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Tarih boyunca bir¢ok medeniyet tarafindan yonetilen Kibris’in gastronomi
alaninda bu cesitliligi gozle goriliir derecededir. Besin degeri ve tok tutma 6zelliginin
yaninda manevi degeri yliksek olan ekmek her mutfakta oldugu gibi Kibris mutfaginda
da onemli bir yere sahiptir. Popiiler beslenme kiiltiirii olan fastfoodun yayilmasiyla
yoresel lriinlere olan ilginin 6zellikle geng nesillerce azaldig1 gézlemlenmektedir.

Ana hatlartyla Kuzey Kibris’taki bireylerin yoresel ve genel ekmekler
konusunda tiiketim seviyeleri ve tiiketim dinamiklerinin belirlenmesi amaciyla anket
kullanilarak yapilmis olup kisilerin ekmek giinliik tiiketimi gibi yan konular1 da
konular1 da aydinlatmasi planlanmistir. Arastirmanin evreni Kuzey Kibris, 6rneklemi
Kuzey Kibris’ta ikamet eden 18 yas ve lizeri saglikli bireyler olarak belirlenmistir.
Nicel bir veri toplama yontemi olan anketlerin uygulanmasinin ardindan elde edilen
verile SPSS veri tabanina islenerek verilerin analizi saglanmistir.

Analiz stlirecinden sonra elde edilen bulgular neticesinde c¢alisma icin
belirlenen problem ciimlelerinin gegerliligi incelenmistir. Calismada Kuzey
Kibris’taki bireylerin demografik ozelliklerine gore yoresel ekmektiiketimi, tiikketim
dinamikleri gibi ana konular olmak tizere giinliik ekmek tiiketimi gibi konulardaki
tutum ve davranislart belirlenmistir. Arastirmanin sonuglari akademik ve sektorel
problemlere yol gosterici olmasinin yaninda Kibris gastronomisine nitelikli katki

saglayacag diisiiniilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Kuzey Kibris, Gastronomi, Yoresel Ekmekler, Gastronomi

Turizmi



ABSTRACT

This diversity in the gastronomy of Cyprus, which has been managed by many
civilizations throughout history, is visible. Bread, which has a high spiritual value in
addition to its nutritional value and satiety feature, has an important place in Cyprus
cuisine as in every kitchen. It is observed that the interest in local products has
decreased, especially by the younger generations, with the spread of fast food, which
is a popular nutrition culture.

In general, it was made by using a questionnaire to determine the consumption
levels and consumption dynamics of individuals in Northern Cyprus on local and
general breads, and it was planned to illuminate the side issues such as the daily
consumption of bread. The population of the study was Northern Cyprus, and the
sample was determined as healthy individuals aged 18 and over residing in Northern
Cyprus. After the application of the questionnaires, which is a quantitative data
collection method, the data obtained were processed into the SPSS database and the
data were analyzed..

As a result of the findings obtained after the analysis process, the validity of
the problem statements determined for the study was examined. In the study, the
attitudes and behaviors of individuals in Northern Cyprus on subjects such as daily
bread consumption, including local bread consumption, consumption dynamics,
according to their demographic characteristics were determined. The results of the
research are thought to provide a qualified contribution to Cyprus gastronomy, as well

as being a guide to academic and sectoral problems.

Keywords: Northern Cyprus, Gastronomy, Local Breads, Gastronomy Tourism
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Boliim 1

GIRIS

1.1 Arastirmanin Amaci

Yapilan ¢alismanin temel amac1 Kuzey Kibris’ta bireylerin ekmek tiiketimi ve
mutfak kiltiiriin biiyiik bir boliimiinii olusturan yoresel ekmekler hakkindaki bilgi
diizeylerini belirlemektir. S6z konusu amaci destekleyecek ¢esitli bulgulara ulasmak
hedeflenmistir. Bulgular geneliyle degerlendirildiginde Kibris gastronomisiyle ilgili
genel yargilara ve yonlendirmelere ulagabilecegi hedeflenmistir.

Calismanin sonucunda cevaplanmasi beklenen birincil konular soyledir;

Kuzey Kibris’ta yasayan bireylerin yoresel Kibris ekmeklerini ne derecede

tilkettikleri.

e Kuzey Kibris’ta yasayan bireylerin yoresel lirlinlerin aktariminin gerekliligi
konusundaki yaklagimlari.

e Kuzey Kibris’ta yasayan bireylerin yoresel ekmek tiiketirken motivasyonlarinin ne
oldugu.

e Kuzey Kibris’ta yasayan bireylerin demografik o6zellikleri ile yoresel ekmek
tilkketimi arasinda iligki olup olmadigi.

o Kuzey Kibris’ta yasayan bireylerin giinlilk ekmek tliketim oranlarinin ne kadar
oldugu.

e Kuzey Kibris’ta yasayan bireylerin giinliikk ekmek israfinin ortalama ne derecede

oldugu.



e Kuzey Kibris’ta yasayan bireylerin ekmek satin alirken dikkat ettikleri konularin

ne oldugu.
1.2 Arastirmanin Onemi

Arastirmanin bir¢ok ac¢idan onemlilik arz eden ozellikleri bulunmaktadir.
Kibris’a ait yoresel ekmekleri akademik platformda tescillemek bolge gastronomisine
katki saglayacaktir. ilgili alanda Kuzey Kibris literatiiriinde bireylerin yoresel ekmek
ve giinliik ekmek tiiketimi hakkinda genelleme yapilabilecek derecede sonuglari olan
bir ¢alisma bulunmamaktadir. Bu baglamda yapilan bu ¢alisma Kibris’ta bulunan
yoresel ekmek ve genel ekmek tiiketimini, ayni zamanda tiikketim dinamikleri
belirlemek agisindan kaynak olusturma agisindan 6nem arz etmektedir. Kibris
kiiltiirtiniin yasatilmas1 ve gelecek nesillerle yasamaya devam etmesi igin kiiltiiriin bir
parcas1 olan gastronomik unsurlarin aktarimi ¢ok O6nemli bir yer tagimaktadir.
Yapilacak olan bu ¢alismada katilimcilarin yoresel ekmekler yaklagiminin yani sira bu
bilgilerin gelecek nesillere aktarilmasi hakkindaki goriisleri de sorulmustur.

Yapilan bu ¢alisma sektorel, akademik ve kiiltiirel anlamda bir¢cok bulguya
sahip oldugundan, basta Kuzey Kibris gastronomisine daha sonra igletmeler, egitim

kurumlan ve iireticilere yol gosterici bir kaynak gorevi gorecektir.
1.3 Arastirmanin Problemi

Kiiltiirin biiylik bir boliimiinii olusturan gastronomik degerlerden biri de
ekmektir. Bunu yaninda diinyanin en yiikksek oranda tiiketilen temel besin
maddelerinden biridir. Her iriinde oldugu gibi ekmek tiiketiminde de kisilerin
tercihlerini olusturan dinamikler vardir. Bu dinamikler demografik, sosyal, ekonomik
ve teknik konular gibi bir¢cok degiskenlerden etkilenir. Diinyada oldugu gibi Kuzey
Kibris’ta da ekmek tiiketimi yaygindir ve bolgenin kendine 6zgii ekmek cesitleri

bulunmaktadir. Bu ekmeklerin tiiketimi belirli tiiketim dinamikleriyle baglantilidir.



Bu caligmada arastirma problemi, Kuzey Kibris’taki yoresel ekmeklerin
tiketimi ve tiiketim dinamiklerinin, kisilerin genel ekmek konusundaki tiiketim
diizeyi, satin alma kriterleri ve ekonomik yonden goriislerinin neler oldugu olarak
tanimlanmaktadir. Diinyada yapilmis olsa da bu amaci hedefleyen bir ¢alisma Kuzey
Kibris’ta yapilmamis ve aydinlatilmayr bekleyen bir konu olarak karsimiza
cikmaktadir. Heniiz yeni olusturulmaya baslanan Kibris Gastronomisi adina birgok
konuya aciklik getirecek nitelikte bir calisma olmasi hedeflenmektedir. Calismay1
yapabilmek adina 6ncelikle Kuzey Kibris’ta tiiketilen iiretilen yoresel ekmeklerin
literatiir aragtirmasiyla tanimlanmasi yapilacaktir. Yapilacak olan ¢alismada cevabina
ulasilmasi hedeflenen problem ciimleleri asagida yer almaktadir. Bunlar;

1. KKTC’de yasayan bireylerin yasina, cinsiyetine, grenim durumuna, ¢alisma
ve gelir durumuna gore giinliik ekmek tiiketim miktarlarinin arasinda fark vardir.

2. KKTC’de yasayan bireylerin yasina, cinsiyetine, 6grenim durumuna,
caligma ve gelir durumuna gore giinliik ekmek israf miktarlarinin arasinda fark vardir.

3. KKTC’de yasayan bireylerin yasina, cinsiyetine, 0grenim durumuna,
calisma ve gelir durumuna gore KKTC'ye ait yoresel ekmekleri siklikla tiiketme
durumlarinin arasinda fark vardir.

4. KKTC’de yasayan bireylerin yasina, cinsiyetine, 6grenim durumuna,
calisma ve gelir durumuna gore kalite agisindan ekmekleri yeterli diizeyde saglikli ve
lezzetli bulma durumlarinin arasinda fark vardir.

1.4 Arastirmanin Varsayimlari

Caligmaya katki saglayan katilimcilarin ekmek tiikettigi, Kuzey Kibris’ta
ikamet ettigi, saglikli olduklar1 ve yoresel ekmekler hakkinda asgari diizeyde bilgi
sahibi olduklar1 varsayilmaktadir. Veri toplama araci olarak kullanilan ankete

katilimci sayisi olarak 450 kisi olarak belirlenmistir. Kisilerin saglikli, 18 yas iizeri ve



Kuzey Kibris’ta ikamet etme durumlar g6z Oniinde bulundurulmustur. Nifus
dagilimima gore esit hesaplanan il¢elerde uygulanan anket c¢alismasinin Grneklem

say1s1 Kuzey Kibris 2011 Niifus sayimi sonuglarina gore belirlenmistir (DPO, 2011).
1.5 Arastirmanin Simirhhiklar:

Kuzey Kibris literatiiriinde gilinliik ekmek tiiketimi, Kuzey Kibris gastronomisi
gibi konularda giincel kaynaklarin olmamasi veya azligindan otiirii kaynak yetersizligi
saptanmistir. Bu baglamda ¢alismanin 6nemi daha da artmistir. Veri toplama yontemi
olarak kullanilan anketin uygulanmasinda Covid-19 pandemisinin yarattigi kosullar
anketin uygulanmasini yavaslatmistir. Elektronik ortamda yapilabilecegi diisiiniilerek
hazirlanmasina ragmen yiiz yiize uygulanan anketlerde daha net ve verimli veri

cesitliligi kazanimi s6z konusu oldugundan uygulanmamustir.
1.6 Arastirmanin Genel Cercevesi

Giinliik beslenmenin 6nemli bir pargasi olan ekmek konusu diinya niifusu
diistintildiiglinde biiyiik bir sektor haline gelmis oldugu goriilmektedir. Her bolgenin
kendine 6zgii ekmekleri vardir. Bu durum Kibris mutfaginda da s6z konusudur ve
yoresel ekmekler biiylik 6nem arz etmektedir.

Beslenme tiplerinin degismesi ve diinyada cesitliligin teknolojik unsurlarin
etkisiyle yayilmasi bazi yoresel ekmeklerin tiiketim durumunu tehlikeye
atabilmektedir. Bu ¢aligmanin gereklilik nedeni mutfak kiiltiiriiniin biiylik 6nemli bir
bolimiini olusturan Yoresel ekmeklerin tiikketim durumlarimi ve dinamiklerinin
yaninda giinliik ekmek tliketimi ve israfi gibi konularda diinyada benzer ¢alismalar
yapilsa da Kuzey Kibris i¢in ayni durumun s6z konusu olmamasidir.

Yapilan ¢aligmada veri toplama araci olarak anket kullanilacaktir. Uygulanan
anket konuyla ilgili literatiir taramasi ve sosyo- ekonomik olgular degerlendirilerek

tasarlanacaktir. Anket uygulamasindan sonra elde edilen veriler SPSS programi



kullanilarak analiz edilip ¢alismada belirlenen arastirma problemi cilimlelerinin

gecerlilik durumu degerlendirilecektir.



Boliim 2

GENEL BILGILER

2.1 Gastronomi Kavram

Kokenine bakildiginda, Yunanca nomas (yasa) ve gastro (mide) kelimelerinin
birlesimiyle olusmaktadir. Anlamsal olarak bakildiginda gastronomi, yiyeceklerin
belirli kurallar ve ilkelere bagl kalarak standart bir bigimde insanlarin damak tadina
hitap edecek sekilde hazirlanmasidir (Aksoy ve Sezgi, 2015). Temel olarak farkli
acilardan ele alinabilen gastronomi kavrami, kimi zaman yiyecek i¢cecek alanina bagh
bir sanat dali kimi zaman bir bilim dali olarak ifade edilmektedir (Ozdemir, & Diilger
Altiner, 2019).

Gastronominin yiyecek igcecek daliyla aym alanda degerlendirilmesinin en
onemli gerekgesi stirekli olarak en az bir bilim daliyla etkilesim halinde olmasidir. Bu
bilim dallar1 degisebilmekle beraber, kimya, tip, ekonomi, ziraat, antropoloji, modern
teknolojiler ve sosyoloji olarak bilinmektedir (Akbaba ve Kendirci, 2016), (Giilen,
2017).

Bu bilim dallariyla etkilesimin ne derecede ve ne siklikta oldugu degiskenlik
gosterebilmektedir. Bu degisken durumun sebebi; yemegin tiretildigi bolgenin cografi
ozellikleri, tarimsal faaliyetleri, egitim durumu, yemek yapma ve yeme amaci,
toplumsal iletisim becerileri ve yemek iiretimi i¢in sahip olunan ekipmanlarin ne

seviyede olduguyla alakalidir. (Birdir ve Akgol, 2015).



2.2 Gastronomi Turizmi

Gastronomi turizmi tiim turizm faaliyetleri i¢inde yer bulan ve kendi i¢inde
kitle turizmine alternatif olusturan ve diinya ¢apinda hizla biiyiliyen bir turizm tiiriidiir.
Gastronomi turizmi, kiiresel olarak hizla biliyiiyen kiiltiir turizmi pazarinin énemli bir
parcasidir ve SoSyo-ekonomik kalkinmaya ve kiiltiirler arasi alisverise onemli
katkilarda bulunmaktadir (Yun, Hennessey ve McDonald, 2011).

Yiyecek-igecek etkinlikleri gastronomi turizminin temelidir. Bu etkinlikler,
fiziksel ve sosyal ihtiyaclarin karsilanmasinin yani sira yoresel yiyecek ve igecekleri
kesfetme ve tatma, farkl tiretim tekniklerini gérme ve yiyecek ve icecegin kiiltiirel
degerini 6grenmeyi de icermektedir. Turistik faaliyetlerde yiyecek-icecek faktorii
destinasyonlarin tercih edilme sirasinda 6nemli bir yere sahiptir (Aksoy ve Sezgi,
2015).

Dogal ve kiiltiirel degerlere saygili olmayi, bu degerleri muhafaza etmeyi,
yenilikei, farkli ve 6zgiin olmay1 gerektiren gastronomi turizmi gliniimiizde artan bir
Oneme sahiptir. Bolgenin kaliteli yiyecek ve igecekleri o blge i¢in turizm {iriinii olarak
turistlere sunulmasi, yoresel gidalarin satin alinmasi ve tliketilmesi o bolgenin
taninmas1 tlizerinde carpan etkisi yapmaktadir. Sonug¢ olarak gastronomi, yerel
ekonomiyi siirdiiriilebilir ve giiglii hale getirmede énemli bir yere sahiptir. Bolgedeki
turistlerin bu {irlinlere harcadiklar1 para bdlge ekonomisine katki saglamakta ve bu
sektorlerin gelismesini saglamaktadir (Gtilen, 2017).

Yoresel yiyeceklerin orijinallikleriyle ilgilenen, yeme-igme faaliyetlerini
sadece beslenme olarak degil, kiiltiirel ve sosyal agidan aligveris olarak degerlendiren,
s0z konusu faaliyetler i¢in biitce ayiran ve destinasyonlari tercih ederken gastronomi

unsurlarin1 6n planda tutan turistler gastronomi turisti olarak adlandirilir. Gastronomi



turizmi, Gastroturistler, yerel halk ve 6zel ilgili kesimler igin ekonomik ve kiiltiirel
bliylime agisindan biiylik 6neme sahiptir (Hjalager ve Richards, 2002).

Gastronomi turizmi konusunda Birlesmis Milletler Diinya Turizm Orgiitii
(DTO, 2012) tarafindan yapilan calismada gastronomi turizm iiriinleri iginde
katilimcilarin %79’u yemek olaylarinin, %62’si gastronomi turlarinin ve yemek
pisirme atolyelerinin, %59’u yerel {riinleri sunan yemek festivallerinin, %353’
treticilerin ve pazarlarin ziyaret edilmesinin, %12’si mutfakla ilgili miizelerin
varliginin ve %6’s1 ise yemek sunumlarinin 6nemli oldugunu ifade etmistir.
Gastronomi turizmine bagli olarak yiiriitiilen pazarlama faaliyetlerinde ise %91
etkinliklerin, %82 brosiir ve reklamlarin, %78 6zel web sitelerinin, %61 gastronomi
rehberlerinin, %43 bloglarin, %13 tur operatorleri i¢in tanitim turlarinin ve son olarak

%4 sosyal aglarin etkili oldugu saptanmistir (DTO, 2012).
2.3 Gastronomi Turizmi Kapsaminda Ekmekler

Bir bolgede gastronomi turizmi adina hizmet verebilmek i¢in, bdlgede
gastronomik anlamda tiriinlerin yaninda sosyal ve kiiltiirel 6gelerden de bahsedebiliyor
olmak gerekir. S6z konusu yoresel iirlinler i¢in cografi isaret tescili almak c¢ok
onemlidir. Turistik destinasyonu tercih edecek gastroturistler i¢in bolgede bulunan
yiyeceklerin yoresel ve denenmeye deger oldugu konusunda emin olmalarina yardimci
olur. Bu baglamda yoresel iirlinler i¢in cografi tescil almak ¢ok Onemli bir hal
almaktadir. Ulkelerin kurumsal yapilarinin degisiklerine bagli olarak cografi isaretli
tirtinleri farkli isimlerdeki kurumlar tescilleyebildigi gorilmektedir (Sen ve EKinci,
2020). Buna ornek olarak Kuzey Kibris’ta marka tescili konusunda, Kibris Tiirk
Sanayi Odas1 Belgelendirme Birimi, Tiirkiye’de ise Tiirk Patent ve Marka Kurumunun

sorumlulugundadir (KTSO, 2012).



Cografi tescille ilgili yapilan ilk yasal diizenleme 1992’de Avrupa Birliginde,
1995 yilinda Tiirkiye’de yapilarak yoresel iiriinlerin tescillenmesi konusunda 6nemli
bir yere sahiptir (Eren ve Sezgin 2021). Kuzey Kibris’ta tescillenmis yoresel {irtinler
bulunmaktadir. Fakat bu {iriinlerin i¢erisinde firin {liriinii olarak degerlendirilebilecek
bir {irlin yoktur. Bunun yaninda Kibris mutfaginin geneline bakildiginda ufak
sayilamayacak bir iiriin yelpazesine sahiptir (Sen ve Caliskan, 2020).

Fakat tescilli iirlin olarak ele alindiginda rakamsal degeri yiiksek degildir.
Kuzey Kibris’ta cografi tescili yapilmis {i¢ iiriin bulunmaktadir. Bu iiriinler ‘Hellim™’
‘Kibris Harnup Pekmezi’ ve ‘Zivaniya’dir. Bu iiriinlerin tescili Kibris Tiirk Sanayi
Odasinin Tiirk Akreditasyon Kurumu ile yapilan calismalar sonucu tescillenmistir.
Cografi isaret Ibaresine sahip olmasa da Kibris’ta gastronomi anlaminda bilinirligi
yiiksek olan firin {iriinlerine 6rnek verecek olursak; Hellimli zeytinli (Bulla), Kibris
coregi, kafes ve citlenbitli bitta 6rnek verilebilir (KTSO, 2012).

Gastronomi Turizmi konusunu ekmeklerle birlikte diistinmemiz gerekirse
diinyada bir¢ok ekmek cografi isaret tescili alarak yeni destinasyonlar olusturmaktadir.
Gastronomi turizmi kapsaminda ekmekleri diisiinecek olursak, iiretim giiciinde artis,
yerel kaynaklarin korunmasi ve siirdiirtilebilirligi, kiiltiir ve popiilasyon anlaminda
gocii engelleme yoniinde olumlu etkileri vardir (Bilgig, Tatari ve Egi, 2019).

2.4 Ekmegin Tanim

Diinyada temel besin maddesi olarak en yaygin sekilde kullanilan {iriin olan
ekmek Tiirk Gida Kodeksine gore un, su, tuz, maya, gerektiginde enzim ve katki
maddelerinin  olusturdugu hamurun islenip fermantasyon igleminden sonra
pisirilmesiyle olusan temel gida maddesidir. Genel olarak, bircok ekmek tiirii, ekmegin

fermantasyonuna neden olabilen mayayi igerir (Ertiirk ve digerleri 2015).



Tirk Gida Kodeksinin 2012/2 numarali Tebligine gore ekmek c¢esitleri
tanimlanmistir. Tanimlaman ekmekleri ticari amagla yapmay1 hedefleyen isletmeler
bu tebligin belirledigi standartlara uymakla yiikiimliidiir. Bu tanimlara gore;

Tam bugday ekmegi; Bugdayin i¢ ve kabuk kisminin beraber ogiitiilerek elde
edilen tam bugday unundan ekmek yapim tekniklerine uyularak yapilmis ekmektir.

Kepekli ekmek; Beyaz una minimum %10 maksimum %30 oraninda kepek
ilave edilerek iiretim prensip ve tekniklerine uygun bir bi¢cimde iiretilen ekmektir.

Cavdarh ekmek; Talebe gore bugday ununa minimum %30 maksimum %350
cavdardan elde edilmis un eklenerek yapilan ekmektir.

Yulafli ekmek; Talep edilen oranda beyaz una maksimum %15 oraninda
yulaftan elde edilmis un veya yulaftan elde edilmis kepek, ezme ve kirik iceren
karisimlarin eklendigi ekmeklerdir.

Musirh ekmek; Igerisine %20-50 oraninda musir unu ve gerekli goriildiigiinde
misir irmigi eklenerek elde edilmis ekmeklerdir.

Karisik tahillh ekmek; eklenecegi durumlarda minimum %35 oraninda olacak
sekilde, arpa, yulaf cavdar, piring ve misir bilesenlerinin en az 3’iiniin eklenerek yapim
tekniklerine uygun sekilde tiretilen ekmeklerdir.

Diger ekmek cesitleri; birden fazla ¢esit bugdaydan elde edilmis un ve
tahillarin ezme, kirik, kepek c¢esitlerinin yaninda hububattan elde edilen malt ve soya
unlari, bitkisel yag ve lifler ve siit iirlinlerinin de gerekli goriildiigiinde kullanilarak
yapim asamalarina uygun bir bigimle elde edilmis ekmeklerdir (TGK, 2012).

2.5 Bugday Tarihi

Ekmegin hammaddesi olan bugday unu temizlenmis ve tavlanmis bugdaylarin,
ogiitiilmesi olarak tanimlanir. Ekmegin kalitesi ve un dogru orantilidir. Kullanim

hedefine gore unlar verimde farklilik gosterebilmektedir. Bugdayn ilk ehlilestirildigi
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bolge Anadolu olarak bilinmektedir. Eski medeniyetlerin tarimla ilgilenmesiyle
beraber ¢esitli bitki ve hayvanlarda evcillestirmeler meydana gelmistir. Ik zamanla
ekmek i¢in arpa tercih edilse de zamanla bugdayin daha verimli oldugu denenip
gbzlemlenmis Ve tercih edilmeye baslanmistir. Uretilmeye baslandig1 ilk zamanlarda
ishal, kansizlik ve cesitli hastaliklarin tedavisinde kullanildig1 goriilmiistiir. Insanlarin
ehlilestirme ¢alismasi yaptigi ilk bitki bugdaydir ve bu ¢alismalar sayesinde bir¢ok
medeniyet kitliklara karsi hayatta kalma sansi elde etmistir (Atar, Kara ve
Kiigiikyumuk, 2017).

Sap kok ve basak bolimlerinden olusan bugday, daha verimli hale getirilmesi
icin ilk caligmalar Stimerler doneminde yapilmistir. Déneme ait sadece bugdaylara
kullanilmak i¢in hususi sulama kanallar1 gelistirilmistir. Bu dénemlere ait birgok tahil
tanricast bulunmaktadir. Prof. Dr. Mahinur Akkaya ve ekibi tarafindan yapilan
caligmalarda Catalhdyiik’te 9 bin y1l dncesine ait bugday kalintilaria rastlanmistir.
(Atar, Kara ve Kii¢iikyumuk, 2017).

Misir piramitlerinde yapilan kazilarda bugday kalintilar1 gozlemlenmistir. Ek
olarak piramitlerdeki gorsellerde bugdayin ekimi, hasat edilisi ve depolanmasi
hakkinda birtakim bulgulara rastlanmistir. Roma imparatorlugunun bir eyaleti haline
geldikten sonra Misir, ¢ok sayida teknik ve gesit kazanmigtir. Ticaret yollarinda islek
bir konumda oldugundan o6tiirii bu ¢esitlilik gozle goriiliir derecede artmistir ve iilke
gastronomisinin gelismesine katki saglamistir (Atak, 2017).

Gegtigimiz 200 yiiz yilin lizerinde en ¢ok caligma yapilan {iriin bugdaydir.
Bugdayla ilgili Tiirkiye’de yapilan ilk ¢calisma Mirza Gokgol tarafindan yapilmistir.
18 binin iizerinde farkli cesit olmak lizere 256 Bugday cinsi belirlenmistir. Bu
caligmalar ilk kez Eskisehir Tohum Islah Merkezinde yapilmistir (Aktas ve digerleri,

2018).
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Yesil Devrim bugday igin en biiyiik doniim noktasidir. 1940-1970 yillar
arasina yapilan birtakim uygulamalara verilen isim Yesil Devrim’dir. Artan niifusa
nitelikli ve istenilen miktarda iriin yetistirebilmek icin yapilan uygulamada,
giibreleme, sulama ve hastaliklardan koruma agisindan biiylik kolayliklar saglanmistir
(Oguz, 2009).

2.6 Ekmegin Tarihgesi

Ekmegin tarihi deyince mutlaka bugdaya da deginmek gerekir. Bugdayin fark
edilmesi hayvanlarin tiiketmesi ve bir zararinin olmadigim1 fark edilmesiyle
baslamistir. Fark edilen bugdayin aslinda sindirim acisindan hayvan ve insanlarin
sindirim sisteminin farkli calismasindan otiiri miikemmel bir {iriin olmadigi
deneyimlenmistir. Insanlarin avci ve toplayict anlayisa dayanan beslenme
aligkanliklar1 sonucu yasanan sindirim problemleri yeni teknikler gelistirmelerine
sebep olmustur. Bugday ve dolayisiyla besleyiciligi ve temel besin maddesi olusundan
otiirii lizerinde en ¢ok calisma yapilan iiriindiir. Iki tas arasinda ezerek, suda bekleterek
ve tas lizerinde pisirerek ekmegin kolay sindirilmesine olanak saglamislardir. Cografi
ve yasam tarzi farkliliklarindan 6tiirii farkli teknikler kazanilmis olmasi giiniimiizde
diinyadaki ekmek gesit yelpazesinin biiyiikligiini belirlemistir (Oguz, 2009).

Aragtirmalara gére ekmek yapimi konusunda M.0.2.600’1ii yillarda Roma,
Misir ve Babil uygarliklarinin yaygin olarak kullandigi bulgularina rastlanmistir.
Anadolu’da bugdayla ilgili bulunan en net veri Catalhdyiik kazilarinda elde edilmis ve
bu calismada donemin sartlarina gore tasarlanmis ekmek iiretim boliimlerine
rastlanmistir (Bal, Sayili ve G6zener, 2013).

Misir uygarligr doneminde unutulan hamurun kabardig1 ve pisirilmesi sonucu
kolay tiiketim ve sindirim elde edildigi gozlemlenerek ilk fermantasyon teknigi

kullanarak mayali iiriin ¢calismasi yapilmaya baglanmistir. Sicak olmayan bir ortamda
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bekletilerek saklanan ve ekmege asilanan ekmek hamurunu gelistirmek i¢in zamanla
bal ve hurma gibi iiriinler eklenerek zenginlestirilmistir. Misir ve Yunan uygarliklar
arasinda ticaret s6z konusu oldugu i¢in ekmek yapimi teknikleri Yunan uygarligina da
yayillmis oldu. Gelistirilmis olan ekmek yapim teknikleri sayesinde artan niifus ve
kalabalik kentlere go¢ durumundan otiiri ekmek yapimi gozle goriliir bigimde
ticarilesmeye baslandi. Bu ticarilesmenin en onemli kazanimi yerel yonetimler
tarafindan imalat yerlerinin kayit altina alinmis olmasi, ekmek yapiminin bir meslek
haline gelmesi ve gramaj uygulamasia gegilmis olmasidir (Baysal ve Over, 1994).

15. Yiizyilda Avrupa’da iiretimine baslanan beyaz ekmek, bdlgede iiretilmesi
zor bugdaydan elde edildigi i¢in alt sinif insanlar tarafindan tiiketilemiyordu. Bu
durum en biiyiik toplumsal problem olarak goriilmekteydi.

Ekmek temel besin maddesi oldugu icin tarih boyunca biiyiikk bir etkiye
sahiptir. Buna 6rnek olarak hiikiim siirdiigi donemde ekmek bulamayan yerel halka
“Ekmek bulamiyorlarsa pasta yesinler.”” Diyerek halki ayaklandirmig Marie
Antoinette’i drnek verilmektedir. Bu ayaklanmalarin sonunda Avrupa’da monarsiler
sarsilmis ve glinlimiiz yonetim sekli olan demokrasinin temelleri atilmistir.

Glinlimiize yaklastigimizda artan kentlesmeden dolay1 kisilere ekmek temini
konusunda zorlanmalar yasanmistir. Sanayi devriminden sonra makinelesme
konusundaki gelismeler ekmek {iretimi konusunda da gelismelere vesile olmustur.
Yeterli ve iyi donanima sahip olmak, hasat, yogurma, fermantasyon ve pisirme gibi
islemler esnasinda biiylik kolayliklar saglamistir.

Avrupa’da 15. Yiizyila dek yaygin olarak ¢avdar unu kullanilmaktaydi. Bu
tarihten sonra beyaz un ve diger tahil gruplar1 yayginlagsmaya baglandi. Niifus artis1 ve
sanayilesmenin verdigi gelisme dogrultusuna Hollanda’da bugday esasina dayanan

maya Uretilmeye  basglanmistir. Maya  kullannominin  yayginlagmasi  ve
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mikroorganizmalar varligmin bilinmesi sonucu yayilan ekmek kiiltiiri gliniimiizde

iretim sanayi dali olarak degerlendirilmektedir (Kourkouta ve ark. 2017).
2.7 Diinyada Ekmek Uretimi ve Tiiketimi

Temel gidalar goz oniinde bulunduruldugunda en ¢ok tiiketilen tirtin ekmektir.
Gelismemis ve gelisme siirecinde olan iilkeler gelismis olan lilkelere gore daha fazla
ekmek tiiketmektedirler. Bunun nedeni ekmegin protein agirlikli et ve siit {iriinlerine
gore daha kolay alinabiliyor olmasidir. Gelismis iilkelerde liretim ve refah seviyesi
yiiksek oldugu i¢in bu iirlinlere ulasim kolaydir. Fakat refah diizeyi yiiksek olmayan
ve lretimi niifusun ihtiyacin1 karsilayamayan iilkelerde bu tip besin kaynaklarina
ulasim zordur. Bu nedenle en kolay alinabilir olan tahil ve hububat tiriinleri tercih edilir
(Vergi, 2020). Cesitli ekonomik yapilarina ve gelismislik durumlarina gére diisen kisi
bag1 ekmek tiiketim oran1 asagidaki gibi orneklenebilmektedir.

Ulkelere gore bireylerin kisi basina yillik tiikettikleri ekmek orami konusu
lizerine yapilan ¢aligmalarda c¢ok tiiketimden az tiikketime dogru olacak sekilde, Misir
(180 kg.), Iran (150 kg.), Tiirkiye (144 kg.), Suriye (130 kg.), Kuveyt (98 kg.), Italya
(73 kg.), Danimarka (71 kg.), Almanya (62 kg.), Fransa (58 kg.), isvigre (47 kg.),
Avustralya (44 kg.), Ispanya (40 kg.), A.B.D. (34 kg.), Ingiltere (40 kg.) oldugu tespit
edilmistir (Bal, Sayili ve Gozener, 2013).

2.8 Ekmek israfi

Ekmek israfi genelde ekmegin tazelik niteliklerini kaybetmeden Otiirii
tiikketilmemesi durumu olarak nitelendirilebilir. Israf kavrami kisiden kisiye farklilik
gosterse de en kotii israf modeli ekmegi ¢ope atmaktir. Ekmek israf kavraminin kisiden
kisiye fark gostermesinin nedeni kimi bireylerin bayat ekmegi degerlendirme
durumlarinda israf etmemis olduklarini diigiinmesi durumu yatar. Her ne kadar ziyan

etmeme diislincesi hakim gelse de ekmegin tarladan sofraya gelene kadar ¢ok biiyiik
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bir iiretim asamasina sahip oldugunu goéz oOniinde bulundurdugumuzda bireysel
anlamda ekonomik bir zarar s6z konusu olmasa da sektorel kitlesel anlamda biiyiik
zararlar1 olabilecegi gdzlemlenmistir (Ddlekoglu, Giray, Sahin, 2014).

Emek israfi konusu hem sektorel agidan hem de bireysel farkindalik
kazanmaya baslamis bir konudur. Bireyler agisindan ekmek israfin1 6nlemek icin basta
ekmegi daha kiigiik porsiyonlama gibi ¢dziim Onerileri 6n plana ¢ikmisken, sektorel
anlamda teknolojik gelismeler dogrultusunda arz talebi karsilayabilecek donanimlari
kazanmak fikri benimsenmeye baslanmistir. Bu tarz uygulamalar fabrikasyon iiretim
yapan firmalarda daha fazla goriilmektedir. Yapilan calismada diinya genelinde ekmek
israfi konusunda 4 milyar tonluk bir israf ve kayip s6z konusudur (Faostat, 2015).
Yapilan ¢aligmalara gore ekmek tiiketen bireylerin yillik ortalama 7 kg. Ekmek israf

ettikleri bulgusuna rastlanmistir (Mete, 2017).
2.9 Ekmek Tiiketiminin Onemi ve Besin Degeri

Beslenme; insanin biiylime ve gelismesinde saglikli yasam viicudu korumak
ve zinde tutmak i¢in vazge¢ilmez bir unsurdur. Saglikli beslenme kisinin cinsiyetine,
yasina ve fiziksel durumuna bagli olarak almas1 gereken karbonhidrat, yag, protein,
mineral, vitamin ve suyu almasiyla miimkiindiir. Saglikli beslenme kisaca tanim
olarak, temel besin maddelerinin yeterli diizeyde tiiketilmesi olarak ifade
edilmektedir (Eroglu, Sentiirk ve Karacabey, 2012).

Glinliik beslenme rutininde yeterli ve dengeli beslenme; siit ve siit iirlinleri, et
tirtinleri, sebze ve meyveler, ekmek ve tahilli yiyecekleri icermelidir. Her 6giin igin
tabagin dortte biri tahillardan olugmalidir. Diinya Saglik Orgiitii (D.S.0.) giinde farkli
Ogilinlerde ekmek yemeyi dnermekte ve Avrupa’da 1939°da yayinlanan kilavuzlarda

giinde ortalama 250 gr. ekmek tiiketilmesi gerektigini savunmaktadir. insanlarin
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yasam tarzlari, ekonomik durumlar beslenme konusunda bilir kisilerin farkli
yaklasimlar gelistirmesine neden olmustur (Ugar ve Tiirkoglu, 2018).

Tiirkiye’nin kendine 6zgii beslenme kurallarinda her yastan insanin farkli
miktarlarda ekmek tiiketmesi tavsiye edilmektedir. Kisacasi, gida tiiketiminin odak
noktasi ¢esitlilik ve miktardir (Barbaros ve Kabaran, 2014).

En yakin iilkemiz olan Tiirkiye’de kisilerin beslenmede enerji miktarinin
ortalama %66’sm1 hububat ve tahillardan, bu oraninda %56’sin1 ekmekten ayni
zamanda protein ihtiyacinin %50’sini yine ekmekten almaktadir. (Kotancilar, Celik,
Ertugay, 1995). Literatiirde Kuzey Kibris’la ilgili bu alanda genelleme yapilabilecek
bir ¢alismaya rastlanmamistir. Gelir diizeyi diisiik olan insanlarin satin alim giiciinii
hububat ve ekmek ¢esitlerine daha kolay ulasabilmekte oldugu diisiiniilmektedir.

Degirmende kepek boliimiiyle ayristirilan unun besin degerindeki diisiisii
engellemek amaciyla disaridan katki ve ek gidalar eklenmesi ve besleyicilik agisindan
zengin bir bilesen elde edilmektedir. Eklenecek olan maddeleri her iilkede bulunan
yetkili kuruluslar belirlemektedir (Aydin, 2020). Tiirkiye’de bu gorevi Tirk Gida
Kodeksi icra etmektedir. Yapilan galigmalarin amaci ekmek tiiketim orani saptanarak
hangi ek malzemenin ne kadar konulabilecegi sinir1 belirlenerek, fazla tiikketimden
kaynaklanan rahatsizliklarin 6niine gecilmektedir.

Yapilan arastirmalara gore bireylerin giinliik 400 gr ekmek tiiketmesi
durumunda ekmegin niteliklerine gore viicutlarina alabilecekleri ortalama degerler ve
oranlart, Demir (minimum %216, Maksimum %62), Kalsiyum (minimum %12,
maksimum %74), Niasinin (minimum %20, maksimum %35), Protein (minimum
%51, maksimum %55), B1 vitamini (minimum %35 maksimum %382), B2 vitamini
(minimum %16, maksimum %39) olarak belirlenmistir. (Akyol, Bilgi¢ ve Ersoy,

2008).
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2.10 Ekmek Uretiminde Temel Bilesenler

2.10.1 Un

Bugdayin bazi islemlerden gegip elde edilmesiyle olusan hem ekmek hem
mutfak kullanimi i¢in temel iirlindiir. Firincilar arasinda ekmek yapimina uygun olan
unlar, kuvvetli un olarak nitelendirilmektedir. Yapilan ekmegin kalitenin unun; renk,
protein orani, hamurun hava olusturma ve havayr muhafaza etme kapasitesi, yogurma
ve mayalandirma durumundaki 6zellikleri belirler. Istenilen yapida hamur yapabilmek
icin kullanilacak suyun orani, hamurun su kaldirma yetenegi olarak belirlenir.
2.10.2 Su

Gelismemis ve geri kalmis iilkelerdeki hastaliklarin %80 kaynagi igme
suyudur. Insan saghg acisinda sularin, temiz, berrak, kokusuz ve hasta edici
mikroplart barindirmamasi gerekir. Hamurda kullanilan diger maddeler suya gore
daha kuru oldugu i¢in suyun hamurdaki bilesenleri karistirma 6zelligi vardir. Suyun
kalitesi ve dogru kullanimi direkt olarak iiriin kalitesini etkilemektedir.
2.10.3 Tuz

Bilimsel anlamda Sodyum Kloriir (NaCl) olarak bilinen tuz, kristalize bir
bilesimdir. Tuzun elde edilme kaynag: farklilik gdsterebilir. Bunlar deniz, tuz golleri
ve tuz yataklari olarak bilinmektedir. Ekmegin lezzetini ve sindirim kabiliyetine direkt
etkisi olmakla birlikte hamur esnasinda yapiskanligi onlemekte ve kolay isleme
durumu yaratabilmektedir. Fazla tiiketildiginde hipertansiyon, damar ve kalp
hastaliklarina neden olabilmektedir. Bu nedenle her iilke kendi vatandaglarini giinliik
kullanim oranina gore g¢alismalar yapip, lilkede ekmek yapiminda kullanilacak tuz
oranin1 belirlemekle yiikiimliidiir. Tiirck Gida Kodeksine gore Tiirkiye’de ekmek

yapimi i¢in kullanmasi gereken tuz oran1 %1,5 olarak belirlenmistir (MEGEP, 2012).
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2.10.4 Maya

Yapilan hamurdaki sekeri fermantasyona ugratarak sindirimini kolaylastirir.
Fermantasyon esnasinda olusan CO2 gazi ekmegin goézenekli ve daha yumusak
olmasini saglar. Kullanimina gore degismesine ragmen genel olarak maya cesitleri;
yas maya, kuru maya, eksi maya ve instant mayalardir. (Kalkisim, Ozdemir ve

Bayram, 2012).

2.11 Diinya’da Uretilen Yoresel Ekmekler

Mutfak kiiltiirlerinde ekmegin 6nemli bir yeri vardir. Ekmegin temel besin
maddesi oldugunu diisiiniirsek diinyanin genelleme yapilabilecek bir kisminda
iiretilmektedir. Uretilen ekmekler cografi ve beseri sebeplerden &tiirii birgok fark
gosterebilmektedir.

Diinyada firincilik sektorii gok gelismis ve popiiler bir hal almistir. Gelisen
teknolojik unsurlari isleyisine adapte edebilen bir sektor olan firicilikta, cografya fark
etmeksizin diinya tizerinde bilinen ekmekleri bulabilme olanagi saglamaktadir.

Ekmekte tiretim ve tiiketim unsurlular1 ele alindiginda dikkat cekilmesi
gereken bir nokta firincilik konusunda diinya c¢apinda kendilerini ispatlamig olan
tilkelerde ekmek tiiketiminin gelismekte olan iilkelere gore daha diisiik olmasidir.
Bunun nedeni gelismekte olan iilkelerde ekonomik olarak en kolay bulunabilen gida
tiirli oldugu i¢in fazla tercih edilme durumuna karsin firincilikta gelismis olan iilkelerin
genelinde refah seviyesinin yiiksek oldugundan dolayr diger besin kaynaklarma
ulagabiliyor olmast ve firinciligin adeta bir sanat dalindan farksiz goriiliiyor olmasidir.

Diinya iizerinde kendisi firincilik konusunda ispatlamis olan {ilkeler, Fransa,
Almanya, Ispanya, litalya’dir (MEGEP, 2018). Bu ekmek ekolleri ve bilinen

tiriinleriyle ilgili konusacak olursak;
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Fransa; Diinyanin koklii ve gelismis mutfaklarindan olan Fransiz mutfaginda,
ekmek alan1 da bu gelismeden nasibini almis durumdadir. Diinyada birg¢ok firinciya
ilham kaynagi veren Fransiz ekmek Kkiiltiirli ¢cok zengin ve cesitli liriin yelpazesine
sahiptir.

Diinya {izerinde baslica bilinen diinya firincilig1 ele alindiginda en ¢ok
markalasan ekmek olan Baquette ekmegi, ekmegi tatli ekmek kategorisinde c¢ok
basarili bir ekmek tiirii olan Brioche, tadi ve kendine has yapraga benzer gériiniimiiyle
Fougasse ekmeginin yaninda findikli ekmek olan Pain Aux Noix, Vienna Rolls ve

Ficelle ekmegi diinyada en ¢ok bilinen Fransiz ekmekleridir (Parlak, 2022).

Italya: Tipik Akdeniz mutfagi kavrammin ana unsurlarindan biri olan Italyan
mutfaginda ekmek ve unlu mamuller ¢ok 6nemli olarak degerlendirilmektedir. Cografi
olarak 20 béliime ayrilmis olan italya’da her yemegin dogal olarak ekmegin yapilis
metotlar ve gesitliktik durumu farklilik gostermektedir (Girgin, Demir ve Cetinkaya,
2017). Diinya iizerinde taninan ve tercih edilme orani yiiksek olan Italyan mutfagimin

biline ekmek cesitleri Ciabatta, Altamura ve Focaccia ekmekleridir.
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Sekil 2: Focaccia Ekmegi

Ispanya: Akdeniz mutfak Kkiiltiiriinii tasimanm yaninda tarih boyunca
denizcilik konusunda cok ileri seviyede olan Ispanya’da genel mutfak kiiltiiriine ve
ekmekgilik alanina kesfedilen yerlerden gelen s6z konusu mutfagin zenginlesmesine
yardimci olmustur. Denizcilik ve somiirgecilik faaliyetlerinden otiirii kiiltiirel yayilma
s6z konusu olan Ispanya ile Latin Amerika’da ekmek ve yemek tiirlerinde benzerlik
oldugu goriilmektedir. Baslica bilinen Ispanyol ekmekleri Pan Bolla Gallego, Pan
Cateto, Horzano, Pan Aceite, Ensaimadas, Majorcan Potato Buns, Gofio, Pan Quemado

olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Schmidt, 2016).

Sekil 3: Gallego Ekmegi

Almanya; Genel olarak Iskandinav bélgelerinde ekmekgilik gelismis ve

yaygin olsa Iskandinav ekmekleri smifindan daha ¢ok cesit barindirdig1 i¢in bu alanda
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alman firinciligin1 6ncii olarak sayabiliriz. Sanayi devriminden sonra en hizli gelisen
ve gelisen teknolojiyi sektorel anlamda uygulayabilen bir iilke olan Almanya’da
teknolojik imkanlarin verdigi standartlasma konularinda olumlu bir yap1 olusturdugu
gorilmektedir. Sahip oldugu 6000 ekmek cesidiyle diinyada en ¢ok ekmek ¢esidine
sahip olan iilkelerden biridir. Almanya’nin diinya ¢apinda bilinen ve en ¢ok tiiketilen
ekmekler; Roggenmischbrot, German Toastbrot, Vollkornbrot, Weizenmischbrot,
Weilbrot, Mehrkornbrot, Roggenbrot, Sonnenblumenkernbrot, Kiirbiskernb olarak

bilinmektedir (MEGEP, 2018).

Sekil 4: Alman Ekmek cesitleri

2.12 Kibris’in Genel Ozellikleri

Akdeniz bolgesinin en biiyiik adalarindan biri olan Kibris, Sardunya ve Sicilya
adalarindan sonra en biiyiik ticlincii adadir. Kibris, 34°33' ve 35°42' kuzey enlemleri
ile 32°16' ve 34°36' dogu boylamlar1 arasinda yer almaktadir. Kibris adasina deniz
komsusu olarak, en yakin iilkeler, Misir, Yunanistan, Tiirkiye, Liibnan ve Israil yer
almaktadir. Kuzey Kibris’in yiiz 6l¢timii 3242 km?’dir. Baskenti Letkosa’dir ve 2011
niifus sayimina 286.257 niifusa sahiptir. Diger il¢elerde Letkosa’ya nazaran daha az
bir niifus olmakla birlikte bu ilgeler, Gazimagusa, Girne, Giizelyurt, Lefke ve

Iskele’dir (Senol, 2020).
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Kibris bereketli ve dogal bir cografi yapiya sahiptir. Bunu ilk nedenlerinden
biri Akdeniz iklimine sahip olmasidir. Kislar1 1lik ve ay yagish, yazlari ise kurak ve
sicaktir. Y1l igerisinde goriilen ortalama sicaklik 13,9-25,6 °C aralifindadir. Bitki
ortiistinde tipik Akdeniz ikliminden farkli olarak zengin bir bitkisel yap1
gozlemlenmektedir.

Yaygin olarak rastlanabilecek agagc tiirleri; Ardig, cam, mese, sandal ve servi
agaclaridir. Bunun yaninda ingiliz doneminde adadaki bataklik bolgeleri kurutmak
icin getirilen bir cins olan okaliptiis agaglar1 ada sartlarina uyum saglamis ve varligin
yaygin yaygin bir sekilde devam ettirmistir. Hemen hemen tiim narenciye cesitleri,
harnup ve zeytinin yaninda birgok sebzeyi yetistirmeye uygun iklim kosullarina
sahiptir. Bitki ortiistinii ¢esitli bitkiler ve agaglar olusturmaktadir. Bunlar makilik bitki
cicek ve agaclarin yaninda beseri olarak iiretimi tercih edilen agaglardir. Diinyada
bulunan ve bilinen orkide tiirlerinden 30 tanesi Kibris ikliminde yasamakta ve
korunmaktadir (Kapluhan, 2018).

Iklim ve hava kosullar1 agisindan hayvancilik yapmaya miisait bir ortamdir.
Her bolgede kiimes hayvanciligi, kiiclikbas ve biiyiikbas hayvancilik yapilabildigi
gozlemlenmektedir. Avrupa ve Afrika kitasi arasinda bir konma sahip oldugu i¢in bazi
kus tiirlerinin konaklama ve iireme merkezi olarak goriilmektedir. Yilin belirli
aylarinda, Kuzey Kibris'taki 6nemli plajlar, Akdeniz'in nesli tiikenmekte olan Caretta
Caretta ve Chelonia Mydas kaplumbagalarina (yesil deniz kaplumbagalari) ev
sahipligi yapmaktadir. Karpaz Milli Parki'nda serbest yasayan yaban esekleri de

bulunmaktadir (Catalbas, 2010).
2.13 Kuzey Kibris’in Toprak Yapisi ve Bugday Uretimi

Yapisal olarak Kuzey Kibris zengin bir toprak yapisina sahiptir. Bu yapisal

degisiklikler Trodos bdolgesinde volkanik olan diger bolgelerde volkanik olmayan
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kayaglarin ¢oziiliip zamanla topraga karismasindan kaynaklanmaktadir. Kibris’ta
cografi olaylardan dolay1 c¢esitlenen toprak yapist bitki Ortiisiinlin ¢esitlilik ve
yogunlugunu etkilemektedir. Bitki ortiileri ve iklim yapis1 dikkate alinarak yapilan
siniflandirma s6z konusu oldugunda dort toprak sinifi oldugu saptanmistir.

Kahverengi orman topraklari, Aliivyal topraklar, Kirmizi topraklar (Terra-
Rossa) ve Kestane (step) topraklari goriilen toprak ¢esitleridir. Bu topraklarin i¢inde
ekmek konusunu yakindan ilgilendiren Kestane (Step) toprak cinsidir. Mesarya’nin
biliylik boliimiinii bu cins toprak olusturmaktadir. S6z konusu topraklarda step
ortiisiiyle kapli olmasi tahil tarimina uygun oldugu anlamina gelmektedir. Hali hazirda
Kuzey Kibris’ta tahil iretiminin biiyiik boliimii bu bolgelerde yapilmaktadir. Bazi
bolgelerinde kirecli ve tuzluya benzer bir goriintli ihtiva etmektedirler (Kapluhan,
2018).

Kuzey Kibris’ta bolgenin turizm ve egitim Sektdrlerinin gelisiyor olmasi
sektorel tarima ilgilinin diismesi ve duraklamasina neden olmustur. Buna bagli olarak
tretimin artan niifusu karsilayamayacak dereceye gelmesinden Ootiirii tiiketilen
bugdayin biiyiik bir boliimii Tiirkiye iizerinden olarak disaridan ithal edilmektedir.
[laveten Kuzey Kibris’ta da gesitli amaglara gore bugday iiretimi de mevcuttur. Kuzey
Kibris Tiitk Cumbhuriyeti Tarim Bakanligi’min 2019 yili verilerine goére Kuzey
Kibris’ta 50.680 ton tahil iretilmistir. Bu tahillarin 25.340 tonu bugdaydir (KKTC
Tarim Bakanligi, 2019).

2.14 Kuzey Kibris’in Yerel Bugdayi

Artan diinya niifusuna yetismekte zorluk yasayan iiretim faaliyetlerinde tiretim

acisindan daha verimli tohumlar tercih edilmis ve gelistirilmesi igin caligmalar

yapilmistir. Diinyada {izerinde en ¢ok calisma yapilan tarim {iriinii bugdaydir (Bekir,

2017).
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Ithal tohumlarin kullanilmasi son 50 yilda yerel tohumlarin varligi i¢in tehlike
unsuru olusturmaktadir. Verimlilik agisindan tercih edilen bugday cinsleri dogal
olarak iklimi uyum saglayamadigindan birtakim kimyasallara ve katkilara ihtiyag
duyabilmektedir. Bu kimyasallar uzun vadede insan sagligi ve toprak degerlerini
etkileyebilmektedir. Bu ag¢idan son zamanlarda yerel tohumlarin 6nemi artmakta ve

tiretiminde hareketlilik g6zlemlenmektedir (Kaplan Evlice, Akkaya, 2019).

Mesarya bolgesinin bugday iiretimine elverisli olmasima ragmen niifusun
ihtiyacin1  karsilayamamistir.  Bu durumda bugday ithalatinin  disinda ekilen
bolgelerdeki bugday cinside ihtiyaglar1 karsilamak agisindan degisiklik gostermistir.
Kibris’mn yerli bugday1 halk arasinda Ciberunda olarak bilinen Karabasak bugdayidir.
Bu bugday Kibris iklimine uyum saglamasinin yaninda saglik ve besleyicilik niteligine
sahip bir bugday tiiriidiir. Bugday iiretimi diinyanin birgok yerinde yapildigi i¢in farkl
bolgelerdeki bugdaylar alistiklar1 iklimin disinda bir yerde {iretilmeleri bazi
verimsizlik yaratici hastaliklara neden olabilmektedir. Bu nedenle her bolgede yoresel
bugday iiretimi onemli ve gereklidir.

Yapisal olarak sap, kok ve basak kisimlarindan olusan bugdaymn Karabasak

yani Ciberunda cinsi kisin az yagisla bile yetisebilecek, sicaga ve neme dayanikli bir
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yapisi vardir. Ekmek, bulgur ve diger tim unlu mamullerin iiretiminde verimli bir
bugday cinsidir. Saplar1 kalin ve dayaniklidir ve sesta yapiminda daha uzun 6miirlii

iriinler yapilmasina olanak saglamaktadir.

","HIQ:MJ'
ey B

Sekil 6: Sesta Yp1m1

Kuzey Kibris’ta yerel bugday olan Ciberunda’nin iiretimi ve tekrar ekonomik
carka kazandirmak i¢in birtakim caligmalar baslatilmistir. Bu c¢alismalarin en
kapsamlis1 Cittaslow (Yavas Sehir) kurulusuna iiye olan Gegitkale, Letke, Tatlisu.
Mehmetgik ve Yenibogazigi belediyelerinin tesvikleriyle baslamistir. Cittaslow
kurumunun amaci kiiresellesen kentlerin bu siire¢ zarfinda 6zelliklerini koruyup
birbirlerine benzemelerinin 6niine gegmektir (Ansiklopedik Mimarlik S6zligii, 2010).

Bu baglamda Mehmetcik Belediyesi’nin oOnciiliigiinde diger Cittaslow
belediyelerin katkilariyla yerli bugday olan Ciberunda’nin iiretimim ve tesviki
baglatilmigtir. EK olarak yine Mehmetgik Belediye’si kendi biinyesince yiiriitiilen fakat
tim Kuzey Kibris’in yerel tohumlarinin kayit altina alinmasi, korunmasi ve

tiretilmesini igeren bir tohum bankasi kurmustur (Mehmetcik Belediyesi, 2022).
2.15 Kibris Tiirk Mutfak Kiiltiirii ve Ekmegin Onemi

Dogu Akdeniz boélgesinde bulunan Kibris mutfaginda gozle goriliir bir

Akdeniz mutfag etkisi olsa da Anadolu mutfagiyla da bagdastirilabilecek yapiya ve
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iirlinlere sahiptir. Her kiiltiirde oldugu gibi komsu kiiltiirlerle etkilesim haline girerek
zenginlik agisindan kazanimlar1 s6z konusudur. Kibris bir adadir ve adalar stratejik
acidan biiylik onem arz etmektedir. Bu nedenledir ki Kibris bir¢ok medeniyete ev
sahipligi yapmis ve bu siireclerde mutfaginda bu medeniyetlerin izlerini barindirmistir.
Medeniyetler zamanin siyasi olaylarina gore degisse de biraktigi izler degismeyerek
zamanla Akdeniz mutfaklari i¢erisindeki kendine has yerini olusturmustur (Cavusoglu
ve Cavusoglu, 2018).

Akdeniz ve Tiirk mutfaginin ortak 6zelliklerini blinyesinde barindiran Kibris
mutfaginin ortak olan iiriinlerin disinda geleneksel yemekleri ve mezeleri vardir. Tarih
boyunca Kibrislilar lezzetli yemekler yaratmayr ve tilketmeyi bilen insanlar olarak
bilinmektedir. Her yemegin kendine 6zgili hazirlama ve pisirme metoduna sahip
olmakla beraber Kibrislilarin yoresel yiyeceklerini yaparken bu ilkelere sadik kalmay1
dogru bulduklar1 bilinmektedir (Oktay ve Giiden, 2021).

Kibris mutfagindaki iirtinlerin kendilerine 6zgii metotlarinin olmast durumuna
bir 6rnek verecek olursak; Molehiya hem Arap hem de Kibris mutfaginda bulunan bir
tirtindiir. Fakat metotlar1 farklidir. Araplarda kuru molehiyanin az yagla kavrulduktan
sonra et ve et suyu eklenerek yapilmasiyla elde edilir ve yahni yemeginden ziyade su
orani daha az olacak sekilde pisirilir. Kibris’taki {iretimine bakacak olursak, dnce et
daha sonra molehiyalar ve son olarak su eklenerek yahni formunda pisirilerek elde
edilir (Girgen ve Sah, 2020).

Bunun yaninda mevsim ve iklim sartlarina goére bir takim sebze, meyve,
baharat, yabani otlar ve mantarlar1 gérmek miimkiindiir. Neredeyse tiim mutfak
kiiltiirlerinde oldugu gibi Kibris mutfaginda da ekmek biiyiik bir 6nem tagimaktadir.

Bu durumu olusturan bir¢ok neden vardir. Bu nedenlerden biri ekmek yapimi ¢ok
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emek gerektirdigi ve insan eliyle yapilmis ilk gida iiriinii oldugu i¢in manevi bir degere
sahip olmasidir.

Kibris’ta yaygin olarak goriilen dinlerden olan islamiyet ve Hristiyanlikta
ekmegin tartisilmaz derecede kutsal bir yeri vardir. Eski Tirk geleneklerine
bakildiginda ekmek tanrisal ve yasamsal bir besin olarak nitelendirilmektedir
(Samanci, 2013: 74) Osmanli doneminde bakildiginda ekmek bagliligi ve sadakati
temsil etmekteydi. Bu bakis agisindan yola ¢ikarak gerek sosyal yasamda gerek edebi
metinlerde ‘ekmek ve tuz hakki’ ifadelerine rastlandigi goriilmektedir (Atik Giirbiiz,
2019).

Hristiyan geleneklerine bakildiginda dini birligin ve beraberligin en 6nemli
oldugu zaman yani ayinlerde kilise tarafindan etkinliklere katilan kisilere ekmek ve
sarap verildigi, Isa peygamberin Hristiyanlik icin feda ettigi kan ve bedeni sembolize

ettigi bilinmektedir (Sahin ve Tok, 2012).

2.16 Kuzey Kibris’ta Uretilen Yoresel Ekmekler

Sanayilesmenin yaygilasmadigi dénemlerde kisiler genelde tarimla ugragmakta ve
yogun gecen giin igerisinde besleyiciligi ve tok tutma 6zelliginden otiirii her 6giin
tilketilmekte oldugu bilinmektedir. Bu tip kullanimi hedeflenen ekmeklerin belirli
ozelliklere sahip olmasi gerekmektedir. Bu 6zellikler besleyicilik, tok tutmak ve uzun
Oomiirlii olmasidir. Bu niteliklere baktigimizda bircok ekmek Kibris mutfaginda
mevcuttur. Bolgeden bolgeye liretim teknikleri ve igerikleri degisebilse de baslica
bilinen ekmekler;
2.16.1 Bulla

Halk dilinde hellimli zeytinli olarak bilinen bu ekmek. Bir 6giinii gegistirecek
nitelikte cok malzeme icermektedir. Tipik bir ig¢i sinifi ekmegidir. Raf dmrii diger

ekmeklere nispeten i¢eriginde bulunan malzemelerin ¢oklugundan ve yapisindan 6tiirii
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daha azdir. Genelde taze tiikketilmesi tercih edilir. Kelime kokeni olarak Yunanca polla
‘TIoAM&” yani ‘¢ok’ kelimesinden almaktadir. Isminden anlasilacag: iizere igerisine
birgok malzeme girmektedir. Bu malzemeler klasik hamura eklenen, hellim, yesil
zeytin (¢akisdez), zeytinyagi, taze sogan, taze nane, yabani ispanak ve kuru sogandir.
Hem o0zel giinlerde hem de normal zamanlarda yapilabilmektedir. Glinlimiiz
imkanlarindan &tiirii standart bir goriiniime sahip olsa da eski kaynaklara bakildiginda

daha yaygin ve salas bir goriiniimiiniin oldugu gézlenmektedir (Altan, 2016).

ol

Sekil 7: Bulla

2.16.2 Corek

Kibris mutfaginda onemli bir yere sahip olan ¢orek giliniimiizde giinliik
kullanimda tiiketildigi gibi bayramlarda ve 6zel glinlerde de tiiketilmektedir. Giinlimiiz
yoresel konseptli diiglin ve kina gecelerinde ¢orek ve hellim servisi yapilmaktadir.
Teknik olarak klasik ekmek hamuruna benzese de sahip oldugu igerigi sayesinde
kendine has bir tat ve dokuya sahiptir. Un, su, tuz ve mayanin haricinde tar¢in karanfil
ve damla sakizi eklenerek yogurulur. Kendine has bir islenme sekli olan bu ekmegi
mayalamadan Once son olarak susam, c¢orekotu (garacocco) ve anasona bulayarak

pisirilmektedir. Cakisdez, siyah zeytin ya da hellimle siklikla tiiketilir (Altan, 2016).
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Sekil 8: Kibris Coregi

2.16.3 Pilavuna

Hem giinliik hem de 6zel giinlerde tiiketilen yoresel bir Kibris triiniidiir.
Hamurunda maya, un, su ve tuz bulunmaktadir. i¢ malzemesinde ise ¢drekotu, kuru
lizim, susam, talar veya hellim, kuru nane, yumurta, damla sakizi kullanilmaktadir.
Kibris’ta daha ¢ok Kibrisli Rumlarin Paskalya zamani yaptigi bir {irlin olarak
bilinmektedir. Fakat zamanla toplumlar arasi etkilesimden otiirii Kibrish Tirkler
tarafindan iretilmeye baslanmistir. Eski kaynaklara bakildiginda pilavunalarin daha
biiylik ekmek biiyiikliigiinde yapilmakta oldugu goriilmektedir. Zamanla daha kiigiik

boyutlarda yapilarak porsiyonlar: kiigiilmeye baslatilmistir (Altan, 2016).

Sekil 9: Pilavuna
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2.16.4 Bidda/Citlembikli Bidda

Kibris’ta Tiirk ve Rum toplumlarinin yayginlikla iirettigi bir ekmek tiiriidiir.
Isim ve yapisal olarak incelendiginde Pizza, pide ve pitayla benzerlikler
barindirmaktadir ve bu bir arastirma konusudur. Eski kaynaklara bakildiginda
tiretildigi donemde kiymetli bir ekipman olan ve zor liretilen badem tasinin lizerinde
pisirilerek elde edilir. Hamurun, ates lizerinde 1sitilan tasin tizerinde alisilagelmisin
disinda bir yontemle pisirilmesi bu {iriinii 6zel kilmaktadir. Kati olmayan bir hamur ile
yapildigi i¢in tasin lizerine yayilmasi saglanir. Tas1 1sitma ve pisirme asamalarinda tas
bolca yaglanarak yanma ve yapismalar 6nlenir. Kibris mutfaginda en ¢ok tercih edilen
ve lretilen bitta modeli Citlembikli Bittadir. Giinlimiiz kosullarinda badem tas1 1sitmak
yerine tas firin tabanlar1 {izerinde pisirilmesi yayginlagsmistir. Kibrislhilarin sade ve
ekstra iriin icermeyen bittalarin {izerlerine seker ekleyerek tatli ihtiyaclarini

giderdikleri kaynaklarda goriilmektedir (Altan, 2016).

=

Sekil 10: Citlembikli Bidda

2.16.5 Kafes
Eski kaynaklara bakildiginda bayram ve yilbasinda yaygin olarak yapildigi
goriilse de gliniimiizde giinliik tiiketim icinde Uiretilmektedir. Yapisal olarak peksemet

ve kafesi birlikte degerlendirmek gerekir. Ciinkii ikisi de benzer nitelikte hamurlardir.
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Sinifsal olarak tipik denizci ekmegidir. Clinkii Kuru bir yapist oldugu i¢in denizcilerin
sefer sirasinda bozulmadan tiiketebilecegi bir ekmektir. Kafes ile peksemetin
arasindaki fark kafesin islenis seklidir. Peksemet susam, ¢corekotu ve anasona bulanan
fitil seklinde diiz ince hamur pargalar1 olarak gézlemlenirken, kafeste hamurlar uzun
fitil seklinde acilarak susam, ¢orekotu ve anasona bulanir. Kare bir sekil verilir ve
aralarina kafes goriinlimii verecek sekilde ayni fitillerde yerlestirilerek pisirilir. Sicak
bir iklime sahip olan Kibris i¢in ideal bir iiriindiir. Tuzlu cesitlerinin yaninda

peksemetin sekerli gesitleri de yaygin olarak tiiketilmektedir (Altan, 2016).

Sekil 11: Kafes

2.16.6 Koy Ekmegi

Yerel bugday unlarindan yapilan klasik kdy ekmegidir. Genelde eksi mayadan
yapilir ve tas firinda pisirilir. Ozel giinlerin yaninda giinliik tiiketim ihtiyacinin biiyiik
bir boliimiinii bu ekmek tiirii karsilar. Her ekmek gibi yapimi mesakkatli oldugu i¢in
haftalik olarak {iretilip bir haftayr giderecek sekilde yapimi planlanir. Yapilan
ekmeklerin tazeligini korumasi i¢in hava akimi olmayan bir ortamda sarilarak
muhafaza edilir. Hava akimi olan ortamlarda ekmek iizerindeki nisasta taneciklerini

kaybederek bayatlamasi s6z konusu olur ve tazeligini kaybeder (Altan, 2016).
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Sekil 12: Ky Ekmegi

2.17 Yoresel Ekmek Uretiminde Kullanilan Firin ve Ekipmanlar

Mutfaktan ¢ikan her tiriin gibi ekmek yapiminda da bazi arag gereglere ihtiyag
duyulmaktadir. Uriin olarak ekmek global bir konu sayilsa da ydreden yoreye degisen
sartlardan oOtiirii farklilik gosterebilmektedir. Kibris’ta yoresel ekmek iiretirken
bireylerin baslica ihtiyag¢ duyacagi ekipmanlar bagka bdlgelerde benzerlik
gosterebilmesinin yaninda farkliliklarda gdsterebilmektedir.

2.17.1 Tas Firin

Kibris’ta kullanilan antik firin modelleri genele yerden 1-1,5 metre yiikseklikte
belirli niteliklere sahip olan firmlardir. Bu firinlar 1s1 yalittmi ve kaliteli iiriinler
cikarabilmek acisindan 6zenle ve 6zel bir iscilikle yapilmaktadir. Firin yapilirken
kullanilan toprakta uygun oranda kil igermesine dikkat edilir. Firin kurulacak zeminin
ozelligine gore belirlenen yiikseklige firmin biiylikliigiine gore dort duvar Oriiliir.
Icerisine taslar dosenir. Belirli bir seviyeye kadar désenen taslarin iizerine deniz kumu
ya da sar1 toprak dokiiliir. Son olarak 1s1y1 kaybetmemesi agisindan cam kiriklart ya da
tuzla kaplanarak bir katman elde edilir. Bu katmanin iizerine kerpi¢ hazirlanir ve firin
taglar1 dosenir. Zemine kadar hazir olan firinin kenarlar1 hazirlanan kerpi¢ (saman, su
ve genelde sar1 toprak karisimindan elde edilen harg.) ve ates tuglasiyla kubbe sekli

verilerek Oriillir. Antik firinlar genelde 1sinin esit dagilabilmesi agisindan yuvarlak
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tasarlanmaktadir. En yukariya kiiciik baca yapilir. Bu baca hem atesin yanmasi
sirasinda hava sirkiilasyonu olusturarak firinin kolayca 1sinmasina yardimci olur hem
de ekmek pisirirken ve firindan almadan 6nceki son asamada kapagi agilarak ekmegin
igerisindeki fazla nemi kaybederek ekmegin i¢ gdzeneklerinin fazla nemli olmasin
onler. Bu faktor ekmegin raf omriiniin uzun olmasimi saglar. Firinin kapak kismi
pisirilecek triinlerin biiyiikliigline gére hesaplanir. Firin yemeklerinde firin tepsisinin,
ekmeklerde ise firin kiireginin sigabilecegi biiyiikliikte hesaplanmaktadir (Altan,
2016).
2.17.2 Firm Kiiregi

Yapilan firinin niteligine gore tasarlanan firin kiiregi firin yemeklerinin ve unlu
mamullerin kolayca firina verilebilmesi, firindan alinabilmesi ve pisme esnasinda
gerekli goriildiigiinde yerinin degistirilmesi i¢in 6énemli bir fonksiyona sahiptir. Firin
kiirekleri genelde uzun sapl olur. Bunun nedeni 1sinmis olan firindan pisiren kisiyi
yeterli diizeyde koruyabilmektir. Ayn1 zamanda 1sinin esit dagilabilmesi i¢in yuvarlak
tasarlanan firmin her bdlgesine pismesi i¢in {liriin birakabilme olanagi saglamaktadir.
Boylece tek seferde yakilan firindan daha fazla {iriin elde edilerek enerji ve is¢ilik
tasarrufu saglanabilmektedir. ilk asamalarda ahsap kullanilarak yapilsa da daha
dayanikli oldugu i¢in demir bagh kiirekler yapildigi da goriilmektedir (Altan, 2016).
2.17.3 Sirti

Sirti 1s1tilan firin zeminin igerisine hamurlar1 atamadan 6nce temizlenmesi ve
1s1sinin hamuru yakmamak adina diismesi i¢in kullanilan uzun sapli tizeri yesil dallarla
ya da bezle baglanmis biiyiik bir firca gérevi goren alet olarak tanimlanir. Icerisi
yiiksek derecede 1sinan firinin sirtinin sapini yakmamasi i¢in suya batirilarak firin
zemini temizlenmektedir. Sirtiyle yapilan islem ekmegin kalitesini biiyiik Olgilide

etkilemektedir. Bunun nedeni temiz ve kontrollii 1s1s1 olan bir zemin saglamasidir.
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Sirtiyle temizlenmeyen zeminlerde kiil parcalar1 kalir ve ekmegin tadini ve tiiketen
kisinin saghgini kotii yonde etkiler. Bazi bolgelerde sirti kullaniminin yaninda
ozellikle yumusak hamurlarin tasa yapigsma orani yiiksek oldugundan hamurla temasi
kesmek i¢in muz yapragi kullanilir. Muz yapragi burada yagh kagit gérevi gérmektedir

(Altan, 2016).

2.17.4 Fir¢a

Ekmek pistikten sonra firindan ¢ikan iiriinlerin zemine degen kisimlarinin toz
kiil ve eger varsa yabanci maddelerden arindirilmasi i¢in kullanilan fir¢ganin ug
kisimlar1 ahsap olmali ve temizleme islemi sicakken uygulanmalidir (Altan, 2016).
2.17.5 Jilet/Bicak

Hamurun firma atildigi zaman gésterecegi biiyiimenin ne yone dogru olacagini
tayin etmek ve biiylimesini saglayarak i¢c dokusun daha yumusak olmasini saglamak
i¢in jilet ya da bigak yardimiyla firma verilmeden hemen dnce iizerine kesikler atilir.
Hem i¢ doku kalitesi hem de gorsel olarak jilet kullaniminin biiyiik bir gérevi vardir.
Baz1 bolgelerde kendine 6zgii semboller ile jiletlemeler yapilarak ekmegin nereye ait

oldugunu belli etme gibi ¢aligmalar mevcuttur (Altan, 2016).
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2.17.6 EKkmek Teknesi

Hamurun yoguruldugu, malzemelerin birlestigi ve maya aktivasyonunun
basladig1 yer olarak tanimlanabilir. Uretim miktarina gore biiyiikliikte yapilan ekmek
teknelerinin ahsap olmasi maya aktivasyonunu olumlu yonde etkilemektedir. Bunun
nedeni giiniimiiz yogurma kazanlarina gore ahsap bir zeminde maya faaliyetlerinin
daha yiiksek olmasidir. Kullanilan tekneler kesinlikle kimyasal malzemelerle
temizlenmemektedir. Bunu nedeni hem ahgabin emici olmasi hem de kimyasali gekme
durumunda bir sonraki ekmek yapiminda mayanin hatali reaksiyonlar verme ve
ekmegi kabartmama ihtimalinin olmasidir. Eski kaynaklara bakildiginda hamur
pargalar1 temizlenerek kiil ve suyla ovulduktan sonra temiz suyla durulanip hizli bir

sekilde teknenin kurumasini saglayarak temizlik isleminin saglanmis oldugu

goriilmektedir (Altan, 2016).

ARy S
Sekil 14: Ekmek Teknesi
2.17.7 Ekmek Tahtas1 (Penevet)
Yapilan hamurlarin islendikten sonra mayalanmasi i¢in oyuklara sahip olan

uzun forma ahsap ekipmanlardir. Ekmegin yuvarlak formunu almasina yardimei olur.

Penevete konmadan 6nce ekmegin altina yapisma 6zelligi diisiik olan bir bez ve un
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serpilir. Bunu nedeni hava sicakligina gore degisebilen mayalanma siiresi ve diger
kosullar géz oniine alinarak hamurun yapigsmasii Onlemektir. Bez kullanimi ayni
zamanda firma verme islemi esnasinda hamurun fazla hirpalanmasini 6nleyerek
seklini korumaktadir. Ekmek tekneleri Kibris’ta zeytin ve glirgen agacinin Akdeniz
ikliminde yetisebilen ¢esitlerinden elde edilmektedir. Bu agaglarin genel ozellikleri

biiyiik govdeye sahip olmalar1 ve suya dayanikli olmalaridir (Altan, 2016).

Sekil 15: Ekmek Tahtasi/Penevet

2.17.8 Yakacak

Yoresel firinlar hem firin yemekleri hem de ekmek iretimi igin
kullanilmaktadir. Bu kullanim farkina gore 1s1 kaynagi olarak goriilen odunlarin
sekilleri degisiklik gosterebilmektedir. Firin yemekleri yapilirken genelde biiyiik parca
odunlar kullanilirken ekmek pisirme sirasinda dal niteliginde ya da daldan biraz daha
kalin odunlar tercih edilmektedir. Bunun sebebi dallar daha ince yapiya sahip oldugu
icin firin1 daha yiiksek dereceye daha kolay ulastirabiliyor olmasidir. Eski donemlerde

hemen hemen her evde hayvancilik oldugu i¢in hayvanlara besin olarak kesilen
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dallarin artiklar1 veya budama sonrasi elde edilen kuru dallar ideal bir yakacak gorevi

gorerek gereksiz agag kesiminin oniine gegmektedir (Altan, 2016).
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Boliim 3

YONTEM

Yapilan bu calisma ana hatlariyla Kuzey Kibris’taki ikamet eden bireylerin
yoresel ekmek bilinci ve genel ekmek tiikketimi konusundaki motivasyonlarini
belirlemek amaciyla yapilmistir. Calismanin gegerli ve genellenebilir olmasi agisindan
yontem se¢imi Onem arz etmektedir.

3.1 Arastirmanin Yontemi

Arastirmanin baslangi¢ asamasi olan literatiirde belirlenen kavramsal
cercevenin igerisindeki konular akademik kaynaklar incelenerek iglenmistir. Bunun
yaninda kaynak gosterebilen medya unsurlar, teknik bilgi iceren kitaplar ve arsivler
incelenip faydali bulunan bilgiler ¢alismanin literatiir boliimiine dahil edilmistir.

Calismada nicel bir arastirma yontemi kullanilmig olup, veri toplama araci
olarak anket kullanilmistir. Kurgulanan anket daha once yapilmis olunan ¢aligmalar
ve uygulanacak olan kitlenin sosyo-kiiltiirel durumlari incelenerek olusturulmustur.
Anket goniilliiliik esasina ve kisisel bilgilerin saklanarak hazirlanmasi ilkesine sadik
kalinarak uygulanmistir.

Veri toplama siirecinden sonraki evrede toplanan veriler daha verimli ve hizl
sekilde bulgulara doniistiirebilmek amaciyla SPSS formatinda hazirlanan veri tabanina
girilerek analiz edilmistir. Yapilan analizlerin sonucunda genel bulgularin yani sira
anlaml ¢aprazlamalar yapilarak bulgu kisminin verimliligi arttirilmistir. Bulgularin

sonunda arastirma problemi basliginda verilen konular incelenmistir.
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3.2 Arastirmanin Evreni ve Orneklem Secimi

Yapilan calisma genellenebilirlik ve gecerlilik acisindan verimli bir yapiya
sahip olmasi i¢in evren ve 0rneklemin belirlenmesi belirli sebeplere dayanmaktadir.
Calismanin evreni Kuzey Kibris olarak belirlenmistir. Veri toplama araci olarak
kullanilan anket uygulanirken niifus oranina gore belirlenen sayilarda kisilere
uygulanmistir.  Bdylelikle c¢alismanin  sonucunda elde edilen bulgularin
genellenebilirlik 6zelligi gliclendirilmistir. Calismanin 6rneklemi Kuzey Kibris’ta
ikamet eden 18 yas tizeri saglikli bireyler olarak belirlenmistir Bunun amaci ise 18 yas
lizerindeki bireylerin yoresel ekmekleri daha fazla biliyor olmasidir. fleride yapilacak
olan c¢aligmalarda 18 yas alt1 bireylere anket c¢alismasi yapilarak c¢alisma
zenginlestirilebilir. Ayrica, 18 yas {izeri ve alt1 olan bireylerin yoresel ekmek bilinci
ve genel ekmek tliketimi karsilastirilabilir. Bu orneklemde katilimcinin Kuzey
Kibris’ta ikamet etmesi géz 6niinde bulundurulmustur. ikamet siiresinin azlik gokluk
durumuna gore farkliliklar gosterecegi ve bulgu cesitliliginin  arttirilacag

planlanmustir.
3.3 Veri Toplama Araclari

Caligmamizda veri toplama araci olarak uygulanabilecek maksimum katilima
ulagilabilmesi ve daha fazla veri elde edebilmek adina anket kullanilmistir. Uygulanan
anketin tasarlanmasi siirecinde tiiketim ve dinamikleri igeren bdliimlerde literatiir
taranarak 0rnek sorular ve yoresel konularda ise Kuzey Kibris’ta ikamet eden kisilerin
sosyo kiiltiirel durumlar1 dikkate alinmistir. S6z konusu anketi olustururken Senem
Y.’nin Edirne iline yonelik ‘Tiirkiye’de Ekmek Sanayi ve Ekmek Tiiketim Egilimleri:
Edirne Ili Merkez Ilge Ornegi’, Neslihan A. ve Hatice A.’nin ‘Ekmek Israf Etmeme
Niyetinin Degerlendirilmesi’, Aybike E. ve ark. Tarafindan yonetilen ‘Isparta Ili

Kentsel Alanda Ailelerin Ekmek Tiiketimi ve Israfi’, Rahmi T. ve ark. Tarafindan
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yiiriitiilmiis olan ‘Ankara Ilinde Ekmekte Tiiketici Tercihleri’, ve Mehmet I.
Tarafindan yiiriitillen ‘Karaman Ili Merkezinde Ekmek Tiiketim Aliskanliklar1 ve
Uretici-Tiiketici Dinamiklerinin Belirlenmesi’ isimli ¢alismalardan faydalanilmistir
(Yurdatapan, S. 2014 ; Arslan, N. & Aydin, H. 2019; Ertiirk, A. ve Digerleri,
2015;Tasc1, R. ve Digerleri, 2017; Inan, M. 2014).

Tasarlanan anketin ilk sayfas1 goniilliilik formu eklenmistir ve katilimcilarin
goniilliiliik esasina dayanarak ¢alismaya katki koyduklar1 belgelenmistir. Tasarlanan
anket bes boliimden olugmaktadir. Bu boliimler sirastyla demografik, ekmek tiiketimi,
ekonomik, yoresel ekmekler ve biling, satin alma ve duyarlilik olarak tanimlanmastir.
Gerekli goriilen sorularda birden fazla sikki segme imkani1 sunulan anketimizde 33
soru bulunmaktadir. Tasarlanan anketler kapali uglu soru tipleri ve genelinde besli
likert 6l¢ii kullanilmig ve belirlenen parametreler igin uygun olacak sekilde olgu, bilgi,

davranis ve kani (inang) sorulari sorulmustur.
3.4 Veri Toplanma Siireci

Uygulanmasi planlanan anket tiim diinyay1 etkisi altina alan Covid-19
pandemisinden Otiirii planlanan siireye gore daha fazla zaman almistir. Uygulama
stirecinin ilk evrelerinde internet yoluyla uygulanan anket, daha kaliteli sonuglara
ulagilabilmek adina yiiz yiize olarak bastan baglatilmis ve sonuclandirilmistir.

Toplanan veriler gegerliligi kontrol edilerek analiz siirecine giris yapilmustir.
3.5 Veri Analiz Yontemi

Aragtirmanin verilerinin istatistiki acidan analizinde Statistical Package for
Social Sciences (SPSS) 27.0 yazilim1 kullanilmistir. Katilimeilarin Sosyo-Demografik
Ozelliklerine, yoresel ekmek bilincine, ekmek tiiketimlerine iliskin baz1 dzelliklerine,
tilkettikleri ekmek tiiriinii tercih etme nedenlerine, ekmek tiiketimine iliskin bazi

ekonomik Ozelliklerine, ekmek satin almalarina iliskin bazi1 6zelliklerine, ekmek
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uiretilirken dikkat edilmesine, 6zen gosterilen unsurlara, ekmek kalitesinde goriilen
olumlu degisikliklere gére dagilimi frekans analiziyle belirlenmistir.

Katilimcilarin sosyo-demografik oOzelliklerine gore giinliik ekmek tiikketim
miktarlarinin, giinlilk ekmek israf miktarlarinin, KKTC’ye ait yoresel ekmekleri
siklikla tiiketme durumlarinin ve kalite agisindan ekmekleri yeterli diizeyde saglikli ve
lezzetli bulma durumlarinin karsilastirilmasinda Pearson ki kare testi kullanilmistir.

Calismada aydinlatilmasi gereken konular i¢in problem climleleri kurulmustur.
Kurgulanan problem ciimlelerinin gegerliligini sorgulamak amaciyla ¢aligmanin
sonuclartyla karsilagtirma yapilacaktir. Problem cilimleleri olusturulurken bagimli
degiskenler katilimcilarin yasi, cinsiyeti, egitim, ¢alisma ve gelir durumu, bagimsiz
degiskenler ise yoresel ekmek tiiketimi, giinlilk ekmek tiiketimi ve ekmek israfi
durumlar olarak belirlenmistir.

Elde dilen sonuglarin problem ciimleleriyle karsilastirilip tartigilmasiyla ana
konulara agiklik getirilmesi hedeflenirken uygulanan anket sonucunda diger alt

konulara da agiklik getirmesi beklenilmektedir.
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Bolum 4

BULGULAR

Calismanin bu boliimiinde toplanan verilerin analiz sonuglarindan elde
ettigimiz bulgular yer almaktadir. Sonuglarin tablo seklinde ve rakamsal degerlerde
ifade edilmistir. Tablolarda katilimci sayilar1 ve yiizdelikleri daha kolay analiz
edilebilmesi adina (n), (%) sembolleriyle beraber ifade edilmektedir. S6z konusu

bulgular asagidaki gibidir.

Tablo 1: Katilimcilarin Sosyo-Demografik Ozelliklerine Gére Dagilimi

Sayi (n) Yiizde (%)
Bolge
Girne 108 24,00
Gazimagusa 98 21,78
Lefkosa 149 33,11
Giizelyurt 36 8,00
iskele 37 8,22
Lefke 22 4,89
Yas
18-24 119 26,44
25-34 123 27,33
35-44 92 20,44
45-64 88 19,56
65 ve tizeri 28 6,22
Cinsiyet
Kadin 209 46,44
Erkek 241 53,56
Ogrenim durumu
flkokul 30 6,67
Ortaokul 40 8,89
Lise 106 23,56
Onlisans 44 9,78
Lisans 189 42,00
Lisansiisti 41 9,11
Medeni durum
Bekar 208 46,22
Evli 199 44,22
Bosanmisg 25 5,56
Esi vefat etmis 18 4,00
Gelir durumu
Alt 79 17,56
Orta 307 68,22
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Yiiksek 64 14,22

Aile tipi

Cekirdek aile 396 88,00
Genis aile 54 12,00
KKTC’de ikametgéh siiresi

1 yildan az 40 8,89
1-3y1l 44 9,78
3-6 y1l 61 13,56
6-10 y1l ve daha fazla 305 67,78
Ailedeki Kkisi sayisi

1ki ve alt1 79 17,56
Ug 108 24,00
Dort 149 33,11
Bes ve lizeri 114 25,33
Cahisma durumu

Calisan 326 72,44
Caligsmayan 124 27,56
Toplam 450 100,00

Tablo 1’de katilmcilarin sosyo-demografik 6zelliklerine gore dagilimi
verilmistir ve katilan bireylerin %24’linliin Girne, %?21,78’inin Gazimagusa,
%33,11’inin Lefkosa, %8’inin Giizelyurt, %8,22’sinin Iskele, %4,89’unun Lefke
bolgesinde yasadigi, %26,44’lniin 18-24 yas arasinda, %27,33’iiniin 25-34 yas
arasinda, %20,44’{inlin 35-44 yas arasinda, %19,56’smin 45-64 yas arasinda oldugu,
%6,22’sinin 65 yas ve lizerinde oldugu, %46,44’iniin kadin, %53,56’sinin erkek
oldugu, %6,67 sinin ilkokul mezunu, %8,89’unun ortaokul mezunu, %23,56’sin1n lise
mezunu, %9,78’inin O6n lisans mezunu, %42’sinin lisans mezunu, %9,11’inin
lisansiistli mezunu oldugu, %46,22°sinin medeni durumunun bekar, %44,22’sinin
medeni durumunun evli, %5,56’sinin medeni durumunun bosanmis oldugu, %42iiniin
ise esinin vefat etmis, dul oldugu belirlenmistir.

Aragtirmaya katilanlarin %17,56’simnin alt gelir , %68,22’sinin orta gelir,
%14,22’sinin yiiksek gelir sahibi oldugu, %88’inin ailesinin ¢ekirdek aile, %12’sinin
ailesinin genis aile oldugu, %8,89’unun KKTC ikamet siiresinin 1 yildan az,
%9,78’inin KKTC ikamet siiresinin 1-3 yil arasinda, %13,56’sinin KKTC ikamet

stiresinin 3-6 yil arasinda, %67,78’inin KKTC ikamet siiresinin 6-10 y1l arasinda veya
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daha fazla oldugu, %17,56’sinin ailesinin iki kisi veya daha az, %24’ liniin ailesinin {i¢
kisi, %33,11’inin ailesinin dort kisi, %25,33’{inilin ailesinin bes kisi veya daha fazla
kisiden olustugu, katilimcilarin %72,44’iniin ¢alistigl, %27,56’sinin calismadigi

gorilmistiir.

Tablo 2: Katilimeilarin Ekmek Tiiketimlerine Iliskin Baz1 Ozellikler
Say1 (n) Yiizde (%)

Giinliik ekmek tiiketim miktari

Hig 31 6,89
0-3 dilim 219 48,67
3-6 dilim 125 27,78
6-9 dilim 46 10,22
9 dilim ve daha fazla 29 6,44
Yaygin olarak tiiketilen ekmek tiirii

Beyaz ekmek 182 40,44
Tam bugday ekmegi 84 18,67
Siyez ekmegi 13 2,89
Kepekli ekmek 23 511
Cavdarli ekmek 20 4,44
Tahilli ekmek 34 7,56
Koy ekmegi 54 12,00
Misir ekmegi 4 0,89
Kibris ¢oregi 13 2,89
Bulla (Hellimli-Zeytinli) 4 0,89
Tost ekmegi 14 3,11
Sandvi¢ ekmegi 5 1,11
Ekmek tiiketilen 6giinler

Sabah 121 26,89
Oglen 35 7,78
Aksam 27 6,00
Hepsi 253 56,22
Higbiri 14 3,11
Saghk acisindan tiiketilmesi gereken ekmek tiirii

Beyaz ekmekler 106 23,56
Cavdar unundan elde edilmis ekmekler 59 13,11
Kepekli undan elde edilmis ekmekler 79 17,56
Siyez unundan elde edilmis ekmekler 29 6,44
Tahill1 ekmekler 134 29,78
Yerli Kibris bugdayindan elde edilmis ekmekler 43 9,56

Ekmek kullaniminda yaygin olarak tercih edilen un tiirii
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Bugday unu 293 65,11

Kepekli un 82 18,22
Cavdar unu 45 10,00
Siyez unu 30 6,67

Tablo 2’de arastirmaya katilan bireylerin ekmek tiiketimlerine iliskin bazi
Ozellikleri yer almaktadir.

Arastirmaya katilanlarin %6,89°unun hi¢ ekmek tiikketmedigi, %48,67sinin 0-
3 dilim arasinda ekmek tiikettigi, %27,78’inin 3-6 dilim arasinda ekmek tiikettigi,
%10,22’sinin 6-9 dilim arasinda ekmek tiikettigi, %6,44 linlin giinde 9 dilim veya daha
fazla ekmek tiikettigi, %40,44’linlin yaygin olarak beyaz ekmek, 18,67 sinin tam
bugday ekmegi, %2,89’unun siyez emegi, % 5,11’inin kepekli ekmek, %4,44’iiniin
cavdar ekmegi , %7,56’sinin tahilli ekmek, %12’sinin kdy ekmegi, %0,89’unun misir
ekmegi, %2,89’unun Kibris ¢oregi, %0,89 unun bulla (hellimli-zeytinli), %3,11’inin
tost ekmegi, %1,11’inin sandvi¢ ekmegini yaygin olarak tiikettikleri saptanmaistir.

Katilimeilarin = %26,89’unun ekmegi sabah, %7,78’inin ekmegi 0Oglen,
%6’smin ekmegi aksam tiikettikleri, %56,22’sinin ise ekmegi her 6gilinde tiikettigi,
%3,11’inin ekmegi hicbir 6gilinlinde tiiketmedigi, %23,56’sinin beyaz ekmeklerin,
%13,11’inin ¢avdar unundan elde edilmis ekmeklerin, %17,56’sinin kepek unundan
elde edilmis ekmeklerin, %6,44’linlin siyez unundan elde edilmis ekmeklerin,
%29,78’inin tahilli ekmeklerin, %9,56’sinin yerli Kibris bugdayindan elde edilmis
ekmeklerin saglik agisindan tiiketilmesi gerektigini savundugu, %65,11’inin bugday
ununu, %18,22’sinin kepekli unu, %10’unun ¢avdar ununu, %6,67’sinin siyez ununu

ekmek kullaniminda yaygin olarak tercih ettikleri belirlenmistir.
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Tablo 3: Katilimcilarin Tiikettikleri Ekmek Turini Tercih Etme Nedenlerine Gore
Dagilimi

= o
Tiiketilen ekmeKk tiiriinii tercih etme nedeni* Sayt(n)  Yiizde (%)

240 53,33
Lezzet
Saglikli olmasi 165 36,67
Tok tutmast 113 25,11
Aliskanlik 140 31,11
Fiyat 96 21,33
Kilo sorunu 27 6,00
Kolay bulunmasi 76 16,89
Kokusu 29 6,44
Sindirimi kolay olmasi 45 10,00
Yumusak olmasi 43 9,56
Tazeligi ve sicakhigi 52 11,56
6 1,33
TV yayinlarindan kaynakli
ici 71 15,78
Besleyici olmasi
Tam tahilli olmas1 31 6,89
52 11,56

Uzun siire dayanikli olmasi
*Birden yanit verilebilmektedir.

Tablo 3’te katilimcilarin tiikettikleri ekmek tiirtinii tercih etme nedenlerine
gore dagilimi verilmis ve aragtirmaya katilanlarin tiikettikleri ekmegi %53,33 linilin
lezzeti nedeni ile, %36,67’sinin saglikli olmasi1 nedeni ile, %25,11inin tok tutmasi
nedeni ile, %31,11’inin aliskanlig1 nedeni ile, %21,33 {iniin fiyati nedeni ile, %6’sinin
kilo sorunu nedeni ile, %16,89’unun kolay bulunabilmesi nedeni ile, %6,44’iiniin
kokusu nedeni ile, %10’unun sindiriminin kolay olmasi nedeni ile, %9,56’simnin
yumusak olmasi nedeni ile, %11,56’siin tazeligi ve sicakligi nedeni ile, %1,33 iiniin
tv yayinlari nedeni ile, %15,78 inin besleyici olmasi nedeni ile, %6,89°unun tam tahill
olmasi nedeni ile, %11,56’sinin uzun siire dayanikli olmasi nedeni ile tiikketmekte

olduklar1 tespit edilmistir.
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Tablo 4: Katilimcilarin Ekmek Tiiketimine iliskin Bazi Ekonomik Ozelliklerine Gore
Dagilimi

Say1 Yiizde
(n) (%)

Saghk agisindan daha faydah ekmekleri satin almakta
zorluk ¢cekme
Kesinlikle katilmiyorum 68 15,11
Katilmiyorum 95 21,11
Kararsizim 115 25,56
Katiliyorum 115 25,56
Kesinlikle katiliyorum 57 12,67
Ekmek satin alirken fiyat konusu 6nemlidir.
Kesinlikle katilmiyorum 31 6,89
Katilmiyorum 34 7,56
Kararsizim 71 15,78
Katiliyorum 140 31,11
Kesinlikle katiliyorum 174 38,67
Giinliik ekmek israfi
Hig 227 50,44
0-3dilim 141 31,33
3-6 dilim 42 9,33
6-9 dilim 26 5,78
9 dilim ve daha fazlasi 14 3,11
Evde bayat ekmekleri degerlendirme sekli
Insan gidas1 olarak degerlendirilir 134 29,78
Hayvan besleyenlere veririz 53 11,78
Sokak hayvanlarina/kuslara veririz 129 28,67
Kendi hayvanlarimiza veririz 97 21,56
Cope atariz 37 8,22

Tablo 4’te katilimcilarin ekmek tiiketimine iligkin bazi ekonomik 6zelliklerine

gore dagilimi yer almakta olup, arastirmaya katilanlarin “Saglik agisindan daha faydali

47



ekmekleri satin almakta zorluk ¢ekiyor musunuz?” sorusuna %15,11’inin kesinlikle
katilmiyorum, %21,11’inin katilmiyorum, %25,56’simin kararsizim, %25,56’sinin
katiliyorum, %12,67’sinin kesinlikle katiliyorum yanitlarin1 verdikleri, “Ekmek satin
alirken fiyat konusu 6nemlidir.” Onermesine %6,89 unun kesinlikle katilmiyorum,
%7,56’sinin  katilmiyorum, %15,78’inin  kararsizim, %31,11’inin katiliyorum,
%38,67’sinin kesinlikle katiliyorum yanitlarini verdikleri goriilmiistiir.

Katilmeilarin =~ %50,44’{intin ~ glinliik hi¢ ekmek israfinin  olmadigi,
%31,33’1linilin giinliik ekmek israfinin 0-3 dilim arasinda, %9,33 {iniin giinliilk ekmek
israfinin 3-9 dilim arasinda ve %3,11’inin giinliik ekmek israfinin 9 dilim veya
tizerinde oldugu goriilmiistiir.

Katilmeilarin  %29,78’inin  evdeki bayat ekmekleri insan gidasi olarak
degerlendirdigi, %11,78’inin evdeki bayat ekmekleri hayvan besleyenlere verdikleri,
%28,67’sinin evdeki bayat ekmekleri Sokak hayvanlarina/kuslara verdikleri,
%21,56’sinin evdeki bayat ekmekleri kendi besledikleri hayvanlara verdikleri,

%8,22’sinin ise evdeki bayat ekmekleri ¢ope attiklar tespit edilmistir.

Tablo 5: Katilimcilarin Yoresel Ekmek Tiiketimine iliskin Baz1 Ozelliklerine Gore
Dagilim

Say1 (n) Yiizde (%)

KKTC’ye ait yoresel ekmekleri bildigimi diisiiniiyorum.

Kesinlikle katilmiyorum 35 7,78
Katilmiyorum 36 8,00
Kararsizim 115 25,56
Katiliyorum 158 35,11
Kesinlikle katiliyorum 106 23,56
KKTC’ye ait yoresel ekmekleri siklikla tiiketiyorum.

Kesinlikle katilmryorum 46 10,22
Katilmiyorum 76 16,89
Kararsizim 108 24,00
Katiliyorum 139 30,89
Kesinlikle katiliyorum 81 18,00

KKTC’ye ait yoresel ekmekleri tiiketme motivasyonu
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Y oresel olmasi 148 32,89

Aligskanlik 90 20,00
Tat ve lezzet 150 33,33
Daha saglikli bulunmasi 26 5,78
Gastronomi alaninda milliyetgilik 36 8,00
KKTC’ye ait yoresel ekmekleri 6grenme sekli

Aile biiyiikleri tarafindan 190 42,22
Kisisel merak 63 14,00
Komgulardan 66 14,67
Aligveris sirasinda 75 16,67
Internet yoluyla 14 3,11
Higbiri 42 9,33

KKTC’deki yoresel iiriinleri ve ekmeklerin gelecek
nesillere aktarilmasim gerekli buluyorum.

Kesinlikle katilmiyorum 14 311
Katilmiyorum 18 4,00
Kararsizim 49 10,89
Katiliyorum 181 40,22
Kesinlikle katilryorum 188 41,78

KKTC’deki ilgili egitim kurumlarinin yoresel iiriinleri
geng nesillere aktarabildigini diisiiniiyorum.

Kesinlikle katilmryorum 35 7,78
Katilmiyorum 68 15,11
Kararsizim 165 36,67
Katiliyorum 110 24,44
Kesinlikle katiliyorum 12 16,00

Tablo 5’te katilimeilarin yoresel ekmek tiiketimine iliskin bazi 6zelliklerine
gore dagilimi verilmistir.

Arastirma kapsamindaki bireylerin “KKTC’ye ait yoresel ekmekleri bildigimi
diisiiniiyorum.”  Onermesine  %7,78’inin  kesinlikle katilmiyorum, %8’inin
katilmiyorum, 9%25,56’sinin  kararsizim, %35,11°inin katiliyorum, %23,56’sinin
kesinlikle katiliyorum yanitlarin1 verdikleri, “KKTC’ye ait yoresel ekmekleri siklikla
tilkketiyorum.” Onermesine %10,22’sinin kesinlikle katilmiyorum, %16,89 unun
katilmiyorum, %24 {iniin kararsizim, %30,89 unun katiliyorum, %18’inin kesinlikle

katiliyorum yanitlarim1  verdikleri, katilimcilarin 9%32,89’unun yoresel olmasi,
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%20’sinin aligkanliginin olmasi, %33,33’{inilin tat ve lezzeti nedeni ile, %5,78’inin
daha saglikli oldugundan dolayi, %8’inin gastronomi alaninda milliyet¢i olmasi
nedeni ile KKTC’ye ait yoresel ekmekleri tiiketmekte oldugu, KKTC’ye ait yoresel
ekmekleri %42,22’sinin aile biiyliklerinden, %14’{liniin kisisel meraktan, %14,67’sinin
komsulardan, %16,67’sinin aligveris sirasinda, %3,11’inin internet yoluyla
ogrendikleri belirlenmistir.

Arastirmaya katilan kisilerin “KKTC’deki yoresel iiriinleri ve ekmeklerin
gelecek nesillere aktarilmasini gerekli buluyorum” O6nermesine %3,11 kesinlikle
katilmiyorum, %4 katilmiyorum, %10,89 kararsizim, %40,22 katiliyorum, %41,78
kesinlikle katiliyorum yanitlarini verdikleri, “KKTC’deki ilgili egitim kurumlarinin
yoresel iiriinleri geng nesillere aktarabildigini diisiiniiyorum.” Onermesine ise
%7,78’inin  kesinlikle katilmiyorum, %15,11’inin katilmiyorum, %36,67 sinin
kararsizim, %?24,44’{inlin katiliyorum, %16’smin kesinlikle katiliyorum yanitlarini

verdikleri goriilmustiir.

Tablo 6: Katilimcilarin Ekmek Satin Almalarina iliskin Bazi Ozelliklerine Gore
Dagilim

Say1  Yiizde
() (%)

Ekmek satin alirken dikkat edilen olumlu noktalar*
Hijyenik Olmast 278 61,78
Uzun Omiirlii Olmasi 172 38,22
Dilimli Olmasi 110 24,44
Kokusu Olmasi 139 30,89
Rengi 140 31,11
Fiyati 184 40,89
Ambalaj1 113 25,11
Kalite acisindan ekmekleri yeterli diizeyde saghkh ve lezzetli
bulma
Kesinlikle katilmiyorum 23 5,11
Katilmiyorum 56 12,44
Kararsizim 144 32,00
Katiliyorum 180 40,00
Kesinlikle katiliyorum 47 10,44
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Ekmek satin alirken olumsuz olarak degerlendirilen

durumlar

Hijyen konusunda iiretici firmaya kars1 giivensizlik 120 26,67
Koku renk ve tat bakimindan tatmin olunmamasi 84 18,67
Yiiksek fiyat 142 31,56
Yiiksek oranda katki maddesi igermesi 76 16,89
Ambalajsiz satig yapilmasi 28 6,22
Satin aldigim ekmegin ne kadar hijyenik oldugu ile ilgili

bilgiye sahibim.

Kesinlikle katilmiyorum 33 7,33
Katilmiyorum 100 22,22
Kararsizim 187 41,56
Katiliyorum 104 23,11
Kesinlikle katiliyorum 26 5,78

Ekmek satin alirken iiretici firmanin gerekli hijyen belgeleri ve
kosullarina sahip olup olmadigini arastirmayi gerekli buluyorum.

Kesinlikle katilmiyorum 11 2,44
Katilmiyorum 32 7,11
Kararsizim 105 23,33
Katiliyorum 170 37,78
Kesinlikle katiliyorum 132 29,33

*Birden fazla yanit verilebilmektedir.

Tablo 6’da katilimcilarin ekmek satin almalarina iligkin bazi 6zelliklerine gore
dagilimi verilmistir.

Arastirma kapsamindakilerin ekmek satin alirken %61,78’inin hijyenik olmasi,
%38,22’sinin uzun Omiirlii olmasi, %?24,44’liniin dilimli olmasi, %30,89’unun
kokusunun olmasi, %31,11’inin renginin giizel olmasi, %40,89’unun fiyatinin uygun
olmasi, %25,11’inin ambalajinin kaliteli olmasi1 6zelliklerine dikkat ettigi tespit
edilmistir. Katilimcilarin “Kalite agisindan ekmekleri yeterli diizeyde saglikli ve
lezzetli buluyorum” 6nermesine %35,11’inin kesinlikle katilmiyorum, %12,44 {iniin
katilmiyorum, %32’sinin kararsizim, %40’ min katiltyorum, %10,44’iiniin kesinlikle
katiliyorum yanitlarimi verdikleri goriilmiistiir. Katilimcilara ekmek satin alirken
olumsuz olarak degerlendirdiginiz durumlar nelerdir sorusu sorulmus ve

%26,67’sinden hijyen konusunda iretici firmaya karsi giivensizlik duyuyorum,
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%18,67’sinden koku renk ve tat bakimindan tatmin olunmuyorum, %31,56’sindan
ekmegin fiyatin1 yliksek buluyorum, %16,89’undan ekmek yiliksek oranda katki
maddesi igeriyor, %6,22’sindan ambalajsiz satis yapiliyor degerlendirmeleri
alimmistir. Katilimcilarin “Satin aldigim ekmegin ne kadar hijyenik oldugu ile ilgili
bilgiye sahibim.” Konusuna %7,33 kesinlikle katilmiyorum, %22,22 katilmiyorum,
%41,56 kararsizim, %23,11 katiliyorum, %35,78 kesinlikle katiliyorum yanitlarini
verdikleri, “Ekmek satin alirken tiretici firmanin gerekli hijyen belgeleri ve kosullarina
sahip olup olmadigini aragtirmayi gerekli buluyorum.” Konusuna %2,44 kesinlikle
katilmiyorum, %7,11 katilmiyorum, %23,33 kararsizim, %37,78 katiltyorum, %29,33

kesinlikle katiliyorum yanitlarin1 verdikleri goriilmiigtiir.

Tablo 7: Katilimcilarin Ekmek Uretilirken Dikkat Edilmesine Ozen Gosterilen
Unsurlara Gore Dagilimi

Ekmek iiretilirken dikkat edilmesine 6zen gosterilen Say1 Yiizde
unsurlar* (n) (%)

Temizlik 337 74,89
Fiyatinmn Diisiiriilmesi 150 33,33
Hilesiz Uretim Yapilmasi 165 36,67
Gramin Arttirilmasi 85 18,89
Kaliteli Un Kullanimi 164 36,44
Saticilarda Eldiven Kullanimi 91 20,22
Giiler yiizlii Olmalar 56 12,44
Katk1 Maddelerinin Azaltilmasi 182 40,44
Kepek Ununun Arttirilmasi 59 13,11
Tuzu Azaltmalari 7 17,11
Fabrikasyon Uretim Yapmalar 39 8,67

Ambalajli Uretim Yapmalart 120 26,67

*Birden fazla yanit verilebilmektedir.
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Tablo 7’de katilimcilarin ekmek tiretilirken dikkat edilmesine, 6zen gosterilen
unsurlara gére dagilimi verilmistir.

Tablo 7 incelendiginde, arastirma kapsamina alinan kisilerin ekmek {iretilirken
%74,89 temizlik, %33,33 fiyatinin disiiriilmesi, %36,67 hilesiz iiretim yapilmasi,
%36,67 gramin arttirilmasi, %36,44 kaliteli un kullanimi, %20,22 saticilarda eldiven
kullanimi, %12,44 saticilarin giiler yiizlii olmalari, %40,44 katki maddelerini
azaltilmasi, %13,11 kepek ununun arttirilmasi, %17,11 tuzu azaltilmasi, %8,67
fabrikasyon tiretim yapilmasi ve %26,67 ambalajli iiretim yapilmasi konularina dikkat

edilmesi ve 6zen gosterilmesi gerekliligini savunmuglardir.

Tablo 8: Katilimcilarin Ekmek Kalitesinde Goriilen Olumlu Degisikliklere Gore
Dagilimi

m °
Ekmek kalitesinde goriilen olumlu degisiklikler * Say1(n) Yiizde (%)

Lezzetin Artmasi 250 55,56
I¢inin Daha Iyi Pigmesi 97 21,56
Ambalaja Girmesi 131 29,11
Cesitlerin Cogalmasi 130 28,89
Tuzunun Azalmasi 76 16,89
Renginin Koyulagmasi 68 15,11
Kokusunun lyilesmesi 95 21,11
Daha Saglikli Olmasi 183 40,67
C . . . 110 24,44
I¢eriginin Zenginlesmesi
Daha Doyurucu Olmasi 97 21,56
175 38,89

Katki Maddelerinin Azalmasi
*Birden fazla yanit verilebilmektedir.

Tablo 8’de katilimcilarin ekmek kalitesinde goriilen olumlu degisikliklere gore

dagilimi verilmistir.
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Tablo 8 incelendiginde, aragtirmaya katilanlarin %55,56’sin1in lezzetin artmasi,
%21,56’sin1n i¢inin daha 1yi pismesi, %29,11’inin ekmegin ambalaja girmesi,
%28,89’unun ekmek ¢esitlerinin ¢ogalmasi, %16,89’unun tuzunun azaltilmasi,
%15,11’1inin renginin koyulasmasi, %21,11’inin kokusunun iyilesmesi, %40,67’sinin
daha saglikli olmasi, %?24,44’{iniin igeriginin zenginlesmesi, %21,56’smnin daha
doyurucu olmasi, %38,89 katki maddelerinin azaltilmasi ozelliklerinin ekmek

kalitesinde goriilen olumlu degisiklikler oldugunu sdyledikleri saptanmustir.

Tablo 9: Katilimcilarm Sosyo-Demografik Ozelliklerine Gore Giinliik Ekmek
Tiiketim Miktarlarinin Karsilastirilmasi

Giinliik ekmek tiiketim miktari

0-3 36 6-9 0%y p
dilim dilim dilim dilim
n % n % n % n %
Yas
18-24 74 62,18 33 27,73 9 756 3 252
25-34 73 59,35 29 23,58 14 1138 7 5,69 16208 0,061
35-44 44 4783 29 3152 7 7,61 12 13,04
45 ve lizeri
Cinsiyet
Kadin 144 68,90 43 20,57 12 574 10 4,78
Erkek 106 43,98 82 34,02 34 14,11 19 7,88 29,131 0,000
Ogrenim durumu
[k gretim 24 3429 21 30,00 13 18,57 12 17,14
Lise/On lisans 77 51,33 48 32,00 15 10,00 10 6,67 34412 0,000*

Lisans/Lisanstisti = 149 64,78 56 24,35 18 7,83 7 3,04

Calisma durumu

Calisan 177 54,29 92 28,22 35 10,74 22 6,75

Calismayan 73 58,87 33 26,61 11 887 7 5,65 0898 0,826
Gelir durumu

Alt 44 55,70 20 25,32 11 13,92 4 5,06

Orta 169 55,05 90 29,32 29 9,45 19 6,19 3,344 0,765
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Yiksek 37 57,81 15 2344 6 9,38 6 9,38
*p<0,05

Tablo 9°da katilimcilarin sosyo-demografik ozelliklerine gore giinliik ekmek
tiiketim miktarlar1 karsilastiriimistir.

Katilimcilarin yas, ¢alisma durumu ve gelir durumlarina gore gilinlilk ekmek
titketim miktarlar1 arasinda istatistiksel olarak anlamli diizeyde fark bulunmamaktadir
(p>0,05). Katilimcilarin yast ¢aligma durumu ve gelir durumu fark etmeksizin giinliik
tiikettikleri ekmek miktarlar1 benzerdir.

Tablo 9 incelendiginde, arastirmaya katilan bireylerin cinsiyetine gore giinliik
ekmek tliketim miktarlar1 arasinda istatistiksel olarak anlamli diizeyde fark oldugu
goriilmiistiir (p<0,05). Giinde 0-3 dilim arasinda ekmek tiiketimine bakildiginda kadin
katilimcilarin, erkek katilimeilardan istatistiksel olarak anlamli diizeyde daha fazla
ekmek tiikettikleri goriilmistiir. Katilimeilarin 6grenim durumlarina gore giinliik
ekmek tliketim miktarlar1 arasinda istatistiksel olarak anlamli diizeyde fark vardir
(p<0,05). Lisans/lisansiistii mezunu olan katilimcilarin giinliik 0-3 dilim aras1 ekmek
tilketim miktarlari, ilkogretim mezunu olan katilimeilarin giinliik 0-3 dilim arasi

ekmek tiiketim miktarlarindan daha fazladir.

Tablo 10: Katilimeilarin Sosyo-Demografik Ozelliklerine Gére Giinlitk Ekmek Israf
Miktarlarinin Karsilastirilmasi

Giinlik ekmek israfi

Hi¢ 1-3dilim  4>dilim X? P
n % n % n %
Yas
18-24 726050 28 2353 19 15,97
25-34 56 4553 46 3740 21 17,07 0044 0171
35-44 44 4783 32 3478 16 17,39 ’
45 ve lizeri 55 4741 35 3017 26 2241

55



Cinsiyet

Kadin 108 51,67 g2 29,67 39 18,66

Erkek 119 4938 79 32,78 43 17,84 0505 0.77
Ogrenim durumu

[kogretim 31 4429 23 3286 16 22,86

Lise/On lisans 81 5400 41 2733 28 1867 3,273 0513
Lisans/Lisanstistii 115 50,00 77 3348 38 16,52

Calhisma durumu

Calisan 153 46,93 111 34,05 62 19,02

Caligmayan 74 5968 30 2419 20 16,13 0,089 00487
Gelir durumu

Alt 44 5570 24 30,38 11 13,92

Orta 154 50,16 96 31,27 57 1857 2,128 0,712
Yiiksek 29 4531 21 3281 14 21,88

*p<0,05

Tablo 10’da katilimcilarin sosyo-demografik 6zelliklerine gore giinliik ekmek

israf miktarlar1 karsilastirilmistir.

Katilimcilarin yas, cinsiyet, 6grenim durumu ve gelir durumlarina gore giinliik

ekmek israf miktarlar1 arasinda istatistiksel olarak anlamli diizeyde fark yoktur

(p>0,05). Katilimcilarin yas, cinsiyet, 6grenim durumu ve gelir durumlarn fark

etmeksizin giinliik ekmek israf miktarlar1 benzerdir.

Tablo 10 incelendiginde, arastirma kapsamindaki bireylerin ¢calisma durumuna

gore gilinliik ekmek israf miktarlar1 arasinda istatistiksel olarak anlamli diizeyde fark

oldugu tespit edilmistir (p<0,05).

Calismayan katilimcilarin  hi¢ ekmek israf etmeme durumlari, ¢alisan

katilimcilarin hi¢ ekmek israf etmeme durumlarindan istatistiksel olarak anlamli

diizeyde yiiksek bulunmustur.
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Tablo 11: Katilimcilarin Sosyo-Demografik Ozelliklerine Gore KKTC’ye Ait Yoresel
Ekmekleri Siklikla Tiiketme Durumlariin Karsilastirilmasi
KKTC’ye ait yoresel ekmekleri siklikla tiiketme

Katilmiyorum  Kararsizim Katiiyorum X2 p
n % n % n %
Yas
18-24 46 38,66 22 1849 51 42,86
25-34 46 37,40 35 28,46 42 34,15
35-44 13 1413 28 3043 51 5543 41,681 0,000
45 ve lizeri 17 1466 23 1983 76 65,52
Cinsiyet
Kadin 51 2440 43 20,57 115 55,02
Erkek 71 29,46 65 2697 105 43,57 5969 0,051
Ogrenim durumu
[kogretim 18 25,71 18 25,71 34 48,57
Lise/On lisans 40 26,67 41 2733 69 46,00 2,023 0,731
Lisans/Lisanstiisti 64 27,83 49 21,30 117 50,87
Calisma durumu
Calisan 85 26,07 86 2638 155 47,55
Calismayan 37 2984 22 17,74 65 52,42 3,699 0,157
Gelir durumu
Alt 33 41,77 21 2658 25 31,65
Orta 78 2541 75 2443 154 50,16 17816 0,001*
Yiksek 11 17,19 12 18,75 41 64,06
*p<0,05

Tablo 11°de katilimcilarin sosyo-demografik 6zelliklerine gore KKTC’ye ait
yoresel ekmekleri siklikla tiiketme durumlar karsilastirilmistir.

Tablo 11 incelendiginde, arastirma kapsamina alinan kisilerin gelir durumuna
gore KKTC’ye ait yoresel ekmekleri siklikla tiikketme durumlar arasinda istatistiksel
olarak anlamli diizeyde fark oldugu gortilmektedir (p<0,05). Alt gelir diizeyine sahip

katilimcilar “KKTC’ye ait yoresel ekmekleri siklikla tiiketirim” konusuna daha fazla
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katilmiyorum yanitin1 verdikleri, yiiksek gelir diizeyine sahip katilimcilar ise
“KKTC’ye ait yoresel ekmekleri siklikla tiiketirim” konusuna daha fazla katiliyorum
yanitini verdikleri tespit edilmistir.

Katilimcilarin yas, cinsiyet, 6grenim durumu ve ¢alisma durumuna gore
KKTC’ye ait yoresel ekmekleri siklikla tiiketme durumlari arasinda istatistiksel olarak
anlaml diizeyde fark bulunmamaktadir (p>0,05). Yas, cinsiyet, 6grenim durumu ve
calisma durumlarina bakilmaksizin katilimcilarin “KKTC’ye ait yoresel ekmekleri

siklikla tiikketirim” konusuna verdikleri yanitlar benzerdir.

Tablo 12: Katilimeilarin Sosyo-Demografik Ozelliklerine Gore Kalite Agisindan
Ekmekleri Yeterli Diizeyde Saglikli ve Lezzetli Bulma Durumlarinin Karsilagtirilmasi

Kalite acisindan ekmekleri saghkh ve lezzetli bulma

Katilmiyorum  Kararsizim Katiliyorum X? p
n % n % n %

Yas

18-24 28 2353 45 37,82 46 38,66

25-34 21 17,07 39 31,71 63 51,22

35.44 15 1630 24 2609 53 5761 ‘L178 008

45 ve lizeri 15 1293 36 31,03 65 56,03

Cinsiyet

Kadin 29 13883 66 31,58 114 54,55

Erkek 50 2075 78 3237 113 4689 oo 0115

Ogrenim durumu

[kogretim 14 20,00 22 31,43 34 48,57

Lise/On lisans 27 18,00 56 37,33 67 44,67 4420 0,352

Lisans/Lisanstisti 38 16,52 66 28,70 126 54,78

Calisma durumu

Calisan 55 16,87 97 29,75 174 53,37
Calismayan 24 1935 47 3700 53 4274 193 0123
Gelir durumu

Alt 25 3165 26 3291 28 3544

Orta 41 1336 98 31,02 168 5472 L1018 0,002
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Yiksek 13 20,31 20 31,25 31 48,44
*p<0,05

Tablo 12’de katilimcilarin sosyo-demografik oOzelliklerine gore kalite
acisindan ekmekleri yeterli dilizeyde saghkli ve lezzetli bulma durumlan
karsilastirilmistir.

Tablo 12 incelendiginde, arastirmaya dahil olan bireylerin gelir durumuna gore
kalite acgisindan ekmekleri yeterli diizeyde saglikli ve lezzetli bulma durumlar
arasinda istatistiksel olarak anlamli diizeyde fark oldugu saptanmistir (p<0,05). Alt
gelir diizeyine sahip katilimcilarin “kalite acisindan ekmekleri yeterli diizeyde saglikli
ve lezzetli buluyorum” Onermesine daha fazla katilmiyorum yanitini verdikleri,
yiksek gelir diizeyine sahip katilimcilar ise “kalite agisindan ekmekleri yeterli
diizeyde saglikli ve lezzetli buluyorum” 6nermesine daha fazla katiliyorum yanitini
verdikleri gortilmektedir.

Arastirma kapsamina alman bireylerin yas, cinsiyet, 6grenim durumu ve
calisma durumuna gore kalite acisindan ekmekleri yeterli diizeyde saglikli ve lezzetli
bulma durumlar1 arasinda istatistiksel olarak anlamli diizeyde fark yoktur (p>0,05).
Katilimeilarin yas, cinsiyet, 6grenim durumu ve ¢alisma durumlar fark etmeksizin
“kalite acisindan ekmekleri yeterli diizeyde saglikli ve lezzetli buluyorum” 6énermesine

verdikleri yanitlarin benzer oldugu tespit edilmistir.
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Bolim S

SONUC

5.1 Sonuc¢ ve Tartisma

Toplum igerisinde kiiltiiriin baglayici bir gorevi vardir. Gastronomi turizminin
yiikselisinden sonra yemek kiiltiiriiniin 6nemi her bolgede farkli boyutlarda olsa da
turizm faaliyetlerinde destinasyon olusturabilmek admna Onemseniyor oldugu
goriilmektedir. Kendi karakteristik ozelliklerini gelistirmis her mutfak kiiltiiriinde
oldugu gibi Kibris gastronomisinde de yoresel ekmeklerin yeri biiyiiktlir. Yapmis
oldugumuz calismanin birincil olarak Kuzey Kibris’ta yoresel ekmek bilinci ve
tiikketimi basta olmak tlizere sonug ve literatiirdeki benzer ¢alismalarla karsilastirilma
durumlar agagidaki gibidir.

Katilimcilar miktar olarak giinliik 0-3 dilim g¢esit olarak beyaz ekmek
tilkettikleri goriilmiistiir. Tiiketilen ekmek tiirii olarak Onurlubas ve Altunisik’in
(2019) yapmis oldugu calismanin sonucuyla benzerlik gostermistir. (Onurlubas &
Altunisik, 2019).

Katilimeilarin sadece sabah ve tim O6gilinlerde ekmek tiilketme oranlariin
yiikksek oldugu saptanmistir. Manisa bdlgesinde Aksoylu ve ark. (2014) Yapmis
oldugu calismada Kuzey Kibris’taki tiikketime gore Oglen oOgiinlerindeki diisiis
benzerlik, aksam ogiinlerindeki diisiis farklilik olarak gézlemlenmistir (Aksoylu ve

ark. 2014)
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Calismada cinsiyetin ekmek tiiketim miktarni etkiledigi goriilmiistiir. Aydin
F. Ve Yildiz S.’nin 2011 yilinda gergeklestirmis oldugu ¢alismada yapmis oldugumuz
caligsma ile farklilik géstermistir. (Aydin & Yildiz, 2011).

Calismada egitim durumunun ekmek tiikketim miktarmni etkiledigi gorilmiistiir.
Mersin iline yonelik Aktas e. ve ark. (2020) Tarafindan yapilmis olan ¢alisma ile bizim
calismamiz benzerlik gostermistir. (Aktas ve ark. 2020). Bu sonug arastirma problemi
cergevesinde 1. Problem ciimlesinin gegerliligini ortaya ¢ikarmistir.

Yas, gelir ve calisma durumunun ekmek tiikketim miktarin1 etkilemedigi
gOriilmistiir.

Katilimcilarin giinliik tiiketilen ekmeklerin tercih etme nedeni lezzet oldugu
gorlilmiigtir. Osman T. (2006) tarafindan Tekirdag bolgesinde yapilan ¢aligma ile
benzerlik gostermistir (Tanik, O,2006).

Ekmek satin alirken fiyat konusunun 6nemli oldugu oraya ¢ikmuistir.

Ekmek alirken hijyen ve temizlik ve fiyat durumlarinin 6nemli oldugu ortaya
cikmistir. Calismamiz Osman K’nin yapmis oldugu calismayla farklilik gdstermistir.
(Tanik, O. 2006).

Katilimcilarin aldiklar1 ekmeklerin ne kadar hijyenik oldugu konusunda
kararsiz oldugu, firmayla ilgili hijyen acisindan arastirmayir gerekli buldugu
saptanmistir.

Bireylerin c¢alismama durumu ile ekmek israfi arasinda etkilesim oldugu
gozlemlenmistir. Bu sonu¢ olusturulan 2. Problem climlesinin gegerliligini ifade
etmektedir.

Bayat ekmekleri degerlendirme egilimin yiiksek, ¢ope atma egiliminin diisiik

oldugu gozlemlenmistir. Isparta bolgesinde ekmek israfi iizerine yapilan ¢alismada
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ekmegi ¢Ope atma oranmin diisiik c¢ikmast bizim c¢alismamizin sonuglarini
desteklemektedir (Ertiirk & ark. 2015).

Yoresel ekmekleri yiiksek oranda tiiketiliyor oldugu ve gelir durumu ile
yoresel ekmek tliketimi arasinda iliski oldugu gozlemlenmistir. Bu sonuglar
kurgulanan 3. Problem ciimlesinin gegerliligini ifade etmektedir.

Yoresel ekmeklerin yiiksek oranda aile bireyleri tarafindan 6grenildigi tercih
konusundaki motivasyonlarinin tat lezzet ve aligkanlik oldugu gézlemlenmistir.

Bireylerin yoresel tiriinleri gelecek nesillere aktarilmasi gerektigini diistindigi
fakat egitim kurumlarinin yeterliligi konusunda karasiz oldugu saptanmastir.

Sonug olarak Kibris’in Kuzeyinde yasayan halkin yoresel ekmekleri tercih
ettigi goriilmiistiir. Ekmek tiiketimi i¢in hijyen, lezzet, giivenilirlik ve saglik, saglikli
ekmeklere ulasimin gerekliligi, yoresel ekmekler konusunda ilgi ve gelecek nesillere
aktarimi konusuna verdigi 6nem ve demografik Ozelliklerine gore tiiketiminin

cesitliligi, israfi ve geri doniislimii konularinda davranis durumlari saptandi.
5.2 Oneriler

Yapilan ¢alismada elde edilen veriler dogrultusunda birgok alani kapsayan
kazanim niteliginde bulgular ve bosluklar goriilmiistiir. Yoresel ekmek tiiketimi ve
tilketim dinamikleri ¢ok yonlii bir konu oldugu i¢in Oneriler ilgili kurumlar igin
kategorize edilmistir. Onerilerin hedefi olarak belirlenen kurumlar Kibris
Gastronomisi ve yoresel ekmekler konulari i¢in paydas olarak kabul edilebilir ve
gelistirilmesi temenni edilen ¢oziimlerim daha fazla kazanani olmasi adina birlikte
calismalar1 6nem arz etmektedir. Bu Oneriler asagidaki gibidir;

Egitim Kurumlari: Kapsamli ve verimli olmast hedeflenen bir dneriden
bahsedecek olursak, ilk okuldan lisans egitim programlarina kadar yoresel iiriin

konularinin yeterli diizeyde egitim programlarina dahil edilmesi bdylece popiiler
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beslenme akimindan 6tiirii yozlasan yoresel tirtinlerin bilinirligini arttirmak ve kiiltiir
erozyonunun oniine gecilmesi dnerilmektedir. Ozellikle {iniversite diizeyi gastronomi
egitimi veren kurumlarin mifredatlarin1 kontrol ederek yurt disindan gelen
ogrencilerin Kibris Gastronomisi adina yeterli bir diizeyde bilgi ile mezun olmalarinm
saglayarak diger lilkelere mutfagimizi tanitma yolunu agacagi 6n goriilmektedir.

Tarmm ve ziraat kurumlari; Hayatimi ithalat yogunluklu yiiriiten Kuzey
Kibris’ta 6zellikle Mesarya bolgesi olmak iizere pilot bolgeler secilerek yerli tohum
liretimini tesvik etmesi ve yerel {irlinleri korumak adina olan dernek gibi kuruluslarin
kurulumunu ve aktif faaliyetlerini olusturacak tesvik zemini hazirlamak adina
calismalar yapmasi Onerilmektedir. Citaslow kapsaminda yapilan ¢alismalar 6rnek
calisma olarak baz alinip yayginliginin arttirilabilmesinin hem kiiltiirel hem ekonomik
olarak fayda saglayacag diistiniilmektedir.

Saghk kurumlari; Giinliik tiiketilen ekmek miktarlarina bakilarak yeterli ve
yetersiz diizeyde tiiketilen, 6nemli karbonhidrat gruplarindan olan ekmegin saglik
acisindan ne gibi zararlari olacagini bireylere diyetisyenler yoluyla anlatilmasi
onerilmektedir. Elde edilen bulgularda bireylerin biiyiik bir ¢cogunlugunun hijyen
konularina verdigi Onemden Otiirli gerekli birimlerin iyilestirme ve denetleme
calismalarini siklastirmasi 6nerilmektedir.

Turizm kurumlari; Yoresel tiriinler konusunda turizm bakanligi olarak Kibris
gastronomik unsurlarin1 turizm faaliyetlerine dahil edilmesi anlaminda galismalar
yapmast ve alternatif turizm modellerinin yaninda 6zellikle gastronomi turizmini
gelistirmek icin projelendirmeler yapmasi onerilmektedir.

Uretim kurumlan; Elde edilen sonuglara istinaden ekmek iiretim
kuruluglariin ekmek iiretim esnasinda yiiksek hijyen standardim1 saglamasi, saglik

acisindan faydali {iriinleri ekonomik olarak tiim paydaslarin kazanimli ¢ikabilecegi
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rakamlarda satabilmesi, yerel gastronomi iriinleri olan ekmeklerimizin i¢ pazarda
daha fazla yer kaplamasi ve tercih edilmesi igin iirlin gelistirme caligmalar1 adina
asamal1 ve programli ¢alismalar gelistirmeleri 6nerilmektedir. Ekmek israfi konusunda
daha kiigiik porsiyonlama caligmalar ile ekmek israfinin oniine gecilmesi i¢in adim

atilmasi Onerilmektedir.
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