates 2 kg
Salatalik 2 kg
Taze Nane 1 bag
Yesil Biber 2 kg
Maydanoz 1 bag
Kirmiz1 Kapya Biber 1 kg
Beyaz Peynir 1 kg
Limon 500 gr
Zeytinyagi 200 ml
Tuz Tt
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Ek 35: Gomec¢-Lapsana Salatasi

Malzemeler
No Gr/imi Aciklama

Gomeg 2 demet Yikanmis, ayiklanmis
Lapsana 1 dal Yikanmis, ayiklanmig
Su 141t
Tuz Tt
Zeytin yagi 50 ml
Limon 1 adet
Sarmisak 1 dis brunoise
Yapihs:

1. Gomegler ve lapsanlar yikanir, ayiklanir ve 5-6 cm boyunda kesilerek haslanir.
2. Sogutulur, tuz, zeytinyagi, limon suyu ve sarimsak ilave edilerek karistirilir ve

servis edilir.
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Ek 36:Gollandro-Taze Sogan Salatas

Malzemeler
No Gr/imi Aciklama

Golyandro Y5 demet
Taze Sogan 1 bag
Domates 3 adet
Salatalik 1 adet
Limon 1 adet
Zeytinyag1 50 ml
Tuz tt
Yapihs:

1. Tiim sebzeleri yikayip kurutun.

2. Domates ve salataliklarin kabuklarmi soyup kiip seklinde dograyn.

3. Golyandro ve taze soganlar1 ince ince dograyin.

4. Limon suyu, zeytinyag1 ve tuz ile tadlandirip servis yapin.
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Ek 37: Kuru Bakla Salatasi

Malzemeler
No Gr/imi Aciklama

Kuru bakla 400 gr Haglanmig

Sarmisak 6 dis

Pazi > bag Haglanmis, dogranmig
Tuz 15 gr

Zeytin yagi 60 ml

Limon ladet
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Ek 38: Kuru Boriilce Salatas:

Malzemeler
No Gr/mi Aciklama

Kuru Boriilce 400 gr
Su 21t
Tuz Tt
Limon Tt
Paz1 Y, demet
Zeytin yag1 tt

Yapihs:

1. Bortilceyi bir gece dnceden suda bekletin. Suyunu siiziin ve orta boy bir tencerede
boriilcelerin iistiinii 6rtecek kadar su koyup 5 dakika haglaym. 5 dakika
kaynadiktan sonra suyunu dokiip tekrardan temiz su ekleyerek yine haslamaya
devam edin. Uzerinde olusan k&piigii kasik ile alm. Tuzunu ve yarim limon suyunu
ekleyip yumusayana kadar kaynamaya birakin. Kaynadiktan sonra siiziin.

2. Pazilar1 ayr1 bir tencerede haglaym. Suyunu siiziin.

3. Haglanan pazilar1 ve boriilceleri bir kapta birlestirin ve arzuya gore tuz limon ve

zeytinyagi ekleyip servis yapin.
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Ek 39: Taze Bakla Salatasi

Malzemeler
No Gr/imi Aciklama

Taze bakla 1 kg Y ikanmis,
Su Tt
Tuz Tt
Zeytin yagi 50 ml
Limon 2 adet Suyu
Sirke tt
Taze nane 4 dal Ince kiyilmig
Gollandro Y5 demet Ince kiyilmis
Sarmisak 3 dis Ince dogranmus
Yapihs:

1. Paklalar yikanir ve ayiklanarak 3 -4 cm boyunda kesilerek kaslanir.
2. Hasalanan paklalara geriye kalan tiim malzemeler eklenerek ister sicak ister soguk

olarak servis edilir.
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Ek 40: Taze Boriilce Salatasi

Malzemeler
No Gr/imi Aciklama
Taze boriilce 1.5 kg Ayiklanmig
Su
Yesil kabak 1 adet Biiyiik pargalar halinde
Tuz Tt
Zeytin yagi 50 ml
Limon 2 adet Suyu
Yapihs:

1. Yikanir, ayiklanir ve pisene kadar haslanir. Daha sonra siiziilerek sogutulur.
2. Ayritencerede ise kabaklar haslanir ve siiziilerek boriilceye eklentir.

3. Daha sonra tuz, limon ve zeytinyagi ile soslanarak sicak veya soguk servis edilir.
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Ek 41: Kereviz Salatasi

Malzemeler
No Gr/mi Aciklama
Dal kereviz V5 adet
Havuc 1 adet
Tuz Tt
Limon Tt
Domates 2 adet
Zeytin yagi tt
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Ek 42:Kuru Fasiilye Salatasi

Malzemeler
No Gr/imi Aciklama

Kuru fasiilye 200 gr Haglanmis
Tuz Tt
Sogan veya taze sogan | 1 adet Ince dogranmis
Maydanoz Y5 demet Ince dogranmus
Zeytin yagi 50 ml
Limon 1 adet Suyu
Yapihs:

1. Fasiilyeler haglanir. Hasalanan fasulyeye yesillikler ve soslar eklenek servis

edilir.
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Ek 43: Pancar Salatasi

Malzemeler
No Gr/imi Aciklama

Pancar 500 gr Haglanmis,macedonie
Sarmisak 4 dis
Zeytin yagi 100 ml
Sirke uzum 50ml
Tuz Tt
nane taze > bag
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Ek 44: Pancar-Patates salatasi

Malzemeler

No Gr/mi Aciklama
Pancar 4 adet Orta boy
Patates 4 adet Orta Boy
Su
Sarmisak 6 dis Ince dogranmus
Zeytin yagi 100 ml
Sirke 100 ml
Tuz Tt
Taze golyandro Y5 demet Ince dogranmis
Yapihs:

1. Pancarlari iyice yikadiktan sonra tencereye koyun ve iizerini 6rtecek kadar su

ekleyip orta ateste kaynamaya birakin. Pisip pismedigini anlamak i¢in kiirdan
kullanin.

Pancarlar pistikten sonra sudan alip sogumaya birakin. Ayri1 bir tencerede
patatesleri pigirin. Pistikten sonra onlarida sudan alip sogumaya birakin.
Pancarlarin ve patateslerin kabuklarini soyun . Kii¢iik pargalar halinde dograyin
ve derin bir servis tabagina koyun.

Sarmisaklari ilave edin. Yag, sirke, tuz ve golyandronun yarisini ekleyin.

Servis sirasinda kalan golyandroyu lizerine serperek servis edin.
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Ek 45: Firinda Patates Tavuk

Malzemeler

No Gr/imi Aciklama
4’e Boliinmiis Tiim Tavuk 25 parca
Patates 30 adet
Domates 2 kg
Sogan 2 kg
Defne Yapragi 100 gr
Kirmiz1 Toz Biber 100 gr
Stvi Yag 11t
Karabiber 100 gr
Tuz Tt
Aliminyum Folyo 1 adet
Domates Salgasi 400 gr

Yapihis::

1. Tavuklar iyice yikaym ve kurulayin.

2.

3.

Patatesleri soyup i¢inin pigsmesi i¢in bigakla delin.

Domatesleri 4’e bolin.

Soganlar1 soyup 4’e boliin.

Siv1 yag ve kirmizi toz biber, karabiber ve domates sal¢asini karistirp bir sos elde

edin. Bu sos ile tiim tavuklar1 ve patatesleri lezzetlendirin.

Tepsinin alt kismina sogan ve patatesleri, En iistiine tavuklar1 dizin.

Tuz ile tadlandirip aluminium folyo ile kaplayin. 190 derece dnceden 1sitilmis

firinda 60 dakika kadar pisirin.
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Ek 46: Patates Kofte

Malzemeler
No Grimi Aciklama

Patates 4 Adet Ayiklanmig
Sogan 1 adet Rendelenmis
Kiyma 1 kg
Bayat ekmek yada Galeta unu 3 kasik
Tuz Tt
Karabiber Tt
Maydanoz 5 demet Ince dogranmis
Yumurta 1 adet
Aycigek yagi 500 ml Kizartmak igin

Yapihs:

1. Patatesleri rendeleyin ve suyunu siiziin. Rendelenmis soganlarida patateslerin

icerisine ekleyin.

2. Sonra kiymayi ekmek i¢ini yada galeta ununu tuzu, karabiberi ve yumurtayi

ekleyip iyice yogurun.

3. Yogurdugunuz kofte hamurundan kiiclik pargalar alip parmak kalinlhiginda

yuvarlayin.

4. Yagitavaya alip iyice 1sittiktan sonra kofteleri iyice kizartin.

5. Kofteleri ¢ikaracagmiz tabagmn altima kagit havlu koyun ve kofteleri iizerine

cikartin. Boylece kofteler daha yagsiz olacaktir.

6. Servis srasida kizarmis patates, salata ve cacik ile servis edin.
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Ek 47: Lefkara Tavasi

Malzemeler
No Gr/mi Aciklama
Domates 3 adet Soyulmus, macedonie
Sogan 2 adet Ince kiy1lmis
Kuzu et 1 kg
Piring 200gr
Tuz Tt
Karabiber Tt
Kimyon 79r
Domates salga 30 gr
Stvi yag 30 ml
Su
Yapihs:

1. Tim malzemeler hazirlanir karistirilir ve bir giive¢ kabina konarak {izeri folyo

ile kapatilarak 180 derece 1 saat piser.
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Ek 48: Soganh sirkeli Tavsan

Malzemeler
No Gr/mi Aciklama
Tavsan 1.5 kg Kemikli parga
Stvi yag 50 ml
Sogan 1.5kg Iri dogranmig
Domates salga 2 thlspn
Sirke 400 ml
Su 200 ml
Tuz Tt
Karabiber tt
Kimyon 1 tspn
Defne yapragi 4 adet
Yapihs:

1. Tavsanlar kisikta kendi suyunu ¢ekene kadar kavrulur.
2. Daha sonra yag, sogan, 1 bardak sirke ve su eklenerek etler yymusayincaya kadar
1 saat piser.

3. Son olarak kalan sirkede eklenerek 10 dakika daha pisirilerek servis edilir.
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Ek 49: Kuzu Ciger

Malzemeler
No Grimi Aciklama

Kuzu Cigeri 1 Takim Kiip kiip dogranmis
Su 150 ml
Aycicek yagi 100 ml
Sogan 3 adet Orta boy
Tuz Tt
Karabiber Tt
Kimyon 1tsp
Kekik 1tsp
Maydanoz Y, demet

Yapihs:

1. Biiyiik bir tavaya cigeri koyun. Suyu ilave ederek, orta ateste ciger suyunu

2.

cekene kadar pisirin.

Yagi ve soganlar1 ilave edin ve 15 dakika veyaz kizarana kadar pisirmeye devam
edin.

Tuz, karabiber, kimyon ve kekik ilave edip karistirin ocaktan alin. Maydanoz ile

stisleyerek sicak servis yapin.
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Ek 50: Bumbar

Malzemeler
No Gr/imi Aciklama

Koyunun kalin barsagi 1 adet
Tuz 2 thlsp
Limon suyu 50 ml
Sirke 100 ml
Kuzu Kiyma 500 gr
Sogan 2 adet Ince dogranmus
Domates 2 adet Soyulmus ince dogranmis
Maydanoz Y, demet
Tuz Tt
Karabiber Tt
Piring 100 gr Yikanmis stizilmiis
Istya dayanikli ip Uclarin1 dikmek i¢in
Sivi yag 600 ml Kizartmak i¢in

Yapihs:

1. Koyunun kalin barsagini ters yiiz yapin. Tuz limon ve sirke ile kokusu gidene kadar

lyice yikayn.

2. Kiymay1 derin bir kaba koyarak tiizerine sogan, domates, maydanoz, tuz ve

karabiberi ekleyin.

4. Hazirladigimiz bu karisimi barsagi i¢ine doldurun ve agilmamasi i¢in dikis ipligi

Pirinci ekleyip karistirin ve karisimin igerisine 1 bardak su ekleyin.

ile yer yer baglayin ve sosis biiyiikliigiinde parcalara aymrm.

5. Hazirladigimiz bumbarlar1 kiirdan yardimu ile bir iki yerinden delin.

6. Tencereye alin ve lizerini 6rtecek kadar su koyup 30 dakika kadar haslayn.

7. Haslanan bumbarlar siiziip 1sitilmis yagda iyice kizartin.

8. Servis sirasmda bulgur pilavi ile servis edin.
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Ek 51: Yumurtah Ayrelli

Malzemeler

No Gr /ml aciklama
Ayrelli 500 gr hasalanmig
Stvi Yag 100 ml
Yumurta 2 Adet
Tuz Tt
Karabiber Tt
Yapihs:

1. Avyrellileri 3-4 cm biiyiikligiinde taze yerlerinden kopartn. Sert boliimlerini
ayrin.

2. Yagi tavada 1sitin ve taze ayrelli pargalarini tavadaki yagda 10 dakika kadar
pisirin.

3. Ayrelliler pistikten sonra yumurtalarida iizerlerine kirin iyice karistirin.

4. Tuz ve karabiber ekleyip yumurtalar pistikten sonra ocaktan alin.

5. Servis tabagina alip sicak servis edin.
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Ek 52:Bullez-Patates

Malzemeler

No Gr/mi Aciklama
Maya 10 gr
Seker 1 thlsp
Ilik su Aldig1 kadar
Un 500 gr
Tuz 1tsp
Patates 500 gr Soyulmusg
Bullez 500 gr Soyulmusg
Yag 1 litre Kizartma igin
Yapihs:

1. Mayay1 ve sekeri bir bardak 1lik suda karistirin ve kabarana kadar bekletin.

Azar azar 1lik su ekleyerek hamur kulak memesi kivamima gelinceye kadar

yogurun. Yogrulan hamurun tizerini clingfilmle ortiip 1 saat kadar bekletin.

uzerine alin.

ediniz.

Teflon tavay1 1sitarak hamurlari pisirin.
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Unu, tuzu derin bir kaba alin lizerine kabarmis mayayi ilave edin ve iyice karistirin.

Patates ve bullezleri parmak kalinliginda keserek iyice kizartin ve yagh kagidin

Hamuru kiigiik parcalara ayirip oklava yardimiyla kii¢iik bezeler halinde a¢m.

Servis sirasinda kizarttiginiz patates ve bullezleri bezelerin igerisine sararak servis




Ek 53: Salcali Gome¢ Yemegi

Malzemeler
No Gr/mi Aciklama
GoOmeg 1 kg
Sogan 1 adet Ince dogranmis
Siviyag 30 ml
Domates sal¢asi 50 gr
Su 400 ml
Tuz Tt
Karabiber Tt
Limon /> adet
Yapihs:

1. Tencerede soganlar kavrulur ardindan géme¢ eklenir sonra salca ve baharatlar
eklenir.

2. Suyu eklenerek kisik ateste pisirilir.
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Ek 54: Kolakas

Malzemeler
No Grimi Aciklama

Kolokas 1 kg
Sogan 2 adet
Svi Yag 4 thlsp
Kemikli Koyun Eti 500 gr
Salga 2 thlsp
Su 800 ml
Tuz Tt
Karabiber Tt

Yapihs:

1. Kolokasi soyun ardindan kagit havlu ile iyice kurulayn. Bigakla ¢atlatarak lokma

biiytikliiglinde pargalara ayirin.

Soganlar1 soyup yemeklik dograym. Tencereyr isitip yagi koyun ve soganlari
ekleyip saydamlasana kadar pisirin.

Soganlarm iizerine kemikli etleri ekleyip 5 dakika iyice kizartin. Ve kolokaslarida
ekleyin.

Ardindan salgay1 ekleyerek iyice harmanlayn.

Tuz, karabiber ve suyunu ekleyip 1 saat kadar pisirin
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Ek 55: Kolakas Musakka

Malzemeler

No Gr/mi aciklama
kolakas 5 kg Ince dilimlenir dairesel
Kiyma 2 kg
Sogan 1 Kg Brunoise
Sivri Biber | 1 Kg Brunoise
Domates 2 Kg Soyulmus, brunoise
Salga 250 Gr
Pul Biber | 3 kasik
karabiber | 1 Kagik
Tuz Tt
Svi Yag 21t
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Ek 56: Etli Hostez

Malzemeler
No Gr/mi Aciklama
Hostes 0.5 kg Ayiklanmig, 2cm boyunda
Su
Zeytin yagi 4 thlspn
Kuzu kusbasi 0.5 kg
Kuru sogan 1 adet
Domates salga 1 tblspn
Tuz Tt
Kimyon Tt
Kekik Tt
Limon Y5 adet Suyu
Yapihs:

1. Etler tencerede kavrulur, ardindan sogan, domates salgasi zeytin yagi ve hostesler
sira ile kavrulur.

2. Baharatlar eklenerek suyu verilir ve etler pisene kadar kisik ateste pisirilir.

136



Ek 57: Molehiya

Malzemeler
No Gr/imi Aciklama

Kuzu Gerdan 500 gr
Kuyruk Yagi 100 gr
Molehiya 300 gr
Sarmisak 5 dis Kiigiik Kii¢lik dogranmis
Sogan 2 adet Kiigiik Kiiglik dogranmis
Salga 2 tblsp
Stvi Yag 50 ml
Limon Suyu 200 ml
Domates 4 adet Kiip kiip kesilmis
Su 11t
Tuz Tt
Karabiber Tt

Yapihs:

1. Didikli tencerede yagi isittiktan sonra etleri ve kuyruk yagimni iyice kizartin
karabiber ekleyip lezzetlendirin.

2. Et suyunu ¢ekince sarmisaklar1 ve soganlarida kizartin.

3. Molehiyalar1 sicak suda iyice yikadiktan sonra sularmi iyice sikin.

4. Domatesleri ve salgcayida tencereye ekleyip iyice pisirin.

5. Ardindan molehiyalar1 ekleyin. Suyunu koyup kapagini kapatin ve 30 dakika kadar
pisirin.

6. Ardindan tencerenin kapagmi agin, limon ve tuzunu ekleyip 30 dakika daha pisirin.

7. Molehiya yapraklar1 iyice yumusadiktan ve yemegin suyu akidelenmeye
basladiktan sonra ocagin altin1 kapatin.

8. Servis srasinda sehriyeli piring pilavi esliginde servis edin.

137



Ek 58: Kizarmus Yumurta otu

Malzemeler

No Gr/mi Aciklama
Yumurta out 0,5 kg Ayiklanmig
Sogan 1 adet Ince dogranmis
Stvi yag 30 ml
Yumurta 2 adet
Yapihs:

1. Yumurta otlar1 yikanir ve soldurulur ardindan yag ve soganla kavrulur ve

olarak yumurta kirilir.

2. Yumurtalar pisince servis edilir.
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Ek 59: Taza Boriilce Yahnisi

Malzemeler

No Gr/mi Aciklama
Taze boriilce 1,5 kg Ayiklanmig
Stvi yag 75 ml
Sogan 1 adet Ince dogranmis
Domates 3 adet Soyulmus, kiip dogranmis
Domates salcasi 20 gr
Tuz Tt
Karabiber Tt
Limon /> adet

Yapihs:

1. Siviyagda soganlar ardindan salca ve boriilce kavrulur.
2. Daha sonra baharatlar verilir ve su, limon eklenerek kaynamaya baslaymca

domatesler atilir ve kisik ateste pisirilir.
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Ek 60: Mercimek Yemegi

Malzemeler
No Gr/mi Aciklama

Yesil mercimek 600 gr Yikanmis, 20 dk 1lik suda beklet
Domates salca 1 tblspn
Sogan 1 adet Ince dogranmis
Stvi yag 30 ml
Tuz Tt
Karabiber tt
Yapihs:

Sogan yagda kavrulur.

Dahasonra salga ve mercimek eklenir.

Baharat ve suyu verildikten sonra kisikta pisirilir.
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Ek 61: Kaymak Yagh Firin Patates

Malzemeler

No Gr/imi Aciklama
Patates 6 adet Orta boy, soyulmus
Sogan 1 adet Halka seklinde dogranmig
Domates Salgasi 1 thlsp
Kaymakyagi 4 thlsp
Tuz Tt
Karabiber Tt
Yapihs:

1. Firmm 220 derecede 1sitin. Patatesleri ortalarindan 2 ye boliin ve her parca

patatesin ortasina bicakla derin bir ¢izgi seklinde delik acn.

Orta biiyiikliikte firm tepsisinin altma sogan halkalarini koyun. Uzerine
patatesleri yerlestirin. Sal¢ay1 2-3 bardak suda sulandirin ve patateslerin iizerine
dokiin.

Kaymak yagini, karabiberi ve tuzu ilave edip iyice karistirin. Tepsiyi folyo kagidi
ile ortlin ve 220 derece firinda patatesler oluncaya kadar pisirin.

Patateslerin tizerlerinin iyice kizarabilmesi iin pismesine yakin folyo kagidini

¢ikartmn. Sicak servis yapin.
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Ek 62: Sogan Basti

Malzemeler
No Gr/mi Aciklama
Kuzu kusbasi 250 gr
Sogan 2 adet Ince dogranmis
Patates 1 adet Kiip dogranmis
Domates salcasi 1 tspn
Sirke 50 ml
Stvi yag 50 ml
Su 600 ml
Tuz Tt
Karabiber Tt
Kimyon 1 tspn
Tar¢in 1 tspn
Yapihs:

1. Tim malzemeler giivecte karistirilir ve 190 derecede 2 saat pisirilir.
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Ek 63: Pirohu

Malzemeler
No Gr/imi Aciklama

Hamuru icin:
uUn 1 Kg
Yumurta 1 Adet
Tuz 1tsp
Ilik Su Aldig1 kadar
Svi Yag 100 ml
I¢ Hara icin:
Talar Peyniri 300 gr Rendelenmis
Eski hellim 100 gr Rendelenmis
Kuru Nane 2 thlsp
Yumurta 2 adet
Su 2 litre Pisirmek i¢in
Tuz 1 thlsp
Eski Hellim 100 gr Rendelenmis
Kuru Nane 1 thlsp

Yapihs:

1. Bir kapta unu tuzu yumurtayi ve yagi iyice karistirin. Ardindan 1lik suyu azar azar
ekleyerek hamur kulak memesi kivamma gelene kadar yogurun. Uzerini cling
filmle sararak 30 dakika dinlendirin.

2. Ig harc1 i¢in rendelenmis peyniri, hellimi kuru naneyi ve ¢irpilmis yumurtayi iyice
karistirmn.

3. Hamuru portokal biiyiikliigiinde parcalara boliin. Tek tek oklava yardimai ile daire
seklinde ince bezeler agin.Hamurun yarisina bir ¢ay kasig1 biiyiikliiglinde harctan
koyun ve araliklar birakarak yerlestirin. Hamurun diger yarisini iizerine kapatarak
hamur kesme aleti ile kesin.

4. Tencerede suyu kaynatip tuzunu ekleyin. Ardindan pirohular: igerisine atarak 4-5
dakika kadar pisirin ve suyunu siiziip servis tabagina alm.

5. Servis sirasinda tizerine rendelenmis eski hellim ile nane koyarak sicak servis edin.

143



Ek 64: Herse

Malzemeler
No Grimi Aciklama

Tavuk 1 adet Ortaboy, yikanmig
Su
Bugday 1 kg
Tuz Tt
Karabiber Tt

Yapihs:

1. Tavugu orta boy bir tencereye koyup iizerini drtecek kadar su koyun. Yiiksek

ateste 30 dakika veya pisene kadar kaynatin.

Baska bir tencerede ise bugdayi sui le kaynatarak yumusayincaya kadar

pisirin. Pisen tavugu sudan alin, sogumaya birakin ve etleri kemiklerinden

ayirip ince ince tiftikleyin.
Tavugu ve bugday1 ayni tencereye alarak karistirn.

Uzerlerini drtecek kadar su ekleyin. Tuzu ve karabiberi ilave edip siirekli

karistirarak pilav kivamima gelinceye kadar pisirin. Sicak servis edin.
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Ek 65: Gavcar mantari

Malzemeler
No Gr/mi Aciklama
Gavcar mantari 1,5 kg
Stvi yag 50 ml
Sogan 1 adet Ince kiyilmis
Tuz tt
Yapihs:

1. Mantarlar yikanir ve kusbasi dogranir ve 6nce yag 1sitilir ve sogan, ardindanda

mantar atilarak tuz eklenerek kavrulu.
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Ek 66: Enginar Lalangi

Malzemeler
No Gr/mi Aciklama

Sade un 400 gr
Tuz 1 Tspn
Kuru nane 1 tspn
Ilik su tt
Enginar 3 adet Ayiklanmig, dilimlenmis
Sivi yag 500 ml

Yapihs:

1. Akiskan bir hamur yapm.
2. Enginarlarmizi i¢ine atin ve karistirn.
3. Hamurlu karisima kuru nane ekleyin ve her seferinde hamura bulanmis enginarlar1

yagda kizartimn.
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Ek 67: Kuru Tarhana

Malzemeler
No Gr/mi Aciklama
Yogurt 2 kg 3 giin bekletilmig
Kuru nane 2 thlspn
Sarmisak 3 dis Ince kiyilkis
Bulgur 1 kg
Yapihs:

1. Tencerede yogurt, nane, sarmisagi koyarak kaynatilir.
2. Kaynayan yogurdu azar azar karistirarak ekleyin ve kivam alana kadar pisirilir.
3. Hazir olan tarhana sogutulur ve avugla kesilerek gilineste kurutularak, bez bir

cuvalda saklanir.
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Ek 68: Tavsan Lalangisi

Malzemeler
No Gr/mi Aciklama

Biitiin tavsan 1 adet Kemikli pargalar
Su
Sade un 1 kg
Tuz 1 tblspn
Stvi yag 400 ml
Kuru maya 1 tblspn

Yapihs:

1. Tencereye tavsani koyarak suda pisene kadar kaynatilir.

2. Dabha sonra siiziiliir ve etler kemiklerden ayrilarak, tiftiklenir.
3. Un, tuz, maya ve tavsan suyu ile akigkan bir hamur elde edilir.
4. Bu hamura tavsan etleri eklenir.

5. Kasikla hazirlanan hamur harci kizartilir.
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Ek 69: Etli Yaprak Dolmasi

Malzemeler
No Gr/imi Aciklama

Salamura asma yapragi 1kg
Sogan 3 adet
Domates 7 adet
Salga 100 gr
Maydanoz 1 demet
Dana Kiyma 1,5 kg
Tuz Tt
Karabiber Tt
Stvi Yag 150 ml
Limon 4 Adet
Su
Piring 200 gr

Yapihsi;

1. Suda asma yapraklari bekletilir. Fazla tuzu alinsin diye.

2. Soganlar1 kii¢iik kiipler halinde dograyin. Domatesleri rendeleyin. Maydanozu
yikadiktan sonra ince ince kiym. Limonlarin suyunu sikin.

3. Kalan tiim malzemeleri karistirip tuz ve karabiber ile tadlandirarak bir i¢ harg
hazirlayin. Hazirladiginiz bu harci asma yapraklari ile sariyoruz.

4. Hazirladigimiz dolmalar1 tepsiye yada tencereye dizin. Yarisina gelecek kadar su
koyun.

5. Isterseniz tencerede ocakta, isterseniz firinda iizeri folyolanarak yaklasik 45

dakika kadar pisirin.
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Ek 70: Ci¢cek Dolmasi

Malzemeler
No Gr/imi Aciklama

Kabak ¢igegi 25 adet
Sogan 2 adet
Domates 4 adet
Nane 2 thlsp
Tuz Tt
Karabiber Tt
Svi Yag 3 tblsp
Limon 2 Adet Suyu
Su 600 ml
Piring 300 gr
Zeytin Yagi 1 thlsp

Yapihs:

1. Soganlar1 kiigiik kiiciik dograym. Domateslerin kabuklarin1 soyup rendeleyin.
Piringleri yikayin ve siizdiikten sonra domateslerin i¢ine ekleyin.

2. Tuz, karabiber, nane siv1 yag, zeytin yagi ve limon suyunu ekleyip iyice karistirin.

3. Kabak ¢igekleri bu karisim ile doldurulur ve tencereye dizilir.

4. Bu islem tamamlandiktan sonra {izerine suyu ekleyip bir tabakla oOrtiiyoruz.

Tencerenin kapagini kapatip 30 dakika pisiriyoruz.
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Ek 71: Yalan¢1 Dolma

Malzemeler
No Grimi Aciklama
Salamura Yaprak 300 gr
Sogan 2 adet
Domates 4 adet
Nane 2 tblsp
Tuz Tt
Karabiber Tt
Swvi Yag 3 tblsp
Limon 1 Adet
Su 600 ml
Piring 300 gr
Zeytin Yagi 1 thlsp
Yapihs:
1. Yapraklari iyice yikayip sicak suya koyup 10 dakika bekletin. Sonra suyu siiziin.
2. Soganlar1 kiigiik kiigiik dograyin. Domateslerin kabuklarini soyup rendeleyin.
Piringleri yikaym ve siizdiikten sonra domateslerin i¢ine ekleyin.
3. Tuz, karabiber, nane siv1 yag, zeytin yagi ve limon suyunu ekleyip iyice karistirin.
4. Yapraklar1 bu karisim ile sar ve tencereye diz.
5. Bu islem tamamlandiktan sonra iizerine suyu ekleyip bir tabakla Ortiiyoruz.

Tencerenin kapagini kapatip 30 dakika pisiriyoruz.
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Ek 72: Enginar Dolma

Malzemeler
No Gr/imi Aciklama

Enginar 6 Adet
Sogan 1 adet
Domates 2 adet
Salga 2 thlsp
Maydanoz Y4 demet
Dana Kiyma 300 gr
Tuz Tt
Karabiber Tt
Swvi Yag 3 tblsp
Limon 1 Adet
Su 900 ml
Piring 3 thlsp

Yapihs:

1. Enginarlarin dis kabuklarini soyun. Ustteki dikenimsi kisimlar1 2 cm kalinliginda
diiz bir sekilde bigak yardim ile kesin. Kiigiik bir kasik ile orta kismindaki tiiyli
bolimii iyice temizleyin.

2. Soganlar kiiclik kiigciik dograyin. Domateslerin kabuklarii soyup rendeleyin.
Uzerine domates salcasmi ekleyin. Pirincleri yikaym ve siizdiikten sonra
domateslerin i¢ine ekleyin.

3. Maydanozu ince ince dograyip harcin igerisine ekleyin. Ardindan Kiyma, damak
tadiniza gore tuz ve karabiber ekleyin. Stvi yagi ve limon suyunu ekleyip iyice
karigim1 harmanlayn.

4. Enginarlarin gobeklerinde agtigimiz deliklere harcimizi doldurup tencereye
diziyoruz

5. Bu islem tamamlandiktan sonra iizerine suyu ekleyip bir tabakla Ortliyoruz.

Tencerenin kapagini kapatip 40-45 dakika pisiriyoruz.

152



Ek

73: Sis Kebap

Malzemeler
No Grimi Aciklama

Kuzu eti 1 kg Sislik
Kimyon 1 tspn
Kekik 1 tspn
Zeytin yagi 50 ml
Sogan 1 adet Rendelenmis
Domates 1 adet Rendelenmis
Yogurt 50 gr
Tuz Tt
Karabiber tt

Yapihs:

1. Tim malzemeler bir kapta karistirilarak 2 saat marine edilir.

2. Ardindan sislere dizilerek mangalda pisirilir.
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Ek 74: Seftali Kebabi

Malzemeler
No Grimi Aciklama

Sogan 2 adet rendelenmis
Maydanoz Y5 demet Ince ince dogranmis
Karabiber 1tsp
Tuz 1 thlsp
Dana Kiyma 400 gr
Sirke 100 ml
Koyun gémlek (telp) 1 adet

Yapihs:

1. Koyun gomlegi suda iyice yikaym. Ardindan o suyu dokiip temiz su koyun ve i¢gine

sirkeyide ekleyip 10 dakika kadar bekletin. Daha sonra iyice ovarak tekrardan

yikayin ve suyunu siiziin.

2. Kiymay1 cukur bir kaba alin ve tuz, karabiberi ekleyin.

3. Ince kiyilmis maydanozu ve rendelenmis soganida ekleyerek iyice yogurun.
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Koyun gomlegi asma yapragi boylarinda kesin igerisine kiymali harci koyup sarm.




Ek 75: Kuru Firin Kebabi

Ek 77’de belirtilen regetedeki malzemeleri bir porsiyon olacak sekilde

aleminyum folyo ile paketlenerek pisirilen seklidir.
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Ek 76: Sulu Firin Kebabi

Malzemeler
No Gr/imi Aciklama
Kuzu But Et 25 parca
Patates 25 adet Orta boy
Sogan 25 adet Orta boy
Tuz- Karabiber Tt
Defne Yapragi 15-20 yaprak
Kekik 2-3 tblsp
Aliminyum Folyo 1 adet
Yapihis;
1. Soganlar1 ve patatesleri soyun. Patateslerin iizerine bigak ile bir kag ¢izik atin.
2. Tepsinin alt kismina soganlar1 ve patatesleri yerlestirin. Uzerlerine etleri dizin.
3. Tuz, karabiber, kekik ve defne yapragi ile lezzetlendirin. Tepsinin dibine ¢ok az su
koyun ve iizerini iyice aliminyum folyo ile kapatin.
4. Ilk 6nce 1 saat 220 derecede sonraki 1 saat 200 derecede son yarim saatide 180
derecede olmak lizere firmlayin.
5. Firindan ¢ikardiktan sonra 15 dakika kadar dinlendirip servis edin.

156



Ek 77: Mangalda Kofte

Malzemeler
No Gr/imi Aciklama

Kuzu kiyma 1 kg
Maydanoz 5 demet Ince dogranmis
Sogan 1 adet Ince dogranmis
Tuz 1 thlspn
Karabiber 1tblspn
Kimyon 1 thlspn

Yapihs:

1. Bir kapta tiim malzemeler yogrularak 2 saat dinlendirilir.

2. Sekil verilerk 1zgarada pisirilir.
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Ek 78: Bisi

Malzemeler
No Gr/imi Aciklama
Un 400gr
Su Ik Aldig1 kadar
Stvi yag 200 ml
Zeytin yagi 50 ml
Yapihs:

1. Un, 1lik su azar azar eklenerek yogrularak kulak memesi kivamina getirilir.
2. Hamur iizeri ortiilii olarak 15 dakika dinlendirilir.
3. Dabha sonra ceviz boyunda boliiniir ve oklavi ile agilir.

4. Zeytin yagi ve siv1 yag karistirilarak kizgin yagda kizartilir.
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Ek 79: Hellim Boregi

Malzemeler
No Gr/mi Aciklama

Hamuru icin:
Un 300 gr
Su 150 ml
Sivi yag 2 thlsp
Ici Icin:
Hellim 300 gr
Sogan 4 adet
Kuru Nane 1 tblsp
Sivi yag 4 thlsp

Yapihs:

1. Un ve suyu karistirarak hamur haline getirin. Hamura aygicek yaginida ekleyip

lyice yogurun ve bir saat kadar dinlendirin. Daha sonra hamuru ikiye boliip iki
tane ayni biiyiikliilte beze agin.

Hellimleri rendeleyin ve soganlar1 kii¢tik kiipler halinde dograyin.

Tavayr 1sitip yag1 ekleyin ve soganlar1 kahverengilesene kadar kizartin ve
ocaktan alin.

Hellim rendesini, kuru naneyi soganlarin iizerine ekleyerek iyice harmanlaym.
Bezenin bir yarisini oklavaya sarin kalan yarismin iizerine harcimizi araliklarla
yerlestirin.

Sarilmig olan hamur ile {izerini kapatin ve tekerlek yardimu ile kare kare kesin.
Diger hamur i¢inde ayni seyi uygulayin.

Yagsiz tavada yada sagta pisirin.
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Ek 80: Nor Boregi

Malzemeler
No Gr/imi Aciklama

Hamuru icin:
Un 300 gr
Su 150 ml
Sivi yag 2 thlsp
Ici Icin:
Taze tuzsuz nor 1 kg
Seker 200 gr
Targin 1 tblsp
Cigek suyu 50 ml
Sivi yag 11t
Yapihs:

Un ve suyu karistirarak hamur haline getirin. Hamura ayc¢icek yagmida ekleyip

lyice yogurun ve bir saat kadar dinlendirin. Daha sonra hamuru ikiye bdliip iki

tane ayni biiylikliikte beze agin.

Mikserde i¢ harct malzemelerini pire haline getirin.

Bezenin bir yarisini oklavaya sarmn kalan yarisinin {izerine harcimizi araliklarla

yerlestirin.

Sarilmis olan hamur ile iizerini kapatin ve bardak yardimi ile kesin.Diger

hamur i¢inde ayni seyi uygulayn.

Yagda pisirin.
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Ek 81: Kabak Boregi

Malzemeler
No Gr/imi Aciklama

I¢ hara icin;
Kirmiz1 Bal kabagi 1500 gr Kiigtk kiip
Piring 200 gr Yikanmis
Targin 1 thlsp
Zeytinyagi 100 ml
Ceviz 400 gr Ogiitiilmiis
Kuru tiziim 300 gr
Seker 200 gr Bezeyi kapatmadan {izerine serpilecek
Hamur icin;
Ilik su Aldig1 kadar
Kuru maya 1 tblsp
Seker 11tsp
Un 1500 gr
Tuz 11tsp
Zeytinyagi 100 ml

Yapihs:

1. Kiigiik kiipler halinde dogranmus kabaklara pirinci, tar¢ini, zeytinyagini, cevizi ve

lizlimii koyarak karistirin ve harmanlaym ve dinlendirin.

2. Hamur i¢in 1 bardak 1lik suya mayay1 ve sekeri ekleyinve mayayi kabarip
kopiiklenene kadar bir sure bekletin. Biiylik bir kaba unu, tuzu ve zeytinyagmni
koyun ve kabaran mayayi1 ekleyin. Aldigi kadar suyu azar azar ilave ederek orta
kivamda bir hamur elde edene kadar iyice yogurun. Hamurun {izerini bir bezle
Ortlin ve mayalanmasi i¢in 1 saat dinlendirin.

3. Sonra hamurdan kuguk parcalar koparip merdane ile fincan tabagi boyunda ag¢in.

Bezelerin iizerine 6nceden hazirladiginiz hargtan koyun ve tizerine 1 cay kasigi

seker serpip kapatin.

stitii karigtirp siirtin.

161

Yagl kagidin iizerine dizin ve lizerine fir¢a yardimi ile hafif¢e yumurta sarisi ile
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Ek 82: Kiyma Boregi

Malzemeler
No Gr/mi Aciklama

Hamuru icin:
Un 300 gr
Su 150 ml
Sivi yag 2 thlsp
Ici Icin:
Kiyma 500 gr
Sogan 1 adet brunoise dogranmis
Tuz Tt
Karabiber Tt
Maydanoz Y5 demet Ince dogranmis
Svi Yag 11t
Yapihs:

Un ve suyu karistirarak hamur haline getirin. Hamura ayc¢icek yagmida ekleyip

lyice yogurun ve bir saat kadar dinlendirin. Daha sonra hamuru ikiye bdliip iki

tane ayni biiylikliikte beze agin.

Orta boy tencerede 100 ml sivi yagi isitin ve kiymayi ekleyip soteleyin.
Pismeye yakin soganlari, tuzu ve karabiberi ilave edin. Kiyma ve soganlar iyice
kizarana kadar pisirin. Atesi kapatin, kiymaya maydanozu ekleyinve karistirm.

Bezenin bir yarisini oklavaya sarin kalan yarisinin {izerine harcimizi araliklarla

yerlestirin.

Sarilmis olan hamur ile tizerini kapatin ve tekerlek yardimu ile kare kare kesin.

Diger hamur i¢inde ayni seyi uygulayin.

Yagda yada sacta pisirin.
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Ek 83: Mantar Boregi

Malzemeler
No Gr/imi Aciklama

Hamuru icin:
Un 300 gr
Su 150 ml
Sivi yag 2 thlsp
Ici Icin:
Mantar 1 kg
Sogan 1 adet brunoise dogranmis
Tuz Tt
Karabiber Tt
Maydanoz Y5 demet Ince dogranmis
Svi Yag 11t
Yapihs:

Un ve suyu karistirarak hamur haline getirin. Hamura ayc¢icek yagmida ekleyip

lyice yogurun ve bir saat kadar dinlendirin. Daha sonra hamuru ikiye bdliip iki

tane ayni biiylikliikte beze agin.

Orta boy tencerede 100 ml sivi yagi 1sitin ve soganlar1 ekleyip soteleyin.
Pismeye yakin mantari, tuzu ve karabiberi ilave edin. Mantar ve soganlar iyice
kizarana kadar pisirin.

Bezenin bir yarisini oklavaya sarin kalan yarisinin {izerine harcimizi araliklarla

yerlestirin.

Sarilmis olan hamur ile tizerini kapatin ve tekerlek yardimu ile kare kare kesin.

Diger hamur i¢inde ayni seyi uygulayin.

Yagda yada sacta pisirin.
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Ek 84: Pilavuna

Malzemeler
No Gr/imi Aciklama

I¢ Hara Icin:
Kuru maya 1 thlsp
Ilik Su Aldig1 kadar
Seker 1tsp
Talar Peyniri 500 gr
Hellim 500 gr
Yumurta 10 adet
Tuz 1tsp
Un 200 gr
Kabartma tozu 2 tsp
Tar¢in 1tsp
Mezdeki 5 tsp
Kuru Nane 2 tsp
Mahlep 1tsp
Kuru iiziim 200 gr
Taze nane 10 yaprak

Hamur I¢in;

Kuru maya 1 thlsp
Ik su Aldig1 kadar
Seker 1tsp
Esmer Un 7 bardak
Sade un 3 bardak
Yogurt 2 bardak
Tuz 1 tblsp
Aygicek yagi 200 ml
Tarcin 1tsp
Mahlep 1tsp
Mezdeki Y5 tsp
Anason 1tsp
Uzeri Icin;
Yumurta sarisi 2 adet
Susam 250 gr Islatilmis
Corekotu 50 gr
Yapihs:

1. Bir bardak 1lik suya mayay1 ve sekeri ekleyin ve mayay1 kabarip kopiiklenene
kadar bir sure bekletin. Derin bir kaba rendelenmis peynirleri, yumurtalari, tuzu,

unu, kabartma tozunu, tar¢ini, mezdekiyi, naneyi, mahlebi, kuru {iziimii ve naneyi
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koyup karigtirin. Kabaran mayay1 karigima ekleyerek 10 dakika karistirarak
yogurun. Hazirlanan harci kullanmadan dnce bir gece veya 2-3 saat dinlendirin.

. Hamuru hazirlamak i¢in, bir bardak 1lik suya mayay1 ve sekeri ekleyin ve mayay1
kabarip kopiiklenene kadar bir siire bekletin. Derin bir kaba esmer unu, sade unu,
yogurdu, tuzu, aycicek yagi, targin, mahlebi, mezdekiyive anasonu koyup
karigtirn. Kabaran mayayida ekleyerek, azar azar ilik su ekleyip hamur kulak
memesi kivamina gelinceye kadar iyice yogurun. Hamurun iistiinii temiz bir bezle
ortlin ve dinlenmesi igin 15 dakika bekletin. Tekrar 5 dakika yogurun ve {izerini
orterek 1 saat dinlendirin.

Hamurdan mandalina biiyiikliigiinde pargalar alin. Oklava yardimi ile fincan tabagi
biiyiikliiglinde agin. Hazirladi§iniz bezenin igerisine peynirli harctan 3 kasik koyun
iicgen yada kare sekilde kenarlarmi kapatm. Uzerine firca yardimiyla yumurta
sarisini siiriin ve susama batirip lizerine ¢orekotu serpin. Hazirlanan pilavunalari
yaglanmis tepsiye yerlestirin. 200 derece dnceden sitilmig firmda 25-30 dakika

lyice kizarana kadar pisirin.
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Ek 85: Sekerli Peksemet

Malzemeler
No Gr/imi Aciklama

Su Ik, Aldig1 kadar
Kuru maya 30 gr
Seker 200 gr
Un 1 kg
Margarin 125 gr
Vanilya 2 tspn
Toz anason 1 thlspn
Susam Y2 kg
Anason 100 gr
Corek out 50 gr

Yapihs:

1. 2 subardagi suya, maya ve 2 tspn sekeri ekle karistir.

2. Bir kapta un, seker, margarin, vanilya, anason tozu konarak karistirilir.

3. Kabaran maya bu karisima eklenerek azar azar 1lik su eklenerek yogrulur.

4. Hamur ortiilerek 1 saat dinlendirilir.

5. Daha sonra kafes sekli verilerek susam ve ¢orek otu ile mulanarak 200

derecede 20-30 dakika pisirilecek.
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Ek 86: Bidda Badadez

Malzemeler
No Grimi Aciklama
Kuru maya "5 tspn
Seker Y2 tspn
Su Ik aldig1 kadar
Un 0,5 kg
Tuz Y5 tspn
Patates 1 kg
Sivi yag 500 ml
Yapihs:
1. Bir kapta maya seyer ve 1liksiyu karistirin.
2. Daha sonra unla mayay1 ve 1lik suyu karistirarak kulak memesi kivaminda
hamur elde edin.
3. Hamuru bir saat ortiilii olarak dinlendirin.
4. Dinlenen hamurlar beze seklinde agilarak sacda pisirilir.
5. Ayri bir yerde patates kizartilir ve bu biddalara sarilarak servis edilir.

167



Ek 87: Koy ekmegi

Malzemeler
No Grimi Aciklama
Un 7 kg
Yas maya 250 gr
Eksi maya 1kg
Tuz 50 gr
Anason 100 gr Ogiitiilmiis
Karanfil 100 gr Ogiitiilmiis
Targimn 100 gr Ogiitiilmiis
Ilik su Aldig1 kadar
Susam 1 kg
Corek out 200 gr
Yapihs:
1. Tim kuru malzemeyi bir kapta karistirilarak azar azar 1lik su ile yogrularak
kulak memesi kivaminda hamur elde edilir.

2. Hamurlar 500 grlik parcalar halinde ekmek tahtasinsa temiz bezler {izerine
almir.

3. Bu ekmeklerin iizeri ortiiliir ekmekler ¢atladiginda mayalanmaistir.

4. Susamlar1 10 dk haslayn, siiziin ve ¢orek otu ile karigtirarak bir beze serin.

5. Ekmeklerin tizerine siirerek odun firinda kizarana kadar 1-1.5 saat pisirin.
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Ek 88: Bulla

Malzemeler

No Gr/imi Aciklama
ik su Aldig1 kadar
Kuru maya 1 thlsp
Seker 1tsp
Siyah zeytin 500 gr ¢ekirdekleri ¢ikartilmig
Hellim 1 adet
Un 1 kg
Tuz 11tsp
Zeytinyagi 125 ml
Sogan 2 adet brunoise dogranmis
Taze nane 15 yaprak Ince kiyilmig
Kuru nane 2 thlsp
Susam 3 thlsp
Corekotu 2 thlsp
Yapihs:

1. Bir bardak 1lik suya mayay1 ve sekeri ekleyin ve mayay1 kabarip kopiiklenene

kadar bir sure bekletin. Derin bir kaba zeytinleri, hellimleri, unu, tuzu,
zeytinyagii, soganlari, taze ve kuru naneyi koyun. Kabaran mayay1 karisima
ekleyin ve azar azar 1lik su ekleyip hamur kulak memesi kivamindan biraz daha
yumusak oluncaya kadar iyice yogurun.

Yaglanmis bir firin tepsisine dokiin ve iizerine susam serpin. Tepsi ile 1lik bir

ortamda 1-2 saat mayalandirin. Onceden 200 derecede 1sitilms firinda iizeri

kizar1p i¢i pisene kadar pisirin.
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Ek 89: Koy Coregi

Ek 87: Koy Ekmegi ile ayni olup tek farki tamamen susama bulanmasidir.
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Ek 90: Citlenmik Bitta

Malzemeler
No Grimi Aciklama

ik su Aldig1 kadar
Kuru maya 20 gr
Seker 7,50r
Un 0,5 kg
Tiz 3,50r
Kuru tiziim 100 gr
Citlenbik 100 gr

Yapihs:

1. Bir bardakta maya, su ve seker karistirilarak kenara alinir.

2. Daha sonra bir kapta una, maya ve 1lik suyu ekleyerek sert bir hamur elde

edilene kadar yogrulur.
Daha sonra bu hamurlardan 10 cm bezeler agilarak iizerine tiziim ve ¢itlembik
bastirilarak hamurun ic¢ine sokularak 180 derecede iizeri kizarip sertlesene

kadar pisirilir.
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Ek 91: Elmah Lalang:

Malzemeler
No Grimi Aciklama

Un 600 gr
Su
Elma 3 adet Soyulmus, dilimli
Stvi yag 400 ml
Seker 100 gr
Tar¢in 20 gr

Yapihs:

1. Bir kapta akiskan bir hamur elde edin.
2. Daha sonra bu hamura elmalar1 atin ve karistirn.
3. Hamura bulanan elmalar1 derin yagda kizartarak seker ve tar¢in karisimina

bulayarak servis edin.
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Ek 92: Asure

Malzemeler
No Grimi Aciklama

Bugday 300 gr
Piring 150 gr
Kuru fasiilye 50 gr
Kuru nohut 50 gr
Bortilce 50 gr
Kuru bakla 50 gr
Kuru kaysi 50 gr Brunoise
Portakal kabugu 1 adet Brunoise
Kuru incir 50 gr Brunoise
Susam 50 gr
Cigek suyu 50 ml
Anason 20 gr Ogiitiilmiis
Karanfil 20 gr Ogiitiilmiis
Tar¢in 4 cubuk
File badem 50 gr
Findik 50 gr
Seker 1 kg
Kuru tiziim 50 gr
Nar 3 adet Ayiklanmig, taneli

Yapihs:

1. Kuru baklagilleri 1 gece dnceden ayr1 ayr1 ilatilir.

2. Bakalagilleri ayr1 ayr1 kaynatilarak koptikleri alinir.

3. Bugday ve piring 2 It su ile 40 dakika haslaym.

4. Bu karisima baklagilleri ekleyerek 15 dakika daha pisir.

5. Bu karisima geriye kalan malzemeleri ekleyerek 6zdeslesinceye kadar pisirilir.

6. Sogutularak tlizerine nar taneleri konarak servis edilir.

173



Ek 93: Ekmek Kadayifi

Malzemeler
No Weight Details
Su 7 bardak
Seker 5 bardak
Ekmek Kadayifi 1 adet Minnos Kadayif
Cicek Suyu 1 bardak
I¢ Hara icin;
Taze Nor Tuzsuz 250 gr
Seker 2 tblsp
Tar¢in 2 tsp
Badem Y5 bardak ogitilmiis
Yapihsi;

1. Biiyiik boy bir tencerede suyu ve sekeri karistirarak 5 dakika kaynatin ve ilimaya

birakin.

2. Baska bir kapta noru, sekeri, bahar1 ve bademi karistirip 1 harg elde edin.

3. Ekmek kadayifi parcalarindan birini derin bir firin tepsisine yerlestirin ve her iki

parcanin lizerini ¢igek suyu ile 1slatin.

4. Tepside olan parcanin iizerine hazirladiginiz harci koyup diger parca ile tistiinii

kapatin.

5. Uzerine hazirlamis oldugunuz 1lik serbeti dokiin. Tepsiyi kisik ateste cevire

cevire, kenarlarda kalan serbeti kasikla iizerine azar azar atarak ekmek kadayifina

yedirin. Kadayif serbeti cekene kadar pisirin. Soguk servis yapin.
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Ek 94: Gullurikya

Malzemeler
No Grimi Aciklama
Un 0,5 kg
Tuz 1 tspn
Ilik su Aldig1 kadar
Harup pekmezi 500 ml
Su 2 It

Yapihs:

1. Unilik su ile yogrularak sert bir elde edilecek ve 30 dakika dinlendirilecek.

2. Hamurdan uzun ¢ubuklar olusturulacak ve sekillendirilerek

3. Kaynayan pekmez su karigiminda 10 dakika orta ateste pisecek.
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Ek 95: Sa¢ Gatmeri

Malzemeler
No Gr/imi Aciklama

Hamur icin;
Un 4 bardak
Tuz 5 tsp
ik su Aldig1 kadar
Ici;
Kaymak yag1 500 gr
Seker 200 gr
Tar¢in tt
Yapihs:

Bir kapta unu ve tuzu karstirin. Azar azar 1lik su ekleyin ve hamur kulak
memesi kivamina gelinceye kadar iyice yogurun. Hamurun {stiinii temiz bir
havluyla ortiin ve 30 dakika dinlendirin.

Hamurdan mandalina biiyiikliigiinde parcalar alin. Hamurlar1 tek tek alip
oklava yardimiyla daire seklinde ince bezeler acin. A¢mis oldugunuz bezenin
iizerine seker ve tarcin serpin. Zarf seklinde katlayip iyice bastirin.
Katmerlerin her iki tarafin1 sacta veya yagsiz tavada kizartin. Arzu edilirse

iizerine seker serpin ve sicak servis edin.
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Ek 96: Lokma

Malzemeler
No Grimi Aciklama
Su 800 ml
Seker 400 gr
Limon > adet
ik su
Kuru maya 15 gr
Seker 7,50r
Un 800 gr
Tuz 4 gr
Mezdeki 4 gr
Tarcin 4 gr
Sivi yag 600 ml
Yapihs:
1. Serbet i¢in su, seker ve limon suyu 5 dk kaynatilir.
2. Bir bardak suda seker ve maya karistirilir.
3. Bir kapta un, mezdeki, maya ve tar¢im ekleyerek akiskan bir hamur elde edin
ve 1 saat mayalanmasini bekleyin.
4. Avug i¢ine hamuru alin ve tath kasigi ile keserek derin yagda kizartin ve

kizaran lokmalar1 serbetle tatlandirin.
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Ek 97:Paluze

Malzemeler
No Grimi Aciklama
Taze {izlim suyu 800 ml
Un 60 gr
Ogiitiilmiis badem
Yapihs:

1. Unu ve iizlim suyunu karistirin. Orta ateste kivamlanana kadar pisirin ve servis
kaplarna alm.

2. Uzerine badem serperek servis edin.
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Ek 98: Portakal Peltesi

Malzemeler
No GR /ML Aciklama
Taze Portakal Suyu 400 ml
Misir nisastasi 45 gr
Seker 30 gr
Badem 20 gr ogutulmus
Yapihs::

1. Portakal suyu, seker ve nisasta tencereye konur ve iyice karistirilir.
2. Daha sonr orta ateste muhalledi kivamina gelene kadar orta ateste pisirilir.
3. Kivamlanan karisim servis tabaklarina alinir ve uzerine badem kirigi atilir.

4. Porsiyonlanan karisim sogumasi icin kenara alinir.
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Ek 99: Zerde

Malzemeler
No Grimi Aciklama

Piring 200 grq
Seker 200 gr
Su 800 ml
Tar¢in Y4 tspn
Cigek suyu 2 tspn

Yapihs:

1. Piring, su ve sekeri bir tencerede kaynatilarak kivamlandirilir ve igerisine tar¢in
ve ¢icek suyu eklenir.

2. Servis kaplarina alinarak targin eklenerek sicak ya da soguk servis edilir.
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Ek 100: Siitlii Eriste

Malzemeler
No Grimi Aciklama

Un 200 gr
Tuz Y4 tspn
Zeytin yagi 2 thlspn
Yumurta 1 adet
Ilik su
Stit 400 ml
Seker 100 gr
Gl suyu 1tspn

Yapihs:

1. Ik su ile kulak memesi kivaminda bir hamur elde edin ve 30 dakika
dinlendirin.

2. Dabha sonra beze olarak agin ve eriste seklinde kesin ve 10 dakika haglayimn .

3. Daha sonra siitle sekeri kaynatin ve dnceden haslanmig eristeleri ekleyerek

sogumasi i¢in kaplara alin ve servis edin.
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Ek 101: Sini Gatmeri

Malzemeler
No Gr/mi Aciklama
Serbeti I¢in;
Su 11t
Seker 1,6 kg
Hamur I¢in;
Sade Un 8 bardak
Tuz ¥ ¢ay kasigi
Ilik Su Aldig1 kadar
Harc1 I¢in;
Kaymak Yagi 1 kg
Badem 300 gr
Targin 2 tsp
Yapihsi;

1. Serbet i¢in su ve sekeri 20 dakika kaynatin. Sogumaya birakin

2. Mikserde un, tuz ve suyu karistirin. Azar azar 1lik su ekleyin ve yumusak kivamda
bir hamur elde edinceye kadar yogurun. Hamurun iizerini nemli bir bezle 6rtiip
30 dakika dinlendirin.

3. Hamurdan portakal biiytlikliiglinde pargalar koparin. Oklava yardimiyla yuvarlak
sekilde ince bezeler acin.

4., Hamur kesme aletiyle ikiye boliin ve ikisinin de iizerine kaymak yagi siiriin.
Uzerine badem, seker ve tar¢ini karistirip serpin. Her iki par¢ay1 da rulo seklinde
sar1p biikiin. Yagladiginiz tepsiye yerlestirin.

5. Kalan kaymak yagini iizerine siiriin ve 180 derece firinda 45 dakika pisirin.

Firindan ¢ikarin ve kepgeyle serbeti lizerine azar azar dokiin.

6. Soguk servis yapin.
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Ek 102: Simit Helvasi

Malzemeler
No Grimi Aciklama

Badem 100 gr
Su 800 It
Toz seker 400 gr
Giil suyu 1 thlspn
Aycicek yagi 100 ml
Irmik 400 gr

Yapihs:

1. Su ve seker kaynatilarak serbet elde edin.

2. Dabha sonra irmik ve bademler kavrularak azal azal serbet eklenerek karigtirilir

ve giil suyu eklenerek tepsiye dokiiliir.
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Ek 103: Tel Kadayif

Malzemeler
No Grimi Aciklama

Su 1,41t
Seker 1,2 kg
Limon "> adet
Giil suyu 1 tspn
Tel kadayifi 0,5 kg
Findik 100 gr
Tar¢in 60 gr

Yapihs:

1. Serbet icin suve sekers kaynatin ve daha sonra giil suyu ve limonu ekle ve
sogumasi i¢in kenara almiz.

2. Tel kadayiflar1 yaglanan tepsiye serilir daha sonra findik, targin karigimi ve
tekrar kadayif eklenerek 180 derecelik firinda kizarana kadar pisirilir.

3. Daha sonra soguk serbet verilerek sogutulur.
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Ek 104: Sammali

Malzemeler
No GR /ML Aciklama

Serbet icin:
Su 750 ml
Seker 600 gr
Cicek Suyu 30 ml
Samali icin:
Badem 100 gr
Su
Mezdeke (damla sakizi) 29r Ogutulmus
Irmik 800 gr
Seker 400 gr
Yogurt 400 gr
Karbonat 5gr

Yapihs:

1. Suyu ve sekeri orta boy bir tencerede karistirarak kaynatin.

2.

10.

11.

Kaynamaya baslayan serbete cicek suyunu ekleyin ve 5 dakika daha kaynatin.
Daha sonra ocaktan serbeti alin ve sogumaya birakin.

Bademleri bir kaba koyun uzerini ortecek kadar su koyarak, 10 dk kaynatin.
Haslanmis bademlerin kabuklarini soyun ve kenarda bekletin.

Mezdekiyi, irmigi, yogurdu ve karbonati bir kapta karistirin.

Karisimi yaglanmis bir firin tepsisine koyarak uzerini duzeltin.

Baklava seklinde kesin ve her dilime 1 adet badem yerlestirin.

6-8 saat bekletin ve daha sonra 200 C derecede onceden isitilmis firinda, 30
dk veya uzeri kizarincaya kadar ustu acik olarakpisirin.

Firindan cikardiktan sonra soguk serbeti kepce ile samaliye yedirin ve serbeti
cekmesi ve sogumasi icin kenara alin.

Soguk olarak servis edin.
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Ek 105: Sulu Muhallebi

Malzemeler
No Grimi Aciklama
Misir nisastasi 60 gr
Su 800 ml
Yapihs:

1. Tencerede su ile nigasta kaynatilir kivamlaninca tepsiye dokiilerek sertlestirilir.
2. Dabha sonra kiip kesilerek servis tabaklarma konur ve iizerine su, seker ve giil

surubu ile servis edilir.
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Ek 106: Golifa

Malzemeler
No Grimi Aciklama

Bugday 1 kg haglanmis
Su
Badem 200 gr
Kuru tizim 100 gr
Ogiitiilmiis anason 15 gr
Susam 200 gr Yikanmig
Findik 100 gr
Corek out 20 gr
Nar 2 adet ayiklanmis

Yapihs:

1. Tiim haglananmasi gerekenler haslanip sogutulur.

2. Tim malzemeleri bir kapta karistirilarak servis edilir.
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Ek 107: Tahinh

Malzemeler
No Grimi Aciklama

ik su Aldig1 kadar
Kuru maya 20 gr
Seker 4 gr
Un 250 gr
Tahin 350 gr
Seker 200 gr

Yapihs:

1. Tlik suda mayayr aktiflestirin ve unla karistitarak hamur yogurun ve hamur

kabarana kadar 1 saat dinlendirin.

Daha sonra bezeleri agarak iistiine seker ve tahin siirerek serit halinde keserek

giil haline getirin ve 6nceden 1sitilmis firmda 200 ¢ derecede 20 dakika pisirin.
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Ek 108: Samsi

Malzemeler
No Grimi Aciklama

Su 200 ml
Seker 200 gr
Cicek suyu 1 tspn
Un 250 gr
Yumurta 1 adet
Tuz "5 tspn
Ilik su Aldig1 kadar
Stvi yag 200 ml
Ogiitiilmiis badem 100 gr
Tarcin 1tspn

Yapihs:

1. Tencereye su ve sekeri koyarak serbeti kaynatin, kaynadiktan sonra ¢igcek

suyunu ekleyerek sogutun.

Un, yumurta ve tuz, azar azar ilik su eklenerek yumusak bir hamur elde
edilecek ve 15 dakika dinlendirilecek

Hamurdan 3 parca kesilip ince bezeler agilacak ve yag siiriilerek, tar¢in ve
badem atilarak 2 parmak genisliginde kath kath sarilarak dayagonal olarak
kesilir ve uglar1 gatalla kapatilir.

Kizgm vyagda kizartilarak iyice siiziilerek serbet igine konularak

lezzetlendirilir.
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Ek 109: Uziim Sucugu

Malzemeler
No Grimi Aciklama
Badem 400 gr
Su
Yorgan ipligi ve igne
Uziim s1ras1 11t
Sardunya ¢igegi/ giil suyu 2 yaprak
Bugday unu 200 gr
Yapihs:
1. Bademler suda islatilir ve igne iplik yardimiyla ipe dizilir.
2. Uziim siras: tencere sardunya veya giil suyu ile kaynatiniz. Baska bir kapta
iizim g1ras1 ve unu iyice karigtirilir.
3. Kaynayan siraya unlu karisim ekleyerek kivamlastirilir ve bademler igerisine

daldirilarak kaplanir bu islem 5- 6 kez yapilarak kaplanir.her daldirma

isleminde sira 1sitilmalidir.
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Ek 110:Uziim Sirasi

Malzemeler
No Grimi Aciklama
Uziim 5 kg 1 kg iiziim suyu
Beyaz toprak havara 1 tblspn

Yapihs:

1.

2.

Uziimleri iyice sikin ve suyunu siiziin.

Stiziilen iizim suyunu tencere konarak, bir tiilbentin igine havara konarak

kaynatilir ve ¢ikan kopiikleri kasikla alinir.

Kaynayinca havara ¢ikarilir. Sira sogumasi i¢in tekrar siiziilerek kenara alinir.
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Ek 111: Siitlii Muhallebi

Malzemeler
No Grimi Aciklama

Misir nigastasi 60 gr
Stit 800 It
Seker 60 gr
Tar¢in
Findik

Yapihs:

1. Siit ve nisastayi karistirin ve orta ateste kaynatin ve sekeri ekleyin. Kaynamaya
baslayinca kivamlastig1 zaman 5 dakika daha kaynatilir.
2. Daha sonra servis kaplarina alinarak iizerine tar¢gmn ve findik atilarak

sogutularak servis edilir.
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Ek 112: Ali¢ Macunu

Malzemeler
No Gr/imi Aciklama
Alig 1 kg Ayiklanmis ve yikanmig
Seker
Su
Limon 1 adet
Yapihs:

1. Al ve suyu bir tencere kaynatilarak, alicin suyu siiziilerek ayrilir.

2. Posalar atilir, siiziilen ali¢ suyunun her bardaga bir bardak seker konarak tekrar
kaynatilir.

3. Kaynarken ¢ikan kopiikleri kagikla aliriz ve kivamlanana kadar kisik ateste
kaynatilir.

4. Eger agrr sekilde akiyorsa tamadir.
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Ek 113:Cagla Macunu

Malzemeler
No Gr/imi Aciklama

Kireg 400 gr
Su
Cagla 1 kg
Seker 1 kg
Kabuki tar¢in 1 adet
Karanfil 4 adet
Limon ¥4 adet

Yapihs:

1. Kireg ve ¢agla bir kaba konur ve su ile 6rtene kadar doldurulur, 1 gece bekletin.

2. Ertesi glin bademleri yikayarak bol suda 4 defa kaynatilacak.

3. Sonra bademler bu sudan alinarak 1 It su ve sekerle kaynatilarak serbet
koyulagana kadar kaynatilir.

4. Igerisine tar¢in ve karanfil koyarak atesten alinarak 2 saat sogut, daha sonra

limonsuyu ko 10 dakika daha pisirerek atesten alinir.
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Ek 114: Ayva Macunu

Malzemeler
No Gr/imi Aciklama
Ayva 1 kg Soyulmus, ayiklanmig
Seker 1 kg
Su 600 ml
Limon suyu > adet
Yapihs:

1. Ayva, seker ve su bir tencereye koyarak kisik ateste pisirin. Serbet kivamlanip,
ayvalar pisince limonunu ekleyerek 5 dakika daha pisirin ve daha sonra

kavanozlayarak saklayin.
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Ek 115: Ceviz Macunu

Malzemeler
No Gr/imi Aciklama

Ceviz yesil 50 adet Soyulmus
Su
Kireg 400 gr
Limon suyu 200 ml
Badem 50 adet
Stvi yag 50 ml
Su 21t
Seker 2 kg
Karanfil 5-10 adet

Yapihs:

1. Cevizleri hergiin 1 defa suyunu degistirecek sekilde 5 giin suda bekletin.

2.

Daha sonra 1 gece kirecli suda kalacak. Ertesigiin yikanir ve 2 defa kaynatilir.
Soguyan cevizleri sisle delerek limonlu suya atarak beklet.

Bademleri yagda kavrulur ve cevizlere bademleri yerlestirecen.

Serbet i¢in su ve sekeri kaynatin ceviz ve karanfili ekleyin kaynadiktan sora
sogutup 15 dakida kaynatilacak. Bu islem 2 kez yapilacak.

Soguduktan sonra buz dolabinda saklanacak.
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Ek 116: Kabak Macunu

Malzemeler
No Gr/imi Aciklama

Bal kabagi 1 kg Ayiklanmis ve 5 cm boyunda
Kireg 400 gr
Su
Seker 1 kg
Toz karanfil 20 gr
Limon 1 adet

Yapihs:

1. Bir topside kabaklar iizerine kire¢ ve en iiste su konarak 1 gece bekletilerek
sertlesmesi saglanir.

2. Ertesi gilin kabaklar yikanir ve {i¢ defa temiz su ile kaynatilacak.

3. Tencerede kalan kabaklar iizerine seker ve 400 ml su ekleyerek kaynat ve
karanfili ekle orta ateste 30 dakika daha kaynat.

4. Daha sonra atesi kapat ve kabak soguyacak ve daha sonra tekrar kaynatilacak
ve altin sarisi rengini aldiginda limon suyu eklenerek 10 dakika daha

kaynatilarak kavanozlanir.
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Ek 117: incir Macunu

Malzemeler
No Gr/imi Aciklama

Incirler 50 adet Yesil, sert ve ayiklanmis
Su
Kireg 100 gr
Limon 1 adet
Seker 1kg
Karanfil 5 adet

Yapihs:

1. Genis bir kapta incirler, su ve kiregle karistirilarak 12 saat bekletilir. Daha

sonra yikanir ve temiz sui le 10 dakika 3 sefer ayni islem gerceklesecek.
Kaynattiktan sonra temiz suve incirler ve limonsuyu koy yarim saat beklet ve
siz.

Daha sonra inirlei tencereye al 2 litre su ve seker ekleyerek yiiksek ateste
kaynatilir. Kaynadiktan 30 dakika sonra kalan limon suyu ve karanfili ekle ve
incirle yumusayana kadar kaynatin, serbet kivamlaginca kavanoza koyun ve

saklayn.
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Ek 118: Badem Ezmesi

Malzemeler
No Gr/imi Aciklama
Badem 2,5 kg
Su
Mezdeki 50 gr
Su 21t
Seker 2 kg
Yapihs:
1. Bademleri hasla, kabuklarini soy ve kuruyana kadar temizbezde giineste kurut.

2.

Kuruyan bademleri blenderden gegirerek toz haline getir.
Serbet icin tencerede su ve sekeri kaynatin. Ezilmis badem ve mezdekiyi
serbete katarak pisirmeye devam edilir taki katilagsin.

Istenilen kivamda bir kaba dokiilerek sogutulur.
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Ek 119: Yesil Turun¢ Macunu

Malzemeler
No Gr/imi Aciklama

Yesil turung 50 adet
Karbonat 1tblspn
Su
Kireg 400 gr
Badem 50 adet Kabuklar1 ayiklanmig
Seker 1 kg
Karanfi 5 adet
Limon 1 adaet

Yapihs:

1. Yesil turunglar tencereye koyulur lizerine karbonat koyulduktan sonra 5 dakika

kaynatilir.

Turunglarin suyu stiziildiikten sonra bigagm ters tarafi ile kabuklarini styirin.
Turunglar1 bir kaba koyup her giin suyunu bir kez degistirerek 5 giin bekletin.
5 giiniin sonunda turuglar1 bir kaba alip {izerine kireg ve iistii ortiilecek kadar
su koyup 1 gece bekletin. Sabah kirecten ¢ikarip yikayin ve iizerine su koyup
5 dakika kaynatin bu iglemi bir kez daha tekrarlayin.

Sap yerini delin ve ¢ekirdeklerini ¢ikartin. Bademleri yerlestirin.

Turunglar1 tencereye koyup iizerine seker ve 5 bardak su koyup kaynatin. Son
olarak karanfil ve limon ekleyerek 5 dakika daha kaynatin. Soguduktan sonra

kavonoza koyun.

200




Ek 120: Turun¢ Macunu

Malzemeler
No Gr/imi Aciklama
Turung 20 adet
Limon 2 adet
Seker 2 kg
Su 21t
Yapihs:
1. Turunglar yikanir ve dis kabuklar1 rendelenir, daha sonra 4 de boliinrek i¢inin

fazla beyaz kismi alinir ve rulo edilerek igne iplik yardimiyla rulo seklinde ipe

dizilir.

Turunclar su igerisinde dort giin bekletin ve hergiin suyu degisin.

5. Giin turunglar1 2 defa 5 dakika yiiksek ateste kaynatin. Daha sonra temiz

suda sogutun.

Bir tencerede seker ve su ile serbeti kaynatilir ve igcerisine turunclar atilarak

kaynatilir, daha sonra limon sikarak2-3 saat kisikta kaynatilarak ocaktan alnir.

Kavanozlanarak saklanir.
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Ek 121: Karpuz Macunu

Malzemeler
No Gr/mi Aciklama
Karpuz kabugu 1 kg 5 cm boyunda, yesil kisimlar1 soyulmus
Kireg 400 gr
Seker 1 kg
Targin 2 adet
Karanfil 4 adet
Limon 1 adet
Yapihs:
1. Kabuklar kaba yerlestirilir ve su ve kiregle ortiilerek karistirilir 1 gece bu
karisimda bekleycek.
2. Sabah kabuklar yikanarak, temiz suda 3 kez kaynatilacak.
3. Dabha sonra siiziilerek seker ve 2 bardak sui le kaynatilacak, son olarak tar¢gin
ve karanfil ekleyerek 30 dakika kaynaycak.
4. 3-4 saat dinlendirildikten sonra kaynatilarak altin rengi aldiginda limon

sikilarak ocaktan alinarak sogutulur ve kavanozlanur.
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