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0z

Tarih 6ncesi donemlerden giinlimiize kadar varligini siirdiiren {izim, sofralik,
kurutmalik ve saraplik ¢esitleriyle biiyiik bir gesitlilik ve kalite sunmaktadir. Bu
nedenle, Kibris kiiltiirtinde bagcilik ve iiziimden yapilan geleneksel lezzetler oldukca
onemlidir. Bagciligin kokli bir gegmise sahip oldugu bu cografyada, bagcilikla ilgili
genis bir iirtin yelpazesi olusmustur. Yiizyillardir hem geleneksel bir uygulama olarak
hem de zor zamanlarda gelir kaynagi olarak iiziim iiriinleri islenmekte ve gesitli tirinler
tiretilmektedir. Bu iiriinler arasinda iiziim suyu en &n planda yer almaktadir. Uziim
suyundan yapilan tathilar, ekonomik canlanmay1 destekleyebilir.

Calismamizin ilk boliimiinde kiiltiir ve kiiltiirel miras kavramlarinin tanimlari
yapilmustir. Ikinci boliimde, kiiltiirel mirasin gastronomi iizerindeki etkileri ele
alinmigtir. Ugiincii béliimde ise gastronomi, Kibris gastronomisi ve Kibris'taki iiziim
ile ilgili bilgiler sunulmustur. Doérdiincii boliimde, ¢alismanin metodolojik konular
detaylandirilmigtir. Besinci ve son boliimde ise yapilan sucuklarin tadim testi

analizleri, bu analizlerin sonuglar1 ve genel degerlendirmeler bulunmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Kibris Gastronomisi, Uziim, Uziim Sucugu, Kibris Kiiltiirii,

Uriin Yenileme ve Tadim Testi



ABSTRACT

From ancient times to the modern era, grapes have remained a staple, offering
a wide range of varieties, including those for eating fresh, drying into raisins, and
making wine. This enduring presence has made viticulture and grape-based traditional
delicacies highly significant in Cypriot culture. In this region, where viticulture boasts
a long history, a diverse array of grape-related products has been developed. For
centuries, grape products have been crafted, serving both as a traditional practice and
as a vital source of income during challenging times. Among these, grape juice takes
a prominent place, with sweets made from it having the potential to boost economic
revitalization.

The first part of our study defines the concepts of culture and cultural heritage.
The second part examines the influence of cultural heritage on gastronomy. The third
part provides insights into gastronomy, Cypriot cuisine, and the role of grapes in
Cyprus. The fourth part delves into the study's methodological framework. Finally, the
fifth part presents the taste test analyses of the sucuk produced, alongside the results

and overall evaluations of these analyses.

Keywords: Cypriot Gastronomy, Grapes, Grape Sausage, Cypriot Culture, Product

Renewal and Taste Test
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Bolim 1

GIRIS

Tarih 6ncesi donemlerden gilinlimiize kadar varligin siirdiiren liziim, sofralik,
kurutmalik ve saraplik ¢esitleriyle biiylik bir zenginlik ve kalite sunmaktadir. Bu
baglamda, Kibris kiiltiiriinde bagcilik ve tiziimden tiretilen geleneksel lezzetler dnemli
bir yer tutmaktadir. Bagciligin koklii gecmisi olan bu cografyada, genis bir iiriin
yelpazesi olusmustur. Yizyillar boyunca, {iziim {riinleri hem geleneksel
uygulamalarla islenmis hem de zor zamanlarda 6nemli bir gelir kaynagi olmustur.
Ozellikle iiziim suyu, bu iiriinler arasinda &n plana cikarak ekonomik canlanmay1
destekleyici bir rol oynamaktadir. Calismamiz, Kibris gastronomisinde iiziim
sucugunun yerini ve ¢esitlendirilmesini derinlemesine incelemeyi amaglamaktadir.

Kibris'in zengin gastronomik mirasinin anlasilmasi, bolgenin kiiltiirel kimligini
ve ekonomik potansiyelini koruma agisindan biiyiik 5nem tasimaktadir. Uziim sucugu
gibi geleneksel gidalar, yalmizca yerel halkin beslenmesinde degil, ayn1 zamanda
turizm ve yerel ekonomide de 6nemli bir yer edinmektedir. Bu calisma, {iziim
sucugunun gastronomik degerinin yani sira, iiretim silireglerinin ve pazarlama
stratejilerinin incelenmesi ile Kibris mutfaginin uluslararasi alanda tanitilmasina katki
saglamay1 hedeflemektedir. Boylece, Kibris gastronomisinin siirdiiriilebilir gelisimine
destek olmay1 amaclamaktadir.

Kibris adasi, tarihi, kiiltiirel zenginlikleri ve essiz cografi konumuyla sadece
giizellikleriyle degil, ayn1 zamanda muhtesem bir mutfak mirasiyla da 6ne ¢ikar.

Kibris mutfak kiiltiirii zenginligini tarihi olaylara, icinde yer aldigi cografyaya



ekonomik, ekolojik, kiiltiirel yapisina, gelenek-goreneklerine ve yiizyillar boyu diger
farkli kiiltiirlerle etkilesim igerisinde bulunmasina borgludur (Yilmabasar & Durlu
Ozkaya,2023). Kibris gastronomisi, Akdeniz mutfagmin benzersiz bir karisimini
sunarken, bu lezzet yolculugunda 6nemli bir rol oynayan unsurlardan biri de iiziim ve
iizim sucugudur. Uziim baglariyla siislii bu adada, iiziim sucugu hem geleneksel
lezzetleri koruyan hem de saglik dolu bir enerji kaynagi olarak on plana ¢ikan
muazzam bir tat sunar. Uziim sucugu, adanin bereketli topraklarindan elde edilen
taptaze iizlimlerin 6zenle islenmesiyle hayat bulur. Bu lezzetli gelenek, Kibris'in {inlii
{iziim sularindan tiiretilir. Ince bir el isciligiyle iiretilen {iziim sucugu, genellikle ceviz,
badem ve fistiklarin iplere dizilir ve iiziim suyundan yapilan muhallebiye batirilarak
elde edilir. Bu 6zel kombinasyon, damaklarda biraktigi essiz iz ile Kibris mutfaginin
unutulmaz bir pargasi haline gelir. Uziim sucugu, sadece lezzetli bir atistirmalik
olmanin &tesinde, saglikli bir yasam tarzinin da temsilcisidir. Uziim suyundan elde
edilen bu tatli, dogal seker igerigi, vitaminler, mineraller ve antioksidanlarla doludur.
Kibris'm sicak ikliminde yetisen tiziimler, sucuga benzersiz bir aroma ve besleyici
deger katar.

Kibris mutfag, iziim sucugunu sadece bir malzeme degil, ayn1 zamanda bir
kiiltir ve miras unsuru olarak benimser. Ozellikle {iziim hasati dénemlerinde
diizenlenen festivallerde, adanin zengin mutfaginin bir pargasi olarak iiziim sucugu
one cikarilir. Bu geleneksel lezzet, Kibris'n tarihini, topraklarin1 ve insanlarin
yansitarak bir sofrada paylasildiginda, sadece bir tat degil, ayn1 zamanda bir hikaye
haline gelir. Bu tezde, Kibris'in essiz gastronomik diinyasinda énemli bir yere sahip
olan iizim sucugunun kokenleri, yapim siireci, farkli meyvelerden sucuk yapimi ve
tabii ki damaklara armagan ettigi lezzet kesfine odaklanacagiz. Ister geleneksel bir ¢ay

saatine eslik etsin, ister 0zel bir kutlamada sofralar1 siislesin, {iziim sucugu ve tiirevleri,



Kibris'in lezzet yolculugunda iz birakan bir lezzetin anahtaridir. Yoresel {iiriinler;
“i¢inde dogduklar toplumsal ve kiiltiirel dokuda, kullanim degerine sahip varliklar
olarak yerel niifusun yagam siirecinin ayrilmaz pargalar1 haline gelerek kalici bir yer
edinen triinler” olarak ifade edilmektedir (Demirer, 2010). Bu agidan bakildiginda,
yerel gastronomik iiriinlerin siirdiiriilebilir nitelige kavusmas1 gerektigi goriilmektedir.

Yerel gastronomi tiriinlerinin siirdiiriilebilir 6zellik kazanmasi; destinasyonun
bilinirliligini, ¢ekim merkezi olmasim1 ve farkliligin1 destekleyebilmektedir. Ayrica
bolgenin halkin kiiltiirel boyutlar ile arasindaki bagi gii¢lendirerek destinasyonun

daha iyi ifade edilmesini saglamaktadir (Cetins6z & Polat, 2018).
1.1 Calismanin Onemi

Bu caligma, Kibris gastronomisinde iiziim sucugunun yeri ve ¢esitlendirilmesi
konusundaki literatiire dnemli bir katki sunmay1 hedeflemektedir. Geleneksel gidalarin
modern mutfaklarda nasil yer buldugu ve gastronomik inovasyonlarla nasil bir araya
geldigi tlizerine sunulan veriler, akademik c¢evrelere ve sektordeki profesyonellere
faydali bilgiler saglayacaktir. Ayrica, ¢alismanin bulgulari, yerel {ireticilerin ve
girisimcilerin, {izim sucugunun pazarlanmasi ve g¢esitlendirilmesi konusunda
stratejiler gelistirmelerine yardimci olacaktir. Sonug olarak, calismanin sonuglari,
Kibris gastronomisinin gelecekteki gelisiminde 6nemli bir rol oynayacaktir.

Yerel halkin tarimsal faaliyetlerini tegvik etmesi sebebiyle yoresel gastronomik
tirtinlerin gelistirilmesi ve siirdiiriilebilirliginin saglanmas1 gerektigi vurgulanmaktadir
(Yurtseven, 2011).

Uziim baglarindan toplanan pekmezlik {iziimler yikanir, saplarmdan ayrilir,
daha sonra iiziim pargalama degirmeninde presleme ile lizim siras1 ¢ikarilir. Elde
edilen giranin fazla suyu kaynatma ile ugurulur. Uziim sirasmin asiditesini énlemek

icin pekmez topragi (beyaz havara) denilen, iginde % 90 ve daha fazla kalsiyum



karbonat bulunan beyaz toprak kullanilir. Bu toprak, siranin asiditesini tamamen veya
kismen gidermesinin yani sira, siranin berraklasmasina ve siiziilmesine de yardim
eder.

Yapilan arastirmada iizim ve farkli meyvelerin suyundan iiretilen tath
sucuklarin tadim testleri yapilip ve bir degerlendirmeye alinmustir. Uziim disinda farkli
meyvelerden sucuk yapilmasinin amacinin altinda {riin  gelistirme, Kibris
gastronomisine yeni ve alternatif tirlinler kazandirma ve iilkede yetisen meyvelereden
sucuk yapilarak siirdiiriilebilirligi saglama amag¢lanmistir. Bu sayede tat uyum ve

goriintisleri tartisilmis olup bir sonuca ulagilmistir.



Boliim 2

LITERATUR TARAMASI

2.1 Kiiltir ve Kiiltiirel Miras

Kiiltlir, bir milleti diger milletlerden farklilagtiran yasam big¢imleri ve her
milletin kendisine has olan milli degerleridir (Ergin, 1986: 31-37). Baska bir tanima
gore kiiltiir, bir toplumu diger toplumlardan farkli kilan, ge¢misten beri degiserek
devam eden, kendine 6zgii, sanati, inanglari, 6rf ve adetleri, anlayis ve davraniglari ile
onun kimligini olusturan yasayis ve diisiiniis tarzidir. Topluma bir kimlik kazandiran,
dayanigsma ve birlik duygusu verdigi toplumda, diizeni de saglayan maddi ve manevi
degerlerin bitiiniidiir (Kiiltiir Bakanligi URL1). Kiiltiir kavramini bir toplumu kimligi,
yasayis tarzi, inanglari, kendine has olan 6zellikleri, sanati, 6rf ve adetleri ile diger
toplumlardan ayiran bir diisiince tarzi olarak tanimlamakta miimkiindiir (T.C. Kiiltiir
ve Turizm Bakanligi, 13 Aralik 2014). Tiirk Dil Kurumu ise bu kelimeyi, toplumsal,
tarihsel, gelisme siirecinde olusturulan biitiin maddi manevi degerleri ile bu olusum
sonrasinda nesillere iletmede kullanilan insanin sosyal ve dogal ¢evresine egemenlik
Olclisi olarak gosterilen araglarin biitiinii seklinde tanimlamaktadir (TDK, 2023).
Kiltlirtin baz1 6zelliklerini ise asagidaki gibi ifade etmek miimkiindiir (Rumina ve
Kishwar, 2010, s. 10);

1. Kiiltiir sosyal bir mirastir.
2. Kiiltiir essizdir.
3. Kiiltiir semboliktir.

4. Kiiltiir yenilikgidir.



5. Kiiltiir memnuniyet vericidir.
6. Kiiltiir geleneksellesmistir.
7. Kiiltiir kazanilan bir olgudur.
8. Kiiltiir stireklidir.

Literatiire bakildiginda Kiiltiirel mirasin farkli tanimlar1 bulunmaktadir.
Bunlar; eski nesiller tarafindan birakilan, gliniimiize kadar ulagsmay1 basarmis, gelecek
nesillere de fayda saglayacak olan somut ve somut olmayan degerlerin tiimidiir
(UNESCO, 21 Kasim 2014). Bu tanimdan yola ¢ikilarak kiiltiire] mirasin sadece elle
tutulan ve gozle goriilen somut varliklar1 degil somut olmayan degerleri kapsadigini
da soylemek miimkiindiir (Artun, 2005). Kiiltiirel miras, daha onceki kusaklar
tarafindan olusturulmus ve evrensel degerlere sahip olduguna inanilan eserlere yapilan
genel bir tanimlamadir. Kiiltlirel miras, dnceki nesillerin koruyarak bugiine kadar
getirdigi ve bugiinkii neslin gelecek nesillere aktarmak istedikleri degerler olarak da
tanimlanmaktadir (Harvey, 2001: 327). Bu 6zelligiyle ele alindiginda somut kiiltiirel
mirasa nazaran somut olmayan kiiltiirel miras; deformasyona, degisime, ve
dejenerasyona daha uygundur (Diker, 2019: 678).

Kiiltiirel kimligin en 6nemli fonksiyonlarindan birisi toplumsal ve kiiltiirel
hafizanin olusturulmasidir. Toplumsal hafiza, bireyin yasadig1 topluma, mekéana ve
sehre ait olma anlaminda islevsel bir 6zellige sahiptir. Toplumsal hafizay: insa etmek
kadar toplumsal hafizay1 korumak, yasatmak ve gelecek nesillere aktarmak da esastir

(Tayang ve Yenigirak, 2022: 12).
2.2 Somut Kiiltiirel Miras
Somut kiiltiirel miras; insan eli ile yapilmis her tiirlii yap1 ve esyay1 kapsayan,

gelecek nesillere aktarilmak tiizere korunan, saklanan ve onemli goriilen eserler

seklinde tanimlanmistir (Can, 2009). Bu eserler; arkeolojik sitler, anitlar, antik mimari



yapilar, yapilarin var oldugu kentler, kiiltiirel alan manzaralar1 veya parklar, objeler ve
kalintilar gibi tasinabilen veya tasmamayan her tiirli maddi miras unsurlarindan
olusmaktadir (McKercher ve Cros, 2003). Somut kiiltiirel miras uluslararasi kurum ve
kuruluglar tarafindan korunan bir toplumun ortak degeri olan anit ve tarihi alanlari
kapsamaktadir (Y1lmaz, 2020, s.158).

e Anitlar: Tarih, sanat veya bilim agisindan istisnai evrensel degerdeki mimari eserler,
heykel ve resim alanindaki saheserler, arkeolojik nitelikte eleman veya yapilar,
kitabeler, magaralar ve eleman birlesimleri.

e Yapt topluluklari: Mimarileri, uyumluluklar1 veya arazi iizerindeki yerleri
nedeniyle tarih, sanat veya bilim agisindan istisnai evrensel degere sahip ayr1 veya
birlesik yap1 topluluklari.

e Sitler: Tarihsel, estetik, etnolojik veya antropolojik bakimlardan istisnai evrensel
degeri olan insan liriinii eserler veya doga ve insanin ortak eserleri ve arkeolojik sitleri

kapsayan alanlardir (Y1lmaz, 2020, s.158).
2.3 Somut Olmayan Kiiltiirel Miras

SOKUM, nesilden nesle aktarilan ve topluluklar tarafindan Kkiiltiirel
miraslarinin bir parcasi olarak tanimlanan sozlii gelenekleri, gosteri sanatlarini,
ritiieller1 ve etkinlikleri ifade etmektedir (UNESCO Tiirkiye Milli Komisyonu, 2022).

Bir topluma ait olan kiiltiirel degerlerin korunmasi agisindan somut kiiltiirel
miras unsurlarinin korunmasi ve siirekliliginin saglanmasi kadar somut olmayan
kiiltiirel miras unsurlarinin da korunmasi, taninmasi ve siirdiiriilebilirligi biiyiik 6nem
arz etmektedir (Anmag, 2013). Bu baglamda UNESCO; 17 Ekim 2003 yilinda Paris’te
diizenledigi konferans ile somut olmayan kiiltiirel miras1 korumak, toplumun veya
bireylerin somut olmayan kiiltiirel miras unsurlarina saygi géstermek, bu unsurlarin

onemi konusunda yerel, ulusal ve uluslararasi diizeyde duyarliligi artirmak ve



karsilikli deger bilinci ile birlikte uluslararasi is birligi ve yardimlagsmay1 saglamak
gibi amaglarla Somut Olmayan Kiiltirel Mirasin Korunmasi Soézlesmesi’ni
yaymlamistir (UNESCO, 2003).

e Somut olmayan Kkiiltiire] mirasin aktarilmasinda tasiyici islevi goren dille birlikte
sozlii gelenekler ve anlatimlar (destanlar, efsaneler, halk hikayeleri, atasozleri,
masallar, fikralar vb.),

o (Gosteri sanatlar1 (karagdz, meddah, kukla, halk tiyatrosu vb.),

e Toplumsal uygulamalar, ritiieller ve solenler (nisan, diigiin, dogum, nevruz, vb.
kutlamalar),

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

e El sanatlar1 gelenegi (dokumacilik, nazar boncugu, telkari, bakircilik, halk
mimarisi) siralanmaktadir.” (Tirker ve Celik,2012, s.88).

2.4 Gastronomi Kiiltirii

Gastronomi, sadece yemek pisirme sanati degil, ayn1 zamanda toplumlarin
kiiltiirel mirasin1 yansitan bir yapidir. Tarih boyunca, yemek pisirme teknikleri,
malzemeler ve yemek aligkanliklari, toplumlarin yasam bigimleri, cografi kosullari ve
tarihsel siirecleri tarafindan sekillendirilmistir. Gastronomi kiiltiirii, farkli toplumlarin
kimliklerini, geleneklerini ve yasam tarzlarini ifade eden bir arag olarak 6nemli bir rol
oynamaktadir (Smith, 2020). Geg¢misten devir alinan, gilinlimiiz sartlarinda
devamliligina katki saglanarak zenginlestirilen ve gelecek kusaklara aktarilan en
Oonemli kiiltiirel miraslardan birisi mutfak kiiltiiriidiir (Uggioni vd., 2010; Santich,
2012; Sacilik, Cevik ve Toptas, 2018; Yilmaz, 2017). Gastronomi, ¢esitli faktorlerin
etkisi altinda stirekli olarak evrilmekte ve degismektedir. Modern diinyada,

kiiresellesme ve iletisim teknolojilerinin gelismesi, gastronomi kiiltiiriinii de



dontstiirmiistiir. Farkl kiiltiirlerin gastronomik gelenekleri, diinya genelinde yayilmis
ve etkilesim i¢inde gelismeye devam etmektedir. Bu baglamda, gastronomi sadece bir
yemek yeme eylemi olmaktan ¢ikarak, kiiltiirel bir aligveris ve etkilesim araci haline
gelmistir (Doe, 2018). Yeme-igme aktivitelerinin zorunlu bir ihtiya¢ haline gelmesi ve
turistlerin seyahat zaman araliklarinin her dakikasindan zevk alma arzusu gastronomi
degerlerini turizm tecriibelerinin bir pargasi haline getirmistir (Deveci ve digerleri,
2013).

Gastronomi ile birlikte mutfak kiltiirdi, aghigi giderme aktivitesinden daha ¢ok
keyif verici lezzetlerin deneyimlenerek kesfedildigi, katilim gerektiren sosyal iletisim
becerilerine doniisebilmektedir. Bu baglamda gastronomik faaliyetler gercevesinde
mutfak kiiltiirii, destinasyon imaj1 agisindan toplum profilini gliglendirmek ve ¢ekim
unsuruna doniistiirmek amaciyla kullanilabilecek etkin pazarlama araclarindan birisi
olabilmektedir (Van Westering, 1999; Santich, 2004; Green & Dougherty, 2008;
Simsek, 2021; Glaue, 2021).

2.5 Kiiltiirel Miras ve Gastronomi

Kiiltiirel miras, bir toplumun tarih boyunca gelistirdigi, nesilden nesile
aktardig1 maddi ve manevi degerlerin biitliniinii ifade eder. Bu degerler, bir toplumun
kimligini, yasam bi¢imini ve diinya goriisiinii sekillendirir. Kiiltiirel miras, sadece
anitlar, tarihi yapilar ve sanat eserleri gibi somut Ogeleri degil, ayni zamanda
gelenekler, inanclar, diller, miizik, dans ve gastronomi gibi somut olmayan kiiltiirel
unsurlar1 da kapsar. (Icomos, 1964).

Gastronomi kavramui tiretim, tiiketim ve tiretim ile tikketimin ikisini beraber ele
alan {i¢ ayr1 kavram tizerindedir. Birinci olarak iiretim boyutu hammaddenin ekilmesi
islenmesi ve depolanip satisa ¢ikarilip mutfaga getirildikten sonra hazirlanmasi

siirecini incelemektedir. lyi bir yemek hazirlanmasi icin, pisirilme, sunumu ve masa



kurma diizeni, yemek yeme ile ilgili 6rf ve adetler ayn1 zaman da yemek hazirlama ile
ilgili bilim ve sanat konular1 da iiretim boyutunun igerisinde yer almaktadir. Ikinci
olarak yemek yemekten keyif alip hoslanmak, yemek yeme konusunda abartili
davranip liiks gidalar ve ortamlar aramak tiiketim boyutunun kapsamindadir. Son
olarak ise iiretim ve tiiketim boyutunda ki mesele hazirlik asamasindan sofraya
oturuncaya kadar ki evleri de kapsamaktadir. Masa diizeni, kullanilan catal bigcak
takimlar1 ve yemek dgiinleri gibi detaylar ile de ilgilenmektedir (Ozdemir ve Altiner,
2009). Gastronomi, ayni zamanda kiiltiirler arasi etkilesimin de bir yansimasidir. Tarih
boyunca ticaret yollari, gocler ve fetihler, farkli toplumlarin gastronomi kiiltiirlerini
birbirleriyle tanistirmis ve zenginlestirmistir. Bu etkilesimler, yemeklerin gesitliligini
artirmig ve yeni tatlarin ortaya ¢ikmasina neden olmustur. Ticaret i¢in baska bolgelere
giden ve baska medeniyetlerden gelen insanlar sayesinde bilgi c¢esitliligi ve kiiltiir
birikimi o dénemin zirve bolgesi konumunda olmasini saglamaktadir. Bu bolgede
hiikiim stirmiis biiylik imparatorluklar ise; Persler, Asurlular, Yunanlilar, Romalilar,
Bizanslilar, Emevi-Abbasiler, diger Arap uygarliklari, Sel¢uklular ve son olarak
Osmanli imparatorlugudur. Her imparatorluk bir kiiltiir getirmis ya da var olan kiiltiire
katki saglamistir (Diizgiin & Ozkaya, 2015).

Kiiltiirel miras ve gastronomi, bir toplumun tarihini, kimligini ve degerlerini
anlamak i¢in 6nemli ipuglar1 sunar. Geleneksel yemekler ve tarifler, bir toplumun
gecmisine, cografyasina ve yasam bigimine dair bilgiler verir. Bu nedenle, gastronomi
kiltiiri, kiiltiirel mirasin korunmasi ve gelecek nesillere aktarilmasi agisindan biiyiik
bir 6neme sahiptir. Gastronominin bu yonii, kiiltiirel mirasin canli ve dinamik bir
pargas1 olmasini saglar, toplumlar arasinda kiiltiirel baglarin giliglenmesine katkida
bulunur.  Gastronomi turizmi genel olarak dort motivasyon kapsaminda

incelenmektedir. Bunlar; fiziki, kiiltlirel, sosyal ve prestij olarak adlandirilmaktadir.
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Fiziki anlamda gastronomi, insanlarin yagamlarin1 devam ettirmek yani karmlarim
doyurmak i¢in yemek zorunda olmalarini konu almaktadir. Kiiltiirel gastronomide,
belirli bir kiiltiirii 6grenebilmek adina turist yemek yemeye ihtiya¢ duymaktadir ve bu
durumda lokal, basit yiyecekler turisti tatmin edebilmektedir. Bundan dolay1 birincil
iretim bolgelerine ziyaretler, yoresel yemeklerin ikram edildigi restoranlar ve
festivaller gastronomi turizminde 6nemli yer tutmaktadir. Sosyal gastronomide turist
gastronomi faaliyetlerinin i¢inde aktif bir sekilde gbérev almaktadir. Son motivasyon
tirii olan prestijde ise, yoresel tecriibelerin elde edildigi mekanlarda paylasimlar
yaparak prestij elde edilmekte, deneyimlerini bulundugu ortamlarda paylasarak

kendisine prestij saglamaktadir (Aksoy, 2015).
2.6 Gastronomik Uriin

Gastronomik {iriin, bir bolgenin cografi 6zellikleri, iklimi, tarim ve hayvancilik
uygulamalari ile tarihsel ve kiiltiirel birikimlerinin bir araya gelmesi sonucu ortaya
cikan, belirli bir yere 0zgii ve genellikle geleneksel yontemlerle liretilen gida
maddeleridir. Bu {irtinler, hem o bélgenin kimligini yansitir hem de ekonomik, sosyal
ve kiiltiirel deger tasir. Yerel gastronomi iirlinlerinin siirdiiriilebilir 6zellik kazanmasi;
destinasyonun  bilinirliligini, ¢ekim  merkezi olmasim1 ve  farkliligim
destekleyebilmektedir. Ayrica bolgenin halkin kiiltlirel boyutlar: ile arasindaki bag:
giiclendirerek destinasyonun daha iyi ifade edilmesini saglamaktadir (Cetinséz &
Polat, 2018). Yerel halkin tarimsal faaliyetlerini tesvik etmesi sebebiyle yoresel
gastronomik irilinlerin gelistirilmesi ve siirdiiriilebilirliginin saglanmas1 gerektigi
vurgulanmaktadir (Yurtseven, 2011). Gastronomik iiriinler, genellikle cografi isaretler
veya mense adlart ile korunur ve tanmitilir. Bu isaretler, {iriiniin belirli bir bolgede
iiretildigini ve o bdlgeye 6zgii zellikler tagidigini garanti eder. Ornegin, italya'nin

Parmesan peyniri, Fransa'nin Roquefort peyniri veya Tiirkiye'nin Antep fisti1 gibi
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irlinler, diinya ¢apinda taninmis ve korunmus gastronomik {iriinler arasinda yer alir.
Bu tiriinlerin iiretim stireci, geleneksel bilgi ve tekniklerin korunmasi ve siirdiiriilmesi
acisindan biiyiik 6nem tasir. Yiizyillar boyunca gelisen bu bilgiler, gastronomik
iirlinlerin essiz lezzetlerini ve kalitelerini saglar. Ayrica, bu siiregler yerel topluluklarin
ekonomik yasaminda 6nemli bir rol oynar, istihdam yaratir ve kirsal kalkinmay1
destekler. Gastronomik iriinler, bir bdlgenin turizm potansiyelini artirarak,
ziyaretcilerin yerel kiiltiirii deneyimlemelerini saglar. Bu {iriinler, gastronomi turizmi
ad1 verilen bir alanin gelismesine katkida bulunur ve ziyaretcilere otantik tatlar sunar.
Boylece, gastronomik iirlinler hem yerel halkin refahini artirir hem de kiiltiirel mirasin
korunmasina ve tanitilmasina yardimci olur. Yoresel gastronomik iirlin, bir bolge
gastronomik kimligi icerisinde yer alan, o bolgede iiretimi yapilan tarim iirlinleri,
dogadan toplanan sebze, ot, meyve ve mantarlar, bolgeyle d6zdeslesmis yetistiriciligi
yapilan evcil hayvanlarla dogadan avcilik yolu ile elde edilen hayvanlar
kapsamaktadir. Yoresel gastronomik iirlin ayrica yine ayni bdlgede liretilen veya
dogadan toplanan hammadde veya malzemelerle yapilan yoresel yiyecek ve
icecekleri, liretim yontemlerini ve bdlgenin mutfak kiiltliriinii de tanimlanmaktadir.
“Yoresel gastronomik {driinler, bir yorenin Kkitle turizm ve alternatif turizm
potansiyelini artiran ve bdlgeyi rakip destinasyonlar karsisinda daha farkli, rekabetci
ve gliclii olmasina katki saglayan 6nemli unsurlardan biridir” (Nebioglu, 2021:1034).

2.7 Turistik Uriin

Turistik {irtin, belirli bir bdlge veya destinasyonun turistlere sundugu g¢ekici
ozelliklerin, hizmetlerin ve deneyimlerin biitiiniinii ifade eder. Bu {iriinler, turistlerin
seyahat etmelerini tesvik eden ve ziyaret ettikleri yerlerde unutulmaz anilar
biriktirmelerini saglayan ¢esitli unsurlar1 kapsar. Turistik tirlinler, dogal giizelliklerden

tarihi ve kiiltiirel mirasa, eglence ve dinlence faaliyetlerinden aligveris ve gastronomi
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deneyimlerine kadar genis bir yelpazeyi igerir. Turistlerin, seyahatleri boyunca
yararlandig1 konaklama, yeme-igme, ulastirma, eglence ve diger hizmetlerin birlesimi
turistik tirlin olarak tanimlanmaktadir (Oral,1988: 96).

Bir destinasyonun dogal giizellikleri, turistik T{riinlerin en Onemli
bilesenlerinden biridir. Daglar, plajlar, goller, ormanlar ve milli parklar gibi dogal
alanlar, doga tutkunlar1 ve macera arayan turistler igin ¢ekici yerlerdir. Ornegin,
Maldivler'in beyaz kumlu plajlari, Isvigre'nin Alpleri, ABD'nin Grand Canyon'u gibi
dogal harikalar, diinyanin dort bir yanindan turistleri cezbetmektedir. Turistik {iriin
yalnizca fiziksel nesnelerden olusmadigr icin, turizm hareketinin icindeki
organizasyonlarin, servislerin, fikirlerin ve destinasyonlarin da turistik iiriini
olusturmada 6nemleri biiyliktiir (Smith, 1994:584). Turistler, kiiltiir miras1 ve kiiltiirel
olaylar1 gormekle yetinmeyip, kiiltiirel deneyimler yasamak, yerel kiiltiirlere karigsmak
ve onlara katilmak istemektedir. Bu anlayisa uygun programlarla bir 6grenme ve
deneyim firsat1 sunan toprak kap boyama ve hali-kilim dokuma gibi etkinlikler kiiltiirel
mirasin yeniden deger gérmesine imkén vermekte ve turist iizerinde tatmin duygusu
olusturmaktadir (Asik, 2014; Can, 2017: 55-56).

Tarihi ve kiiltiirel miras da turistik triinlerin vazgegilmez bir parcasidir. Antik
kalintilar, miizeler, tarihi yapilar ve kiiltiirel festivaller, turistlere bir bolgenin
gecmisini ve kiiltiirel zenginligini kesfetme firsat1 sunar. Ornegin, Misir'in piramitleri,
Italya'nin Roma kalintilari, Japonya'nin geleneksel festivalleri ve Hindistan'in renkli
kiiltiirel etkinlikleri, turistlerin ilgisini ¢eken tarihi ve kiiltiirel unsurlardir. Giiniimiizde
turizm, deniz-giines-kum {iggeni klasiginden siyrilarak farkli sekillere ve tiirlere dogru
gelismektedir. Insanlarin egitim diizeylerinin artmasi, yasam standartlarinin
yiikselmesi ve turizm bilincinin de gelismesi ile turistik talepte de degisim bas

gostermistir. (Kogak & Tandogan, 2008: 8).
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Eglence ve dinlence faaliyetleri de turistik tiriinlerin 6nemli bilesenlerindendir.
Tematik parklar, su parklari, gece hayati, spor etkinlikleri ve wellness merkezleri,
turistlerin tatillerinde keyifli zaman gegirmelerini saglar. Disneyland, Las Vegas'in
gece hayati, Karayipler'deki dalis aktiviteleri ve Tayland'daki spa merkezleri, eglence
ve dinlence arayan turistler i¢in popiiler destinasyonlardir. Aligveris ve gastronomi
deneyimleri de turistik iirtinlerin bir pargasidir. Yerel pazarlar, alisveris merkezleri, el
sanatlar1 ve yerel mutfaklar, turistlere 6zgiin ve otantik deneyimler sunar. Paris'in liiks
butikleri, istanbul'un Kapaligarsi's1, Bangkok'un sokak yemekleri ve Ispanya'nin tapas
barlari, turistlerin ilgisini ¢eken aligveris ve gastronomi deneyimlerine Ornektir.
Turizmin kullandig1 alanlarin ¢ok cesitli olmasi, turistik iiriinde de cesitlilik
yaratilmas1  gerekliligini  ortaya  koymaktadir.  Turistik  iirlin  ¢esitleri
ilkelerin/bolgelerin sahip oldugu altyapa, listyap1 olanaklar1 ve tamamlayici hizmetler
ile dogal, kiiltiirel ve toplumsal kaynaklarin farkliligina bagli olarak degisebilmektedir
(Demir & Demir, 2004:95).

Turistler, tatilleri boyunca yoreye 6zgii kiiltiirel degerleri, yerel halkin giinliik
yasam bi¢imini, yoresel yemek kiiltiirlerini, yoresel kiyafetleri, gelenekler-gorenek ve
el sanatlar1 gibi konularda bilgi edinmek istemektedir (Hatipoglu vd. 2013: 7).
Turistlerin ilgi duyup merak ettikleri bu konular isletmelere ve destinasyonlara turistik
irlin ¢esitlendirmesi acisindan firsatlar sunmaktadir. Kiiltiirel ¢ekicilik baglaminda
seyahat gerceklestiren bir turistin ziyaret ettigi bolgenin kiiltiiriinii deneyimleme
siirecinde yoresel yiyecekler ve mutfak &nemli bir role sahip bulunmaktadir. Insanlarn
temel ihtiyaclarindan bir tanesi olan beslenme gereksinimi kapsaminda hemen hemen
tiim turistler yoresel yiyeceklerle bir sekilde bulugsmakta ve yemekleri duyusal zevk

etkinligi olarak one ¢ikmaktadirlar (Chang vd. 2010).
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2.8 Yerel — Yoresel Uriin

Yerel (yoresel) iirlinler, belirli bir bdlgenin cografi, kiiltiirel ve tarihsel
Ozellikleriyle 6zdeslesmis, o bolgede iiretilen ve tiiketilen iiriinlerdir. Bu firiinler,
genellikle geleneksel {iretim yontemleri kullanilarak iiretilir ve bdlgenin 06zgiin
lezzetlerini, el sanatlarimi ve tarim {irlinlerini yansitir. Yerel iriinler, bir yorenin
kimligini ve kiiltiirel mirasim1 temsil ederken, ayni zamanda o bolgenin ekonomik
kalkinmasina da 6nemli katkilar saglar. Yerel tiriinler, bolgenin iklimi, toprak yapisi
ve cografi kosullariyla dogrudan iligkilidir. Bu nedenle, her yerel {iriin, tretildigi
bolgenin benzersiz dzelliklerini tagir. Ornegin, Karadeniz bolgesine dzgii cay, Ege
bolgesinin zeytinyagi, Gaziantep'in baklavasi ve Kars'in kasar peyniri, Tiirkiye'nin
farkli bolgelerine 6zgii yerel iirlinlerdir. Bu {irlinler, sadece lezzetleriyle degil, ayn
zamanda iiretim stireclerindeki geleneksel yontemlerle de dikkat ¢ceker. Diinyada pek
cok yerel iiriin cografi adi ile tanmnmaktadir. Un ve kalitelerini bulunduklar1 yerin
0zgliin dogal kosullar1 ya da beseri faktoriiniin bilgi, beceri, deneyim ve
geleneklerinden alan bu tipik iirlinler yoresel {irlin olarak adlandirilmaktadir
(Tekelioglu ve Demirer, 2008: 87; Vittori, 2010: 304).

Yerel tiriinler, genellikle cografi isaretler veya mense adlar1 ile korunur. Bu
isaretler, tirliniin belirli bir bolgede tiretildigini, o bolgeye 6zgii nitelikler tagidigini ve
belirli liretim standartlarina uygun olarak tretildigini garanti eder. Cografi isaretler,
yerel iireticilere rekabet avantaji saglar ve tiiketicilere iiriiniin kalitesi hakkinda
giivence verir. Ornegin, Antep baklavasi, Malatya kayisis1 ve Ezine peyniri gibi
iiriinler, cografi isaret tescili alarak korunmaktadir.

“Cografi Isaret” bir malin cografi kokenini gsteren veya kullanilan bir unsur,
madde, motif, malzeme ya da usul sebebiyle bir alana, yoreye yahut iilkeye atifta

bulunarak o mala istek ve gliven duyulmasini saglayan ad veya isarettir. Cografi
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isaretlerin korunmasi hakkinda 555 sayili kanun hiikmiinde kararnameye gore cografi
isaret; “belirgin bir niteligi, inii veya diger ozellikleri itibariyle kokenin bulundugu bir
yore, alan, bolge veya iilke ile 6zdeslesmis bir iirlinii gosteren isaretlerdir. Bu tiriinler
dogal {riinler, tarim, maden ve el sanatlar1 Uriinleri ile sanayi iiriinlerinden

olusmaktadir(Tiirk Patent Enstitlisii [TPE], 2004: 49).

2.9 Somut Olmayan Kiiltiirel Miras Listelerinde Mutfak Kiiltiiriine

Yonelik Ornekler

Somut olmayan kiiltiirel mirasin bir pargasi olarak gastronomi ve gastronomik
miras unsurlari, turizmde olaganiistii bir potansiyele sahiptir. Bu dogrultuda kiiltiirel
mirasin bir parcasi olarak gastronomik miras, son yillarda ¢ok sayida akademik
calismanin odak noktasi olan gastronomi turizminin gelisiminin énemli bir bélimiinii
temsil etmektedir. Gastronomi mirasinin UNESCO tarafindan taninmasindan dnce,
bircok iilke gastronomiyi turistik destinasyonlar i¢in bir ¢ekim faktorii olarak basarili
bir sekilde tanitma konusunda 6ne ¢ikiyordu. Bu durum, gastronomi mirasinin 2010
yilinda UNESCO tarafindan turizmde desteklenmesi gereken somut olmayan mirasin
bir parcasi olarak taninmasiyla Onemini ortaya koymustur. Yasanan gelismeler
sonucunda son yillarda bir¢ok yazar, geleneksel mutfag kiiltiirel bir unsur ve turistik
destinasyonlarin kimligi olarak gastronomik miras kapsaminda ele almaktadir(Deniz,
2024).

Insanligin Somut Olmayan Kiiltiirel] Miras Listesi’ne girmeye hak kazanmis
olan diinya mutfaklar1 &rneklerinden bahsetmeden énce Insanligin Somut Olmayan
Kiiltiirel Miras Listesi’nde yer alabilmek icin gerekli kriterleri siralamak
gerekmektedir (Alpaslan, 2014, s.13). Ozellikle ¢ok kiiltiirlii iilkelerde gastronomik
mirasa yonelik bir gida kimligi olusturmak veya gelistirmek i¢in kiiltiirlesme ve

adaptasyon temelli yayinlar gereklidir. Bunlar daha sonra nesilden nesile aktarilarak
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en sonunda yerel halk arasinda bir bilgelik cevheri haline gelir. Bu sebeple geleneksel
mutfak herhangi bir turistik destinasyonun tarihinin, kiiltiiriniin, kimliginin ve
ekonomisinin bir pargasi olmasina ragmen, UNESCO tarafindan somut olmayan
kiltlirel miras olarak taninan gastronomik mirasi diinya ¢apinda biiyiik bir katkiy1
temsil etmektedir(Deniz, 2024). Somut olmayan kiiltiirel miras degeri tagiyan yoresel
mutfaklarin korunmasi toplumlar i¢in biiyilk 6nem tagimaktadir. Ancak, bu koruma
cabalar1 bir dizi zorlukla kars1 karsiya kalabilmektedir. Bu tiir miraslarin kayit altina
alinamamis olmasi ve bu miraslari yasatan bireylerin 6liimleriyle birlikte unutulma

riski bulunmaktadir (Fereli & Alyakut, 2018, s. 476).
2.10 Yoresel Yiyecek Kavramm

Yoresel yemek kavrami ait oldugu bolgenin kiiltiiriinden etkilenen bolgeye ait
olan tiriinlere farkli pisirme teknikleri uygulayarak, dini inaniglara gore sekillenen ve
bolgede yasayan topluluk tarafindan 6nemsenen yiyecek ve iceceklerin geneli olarak
tanimlanmaktadir. Yoresel olan yiyecek ve igecekler bdlgelerin 6zelliklerini
yansitmaktadir (Bucak ve Ates, 2014). Diger bir tanima gore, Yoresel yiyecekler, bir
bolgenin kimliginin ve mirasinin 6nemli bir pargasidir ve gogunlukla yerel malzemeler
kullanilarak yapilir. Bu yiyecekler, bolgenin iklimine, tarimsal {iretim kapasitesine ve
tarihi ticaret yollarina bagl olarak ¢esitlenir ve sekillenir. Yoresel yiyecekler, sadece
bir beslenme bi¢imi olmaktan 6te, o bolgenin kiiltiirel degerlerini, yasam tarzini ve
toplumsal iliskilerini de yansitir. Bu nedenle, yoresel yiyecekler, gastronomi turizmi
acisindan da biiyiik bir 6neme sahiptir ve insanlarin bir bolgeyi tanimalarina, kiiltiirel
zenginliklerini kesfetmelerine olanak saglar. Bu baglam dogrultusunda bolgeyi ziyaret
etmek icin yapilan seyahatler ile bolge kiiltiiriinli daha kolay tanima imkamn
saglanacaktir. Bolgelere gergeklesen seyahatler ile birlikte ziyareti gerceklestiren

bireyler bolgenin yiyecek ve i¢eceklerini deneyimler ve bu geziden memnun kalinmasi
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dogrultusunda bunlar1 satin alarak boélgenin kalkinmasi saglanmaktadir (Semerci,
2018). Yoresel gida iiriinlerinin, yerel turizm ekonomilerinde oynadigi 6nemli rol
sebebiyle, son yillarda gastronomi turizminin tanitimi i¢in giderek artan bir sekilde
pazarlama, markalama ve bolge imaji1 araglar1 haline geldikleri sdylenebilir. Bolge
mengeili gidalar, bolgenin gastronomik kimligini, kiiltiirtinii ve siirdiiriilebilirligini
cagristirdigindan, arastirmacilar tarafindan yerel ve bolgesel destinasyonlarin
pazarlama stratejileri tasarlanirken bunlarin dikkate alimmasi gerekliligini 6ne
stirdiikleri gozlemlenmektedir (Alderighi vd.2016: 324). Yemeklerin somut olmayan
kiiltiirel miras olarak kabul edilmesiyle birlikte bu yemeklerin gelenekleri ve diger
kiiltiirel bilesenleri de koruma altina alinmaktadir. Boylece s6z konusu kiiltiiriin

devamliligi saglanmaktadir (Yesilyurt & Kurnaz, 2021, s. 798).
2.11 Gastronomi ve Gastronomi Turizmi

Gastronomi kelimesi, Yunanca mide anlamina gelen Gastro ve yasa, kural,
kanun anlamina gelen Nomos kelimelerinin birlesiminden meydana gelmis olan bir
kelimedir. Kavramsal olarak gastronomi, bir bolgede yasayan insanlara ait olan mutfak
kiiltiirlinde mevcut yiyecek ve igeceklerin hazirlanmasi i¢in gerekli hammaddeler,
malzemeler ve bunlarin kullanim miktarlari, yapim regeteleri ve sunum 6zelliklerini
kapsayan bir yeme i¢gme kilavuzu olarak tanimlanabilir (Y1lmaz, 2017: 172).

Temelinde tarihle beraber olusmus derin bir kiiltiiriin aktarimi olan Gastronomi
bir bilim dal1 olarak yemek hazirlama asamalari, pigirme yontemleri, servis ve kisilerin
yeme-i¢me deneyimiyle ilgilenirken, insanlara verdigi mutluluk, iyilik hali ve estetikle
sanatla da ilgilidir. Dolayisiyla gastronomi hem sanat, hem de bir bilimdir (Sarugik &
Ozbay, 2015:266) . Correia et al. (2008) gore; gastronomi salt kiiltiirel bir ¢ekicilik
unsuru degil ayn1 zamanda farkl kiiltiirel iiriinleri tamamlayici bir enstriimandir. Bu

tamamlayict yonii ile de siirdiiriilebilir turizmde onemli bir yere sahiptir. Yerel
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ekonomiye kazang sagladigi gibi yerel tiikketimi de artiran gastronomi, destinasyonlar
i¢in yerel mutfagin sembolik bir unsurudur ve sagladigi ¢ekicilikle de destinasyonlara
rekabette avantaj saglamaktadir. Destinasyonun mutfak ile ilgili mirasinin turizm
irlinli olarak kabul edilmesi olduk¢a onemlidir. Kaliteli yiyecek ve igecegi turizm
tirlinline doniistiirerek turistin deneyimine sunmak miimkiindiir. Bu turizm {iriiniine
yapilan harcama yore halki ve bolge ekonomisine katki saglayarak bolgede carpan
etkisi olusturabilmektedir (Deveci vd.2013).

Antik Yunan“dan 21. Yiizyila kadar olan siire gastronomiyle alakali olarak
yapilan agiklamalarda hep bir tutarlilik gosterilmistir. Agiklamalara gore gastronomi
bilim dalinin odak noktasinin yiyecek ve iceceklerin fiziksel maddelerinin olmadigi,
yeme-igcme olayinin nasil, nerde, ne zaman ve neden gerceklestirildigi gibi sorularla
ilgili oldugu vurgulanmistir (Vega & Ubbink 2008, s. 373).

Bir¢ok cografi bolge, iilke ve yerel alan gastronomi ile iliskilendirilmektedir.
Ornegin, Akdeniz gastronomisi taze balik, taze meyve ve taze sebze gibi taze olmalar
ile bilinir; Meksika gastronomisi ekmegi, fasulyesi ve musiriyla taninmaktadir.
Destinasyonun sahip oldugu ozellikler turistleri destinasyona g¢eken oOzelliklerdir.
Gastronomi ve yerel mutfak kiiltiirii bir destinasyonun turist gekmesi ve destinasyona
cesitli faydalar saglamasi konusunda bir arag olarak goriildiigii sdylenebilir. Bu
nedenle destinasyonlarda gastronomi, bir yandan turistlerin seyahat deneyimlerine ve
refahina, katki saglamasinin yani sira yerel sakinlerin refahina da katkida
bulunmaktadir. Ayrica, gastronomi tarim isgileri ve ciftciler, gida {ireticileri ve
perakendeciler, yemek hizmeti saglayicilari, restoran ve kafe sahipleri gibi ¢esitli ve
genis yelpazede paydasa ve yerel ekonomiye katki saglayan 6zellikler igermektedir

(Bjork & Kauppinen-Raisianen, 2017: 1580).

19



2.12 Gastronomi Turizmi

Long’a gore, bir baskasinin yemek yoluna kesif amacli katilim, bir yiyecek
trlinliniin, bir mutfagin, yemek sisteminin ya da bir kimsece degil, gastronomi
sistemince disiliniilen yemek tarzinin sunumunu, hazirlanisin1 ve tiiketimini igeren
katilima gastronomi turizmi denir (Karim, 2006). Gastronomi turizmi, destinasyonun,
yemek hizmetleri endiistrisinin anahtar fonksiyonlarindan biri oldugunu ve bunu
bireylerin tatilde veya yolda yasamalar1 gerektigine inandiklar1 duygu ve tecriibelerin
saglanmasi oldugunu vurgulanmistir (Kivela & Crotts, 2006). Turgarini ve digerlerine
(2022: 426) gore gastronomi turizmi, bir bolgeye 6zgii yemekleri ve aromalar tatmak
ve ayn1 zamanda yemeklerin yapilis bigimlerini ve yapildiklar1 yerlerdeki atmosferi
hissetmek i¢in yapilan seyahatler olarak tanimlanmaktadir. Gastronomi turizmi,
turizm ile yiyecek-igecegin arasindaki baglantiy1 ifade etmekte, daha ¢ok yoresel
yiyeceklerin bulundugu bolgelere gerceklestirilen seyahatleri kapsamaktadir (Ozdemir
& Diilger Altiner, 2019).

Gastronomi turizmini; temel motivasyon faktorii 6zel bir yemek tiiriinii tatmak
veya bir yemegin iiretilmesini gérmek amaciyla, yiyecek tiiketicilerinin, yemek
festivallerini, restoranlar1 ve 6zel alanlar1 ziyaret etmeleri olarak ifade ederlerken,
bununla birlikte 6zel bir yemegi tatmak, yemeklerin farkli iiretim siireglerini gérmek
veya {inlii bir sefin elinden yemek olarak tanimlanabilir (Akdag, Ozata, Sormaz ve
Cetinsoz, 2016). Gastronomi turizminde iyi kaliteli yerel iiriinler kavrami 6nemlidir.
Bu amagcla yapilan gastronomi turizmi belirli bir bolgeye belirli bir amacla yapilan
turizm faaliyeti olarak one c¢ikmaktadir. Bu tarz faaliyetlere katilan turistler daha
deneyimli, kiiltiir diizeyi yliksek ve daha ¢ok bos zamani olan ve giinliikk rutin
islerinden farkli beklentileri olan gruplardir. Ciinkii turistler gastronomik degerdeki

yemeklerin efsanelerini ve yiyeceklerle ilgili hikayeleri ve yemegin gegmisini merak
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etmektedirler (Gheorghe et al, 2014). Her yerde bulunmayan yiyecekleri kesfetmek
icin farkl iilkelere seyahat eden gruplar “gastro turist” kavraminin ortaya ¢ikmasina
neden olmustur (Hatipoglu, 2010). Gastro turisti kavramini temel seyahat
motivasyonlarindan biri gastronomik deneyimler yasamak olan, bulundugu
destinasyonda yiyecek icecekle ilgili aktivitelere katilan 6zel ilgi turisti olarak
tanimlamak da miimkiindiir (Uner, 2014). Yoresel mutfaklarin iyi bir sekilde
tanitilabilmesi gastronomi ag¢isindan olumlu, iyi bir sekilde tanitilamamasi ise
gastronomi turizmi agisindan olumsuz bir gelisme olarak degerlendirilebilmektedir.
Turistlerin gdziinde iyi bir imaja sahip olan gastronomi destinasyonlarinin pek ¢ok
farkli yonden analiz edilmesi, gastronomi destinasyonu olma yolunda emin adimlarla
ilerleyen ke, bolge ya da yorelerin gelismesi acisindan Onemli avantajlar

saglayacaktir (Cilgimnoglu ve Cam, 2021:188).

2.13 Yerel Gida ve Yoresel Yemeklerin Gastronomi Turizmine

Katkilan

Yoresel yiyecek ve igecekler, bir cografi bolge sinirlari igerisinde yasayan
toplumlarin yapim ve sunum bilgileri eski donemlerden gelen, nesilden nesile aktarilan
bilgilerle yapilan, yapiminda o lilkede veya bolgede mevcut hammaddeler, malzemeler
ve mutfak aletleri kullanilarak diretilen gida {irlinleridir. Yoresel gida iiriinleri,
tiretildikleri iilkede veya bolgede yasayan halk tarafindan gelistirilen regeteler, tiretim
teknikleri ve sunum yontemleri kullanilarak yapilan gida tiriinleridir. Yoresel yiyecek
ve igecekler farkli lilkelerde veya bolgelerde iiretilen benzer iirlinlere, goriintis, lezzet,
koku, iceriginde kullanilan malzemeler ve yapiminda kullanilan aletler bakimindan
farklilik gosteren yiyecek ve iceceklerdir. Yoresel gida iiriinleri, son yillarda oldukca

popliler bir alternatif turizm ¢esidi olan gastronomi turizmi ¢aligmalarinda oldukca
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ragbet goren ve gastro turistler tarafindan turistik hediyelik gida iirlinii olarak

¢ogunlukla satin alinan iirtinlerin basinda gelmektedirler(Cavusoglu , 2023).
2.14 Gastronomik Benlik

Gastronomik kimlik, bir bolgenin sahip oldugu ¢evresel faktorler olan iklim ve
cografya ile kiiltiirel degerler olan din, tarih, etnik cesitlilik, gelenekler ve inanglar
temelinde sekillenen yiyecek icecek kiltlirii, bunlarin yapim tariflerini, liretiminde
kullanilan malzemeleri ve sunum teknikleri ile gorgii kurallarin1 kapsayan degerler
biitiintidiir (Seyitoglu ve Ivanov, 2020:4)

Gastronomik benlik, bir bireyin veya toplumun yemek Kkiiltlirii {izerinden
kimligini ve aidiyet duygusunu ifade etme bi¢imidir. Bu kavram, yeme aligskanliklari,
tercih edilen gidalar, pisirme teknikleri ve yemekle ilgili ritiieller gibi unsurlari kapsar.

Gastronomik benlik, insanlarin kokenleri, kiiltiirel miraslart ve Kkisisel
deneyimleriyle sekillenir. Bir yemegin hazirlanis1 ve tiiketimi, bireyin ge¢misiyle,
ailesiyle ve kiiltiirel ¢evresiyle olan bagmi yansitabilir. Gastronomik benlik, ayni
zamanda bir toplumun kiiltiirel ¢esitliligini ve zenginligini de ortaya koyar, bu nedenle
gastronomi turizmi ve kiiltiirel etkilesimler agisindan biiyiik bir 6neme sahiptir. Bir
yorenin gastronomik kimligini; o yoreye 6zgii bicimlerde yetisen, iiretilen ve sunulan
iriinler olusturmaktadir. Ydresel iirlinler, gastronomik tanimlamanin bilesenlerinden
biridir. Bu iriinlerin korunmasi, kaybolmadan gelecek nesillere aktarilmasi
gastronomi kimliginin siirdiiriilmesi i¢in dnemlidir. Kibris Tiirk mutfak kiiltiiriiniin
nesiller boyunca modernlesme asamalariyla birlikte degisime ugradigi ancak nesiller
arast baglantinin tamamen kopmadigi daha Once yapilan c¢aligmalarda ortaya
cikartilmistir (Gokbulut ve Yeniasir, 2021).

Bir diger tanima gore; Gastronomik kimlik; bir topluma ait, beslenme sekilleri,

yiyeceklerin iiretimi, hazirlanmasi, tiikketimiyle ilgili, toplumun kiiltiiriinii ve benligini
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tasvir edecek kadar 6zgii, onu digerlerinden ayiracak kadar 6zdeslesmis 6zellikleri

anlatmak adina kullanilan bir olgu olarak tanimlanmaktadir (Diker ve Deniz, 2017:

191)

2.15 Kibris Adasi ve Mutfagi

Kibris adasina yerlesen ilk insanlarin gliniimiizden yaklasik olarak 12.000 yil
once yani Pre-neolitik donemde adaya deniz yoluyla geldikleri ve adada yasamaya
basladiklar1 diisiiniilmektedir. Adada yapilmis olan arkeolojik caligmalar adaya ilk
gelen insanlarin 6ncelikle kiy1 bolgelerine yerlestikleri daha sonra distan gelebilecek
tehlikelere karst korunmak icin adanin i¢ kisimlarindaki bolgelere yerlestiklerini
gostermektedir (Salihoglu, 2018: 394).

Kibris, Korsika ve Sardinya adalarindan sonra Akdeniz’deki tgiincii biiyiik
adadir. Kibris hem Anadolu’nun giineyindeki Iskenderun-Mersin- Antalya
korfezlerini kontrol etmesinden hem Orta Dogu’nun bati kiyilar1 ile Musevilerin,
Hristiyanlarin ve Miisliimanlarin kutsal mekan1 olan Kudiis ve Siiveys Kanali’na olan
yakiligindan dolayr her donem stratejik olarak kabul edilmistir (Balyemez, 2021).
Kibris’in stratejik degeri egemen giiclerin bdlgesel politikalarina da yansimis ve
Anadolu, Orta Dogu ve Kuzey Afrika’ya dair hedefleri olan donemin egemen giigleri
icin Kibris mutlaka ele gegirilmesi gereken bir yer olarak 6ne ¢ikmistir. Bu durum
Kibris’ta ¢ok sayida egemenin hiikiimranligina yol acarken Ada’nin etnik ve dini
sosyo-kiiltiirel cesitliliginin de kaynagini olusturmustur. Kibris’ta bir donem egemen
olmus ve kendi kiiltlirlerini Ada’ya tasimis olan medeniyetler; Hititler, Persler,
Romalilar, Bizanslar, Kudiis Sovalyeleri, Liizinyanlar, Venedikler, Osmanlilar ve
Ingilizlerdir (Newman, 1953).

Akdeniz ve Tiirk mutfaginin ortak 6zelliklerini yansitan Kibris mutfaginin

kendine 0zgii geleneksel yemek ve mezeleri de vardir. Tarih boyunca Kibrislilar,
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lezzetli yemekler yaratmay1 basarmislardir. Her yemek kendine 06zgii bir lezzet tasir,
yemegin pisirilmesi ve sunumu Kibris insanin karakterini yansitmaktadir. Kibris’ta
sevilerek yenen bir ot yemegi olan Molohiya, Arap orijinli bir yemek olmasina ragmen
hazirlanis1 lezzeti ve sunumu ile Kibris lezzetine hitap etmektedir. Kibris’ta, bazi
yemeklerin ad1, hazirlanisi ve lezzeti bolgeden bolgeye farklilik gostermektedir (Celik,
2017).

Kibrislhilar kendilerine 6zgli yoresel lezzetli ve diinyada taninan gastronomik
kiiltiir mozaigini yaratmay1 basarmalarina yardimeci olmustur. Ornegin Kibris’ta
sevilerek yenen bir ot yemegi olan Molohiya, Afrika ve Ortadogu orijinli bir yemek
olmasina ragmen yapim Ozellikleri, icerisinde yer alan malzemeleri ve sunumu ile
Kibris adasina 6zgii cok ozel bir yiyecek olarak {lilke yiyecek icecek kiiltiirii
icerisindeki yerini almaktadir (Cavusoglu & Cavusoglu, 2018a: 482).

2.16 Kibris Gastronomisi

Akdeniz'in ortasinda, tarih kokan Kibris adasi, kendine 6zgii bir gastronomik
zenginlige ev sahipligi yapar. Kibris mutfagi, yillar boyunca farkli kiiltiirlerin,
medeniyetlerin ve cografi ozelliklerin etkisi altinda evrilmis, benzersiz bir lezzet
mozaigi olusturmustur. Kibris mutfagimin kalbinde, saglikli ve besleyici zeytinyagi
bulunur. Bu altin saris1 yag, salatalardan mezelerin zenginligine, ana yemeklerden
tatlilara kadar bir¢ok lezzetin temelidir. Zeytinyaginin yani sira, adanin bereketli
topraklar1 ve Akdeniz'in bollugu, deniz iirlinleriyle, taze sebzelerle ve baharatlarla
harmanlanarak sofralara tasinir. Kibris'in gastronomik kimligini sekillendiren bir diger
onemli unsursa hellim peyniridir. Kizartilarak ya da taze olarak tiiketilen bu 6zel
peynir, adanin yemeklerine benzersiz bir aroma ve dokunus katar. Meze kiiltiiri,
Kibris sofralarinin vazgecilmez bir pargasidir. Zeytinyaglh yaprak sarmasi, humus,

hellim peyniri, kuru domates ve zeytin gibi atigtirmaliklar, sofralarda renkli bir dans
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sergiler. Geleneksel yemekler arasinda kuzu tandir, kuzu sis ve zeytinyagh sebzeler
one ¢ikar. Bu yemekler, taze malzemelerin 6zenle islenmesi ve uzun pisirme
siirecleriyle lezzetlerini zirveye tagir. Kibris'in hamur isleri ve tatlilar1 da
unutulmazdir; baklava, lokma tatlisi, katmer ve diger hamur isleri, tath krizlerine
¢Ozlim sunar.

Kibris, Akdeniz'in bereketli topraklarinda yer alan ve zengin kiiltiirel mirasiyla
dikkat ¢eken bir adadir. Bu zengin mirasin 6nemli bir parcasi da Kibris'in benzersiz
gastronomik triinleridir. Kibris mutfagi, adanin cografi konumu, iklimi ve tarih
boyunca farkli medeniyetlerin etkisiyle sekillenmis, 6zgiin ve cesitli lezzetler ortaya
cikarmigtir. Kibris'in en bilinen gastronomik iirlinlerinden biri Hellim (Halloumi)dir.
Hellim, keci ve koyun siitiinden yapilan, kendine 6zgii dokusu ve lezzeti ile diinya
capinda lin kazanmig bir siit iirliniidiir. Genellikle 1zgara veya kizartilarak tiiketilen
Hellim, salatalardan sandviglere kadar bircok yemegin vazgecilmez bir parcasidir.
(Oznur & Nesim, 2011) Kibris'a 6zgii diger onemli bir iiriin de Zivaniya'dir. Uziim
posalarindan elde edilen bu yiiksek alkollii i¢ki, adanin koklii tarim gelenegini ve yerel
tiretim yontemlerini yansitir. Kibris mutfaginin zenginligi, taze sebzeler, meyveler ve
baharatlarla hazirlanan gesitli yemeklerde de kendini gosterir. Ornegin, "Molehiya"
adim1 verdikleri yaprakli sebzelerle yapilan yemekler, Kibris'a 6zgii lezzetlerden
sadece biridir(Yorgancioglu, 1980, ss. 62-63; Islamoglu, 2013, s. 30; Sah, 2017, s. 51).
Ayrica, Kibris''n cografi isaretli {iirlinlerinden biri olan Kibris patatesi, adanin
mutfaginda 6nemli bir yere sahiptir ve farkli pisirme yontemleriyle sofralarda yer alir.
(Yorgancioglu, 1980, s. 69).

Tuzlu unlu {irtinler arasinda 6nemli bir yer tutan Pilavuna, dolgulu hamur isidir.
Hazirlanan mayali hamur, i¢ har¢ ile doldurulup kenarlari kapatilip ortas1 acik

birakilarak pisirilir. Pilavuna’nin i¢ malzemesi ¢ok zengindir. Hellim, Talar peyniri,
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mezdeki (damla sakizi), kuru iiziim, mahlep, ganavuri (kendir tohumu), bol yumurta,
nane ve baharat bulunmaktadir (Sah, 2017, s. 31). Giiney Kibris Rum kesiminde, Hz.
Isa’nin yeniden dirilis giinii yortusu nedeniyle bu dzel dini giinii her sene ayni zamanda
Rum halki Pilavuna pisirerek ve mum yakip dua ederek kutlamaktadir (Sah,2017,s.
31). Pilavuna hem dini giinlerde hem de 6zel kutlamalarda ¢okc¢a kullanilan bol
malzemeli bereketli bir hamur isidir. Eski donmelerde sadece 6zel ve dini gilinlerde
yapilmasina karigin giinlimiizde dogum giinlerinde, mevlit tabaklarinda, evde misafir
agirlamada, satis amagli festivallerde de kullanildig1 gézlenmektedir. Eskiden kalma
bir adet olarak evde Pilavuna pisirildigi zaman komsulara da dagitilir (Sah, 2017, s.
31).

Kibris’ta iiretilen saraplar arasinda One ¢ikan Commandaria isimli sarap
Kibris’ta tiretilmis Kibris’in ilk sarabidir. Commandaria sarab1 1947 yilinda Guinness
rekorlar kitabinda yerini almistir. 1200 yilinin ikinci yarisinda adanin en 6nemli
sarabini tadan Fransiz Krali Philippe Augustus Commandaria sarabii ‘Krallarin
sarabi, saraplarin krali’ olarak taclandirilmistir (Sah, 2017, s. 82; Altan, 2016).

Kibris'in gastronomik iiriinleri, sadece lezzetli olmalariyla degil, ayn1 zamanda
kiiltiirel ve ekonomik ac¢idan da biiyiik 6neme sahiptir. Bu iirlinler, yerel halkin ge¢im
kaynagi olmanin 6tesinde, adanin kiiltiirel mirasin1 ve kimligini koruma ve tanitma
islevi goriir. Ayn1 zamanda, Kibris mutfaginin otantik tatlarin1 deneyimlemek isteyen
turistler i¢in de onemli bir ¢ekim unsurudur. Kibris'in gastronomik {iriinleri, adanin
zengin kiiltiirel ge¢misinin ve dogal kaynaklarinin birer yansimasidir. Hellim,
Zivaniya, Pilavuna, Commandaria sarabi ve Kibris patatesi gibi iiriinler, adanin
gastronomi kiiltliriinii diinya capinda tanitirken, yerel ekonomiye de katki saglar. Bu
nedenle, Kibris gastronomik iiriinleri, adanin hem kiiltiirel mirasinin korunmasinda

hem de turizm potansiyelinin artirilmasinda biiytik bir rol oynamaktadir.
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Kibris mutfak kiiltiirii, adada yasayan iki biiyiik toplum olan Rumlar ve
Tirklerin yani sira adada yasayan diger toplumlara ait yiyecek icecek Kkiiltiirlerinin
birleserek olusturdugu kendine 6zgii bir ¢esit Akdeniz mutfak kiiltiirii versiyonu
olmustur (Yildinm & Ulusoy, 2022: 168). Kibris yiyecek icecek Kkiiltiirli, adanin
stratejik acidan ¢ok dnemli bir konumda olmasi nedeni ile aday1 tarih boyunca ziyaret
etmis ve yoOnetmis uygarliklarin disardan getirdikleri mutfak kiltiirlerinden
etkilenmistir. Bu karakteristik 6zellik ayrica ada halkinin distan gelen yiyecek icecek
kiiltiirlerini tekrardan yorumlamalari, yapim regetelerine adaya 0zgii malzemeler
katarak yeni lezzetler yaratmalari Kibris mutfak kiiltiiriiniin zenginligine zenginlik
katmistir. Yemegin hazirlanis sekli ve sunumu Kibris insanin benligini yansitmaktadir.
Kibris’ta sevilerek yenen bir ot yemegi olan molehiya otunun Araplar’dan mi? Yoksa
Hindistan” dan m1 geldigi tartismalarinin halen devam ettigi bilinmektedir. Kokeni
farkli olsa da hazirlanisi, essiz lezzeti ve goze hitap eden sunumu ile Kibris
mutfagindaki 6nemi tartisilmazdir. Dolayisiyla, Molehiya tencere yemekleri igerisinde
ada mutfaginin liderleri arasindadir. Ayrica, pisirilme sekli ile Kibris mutfag ile diger
mutfaklar olan Filistin, Misir, Suriye-Liibnan ve Tunus mutfag: arasinda farliliklar
bulunmaktadir. Kibris mutfaginda yaglh kuzu veya Tavuk etiyle birlikte pisirilip, ince
tel sehriyeli piring pilavi, tursu, kuru sogan ve kdy ekmegi ile servis edilirken,
Filistin’de yasayan Bedevilerin mutfaginda molohiya, taze otlar, baharatlar ve piring
tavugun karnina doldurularak pisirilir (Islamoglu, 2013). Tunus mutfaginda ise
oncelikle Molohiya kurutulur sonra ufalanir kirmizi et, salga ve baharatlarla
lezzetlendirilip ¢orba olarak pisirilip servis edilir. Suriye-Filistin mutfaginda Muluhiye
olarak bilinen Molohiya corba olarak pisirildikten sonra firinda pisirilen biitiin tavuk,

tursu ve pilav ile ayr1 ayri tabaklanip servis edilmektedir (Sah, 2017: 51-54).
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Sarap kiltiirii, Kibris'm bagcilik geleneginin bir yansimasidir. Geleneksel
Kibris saraplari, adanin iklimi ve topraklarindan gelen Ozel tatlariyla damaklar
stmartir. Kibris gastronomisi, tarihi dokularin incelikle islendigi, kiiltiirel ¢esitliligin
bir araya geldigi bir lezzet sélenidir. Kibris yiyecek i¢ecek kiiltliriinde, adanin eski
caglardan beri etkilesim i¢inde oldugu diger uygarliklarin izleri olmakla birlikte, sahip
oldugu cografi konum, Akdeniz iklimi, meyve ve sebze yetistiricili§ine uygun tarim
arazileri, doganin sundugu bir¢ok gida iirtinii belirleyici olmustur. Dort bir yani1 denizle
cevrili bir ada iilkesi olmasindan dolay1 sahil boélgelerinde yapilan balik¢ilik da
yiyecek i¢ecek kiiltiirlinii daha da zengin yapmistir. Kuzey Kibris’in 6nemli bir ge¢im
kaynag1 da tarim ve hayvanciliktir. Bu nedenle ada mutfaginda et ve siit iiriinleri de
onemli olgiide yer kaplamaktadir. Unii diinya ¢apina yayilmis, Kibris mutfagiyla
6zdeslesmis bir siit {irlinii olan Hellim, yemeklerin en temel bilesenlerinden biridir ve
ana yemeklerden kahvaltiya bir¢ok yemekte yaygin bir sekilde kullanilmaktadir”
(Cavusoglu, 2017: 236).
2.17 Kibris Gastronomi Turizmi

Kibris, Akdeniz’in incisi olarak bilinen bir ada olup, zengin ve c¢esitli bir
gastronomi kiiltiirtine sahiptir. Ada mutfag, yiizyillar boyunca cesitli medeniyetlerin
etkisi altinda kalmis, bu sayede benzersiz ve renkli bir yemek kiiltiiri gelistirmistir.
Kibris mutfagy, taze ve dogal malzemeler kullanilarak hazirlanan yemekleriyle taninir.
Zeytinyagl, taze sebzeler, deniz {iriinleri, baharatlar ve otlar, Kibris mutfaginin
vazgecilmez bilesenlerindendir.

Kibris mutfaginin en bilinen yemeklerinden biri, kuzu eti ve ¢esitli sebzelerle
hazirlanan "Kleftiko"dur. Ayrica, zengin meze ¢esitleri, 6zellikle "Hellim" peyniri,
adanin gastronomi kiiltiirlinde onemli bir yer tutar. Kibris'm tatlilar1 da oldukc¢a

meshurdur; 0Ozellikle badem ve bal ile yapilan "Sam tathisi" adanin sevilen
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tathlarindandir. Kibris mutfagi, sadece lezzetli yemeklerle sinirli kalmaz; aym
zamanda sosyal yasamin da 6nemli bir pargasidir. Yemekler, aile ve arkadaglar
arasinda paylasilan 6nemli anlar yaratir ve bu anlar, Kibris kiiltiirliniin sicak ve
misafirperver dogasini yansitir. Bu nedenle, Kibris gastronomi kiiltiirii, sadece bir
beslenme aligkanlig1 degil, ayn1 zamanda adanin kiiltiirel mirasinin bir pargasidir.
Giliniimiizde diinyada yeme-igme kiiltiiriine verilen 6nem ve ilginin artmasi ile birlikte
kiltiirel ¢ekiciligin ana faktoriinii olusturan gastronomik miras kavrami, tilkelerin
kiiltiirel degerleri kapsaminda degerlendirilmektedir (Richards, 2002; Cohen, 2004).
Ayrica yeme-icme faaliyetlerinin zorunlu bir ihtiyag olmasi ve turistlerin
seyahatlerinin her anindan zevk alma istegi gastronomi degerlerini turizm
deneyimlerinin ayrilmaz bir parcasi haline getirmistir. Bu gastronomik degerlerin bazi
turistler icin ¢ok dnemli olmas1 seyahat tercihlerinin ana sebebini olusturmakta ve bu
durum gastronomi turizminin ortaya ¢ikmasina zemin olusturmaktadir. Gastronomi
turizmi fiziksel, kiiltiirel, sosyal ve prestij olmak iizere dort farkli motivasyon tiiriine
sahiptir. Fiziksel motivasyonda yasamin devamliligi i¢in yiyecek sarttir ve turist
yagsamak i¢in ya da seyahat i¢in yemek yemek istemektedir. Kiiltlirel motivasyonda;
belli bir kiiltiirii 6grenmek i¢in turist yemek yemek istemekte ve bu noktada lokal basit
tirtinler turisti motive etmektedir. Bunun i¢in birincil liretim yerlerini ziyaretler, yoreye
0zgii yemeklerin sunuldugu restoranlar ve festivaller 6nemli rol oynamaktadir. Sosyal
motivasyon i¢in turist gastronomi aktivitesinin i¢inde aktif olarak yer almalidir. Son
motivasyon araci ise prestijdir. Yoreye Ozgli edinilen deneyimleri bulundugu

ortamlarda paylasarak kendisine prestij saglamaktadir (Guzman and Canizares, 2011).
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2.18 Kibris Gastronomisine Ait Bashica Uriinler ve Literatiire

yansimasi

Kibris, zengin tarihi, gesitli kiiltiirel etkileri ve benzersiz cografi 6zellikleri ile
one cikan bir ada olup, yerel iriinleri de bu 6zelliklerin bir yansimasidir. Yerel
(yoOresel) tirlinlerin somut olmayan kiiltiirel miras olarak degerlendirilmesi, Kibris'in
kiltlirel zenginliginin korunmasi ve siirdiiriilebilirligi agisindan biiyiik bir éneme
sahiptir. Kibris'ta liretilen bir¢ok yerel iiriin, sadece ekonomik degeri olan ticari mallar
olarak degil, ayn1 zamanda adanin kiiltiirel mirasinin énemli unsurlar1 olarak kabul
edilmektedir.

2.18.1 Hellim

Kibris'in en bilinen yerel iiriinlerinden biri olan Hellim, somut olmayan kiiltiirel
mirasin gilizel bir 6rnegidir. Ke¢i ve koyun siitiinden yapilan Hellim, kendine 6zgii
dokusu ve lezzeti ile taninir. Bu kiiltiirel {iriiniin {iretim siireci, nesiller boyunca
aktarilan geleneksel bilgi ve tekniklere dayanir. Hellim, ozellikle 1zgara veya
kizartilarak tiiketilen bir {iriin olup, Kibris mutfaginin vazgecilmez bir pargasidir.
Cografi isaretleme ile korunan Hellim, sadece Kibris'a 6zgii liretim yontemleri ile
yapilmakta ve bu sayede iirlinlin kalitesi ve 6zgilinliigli garanti altina alinmaktadir
(Ulusoy, 2020).

2.18.2 Zivaniya

Zivaniya, Kibris'a 6zgii bir diger énemli yerel iiriindiir. Uziim posalarindan
elde edilen bu yiiksek alkollii icki, adanin koklii tarim gelenegini ve yerel {iretim
yontemlerini yansitir. Zivaniya'nin liretim siireci, yiizyillar boyunca adanmn tarim
toplumlar tarafindan gelistirilmis ve korunmustur. Zivaniya, sadece bir i¢ki olmanin

Otesinde, Kibris kiiltiiriiniin ve sosyal yasaminin bir parcasidir. Bu icki, 6zellikle kig
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aylarinda tiiketilir ve genellikle ¢esitli kutlamalar ve sosyal etkinliklerde yer
alir(Cavusoglu, 2 (2): 49-54, 2012).
2.18.3 Molehiya

Kibris'in geleneksel yemeklerinden biri olan Molehiya, adanin yerel bitkisiyle
yapilan bir yemektir. Molehiya bitkisi, Kibris'in sicak ikliminde yetisir ve yerel halk
tarafindan geleneksel yontemlerle toplanarak yemeklerde kullanilir. Bu yemek, adanin
gastronomi Kkiiltiiriniin 6nemli bir parcasidir ve geleneksel tariflerle hazirlanir.
Molehiya, sadece lezzetli bir yemek olmanin 6tesinde, Kibris kiiltiiriiniin ve tarim
bilgisinin bir yansimasidir(Islamoglu, 2013).

2.18.4 Lefkara Isi (Danteli)

Letkara Nakis1 adini, Trodos Daglarinin eteklerinde yer alan Letkara
Koyiinden almaktadir. Venedikliler doneminde (1489-1571) asilzadeler Lefkara
Koylinii tatil yeri olarak kullaniyorlardi. Bu kdy, Kibris olaylarinin baglangicina kadar
karma bir niifusa sahipti. Kibris olaylar1 bagladiktan sonra Lefkara kdylinde yasayan
Tiirkler oradan gb¢ etmisler ve kdyde sadece Rumlar kalmistir. Letkara Nakis1 bir
rivayete gore adada mevcut olan Venedik Danteli ile Beyaz Nakis olarak bilinen iki el
islemesi yonteminin karisimindan tiiremistir. Giiniimiize gelmis diger bir rivayet ise
sudur: Venedikli varlikli ailelerle iliski icinde olan koyliiler, Venedik Danteli isleyen
kisileri gbzlemleyerek onlardan bu isin tekniklerini 6grenmisler ve kendi Beyaz
Nakis’larina adapte etmislerdir. Baska bir soylem ise, asilzadelerin yerli halka nakis
tekniklerini kendilerinin gostererek oOgrettikleri seklindedir. Boylece yerli halk,
O0grenmis oldugu teknikleri kendi el islemelerine uyarlayarak Letfkara Nakisi’ni
tiretmistir. Lefkara Nakisi, bej keten lizerine beyaz, bej ve haki renkteki ipliklerle
islenmektedir. Desenler kumasa ¢izilmeden Once, igne ile kumas {izerine sayilarak

dolgu teknigi ile yapilmaktadir. Bu nakis, Lefkara ve civarindaki koylerde, yani
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Kalavason, Larnaka(Iskele), Limbya, Dohni (Taskent), Dali ve Bodamya’da
(Derelikdy) islenerek, niifus hareketleri siirecinde adanin birgok bdlgesine yayilmistir.
Giiniimiizde de milli kiiltiiriin ayrilmaz bir parcasi olan Lefkara Nakisi, gerek turizm

amagl gerekse giindelik kullanim amagli yapilmaktadir (Ekingen, 2016:13-29).
2.19 Kibris Gastronomisinde Uziim

Kibris, sadece tarihi ve kiiltiirel zenginlikleriyle degil, ayn1 zamanda muazzam
bir gastronomik ¢esitliligiyle de iinliidiir. Adanin bagcilik ge¢misi, 6zellikle {iziim
yetistiriciligiyle gliclenmis ve Kibris mutfaginin temel taslarindan biri haline gelmistir.

Uziim, Kibris'n verimli topraklari ve Akdeniz ikliminin sicak esintisiyle
mitkemmel bir uyum i¢indedir. Bu iiziimler, adanin giinesi ve bereketli topraklar
tarafindan 6zenle beslenir, sonucunda ise Kibris'in essiz lezzetlerini sunar. Adanin
kurak ve sicak bir iklime sahip olmasindan dolayr kaliteli iiziim yetistiriciligi
yapilamamakla birlikte, iiretimde sikintilar bulunmustur. Uziim {iretim alanlarma
bakildig1 zaman Besparmak daglari, Gegitkale bolgesi ve Karpaz yarimadas: diye 3
ana bolgeye ayrilmistir. Ilge olarak ise Girne, Giizelyurt ve Iskele bulunmustur.
K.K.T.C.“de sofralik iizim yetistiriciligi yaygindir. Mehmetgik bélgesinde 15000 ton
kapasiteyi kapsayan Sarap fabrikas1 kurulmugtu fakat istenen verim alinamamis ve bu
gibi girisimlerin ¢ogaltilmasi saglanamamistir. Bunun en biiyiik sebebi adaya uygun
olan dogru sofralik ve Saraplik iiriiniin segilememesidir (Semih vd.,2014).

Uziim Pekmezi:

Gerek cografik ve gerekse ekolojik kosullar bakimindan {ilkemiz bagcilik igin
yer kiirenin en elverisli iklim kusag tizerinde bulunmaktadir. Asmanin ana vatani olan
Anadolu 6nemli bir asma gen merkezi olmasinin yani sira son derece eski ve koklii bir
bagcilik kiiltiiriine sahiptir. Anadolu tarih boyunca baglar1 ve iiziim gesitleri ile sohret

bulmus olup Tiirk uygarliklari zamaninda bagcilik biitlin diinyaya buradan yayilmistir.
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Osmanl1 Imparatorlugu zamaninda ise eskisinden daha parlak bir dénem yasamustir.
Pekmez geleneksel gidalarimizdan birisi olup, baz1 meyvelerden pekmez iiretilmesi,
Ulkemize 6zgii bir degerlendirme seklidir. Yapisinda yiiksek oranda seker bulunan
hemen her meyvenin pekmeze islenmesi olasi ise de, ge¢miste ve giliniimiizde en
yaygin olan uygulama, iiziimden pekmez iiretilmesidir. Ulkemizde degisik yorelerde,
degisik isimlerle anilan ve yapim tekniklerinde bazi farkliliklar bulunan degisik lezzet,
yap1 ve goriinimde pekmez ¢esit ve tipleri bulunmakla birlikte temel olarak pekmez;
tizimlerin sikilmasiyla elde edilen siranin, degisik oranlarda kalsiyum karbonat iceren
ve pekmez topragi denilen beyaz-krem renkli toprakla asitligi ve bulaniklig
giderildikten sonra agikta (tavada) ates lizerinde koyulastirilmasiyla elde edilen bir
{liriindiir(C. Kaya, M.D. Akaydin (lyibil), Y. Esin , 2012).

Kibris'n baskdsesinde yer alan {iziim pekmezi, adanin enerji dolu
kahvaltilarina ve tath sofralarina hayat verir. Yogun ve koyu kivamiyla {inlii olan bu
pekmez, liztimlerin tathiligin1 ve dogalligin1 her damlada hissettirir.

Koumandaria:

Kibris saraplart yeniden Hagli Seferleri sirasinda ve sonrasinda, adindan ve
tadindan Avrupa’da sikc¢a soz ettirmeye basladi. Alman seyyah Sudheimli Ludolf,
1336 ile 1341°de aday1 ziyaret ettiginde Kibris sarabi hakkinda sunlari soyliiyor:
“Adanin giinese bakan en yiiksek daglarinda sarap imal edilir. Onceleri kirmizi olan
bu sarap, toprak testi veya kiiplerde alti veya dokuz yil kalinca beyazlasir, tadi
kuvvetlidir. Bu nedenle bir kadeh saraba dokuz kadeh su ilave edildikten sonra
igilebilir. Insan bir fic1 sarabi ise bile sarhos olmaz. Diinyanim hicbir yerinde Kibris
halki kadar igkiye diiskiin bir halk mevcut degildir.” Ozellikle Kumandaria bdlgesinde
yetisen lizlimlerden elde edilen ve ayni ismi tasiyan sarap, digerleri igerisinde en

tinliistidiir. O kadar ki, 1362 yilinda Kibris Krali I. Petro i¢in Londra’da verilen ve bes
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krallar ziyafeti olarak bilinen yemekte Kumandaria sarabi i¢ilmesi, Avrupa’da en ¢ok
aranan ve deger verilen saraplar igerisinde oldugunu bize gostermektedir.(Sadrazam
& Oznur, 2013).

Kibris sarabinin, 6zellikle de kumandaryanin 19. yiizyilin ikinci yarisinda da
uluslararas1 pazarlarda tarihsel {iniini korudugu anlasilmaktadir. Osmanl
Imparatorlugu’nun bu dénemde katildig1 uluslararasi fuarlarda temsil edildigi mallar
arasinda Kibris sarabi da yer almistir. Kibris saraplari, Kandiye (Girit) saraplar ile
birlikte 1855 tarihinde Paris, 1862 tarihinde de Londra Uluslararasi Fuarlari’nda
Osmanli Devleti adina sergilenmis ve her iki sergide de olusturulan komisyonlarca
odiile layik goriilmiistiir. 1855 Paris Fuari’'nda Kibris’ta Olimpiya (Trodos) dagi
lizimlerinden sarap irettigi anlasilan merkezi Bursa’da bulunan Falkeysen et
comp.Sirketi madalya kazanmistir. 1865 Londra Fuari’nda ise, ayn1 6diil bu kez Kibris
valiligine verilmistir (Onsoy, 1983: 202-205).

Kuru Uziim Yapim:

Kuru {iziim yapimi, doganin sundugu tatl ve besleyici iiziim tanelerinin uzun
stire saklanabilir hale getirilmesi siirecidir. Tarth boyunca, iiziimleri kurutarak
muhafaza etme yontemi, hem besin degerini korumanin hem de lezzetli atistirmaliklar
elde etmenin en dogal yollarindan biri olmustur. Kuru {iziim, mutfaklarimizda
tathilardan ekmeklere, salatalardan ana yemeklere kadar genis bir kullanim alanina
sahip olan ¢ok yonlii bir besindir. Cekirdekli veya c¢ekirdeksiz tiztimlerin toplandiktan
sonra giineste kurutulmast ile elde edilen bir iiriindiir. Uziim tarimi turizmi kapsaminda
kuru iizim yapimi asamalar turistlere izlettirilebilir yada yapimda onlarin da rol
almasi veya yatacak yer karsiliginda bu aktivitede caligmalar1 saglanabilir. Sadece yaz

aylarinda ve hasat donemlerinde yapilabilecek bir iiriindiir (Cavusoglu , 2012).
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Uziim kurutmada amag, tanenin su icerigini azaltmak suretiyle dayaniklilig
artirmak, boylece daha uzun siire degerlendirmek ve alternatif bir {iriin ortaya
cikarmaktir (Anonim, 2013).

Zivaniya Yapimi:

Zivaniya yapimi, Kibris'in geleneksel igki kiiltiirtiniin kokli bir pargasidir ve
yiizyillardir siiregelen bir mirastir. Uziim posasindan elde edilen bu giiclii ve aromatik
icki, hem tarihi hem de kiiltiirel 6nemiyle 6ne ¢ikar. Zivaniya, dogal malzemelerle
hazirlanan, geleneksel yontemlerle damitilan ve kendine 6zgii tat ve aromasiyla bilinen
bir i¢kidir.

Zivaniya Kibris’ta tiziim suyundan yapilan ve alkol derecesi ¢ok yiiksek olan
bir icecektir. Dolayisiyla Ingiliz déneminde kisa bir siire evde yapilmasi
yasaklanmisti. Sikilip suyu alinan {iziim posasi, kaplara konularak yaklasik iki hafta
bekletilir. Daha sonra zivaniya kazanlarina konularak kaynatilir. Kaynayan ve
buharlasan alkol, suyun i¢indeki borudan gegerken sogur ve zivaniya olarak
damitilmus olur. Ilk ¢ikan zivaniyanin alkol derecesi ¢ok yiiksek oldugundan eglence
amagcl icilmez ve daha ¢ok dezenfektan olarak kullanilir. Bununla birlikte ovuldugu
zaman viicutta bulunan ¢esitli agrilar1 da giderdigine inanilir. Ayrica ¢ok iyi yandigi
icin ge¢miste agrilarin giderilmesi i¢in yapilan bardak ¢ekme isleminde de zivaniya
kullanilirdi. Daha ¢ok fabrikalarda iiretilen ve alkol derecesi ¢ok yliksek olmayan
zivaniya giiniimiizde Kibris’ta meyhanelerde tiiketilmektedir.(Yeniasir & Gokbulut,
2020)

Zivaniya yapiminin temel malzemesi iiziim posasidir. Uziim hasadindan sonra
geriye kalan posalar, dikkatle toplanir ve fermente edilir. Fermentasyon siirecinde
posalar, dogal olarak alkol iiretir. Bu asamadan sonra, fermente edilmis tiziim posalari

geleneksel bakir imbiklerde damitilir. Damitma islemi, zivaniyanin yiiksek alkol
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icerigi ve kendine 6zgii aromatik Ozelliklerini kazanmasini saglar. Bag bozumu
doneminde yapilabilen bir aktivite olan Zivaniya, yiiksek dereceli bir alkollu icki
tirtidiir. Bu alkol tiirti Kibris’ta bazen dezenfektan yada ilag olarak da tiiketilen bir
lizlim trlintidiir (Yorgancioglu, 2010:1).

Zivaniya, Kibris kiiltiirlinde sadece bir i¢ki olarak degil, ayn1 zamanda sosyal
hayatin ve geleneklerin bir pargasi olarak da énemli bir yer tutar. Dostlar ve aileler
arasinda paylasilan zivaniya, samimiyetin ve misafirperverligin semboliidiir. Ayrica,
saglik agisindan da g¢esitli kullanim alanlarmma sahiptir; soguk alginligi gibi
rahatsizliklarda viicudu 1sitmak amaciyla tiiketilir. Zivaniya yapimi, dogalligi ve
geleneksel yontemleri koruyarak, gegmisten giiniimiize tasinan bir zanaattir. Bu siirec,
sadece bir icki liretimi degil, ayn1 zamanda kiiltiirel mirasin korunmasi anlamina gelir.
Kibris'in sicak ikliminde yetisen {iziimlerin sundugu dogal tatlar1 ve aromalar1 igeren
zivaniya, her yudumda tarihi ve kiiltiirel zenginligi hissettirir. Geleneksel zivaniya
yapimi, doganin ve emegin bir araya geldigi bir siirectir. Bu lezzetli ve giiclii icki, hem
Kibris'in gururu hem de mutfak kiiltiirlinlin vazgegilmez bir pargasidir (Cavusoglu
,2012).

Sarap Yapim:

Sarap yapimu, binlerce yillik bir gegmise sahip, sanat ve bilimin harmanlandig1
bir stiregtir. Bu slireg, liziim baglarindan baslayarak, siselenmis saraplarin raflarda
yerini almasina kadar uzanan titiz ve 6zenli adimlardan olusur. Sarap yapimi, sadece
lizlimiin islenmesiyle ilgili degildir; ayn1 zamanda doganin, mevsimlerin ve iireticinin
bilgi ve deneyiminin bir araya geldigi bir yolculuktur. Her sise sarap, liziimiin toprakla
bulustugu andan itibaren baslayan bir hikayeyi anlatir. Uziimlerin dogru zamanda
hasat edilmesi, sarabin kalitesini dogrudan etkileyen ilk adimdir. Ardindan, {iztimlerin

ezilmesi, sikilmasi ve fermantasyon siireci gelir. Bu asamalar, sarap yapiminin temel
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taglarini olusturur ve her biri, sarabin nihai karakterini belirlemede kritik bir rol oynar.
Kibris“ta yapilan kazilarda {iziimiin ve Sarabin 40 asirdan beridir adada var oldugu
bilinmistir. Ozellikle Trodos daglarinda iiziim yetistiriciligine uygun kosullar var
oldugu goriilmistiir (Altan Z. , 2017).

Ev avlusunda hazirlanan biiyiik kazanlara {iziimler bosaltilir. Uziimler bu halde
1 hafta giineste birakilir, belli araliklarla kontrol edilir. Uygun hale gelen iiziimler
sikma teknelerine konularak sikilir, elde edilen sira bidonlara doldurulur ve ev igine
alinarak iizerleri ortiiliir, sarap olusumu i¢in uygun sicaklik altinda muhafaza edilerek
dinlenmeye birakilir. Higbir katki maddesi eklenmeden 40 giin bekletilen sira kendi
alkoliinii kendisi iireterek icime hazir hale gelmis olur (Unal ve ark. 2020).

Uziim, hem taze hem de kurutulmus sekilde kullanilabilecek bir yapiya
sahiptir. Asma ve iizim ile ilk tanisma bu iki sekilde kullanim yoluyla olmustur.
Yabani asma ve iiziimle ilk Anadolu’ da karsilasildig1 tahmin edilmektedir. Uziimiin
tarimda kullanilan ilk bdlgelerin den biri olan Anadolu’ da sofralik ve saraplik olarak
kullanilabilecek yaklasik 1000 gesit tiziim oldugu tahmin edilmektedir (Anli, 2006:
14).

Sarap yapimui, sabir, bilgi ve tutku gerektiren bir sanattir. Her bir sise sarap,
tireticisinin emegini, doganin comertliini ve zamanin sabrini i¢inde barindirir. Bu
nedenle, sarap yapimu siireci, sadece bir iiretim faaliyeti degil, ayn1 zamanda bir kiiltiir
ve yasam bi¢imidir.

Sirke Yapimi:

Sirke yapimi, tarih boyunca mutfaklarda ve tipta dnemli bir rol oynamais, basit
ama etkili bir fermantasyon siirecidir. Sirke, asidik tad1 ve ¢ok yonlii kullanimiyla
bilinir; yemeklere lezzet katmak, temizlikte ve dogal saglik ¢6ziimlerinde kullanilmak

tizere iiretilir. Bu doniigiim siireci, meyve ve tahil gibi hammaddelerin fermantasyonla
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asetik aside doniismesini igerir. Giinlimiizde, normal sirke ve balsamik sirke
cesitleriyle yaygin kullanima sahip ekonomik degeri yiiksek tiriinler de {iziim tarimi
turizmi kapsaminda degerlendirilebilmektedir. ( Cavusoglu ,2012).

Sirke, etil alkoliin asetik asit bakterileri tarafindan asetik aside
dontistiiriilmesiyle elde edilen fermente bir iirtin oldugu i¢in alkol-su karisimlarindan
cesitli meyve saraplarina kadar her tirlii alkollii malzemeden f{iretilebilir. Sirke
tiretiminde kullanilan hammaddeler arasinda piring, liziim, malt, elma, seker kamisi,
bal, patates, peynir alt1 suyu veya diger sekerli gidalar bulunmaktadir. Sirke g¢esitleri
iilkeden iilkeye biiyiik farkliliklar gdstermektedir. Amerika Birlesik Devletleri'nde
beyaz veya damitilmus sirkeler, Ingiltere’de malt sirkeleri, Filipinler’de seker kamisi
sirkeleri, Japonya’da piring sirkeleri, Tayland yemeklerinde Hindistan cevizi sirkeleri
ve Tirkiye'de ise beyaz sirkeler ile birlikte elma ve {iziim sirkeleri yaygin olarak
kullanilmaktadir. Bu basit ancak dikkat gerektiren siirecte, kullanilan malzemelerin
kalitesi ve hijyen biiyiik 6nem tagir. Dogal ve katkisiz malzemeler, daha saf ve lezzetli
bir sirke elde edilmesine yardimci olurken, hijyenik bir ortam fermantasyonun saglikli
bir sekilde gerceklesmesini saglar. (Oztiirk, 2022)

Sirke yapiminin farkli yontemleri ve tarifleri olsa da, hepsinin ortak noktasi
sabir ve titizliktir. Evde sirke yapimi, bu dogal siirecin kontroliinii elinizde tutmaniz
saglar ve endiistriyel tiriinlere gore daha saglikli ve lezzetli sonuclar elde etmenize
imkan tanir.

Sirke, mutfaklarda marinasyon, salata sosu, tursu yapimi gibi cesitli
kullanimlariyla bilinirken, aym1 zamanda dogal bir temizlik maddesi ve saglik
destekleyicisi olarak da yaygin bir sekilde kullanilir. Sirke yapimi, hem tarihsel hem

de modern anlamda, giinliik yasamin vazgecilmez bir parcasi olarak karsimiza ¢ikar.
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Uziim Pestili Yapim:

Pestil, deriye benzeyen parlak goriiniimii nedeniyle Ingilizce’de “fruit leather”
olarak adlandirilir. Geleneksel iiziim pestili yapiminda 6ncelikle meyvelerin temiz ve
kullanima uygun hale gelmesi i¢in yikama ve ayiklama islemi yapilmaktadir. Daha
sonra sap ve salkimlarindan ayrilan {iziimler pargalanarak bir pres yardimiyla
preslenir. Bu asamada bir bez yardimiyla siizme islemi yapilarak ¢ekirdek vb. parcalar
ayrilir. Cekirdeklerinden ayrilan siraya asitligi gidermek icin %70 civart kalsiyum
karbonat iceren pekmez topragi eklenip, tortunun kazanin dibine ¢okmesi beklenerek
tekrar stizme yapilir. Asitlik giderilmek istenmezse bu islem uygulanmaz. Bu agsamada
stranin bir boliimii nigasta veya un bulamaci hazirlamak i¢in ayrilir. Kazanda kalan
kisim yaklasik 30 dakika kadar kaynatildiktan sonra nisasta veya un bulamaci da
kazana eklenir ve istenen kivama kadar kaynatilarak herle elde edilir. Herleler, giines
gorecek yerlere serilmis olan bezlere, ince bir tabaka halinde ddkiiliirken bir taraftan
da mala benzeri bir aragla izerleri diizeltilerek yayilmalar1 saglanir (Kara &
Kiiciikoner, 2019 ).

Uziim pestili yapimi, geleneksel mutfak kiiltiiriimiiziin énemli ve lezzetli bir
pargasidir. Uziim pestili, dogal ve saglikli bir atistirmalik olmasmin yani sira, uzun
siire saklanabilen ve besin degeri yiiksek bir iiriindiir. Uziim pestili, dzellikle kis
aylarinda enerji ve besin ihtiyacini karsilamak icin tercih edilen geleneksel bir tathidir.
Kofter Yapimi:

Kofter yapimi, geleneksel mutfagimizin lezzetli ve besleyici bir 6gesidir.
Kofter, 6zellikle {iziim hasadinin bol oldugu dénemlerde yapilan ve iiziimiin tiim
lezzetini ve besin degerini koruyan bir tiir pestildir. Dogal malzemelerle hazirlanan
kofter, kis aylarinda enerji kaynag olarak tiiketilir ve saglikli bir atistirmalik olarak

sofralarda yerini alir. Sikilmis iiziim suyunun kaynatilip daha sonra belirli islemlere
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tabi tutulmasiyla elde edilen bir iiriin olan kofter, ekonomik degeri oldukca yiiksek
ticari bir tirtindiir ( Cavusoglu, 2012).

Kofter yapimi, lizim sirasinin yogunlastirilmasi ve kurutulmasiyla elde edilir.
Uziim siras1, taze iiziimlerin sikilmasiyla elde edilir ve ardindan kaynatilarak
koyulastirilir. Koyulasan sira, nisasta ile kivam alacak sekilde karistirilir ve ardindan
ince bir tabaka halinde serilerek kurutulur. Kurutma iglemi, geleneksel olarak giineste
yapilir, bu da kofterin dogal bir sekilde lezzet kazanmasini saglar.

Kofterin yapiminda kullanilan malzemeler tamamen dogaldir ve higbir katki
maddesi icermez. Bu, kofterin hem lezzetli hem de saglikli olmasini saglar. Geleneksel
yontemlerle hazirlanan kofter, liziimiin tiim besin degerini korur ve zengin bir vitamin,
mineral ve antioksidan kaynagi olarak one ¢ikar.

Kofter, sadece besleyici 6zellikleriyle degil, ayn1 zamanda pratikligiyle de
tercih edilir. Uzun siire saklanabilen bu dogal atistirmalik, enerji ihtiyacimi karsilamak
i¢in idealdir. Ozellikle ¢ocuklar ve sporcular i¢in saglikl1 bir enerji kaynagidir. Kofter,
sade olarak tiiketilebilecegi gibi ceviz, badem veya findik gibi kuruyemislerle birlikte
de sunulabilir.

Uziim Sucugu:

Uziim sucugu yapimi, Anadolu'nun zengin mutfak kiiltiiriiniin bir pargasi
olarak yiizyillardir siiregelen lezzetli bir gelenegidir. Uziim sucugu, dogal ve saglhkli
bir atistirmalik olmasimin yam sira, 6zellikle kis aylarinda enerji veren bir besin
kaynag1 olarak tercih edilir. Hem tathh hem de besleyici 6zellikleriyle 6ne ¢ikan bu
lezzet, liziim ve ceviz gibi dogal malzemelerin 6zenle islenmesiyle hazirlanir. TSE’ye
gore cevizli sucuk veya tlirevleri; taze {liziim sirasinin veya sekerle karisik iiziim

strasinin nisasta ilave edilip kaynatildiktan sonra pelte ile elde edilir. ipliklere dizilmis
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i¢ ceviz, badem, findik veya fisttk gibi kuruyemisler bu pelteye batirilip
kurutulmasiyla hazirlanir (Glimiishane Valiligi, 2004).

Uziim sucugu yapimmin temelinde iiziim sirast yer alir. Uziimler 6zenle
toplanir, yikanir ve sikilarak taze sirasi elde edilir. Bu sira, yogun bir kivam alana
kadar kaynatilir ve igerisine nisasta eklenerek piiriizsiiz bir karigim elde edilir. Bu
asamada, cevizler de hazirlanarak ipe dizilir ve hazirlanmis olan {iziim sirasina
daldirilir. Cevizler, iiziim sirasiyla kaplanarak dogal bir sekilde kurutulur ve boylece
lezzetli ve saglikli liziim sucuklari ortaya ¢ikar(Kuscu & Bulantekin, 2023).

Uziim sucugu yapiminda, dogal ve katkisiz malzemeler kullanilmasi, bu
lezzetin saglikli olmasini saglar. Geleneksel yontemlerle hazirlanan {iziim sucugu,
yiiksek enerji igerigi ve besleyici dzellikleriyle bilinir. Igerigindeki ceviz, saglikli
yaglar ve protein acisindan zengindir, liziim siras1 ise dogal sekerler ve vitaminler
igerir.

Paliize Yapimu:

Paliize yapimi, Anadolu'nun zengin mutfak kiiltiirlinlin bir yansimasi olarak,
nesilden nesile aktarilar Kibris’a ulasan lezzetli ve besleyici bir tatlidir. Dogal ve sade
malzemelerle hazirlanan paliize, 6zellikle {iziimiin bol oldugu dénemlerde yapilan ve
kis aylarinda enerji veren geleneksel bir tathidir. Hafif, serinletici ve lezzetli yapisiyla
paliize, her yastan insanin keyifle tiikettigi bir tathdir. Paliize yapiminin temel
malzemesi {iziim sirasidir. Uziimler 6zenle toplanir, yikanir ve sikilarak taze sirasi elde
edilir. Elde edilen iiziim sirasi, nisasta ile koyulastirilarak piiriizsiiz bir kivam alana
kadar pisirilir. Bu siiregte, tatliya dogal bir lezzet kazandirmak i¢in herhangi bir yapay
tatlandiric1 eklenmez. Kivamini alan paliize, sogumaya birakilarak dinlendirilir ve
ardindan dilimlenerek servis edilir. Sikilmis iiziim suyunun kaynatilip daha sonra

belirli islemlere tabi tutulmasiyla elde edilen bir iiriin olan paliize, ekonomik degeri
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oldukca yiiksek ticari bir iiriindiir (Kalinska, 2011:1). Paliize, dogal malzemelerle
yapildig1 icin saglikli bir tathdir. Igeriginde bulunan {iziim sirasi, dogal sekerler,
vitaminler ve mineraller agisindan zengindir. Nisasta ise tatliya kivam verirken,
sindirimi kolaylastirir. Bu 6zellikleri sayesinde paliize, hem besleyici hem de hafif bir
tatli olarak one ¢ikar.

Geleneksel yontemlerle hazirlanan paliize, sade ve katkisiz yapisiyla, dogal
tatlarin ve saglikli beslenmenin 6nemini vurgular. Bu tath, o6zellikle sicak yaz
giinlerinde serinletici bir alternatif olarak tercih edilir. Ayrica, kis aylarinda enerji ve
bagisiklik destegi saglar. Paliize yapimi, {iziim hasadi dénemlerinde olabilecegi gibi
lizim suyunun depolanip derin dondurucularda muhafaza edilmesi ile de tiim yil

boyunca imal edilebilen bir {iriindiir (Cavusoglu, 2012).
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Boliim 3

METODOLOJI

3.1 Yontem

Yeni iirlin kavrami halihazirda var olan bir Giriniin yerini alabilen, yeni pazarlar
acabilen veya mevcut pazari genigletebilen {iriin olarak tanimlanabilmektedir (Akbaba,
2005). Uriin gelistirme kavramu ise iiriiniin fiziki yapisin1 bugiinkii goriiniisiinden ve
islevinden farkli hale getirmek, maliyetini azaltmak, kalitesini yilikseltmek demektir.
Yeni iirlin gelistirme pazara yeni bir {irlin veya hizmet alma siireci ile ilgilidir (Nelson
ve ark, 2015).

Calismada, nitel arastirma yontemi kapsaminda Duyusal Analiz teknigi
kullanilmistir. Nitel arastirma yontemi kullanilmasindaki amag kiiltiirel bir iiriin olan
tizimiin konu edilmesidir.

Duyusal analiz yontemi, genellikle yiyecek ve icecek endiistrisinde kullanilan bir
degerlendirme teknigidir. Bu yontem, bir iirliniin lezzetini, aromasini, dokusunu ve
genel tat deneyimini anlamak i¢in duyulart sistemli bir sekilde kullanmaktadir.
Tadimda duyusal analiz genellikle alaninda uzman kisiler veya deneyimli sefler
tarafindan gergeklestirilir ve bir iriinlin kalitesini belirleme, iiretim siireclerini
degerlendirme ve tiiketicilere daha iyi bir deneyim sunma amacini tasimaktadir(Goniil,

1983).
3.2 Arastirmanin Amaci

Bu ¢alismanin amaci, gastronomik iiriin ¢esitliligi acisindan zengin Kibris

adasina mahsus ¢ok 6zel gastronomik {iriin olan tiziim sucugunun kayit altina alinmasi
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ve gelecek nesillere aktarilmasini daha kolay saglamaktir. Ayn1 zamanda sadece tiziim
ile kisith kalmadan {iriin yelpazesini gelistirip alternatif olarak farkli meyve kullanarak
farkli lezzetler ortaya ¢ikarmaktir. Bu sayede {iriin yelpazesi genislemis olup Kibris

gastronomisine Uriin kazandirilmis ve stirdiiriilebilirlik 6nem kazanmustir.
3.3 Arastirmanin Evreni ve Orneklemi

Arastirmanin kapsami dahilinde, evreni temsil edecek sekilde bir 6rneklem
secilmistir. Orneklem seciminde, farkli bolgelerde bulunan cesitli demografik
ozelliklere sahip tiiketiciler dikkate alinmistir. Bu baglamda, arastirmanin 6rneklemi,
KKTC’nin farkli ilgelerinde iiziim sucugunu diizenli olarak tiiketen 15 bireyden
olusmaktadir. Ornekleme ydntemi olarak tabakali rastgele &rnekleme teknigi
kullanilmistir. Bu teknik, arasgtirmanin farkli alt gruplarini (6rnegin, farkli meyve
tiirleri, iiretim yontemleri, tiiketici demografisi) kapsayarak daha dengeli ve temsil
edici bir 6rneklem olusturulmasini saglamaktadir.

Bu arastirmada tiiketicilere yonelik tadim anketlerinde, lezzet, goriiniis, koku
ve satin alma egilimleri gibi konular {izerinde bilgi edinilmistir. Elde edilen veriler,
lizim sucugu ile alternatif meyvelerden iiretilen sucuklarin karsilagtirilmasini ve bu
alandaki gelisim potansiyelinin belirlenmesini amaglamaktadir.

3.4 Veri Toplama Araclar ve Siireci

Arastirmada veri toplama araci olarak nitel arastirma tekniginin en dogru
bulgularin temin edilebilecegi odak grup goriigmesi sayesinde yliz ylize goriigme
teknigi sayesinde tadim testi anketi uygulanmistir. Tadim yapilacak {irlinlerin
goriintisleri, tat-koku gibi sorular sorulmustur. Her bir katilimer ile 30 dakikalik bir
goriisme stliresi olmustur. Tadimlar 30 dakikaya yayilmis olmasinin nedeni;
katilimcilarin her bir {iriin tadimi1 arasinda stire verilmesi ve agizda olusabilecek tadim

degisikliklerinin daha iyi anlagilabilmesi diistiniilmiistiir.
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3.5 Arastirmanin Simirhhiklar

Bu arastirma, KKTC'de iiretilen iizim sucugu ile alternatif meyvelerden
yapilan sucuklarin tat-koku, goriiniis ve tiiketici tercihleri ag¢isindan karsilagtirilmasini
amaglamaktadir. Ancak, arastirmanin ¢esitli sinirliliklart bulunmaktadir. Bu nedenle
tam bir genelleme yapilamamaktadir. Bu sinirliliklara bakacak olursak:

Cografi Smurliliklar: Arastirma sadece KKTC ile sinirhidir. Bu nedenle, elde
edilen sonugclar yalnizca KKTC'deki tiiketim aligkanliklarini yansitir ve diger bolgeler
icin genelleme yapilmas1 miimkiin degildir.

Orneklem Biiyiikliigii: Arastirmada kullanilan érneklem biiyiikliigii, zaman ve kaynak
kisitlamalar1 nedeniyle smirli olabilir. Bu durum, elde edilen verilerin
genellenebilirligini azaltabilir.

Veri Toplama Yontemleri: yiiz ylize yapilan tadim testleri ve doldurulan test
anketlerinin sayesinde belirli bir degerlendirme yapilmistir. Ayrica, bu yontemlerin
kullanimi zaman alic1 ve maliyetli olabilir.

Sezonluk Uretim ve Tiiketim: Uziim sucugu ve alternatif meyve sucuklar
genellikle belirli mevsimlerde iiretilir ve tiiketilir. Bu nedenle, arastirma siirecinde elde
edilen veriler, yilin sadece belirli donemlerine ait olabilir ve bu durum, sonuglarin
biitiin y1l1 kapsayici olmasini engelleyebilir.

Tiiketici Tercihlerinin Degiskenligi: Tiiketici tercihleri zamanla degisebilir ve
kiiltiirel, ekonomik veya sosyal faktorlere bagli olarak farklilik gdsterebilir. Aragtirma
sirasinda elde edilen tiiketici verileri, kisa vadeli egilimleri yansitabilir ve uzun vadeli
genellemeler yapmak zor olabilir.

Alternatif Meyve Tiirlerinin Sinirliligi: KKTC'de bulunabilen alternatif meyve
tiirlerinin sinirlt olmasi, arastirmanin kapsamini daraltabilir. Bu durum, potansiyel

olarak incelenebilecek tiim alternatif meyve tiirlerini kapsam dis1 birakabilir. Bu
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sinirlamalar, aragtirmanin bulgularinin yorumlanmasinda ve genellenmesinde dikkate
alinmalidir. Gelecek arastirmalarda, bu sinirlamalarin iistesinden gelmek icin daha

genis kapsamli ve uzun vadeli ¢alismalar yapilmasi 6nerilmektedir.
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Boliim 4

BULGULAR

4.1 Calismada Yapilan Uriinler

4.1.1 Uziim Sucugu

Tablo 1: Uziim Sucugu Regetesi

MALZEMELER MIKTAR
Uziim suyu 1 su bardag
Seker 1 yemek kasig1
Un 1 yemek kasig1
Badem 150-200gr

Islatilan bademler tek tek iplige(40-45gr) dizilir. Dizilen bademler birkag giin
kurumaya birakilir.
kaynayana kadar siirekli karigtirilarak pisirilir. Olusan muhallebiye ipe dizilmis

bademler batirilip asilir. 4 giin boyunca ayni islem gergeklestirilir. Kalinlasan sucuklar

Uziim suyu, seker ve un bir tencereye alimr. Kivam alip

kurumaya birakilir ve her bir parga 100gr olarak kesilir.
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Sekil 1: Uziim Sucugu

4.1.2 Karpuz Sucugu

Tablo 2: Karpuz Sucugu Regetesi

MALZEMELER MIKTAR
Karpuz suyu 1 su bardagi
Seker 1 yemek kasig1
Un 1 yemek kasig1
Badem 150-200gr

Islatilan bademler tek tek iplige(40-45cm) dizilir. Dizilen bademler birkag giin
kurumaya birakilir. Karpuz suyu, seker ve un bir tencereye alinir. Kivam alip
kaynayana kadar siirekli karistirilarak pisirilir. Olusan muhallebiye ipe dizilmis
bademler batirilip asilir. 4 giin boyunca ayni islem gergeklestirilir. Kalinlagsan sucuklar

kurumaya birakilir ve her bir par¢a 100gr olarak kesilir.
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Sekil 2: Karpuz Sucugu

4.1.3 Yenidiinya Sucugu

Tablo 3: Yenidiinya Sucugu Regetesi

MALZEMELER MIKTAR
Yenidiinya suyu 1 su bardagi
Seker 1 yemek kasig1
Un 1 yemek kasig1
Badem 150-200gr

Islatilan bademler tek tek iplige(40-45cm) dizilir. Dizilen bademler birkag giin
kurumaya birakilir. Yenidiinya suyu, seker ve un bir tencereye alinir. Kivam alip
kaynayana kadar siirekli karistirilarak pisirilir. Olusan muhallebiye ipe dizilmis
bademler batirilip asilir. 4 glin boyunca ayni islem gergeklestirilir. Kalinlagan sucuklar

kurumaya birakilir ve her bir parga 100gr olarak kesilir.
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Sekil 3: Yenidiinya Sucugu

4.1.4 Mandalina Sucugu

Tablo 4: Mandalina Sucugu Regetesi

MALZEMELER MIKTAR
Mandalina suyu 1 su bardagi
Seker 1 yemek kasig1
Un 1 yemek kasig1
Badem 150-200gr

Islatilan bademler tek tek iplige(40-45cm) dizilir. Dizilen bademler birkag giin
kurumaya birakilir. Mandalina suyu, seker ve un bir tencereye alinir. Kivam alip
kaynayana kadar siirekli karigtirilarak pisirilir. Olusan muhallebiye ipe dizilmis
bademler batirilip asilir. 4 giin boyunca ayni islem gergeklestirilir. Kalinlagsan sucuklar

kurumaya birakilir ve her bir par¢a 100gr olarak kesilir.
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Sekil 4: Mandalina Sucugu

4.1.5 Al¢ Sucugu

Tablo 5: Ali¢ Sucugu Regetesi

MALZEMELER MIKTAR
Alig suyu 1 su bardagi
Seker 1 yemek kasig1
Un 1 yemek kasig1
Badem 150-200 gr

Islatilan bademler tek tek iplige(40-45cm) dizilir. Dizilen bademler birkag giin
kurumaya birakilir. Ali¢ suyu, seker ve un bir tencereye alinir. Kivam alip kaynayana
kadar stirekli karistirilarak pisirilir. Olusan muhallebiye ipe dizilmis bademler batirilip

asilir. 4 giin boyunca ayni islem gergeklestirilir. Kalinlasan sucuklar kurumaya

birakilir ve her bir par¢a 100gr olarak kesilir.
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Sekil 5: Ali¢ Sucugu Regetesi

4.1.6 Nar Sucugu

Tablo 6: Nar Sucugu Regetesi

MALZEMELER MIKTAR

Nar suyu 1 su bardagi
Seker 1 yemek kasig1
Un 1 yemek kasig1
Badem 150-200 gr

Islatilan bademler tek tek iplige(40-45cm) dizilir. Dizilen bademler birkag giin
kurumaya birakilir. Nar suyu, seker ve un bir tencereye alinir. Kivam alip kaynayana
kadar siirekli karigtirilarak pisirilir. Olusan muhallebiye ipe dizilmis bademler batirilip
asilir. 4 giin boyunca ayni islem gerceklestirilir. Kalinlasan sucuklar kurumaya

birakilir ve her bir par¢a 100gr olarak kesilir.
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Sekil 6: Nar Sucugu

4.2 Calismanin Bulgular:

Yapilan ¢aligmaya toplam 15 katilimer destek vermistir. Katilimcilarin kimlik
bilgileri tamamen gizli kalinmasi hususunda anlagsmaya varilmistir. Bu anlagma

dogrultusunda higbir katilimcinin ad1 gegmeyecektir.
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Tablo 7: Demografik Bulgular Tablosu

Demografik Bulgular

Katilimci Cinsiyet | Ogretim Durumu [Meslek Bolge

K1 Erkek Universite Ogretim Gorevlisi Gazimagusa
K2 Kadin Universite Ogretim Gorevlisi Gazimagusa
K3 Kadin Universite Gastronomi Hocasi Gazimagusa
K4 Kadin Universite Ogretim Gorevlisi Gazimagusa
KS Kadin Universite Gastronomi Hocasi Gazimagusa
K6 Kadin Lise Satis Sorumlusu iskele

K7 Kadin Orta Okul Ev Hanim iskele

K8 Kadin Orta Okul Ev Hanirmu Jf Sucuk Ureticisi |iskele

K9 Kadin Universite Ogrenci Lefkosa
K10 Erkek Universite Ogrenci Lefkosa
K11 Erkek Universite Ogrenci Gazimagusa
K12 Kadin Lise Ev Hanim iskele

K13 Erkek Orta Okul insaat iskele

K14 Erkek Universite Mimar Gazimagusa
K15 Kadin Orta Okul Ev Hanirmi Garzimagusa

Tadim testi yapilirken bazi sorular sorulmustur. Bu sorular:

Tablo 8: Tiketicilere Sorulan Sorular

Soru

Tadimim yaptigimz
iiriinler arasinda satin
almak istediginiz var
mi?

Sizce bu yapilan
uriinler Kibris
kiiltiiriine zarar verir

mi?

Tadimim yaptigimz
iiriinler sizce

siirdiiriilebilir mi?

Cevap

Evet. Mandalina ve
Karpuz sucuklarini

alabiliriz.

15 kisiden 14'ii zarar
vermez dedi; 1 kisi
(K8) ise emin degilim
dedi.

Evet. Bu iiriinler
sayesinde meyveleri
mevsimi olmadan da

tuketebiliriz.

Destekleyici Bilgiler
Ornek: Bir arastirmaya gore, tiiketicilerin
%70'i tadim yaptiktan sonra yeni bir lriinii

satin alma egilimindedir (Smith & Jones,

2020).

Ornek: Modern gida iiriinleri, kiiltiirel
mirasi koruma ve yenilik¢i yaklagimlar
sunma konusunda 6nemli bir rol oynar

(Yilmaz, 2018).

Ornek: Mevsim dis1 gida isleme
yontemleri, tarimsal siirdiiriilebilirligi
artirarak kaynak israfin1 6nler (Rodriguez,

2021).
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Calismada katilimcilara tadim testi yapildiktan sonra 1-5 arasinda puan
vermeleri istenmistir. 1- ¢ok kotii, 2 — kotii, 3- orta, 4- iyi, 5- ¢ok iyi, olarak puan
vermislerdir. Tablolarin sag tarafinda her bir katilimcinin {iriine toplam ka¢ puan
verdigi hesaplanmis ve yazilmistir. Tablolarin alt tarafinda ise katilan tiim
katilimecilarin Giriinlerin kriterlerine toplam kag¢ puan verdikleri hesaplanip yazilmistir.
Bu sayede katilimcilarin her bir iriine kriterler bakimmdan ka¢ puan verdigi

hesaplanmis hem de her kriter i¢in tiim katilimcilarin puanlar1 toplanmustir.

Tablo 9: Karpuz Sucugu Puan Tablosu

KARPUZ SUCUGU

KATILIMCI|RENK/GORUNUM | TAT/LEZZET|KOKU/AROMA DOKU | TAT SONRASI|BOYUT |TOPLAM
K1 5 5 5 5 5 5
K2 3 2 3 3 3 5
K3 4 3 3 3 3 3
K4 5 4 3 4 3 3
K5 5 4 3 4 3 3
K6 4 5 4 4 5 5
K7 4 5 5 4 4 5
K8 4 4 4 4 3 4
K9 4 4 4 4 3 4
K10 4 4 4 4 4 4
K11 5 5 5 5 5 5
K12 4 4 4 4 4 4
K13 4 3 3 4 4 5
K14 5 5 5 5 4 5
K15 5 5 5 5 5 5
TOPLAM 65 62 60 62 58 65

Tablo, "Karpuz Sucugu" ile ilgili bir degerlendirme anketinin sonuglarin
gostermektedir. Farkli katilmeilar (K1'den K15'e kadar) karpuz sucugunu cesitli
kriterlere gore puanlamiglardir. Renk/Goriiniim, Tat/Lezzet, Koku/Aroma, Doku, Tat
Sonras1 ve Boyut kriterleri sorulmus ve puanlamalar1 istenmistir. Her bir kriter i¢in
lile 5 arasinda puan verilmistir ve her katilimcinin verdigi puanlar toplanarak toplam
bir puan elde edilmistir. Bu puanlar sayesinde karpuz sucugunun tiiketicilerde
uyandirdig1 lezzet ortaya ¢ikmistir. Karpuz sucugunda en fazla dikkat edilip tiim
katilimcilardan en fazla puani alan 65 puanla “RENK/GORUNUM?” kriteri olmustur.
Toplam puanlar 19 ile 30 arasinda degismektedir. En yiiksek puan (30) K1, K5, K11
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ve K15 numarali katilimcilar tarafindan verilmistir. En diisiik puanlar ise 19 ile K2 ve

K3 tarafindan verilmistir.

Tablo 10:Yenidiinya Sucugu Puan Tablosu
YENIDUNYA SUCUGU
KATILIMCI [RENK/GORUNUM | TAT/LEZZET [KOKU/AROMA [DOKU [TAT SONRASI [BOYUT [TOPLAM
K1
K2
K3
Ka
Ks
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K10
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K12
K13
K14
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Tablo, "Yenidiinya Sucugu" ile ilgili bir degerlendirme anketinin sonuglarini
gostermektedir. Farkli katilimeilar (K1'den K15'e kadar) yenidiinya sucugunu gesitli
kriterlere gore puanlamiglardir. Renk/Goriintim, Tat/Lezzet, Koku/Aroma, Doku, Tat
Sonras1 ve Boyut kriterleri sorulmus ve puanlamalari istenmistir. Her bir kriter i¢in 1-
5 arasinda puan verilmistir ve her katilimcinin verdigi puanlar toplanarak bir "Toplam™
puan elde edilmistir. Bu sayede her bir katilimcinin yenidiinya sucugu ile ilgili tadimla
ilgili uyumluluklari ortaya ¢ikmistir. Yenidiinya Sucugunda en fazla dikkati ¢ceken ve
tim katilimcilardan en yiiksek puani alan kriter 63 puanla “BOYUT(kalinlik)”
olmustur. Toplam puanlar 14 ile 28 arasinda degismektedir. En yiiksek puan (28) K15
tarafindan verilmistir. En diisiik puan (14) K3 tarafindan verilmistir. Puanlar genellikle

18-25 araliginda yogunlagmuistir.
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Tablo 11: Mandalina Sucugu Puan Tablosu

MANDALINA SUCUGU

KATILIMCI

RENK/GORUNUM

TAT/LEZZET

KOKU/AROMA

DOKU

TAT SONRASI

BOYUT

TOPLAM

K1
K2
K3
K4
K5
K6
K7
K8
K9
K10
K11
K12
K13
K14
K15
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Tablo, "Mandalina Sucugu" ile ilgili bir degerlendirme anketinin sonuglarini
gostermektedir. Farkli katilimeilar (K1'den K15'e kadar) mandalina sucugunu c¢esitli
kriterlere gore puanlamislardir. Renk/Goriiniim, Tat/Lezzet, Koku/Aroma, Doku, Tat
Sonras1 ve Boyut kriterleri sorulmus ve puanlamalari istenmistir. Her bir kriter igin 1-
5 arasinda puan verilmistir ve her katilimecinin verdigi puanlar toplanarak bir "Toplam"
puan elde edilmistir. Bu sayede her bir katilimcinin mandalina sucugu ile ilgili tadimla
ilgili uyumluluklar: ortaya ¢ikmistir. Mandalina Sucugu icin en fazla dikkat ¢eken ve
katilimcilardan en fazla puani alan kriterler 75 puanla “RENK/ GORUNUM” ve
“KOKU/AROMA” olmustur. Toplam puanlar 27 ile 30 arasinda degismektedir. En

yiiksek puan (30) K3, K4, K5, K8 tarafindan verilmistir. En diisiik puan (27) K2

tarafindan verilmistir. Puanlar genellikle 28-30 araliginda yogunlasmaistir.
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Tablo 12: Ali¢ Sucugu Puan Tablosu
ALIC SUCUGU

KATILIMCI | RENK/GORUNUM | TAT/LEZZET |KOKU/AROMA |DOKU |TAT SONRASI |BOYUT | TOPLAM
K1 4 4 3 4 4 4
K2 3 4 3 3 4 5
K3 3 3 3 3 3 3
K4 4 4 3 5 5 3
K5 4 4 3 5 5 3
K6 3 3 3 3 5 5
K7 3 3 3 3 3 5
K8 3 3 3 3 3 4
K9 4 3 4 2 5 4
K10 3 3 3 3 3 3
K11 2 2 2 2 3 5
K12 2 2 4 4 4 5
K13 5 4 4 4 4 5
K14 3 3 4 4 4 5
K15 4 3 3 4 5 5
TOPLAM 50 48 48 52 60 64

Tablo, Alig Sucugu ile ilgili bir degerlendirme anketinin sonuglarimi
gostermektedir. Katilimcilar (K1'den K15'e kadar) ali¢ sucugunu ¢esitli kriterlere gore
puanlamiglardir. Renk/Gortintim, Tat/Lezzet, Koku/Aroma, Doku, Tat Sonrasi ve
Boyut kriterleri sorulmus ve puanlamalari istenmistir. Her bir 6zellik 1-5 arasinda
degerlendirilmis ve her katilimecinin toplam puani "Toplam" siitununda gosterilmistir.
Bu sayede her bir katilimcinin ali¢ sucugu ile ilgili tadimla ilgili uyumluluklar: ortaya
cikmistir. Ali¢ Sucugu i¢in en fazla dikkat edilen ve katilimcilardan en yiliksek puan
alan kriter 64 puanla “ BOYUT” olmustur. En diisiik toplam puan: 16, En yiiksek
toplam puan: 26, En sik verilen toplam puanlar: 22, 23 ve 24. Cogu katilime1 20 ila 24
puan aralifinda puan vermis. En diisiik puan olan 16'y1 K12, en yiiksek puan olan 26'y1
ise K13 vermis. Diisiik puanlar genel olarak "Koku/Aroma" ve "Doku" kategorilerinde
verilmis. Ancak bazi katilimcilar, 6zellikle K13, iirlinii olduk¢a begenmis ve yiiksek

puanlar vermis.
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Tablo 13: Nar Sucugu Puan Tablosu
NAR SUCUGU

KATILIMCI | RENK/GORUNIM |TAT/LEZZET |KOKU/AROMA |DOKU | TAT SONRASI [BOYUT [TOPLAM
K1
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Tablo, Nar Sucugu ile ilgili bir degerlendirme anketinin sonuglarini
gostermektedir. Katilimcilar (K1'den K15'e kadar) nar sucugunu ¢esitli kriterlere gore
puanlamiglardir. Renk/Gortiniim, Tat/Lezzet, Koku/Aroma, Doku, Tat Sonrasi ve
Boyut kriterleri sorulmus ve puanlamalari istenmistir. Her bir 6zellik 1-5 puan arasinda
degerlendirilmis ve her katilimcinin toplam puani "Toplam" siitununda gosterilmistir.
Bu sayede her bir katilimecinin nar sucugu ile ilgili tadimla ilgili uyumluluklar: ortaya
cikmistir. Nar Sucugunda en fazla dikkat edilen ve katilimcilardan en fazla puani alan
kriter 71 puanla “RENK/GORUNUM” olmustur. En diisiik toplam puan: 14, En
yiiksek toplam puan: 30, En sik verilen toplam puanlar: 26 ve 27. Cogu katilimci,
iriinii 23 ila 27 puan araliginda degerlendirmis. En diisiik puan1 K3 verirken, en
yiiksek puan1 K15 vermis. Genel olarak en diisiik puanlar "Koku/Aroma" ve "Doku"
kategorilerinde goriilmiis. Bununla birlikte, baz1 katilimcilar iiriiniin tat ve lezzetini
begenmis ve yiiksek puanlar vermis.

Tim tadimlar tamamlandiktan sonra verilen puanlar kategori olarak
ayrilmistir( iziim- yenidiinya- kKarpuz- alig- mandalina- nar). Yapilan tadim testinde

aranan kriterler: tat, renk, koku, doku, tat sonrasi ve boyut sorulmus ve hepsine ayri
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ayr1 1-5 arasi puan verilmesi istenmistir. Verilen puanlar her bir {iriin i¢in ayr1 ayri
toplanmis ve her katilimci i¢in uygun olan tiriin belirlenmistir. Ardindan tablolara her
bir katilimcinin hangi iiriine ne kadar puan verdigi islenmistir. Uziim sucugu tadim
testinde ana iiriin olarak verilmistir. Bu yiizden Uziim sucugu puanlamaya

alinmamustir.

Tablo 14: Uriinlerin Toplam Puan Tablosu

KATILIMCI |UZUM |KARPUZ |YENIDUNYA [MANDALIN [ALIC |NAR
K1 30 18 29| 23| 21
K2 19 23 27 22| 28
K3 19 14 30 20] 14
K4 22 23 30| 24| 26
KS 22 23 30| 24| 26
K6 27 20 30| 22| 26
K7 27 24 28| 20| 23
K8 23 16 28| 19| 24
K9 23 24 29| 22| 29
K10 24 21 28| 18| 24
K11 30 23 30| 16| 26
K12 24 26 29, 21| 27
K13 23 20 28| 26| 23
K14 29 25 29| 23| 27
K15 30 28 29| 24| 30
TOPLAM 372 328 434| 324| 374

Verilen puanlar hesaplandiktan sonra ortaya ¢ikan sonuglara gére en begenilen
irlin olarak 434 puanla mandalina sucugu c¢ikmistir. Puanlamaya bakildiginda
Mandalina sucugunun en fazla puani almasi1 nedeniyle Uziim sucuguna alternatif bir
irlin olarak benimsenmistir. Lezzetteki patlayici unsur olan mandalina aromasi,
sucugun 6n plana ¢ikmasini ve puanlama sistemindeki en yiiksek puani almasina
yardimci olmustur. Puanlamada ikinci gelen {iriin ise 374 puanla nar sucugu, 372
puanla karpuz sucugu iigiincii gelen iiriin olmustur. 328 puanla yenidiinya sucugu
dordiincii, 324 puanla ali¢ sucugu besinci olmustur.

60



Tablo 15: Kriterlere Gore Puan Tablosu

KARPUZ |YENIDUNYA [ MANDALINA [ALIC |NAR [TOPLAM

RENK/ GORUNUM 65 53 75| s0| 71 314
TAT/ LEZZET 62 52 74| 48| 60 296
KOKU/ AROMA 60 52 75| 48| 55 290
DOKU 62 50 68| 52| 59 291
TAT SONRASI 58 56 68| 60| 61 303
BOYUT 65 63 74| 64| 68 334
TOPLAM 372 326 434| 322| 374

Yapilan {iriinlerin kriterlerine gore katilimcilar tarafindan puanlanmistir.

Verilen puanlar tek bir tablo halinde hazirlanmistir. Bu tabloya gore yapilan tim

tirtinlerin kriterlerinde tiiketiciler tarafindan verilen toplam puanlar; Boyut 334 puan,

tat sonras1 303 puan, doku 291 puan, koku/aroma 290 puan, tat/lezzet 296 puan,

renk/gdriinlim 314 puan almistir. Verilen puanlara bakildiginda yapilan {iriinlerde

tilketiciler tarafindan en dikkat edilen boyut kriteri olmustur. Tiiketiciler, bir tirlinii

satin alacaklarinda ilk olarak boyut ve goriiniisiine dikkat etmektedirler.

Tablo 16: Uriin Degerlendirme Kategorileri Alt Tema Tablosu

Ana Tema

Alt Temalar

Uriin Kalitesi

Renk ve Gértiniim (314), Tat/Lezzet (296),
Koku/Aroma (290), Doku (291), Tat
Sonrasi (303), Boyut (334)

Kiiltiirel Uyum

Kiiltiire zarar vermeme (14/15), Kiiltiirel
etkiler konusunda siiphe (1/15)

Sardirilebilirlik

Mevsim dis1 tiikketim imkani, Yerel tarimsal
tiriinlerin stirdiirtilebilirligi

Tiiketim

Evet(15/15), Hayir(0/15)

Satin Alma

Evet(15/15), Hayir(0/15)
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Boliim 5

TARTISMA SONUC VE ONERILER

5.1 Tartisma

Uziim sucugu, geleneksel tatl sucugun bir temsilcisi olarak goriilse de,
alternatif meyvelerden y apilan tatli sucuklar da giderek daha fazla talep gérmektedir.

Bu talep, sadece yeni lezzet arayisindan degil, ayn1 zamanda farkli besin degerlerine

sahip atistirmaliklar sunma isteginden de kaynaklanmaktadir. Son yillarda, alternatif
meyvelerden yapilan tatli sucugun da popiilaritesi artmistir. Ozellikle karpuz, nar, alic,
yenidiinya ve mandalinagibi meyvelerden yapilan tatli sucuklar, hem farkli lezzetler

sunmakta hem de farkli besin degerleri saglamaktadir. Bu ¢esitlendirme, hem saglikli

atistirmaliklara ygnelik artan taleple hem de Kibris’in zengin meyve cesitliligi ile
iliskilendirilebilir. Meyve cesitliligi, yerel iireticilere ve gastronomi meraklilarina yeni
tatlar kesfetme imkani sunar. Bu ¢esitlendirme, Kibris gastronomisinin zenginligini ve
esnekligini de gostermektedir. Uziim sucugu gibi geleneksel tatlar korunurken,

alternatif tatlar da mutfak kiiltiiriine entegre edilmekte ve bu sayede hem yerel hem de

uluslararasi pazarlarda daha genis bir tiiketici kitlesine hitap edilmektedir. Geleneksel
lezzetlerin  korunmast ve yenilik¢i yaklasimlarla zenginlestirilmesi, Kibris
gastronomisinin hem ge¢cmise olan saygisimt hem de gelecege olan uyumunu

simgelemektedir. Yapilan iriinlerin tadim testinden ¢ikan sonuglara gore liziim

sucuguna alternatif olarak mandalina sucugu ortaya ¢ikmistir. Mandalina sucugunun
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zengin lezzeti ve aromasiyla ortaya ¢ikmasi tliketicilerin farkli lezzetler denemesini
istediklerini anlamaktayiz. Calisma kapsaminda Tiiketiciler bazi1 sorular sorulmustur.
Bu sorular neticesinde ortaya ¢ikan bazi noktalar su sekildedir:

Satin Alma Istegi: Tiiketicilerin satin alma istegi, bir iiriinii veya hizmeti

edinme arzusunu ifade eder ve tiiketici davranislarinin temel bir pargasidir. Bu istek,
bir dizi faktor tarafindan etkilenir ve sekillenir. Tiiketicilerin satin alma kararlarini
belirleyen unsurlar arasinda psikolojik, kiiltiirel, sosyal ve ekonomik faktorler yer alir.
Satin alma istegi, markalar i¢in 6nemli bir odak noktasidir ¢iinkii tiiketicinin satin alma
motivasyonlarini anlamak, satislar1 artirmak i¢in stratejik bir avantaj saglar.
Ornek: Smith & Jones (2020) tarafindan yapilan bir arastirma, tiiketicilerin %70'inin
tadim yaptiktan sonra bir iirlinli satin alma egiliminde oldugunu gostermistir. Bu,
tadim testlerinin tiiketicinin satin alma karari tizerindeki etkisini vurgulayan énemli
bir bulgudur.

Kiiltiirel Etki: Bir toplumun inanglari, degerleri, normlar1 ve geleneklerinin

bireylerin davranislarini, ozellikle de tiikketim ve satin alma aligkanliklarini nasil
sekillendirdigini ifade eder. Kiiltiir, tiiketicilerin neyi, nasil ve neden satin aldiklar
tizerinde derin bir etkiye sahiptir. Kiiltiir, hem bireyin kimligini hem de tiiketici
tercihlerini belirleyen gii¢lii bir faktordiir.
Ornek: Yilmaz (2018) tarafindan yapilan bir ¢alismada, modern gida iiriinlerinin
kiiltiirel miras1 korumada ve yenilik¢i yaklasimlar sunmada 6nemli bir rol oynadigi
belirtilmistir. Bu tiir Uriinlerin, kiiltiirel kimligi zenginlestirdigi ve yeni nesiller
tarafindan benimsenmesini sagladig ortaya konmustur.

Siirdiiriilebilirlik: Yiyecek ve kiiltiirde stirdiiriilebilirlik, gida iiretim ve
tiikketim stireglerinin kiiltiirel degerlerle uyumlu olarak c¢evresel, ekonomik ve sosyal

acidan siirdiriilebilir hale getirilmesini ifade eder. Bu, hem geleneksel gida
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aliskanliklarin1 hem de modern siirdiiriilebilirlik anlayislarini bir araya getirir. Yiyecek
ve kiiltiir arasindaki iliski, siirdiirtilebilirlik uygulamalarinin toplumlar {izerindeki
etkisini ve kabul edilebilirligini de etkiler. Yiyecek ve kiiltiirde siirdiirtilebilirlik, hem
geleneksel degerleri hem de modern cevresel ihtiyaglari dikkate alarak, gida
sistemlerinin daha siirdiiriilebilir hale getirilmesini saglar. Bu, hem ¢evresel etkilerin
azaltilmasina hem de kiiltiirel mirasin korunmasina katkida bulunur(Counihan, C., &
Van Esterik, P. ,2013).

Ornek: Rodriguez (2021) tarafindan yapilan bir arastirma, mevsim dis1 gida isleme
yontemlerinin tarimsal siirdiiriilebilirligi artirdigini ve kaynak israfin1 6nledigini
ortaya koymustur. Bu, gidalarin daha uzun siireli muhafaza edilmesini ve y1l boyunca

tilkketilmesini saglamaktadir.
5.2 Sonuc¢

Kibris gastronomisinde iiziim sucugu, koklii bir gegcmise sahip olan ve adanin
kiiltiirel mirasin1 yansitan bir tatli olarak one ¢ikmaktadir. Uziim sucugu, geleneksel
tarifleri ve yapim siireciyle, Kibris'm zengin mutfak kiiltiiriiniin 6nemli bir
temsilcisidir. Ancak, son yillarda alternatif meyvelerden yapilan tath sucuklar da
popiilarite kazanmus, farkli lezzetler ve besin degerleri sunarak bu kiiltiire yeni bir
boyut katmistir. Mandalina, nar, alig, karpuz ve yenidiinya gibi meyvelerle hazirlanan
tatli sucuklar, hem ¢esitlilik arayan tiiketicilere hitap etmekte hem de Kibris’in meyve
zenginligini yansitmaktadir. Bu tath ¢esitliligi, Kibris gastronomisinin kiiltiirel
yapisini ve adaptasyon yetenegini gostermekte, geleneksel ve modern lezzetlerin
uyum i¢inde var olabilecegini kanitlamaktadir. Geleneksel iiziim sucugunun yani sira,
alternatif meyvelerden yapilan sucuklarin da benimsenmesi, Kibris mutfaginin
yeniliklere acik oldugunu ve bu sayede hem yerel hem de uluslararast mutfak

kiiltiiriine katkida bulundugunu ortaya koymaktadir. Bu gelismeler, Kibris mutfaginin
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gelecekte de hem geleneksel degerleri koruyarak hem de yenilik¢i yaklagimlar
benimseyerek zenginlesmeye devam edecegini gostermektedir.

Sonug olarak, Kibris gastronomisinde iiziim sucugu, ylizyillardir siiregelen bir
gelenegin lezzetli ve simgesel bir temsilcisi olarak 6ne ¢ikmaktadir. Uziim sucugu,
Kibris’in zengin tarim mirasi ve el isciliginin birlesimiyle ortaya ¢ikan bir tat olup,
yerel halk tarafindan biiyiik bir sevgiyle tiiketilmektedir. Bununla birlikte, alternatif
meyvelerden yapilan tatli sucuklar, gastronomik ¢esitliligi artirarak modern damak
zevklerine hitap etmekte ve Kibris mutfagini zenginlestirmektedir. Mandalina, nar,
ali¢, yenidiinya, karpuz gibi farklt meyvelerden yapilan sucuklar, hem farkl tatlar
sunmakta hem de saglik agisindan cesitli faydalar saglamaktadir. Bu baglamda, Kibris
mutfaginin hem geleneksel degerlere bagh kaldigin1 hem de yenilik¢i yaklasimlara
acik oldugunu sdylemek miimkiindiir. Yapilan {rlinlerin tadim raporlarina
bakildiginda mandalina sucugunun katilimcilar tarafindan olduk¢a begenildigini
sdylemek miimkiindiir. Oyle ki yapilan tadim testlerinden anlasildig iizere mandalina
sucugunun olduk¢a baskin bir lezzet ve tat’a sahip olmas1 ve verdigi harika hislerin
tiiketiciler tarafindan ilgisini ¢ekmistir. Uziim sucufuna alternatif bir iiriin olarak
mandalina sucugunun benimsendigi ortaya ¢ikmistir.

Bu tez kapsaminda yapilan alternatif sucuk tiirlerinin tadim raporlarindan elde
edilen sonuca gore tiiketicilerin farkli lezzetler ve degisik tatlara 6zlem duydugu ortaya
cikmistir. Kibris kiiltliriine zarar verilmeden alternatif olarak tatli sucuk tiirlerinin
tiikketiciye ulasmasini saglamak, yapilan {iriinler sayesinde kiiltiirel zenginlik ortaya
cikmaktadir. Uziim sucugu ve yapilan alternatif tatl1 sucuklarin, Kibris’in gastronomik
kimliginin ve kiiltiirel zenginliginin ayrilmaz bir parcasi olarak, gelecekte de bu

mutfagin cesitliligini ve lezzetini yansitmayi siirdiirecektir.
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5.3.Oneriler

Yapilan sucuklarin sadece nar, mandalina, karpuz, ali¢ ve yenidiinya ile sinirh
kalinmamasi1 gerekmektedir. Kibris’ta yetisen her meyveden denenmesi ve kiiltiire
sirdiiriilebilirlik olarak destek saglanmasi gerekir. Yapilan sucuklarin besin
degerlerinin arastirilmas1 gerekmekte ve bu besin degerleri sayesinde mevsimi
olmayan meyvelerden alinmasi gereken vitamin, mineral gibi besin degerlerini yilin

her zaman1 almamiza yardimci olmasi gerekmektedir.
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