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Turizm, iilkelerin taninmasi noktasinda en etkili olan sektorlerden biridir. Bu
nedenle, destinasyon ziyaretinde bulunan turistlerin algisinda yer etmek, turizm
faaliyetlerinin temel amaclar1 arasinda yer almaktadir. Onemli bir turizm potansiyeline
sahip olan gastronomi turizmi, bu baglamda destinasyon ¢ekiciligi olusturmasi
nedeniyle turizm c¢atis1 altinda olduk¢a 6nemli bir yere sahiptir. Turistler, ziyaret ettigi
destinasyonlarin kiiltiirel lezzetlerini tatma isteginde bulunmaktadir. Bu nedenle,
tilkelerin kiiltiirel lezzetlerini basarili bir sekilde dnplana ¢ikarmasi hem ait olduklari
tilkenin taninmasinda hem de yerel lezzetlerin tanitilmasinda etkin rol oynamaktadir.
Ancak iilkelerin taniltilmasi noktasinda 6nemli bir yere sahip olan yerel lezzetler, kimi
zaman siyasi, ekonomik ve teknolojik engellerden dolay1 hem yerel mutfak kiiltiiriinii
ve yerel mutfak {irlinlerini hem de buna bagl olarak iilkelerini tanitma noktasinda
sorunlar yasamaktadir. Bu aragtirma, Kuzey Kibris mutfaginin 6nemli bir gastronomik
ve yerel degeri olan Hellim {iizerine bir vaka calismasina odaklanarak, yerel
gastronominin turizm agisindan Onemini ortaya koymaktadir. Arastirmada hellim
tireticileri, siyasiler, yerel restoran sahipleri, as¢ilar, akademisyenler ve turizm
uzmanlariyla goriismeler yapilmis ve hellimin {ilke turizmine katkisi, hellimin
tanitilmas1 noktasindaki cesitli engeller ve hellim {ireticilerinin yasadigi tiretimsel
sorunlar konu almmistir. Buna ek olarak calismada, Kuzey Kibris'in gastronomi

potansiyelinin ve gelecekteki gelisme stratejilerinin anlagilmasi da amaglanmaistir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, Yerel Turizm, Hellim, Kuzey Kibris
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ABSTRACT

Tourism is one of the most effective sectors for the recognition of countries.
For this reason, taking place in the perception of tourists visiting the destination is
among the main objectives of tourism activities. Gastronomic tourism, which has an
important tourism potential, has a very important place under the umbrella of tourism
because it creates destination attractiveness in this context. Tourists want to taste the
cultural flavors of the destinations they visit. For this reason, the successful
highlighting of the cultural tastes of the countries plays an active role both in the
recognition of the country they belong to and in the promotion of local tastes.
However, local tastes, which have an important place in the introduction of countries,
sometimes have problems in promoting both local cuisine culture and local cuisine
products and, accordingly, their countries due to political, economic and technological
obstacles. This research reveals the importance of local gastronomy in terms of tourism
by focusing on a case study on halloumi, an important gastronomic and local value of
Northern Cyprus cuisine. In the research, interviews were held with halloumi
producers, politicians, local restaurant owners, cooks, academics and tourism experts,
and the contribution of halloumi to the country's tourism, various obstacles to the
promotion of halloumi and the production problems experienced by halloumi
producers were discussed. In addition, the study also aimed to understand the

gastronomic potential of Northern Cyprus and its future development strategies.
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Boliim 1

GIRIS

1.1 Genel Bakas

Yemek, turizm ve konaklama sektoriinde unutulmaz deneyimler sunma
acisindan giderek daha merkezi bir rol oynamaktadir (Kunasegaran ve ark., 2019; de
Albuquerque Meneguel ve ark., 2019), ayrica seyahat etme motivasyonu i¢in énemli
bir etkendir (Okumus ve ark., 2021; Chang ve ark., 2020). Bu nedenle, yemek en az
iic farkli nedenle &nemlidir. Ilk olarak, turistik bir destinasyona gekici bir faktdr
olabilir (Su ve ark., 2020) ve gezginler belirli bir mutfak kiiltiirii tarafindan
cekilebilirler (Robinson ve ark., 2018), bu da otantikligi, yemegin tiretildigi yere (Kim
ve ark., 2019) ve iireticilere bagh olabilir.

Yemek turizmi, turizm destinasyonlarinin rekabet giiclinii, ekonomik
performansini, ¢ekiciligini ve yer/destinasyon pazarlama (Okumus ve ark., 2007) ve
markalama (Lai ve ark., 2018) stratejilerini artirmak i¢in giderek daha 6nemli hale
gelmektedir. Bu nedenle, yemek turizminin rekabet ve cekicilik agisindan fark
yaratmasina izin veren mekanizmalarin daha fazla arastirilmasi ve siirdiiriilebilirlikle
ilgili faktorlerin de dikkate alinmas1 gerekmektedir (Everett ve Slocum, 2013).

Gastronomi ve yemek turizmi, giinlimiizde bir {ilkenin veya bdlgenin turizm
potansiyelini artiran 6nemli unsurlar arasinda yer almaktadir (Barzallo-Neira ve
Pulido-Fernandez, 2023). Yerel mutfak, kiiltiirel mirasin 6nemli bir tasiyicisidir ve
ziyaretciler i¢cin benzersiz bir deneyim sunarak turizm destinasyonlarinin cazibesini

artirabilir (Valverde-Roda ve ark., 2022). Bu baglamda, Kuzey Kibris, zengin tarihi ve



kiiltiirel birikimiyle birlikte benzersiz lezzetleriyle 6ne ¢ikan bir yemek turizmi
potansiyeline sahiptir (Tiirkeri, 2022). Ozellikle, Hellim ad1 verilen geleneksel peyniri,
Kibris'in gastronomik kimliginin temel taslarindan birini olusturur ve turistlerin
ilgisini ¢geken 6nemli bir lezzet olarak kabul edilmektedir (Garanti ve Stylianou, 2022).

Bu tez calismasi, Kuzey Kibris'ta yemek turizminin geligmesinin 6n
kosullarindan biri olarak yerel gastronomi iizerine odaklanmaktadir. Calismada,
ozellikle Hellim peyniri iizerine bir vaka caligmas1 yapilarak, yerel gastronominin
turizm acisindan 6nemi ve etkileri derinlemesine analiz edilmektedir.

Arastirma kapsaminda, pazarlama stratejileri ve turizm alaninda yapilan
caligmalar gozden gecirilmistir. Ayrica, turizm ve gastronomi alanlarindaki
uzmanlarin goriigleri ve deneyimlerinden faydalanmak icin yerli bilir kisilerle
derinlemesine miilakatlar gerceklestirilmistir. Bu miilakatlarda, hellim iireticileri,
siyasiler, yerel restoran sahipleri, as¢ilar ve turizm uzmanlariyla yapilan goriismeler
sayesinde, Kuzey Kibris'in gastronomi potansiyelinin ve gelecekteki gelisme
stratejilerinin anlagilmasi amaglanmistir.

1.2 Calismanin Amaci

Yemek kesinlikle gastronomik {iriinlerle ilgili olmasinin yani sira, bilgi, zanaat
ve geleneklere dayanan gastronomik iirlinlerin ve siire¢lerin yeniligiyle de ilgilidir (de
Albuquerque Meneguel ve ark., 2019). Yeni pisirme teknikleri, pisirme bilimi ve
molekiiler gastronomi, giinliik pisirme aktivitelerine giderek daha fazla ilham verirken,
haute cuisine teknikleri diinya genelinde daha fazla macera arayan seyahatgileri
cezbetmektedir. Gittikge artan bir sekilde, yemek turizmi hizmetlerine ve
deneyimlerine evrensel bir sekilde dahil edilmektedir (McKercher ve ark., 2008) ve en
son teknolojik gelismeler 1s181nda hizmetlerde 6nemli bir rol oynamaktadir (Mariani

ve Borghi, 2019). Bu nedenle, turizm sirketlerinin, turistlerle c¢ekici turizm



deneyimleri yaratmak veya birlikte yaratmak icin yemek {irlinleri ve {iretim
stireclerinin hangi 6zelliklerinin islevsel oldugunu anlamak kritik 6neme sahiptir.
Bugiine kadar yapilan ¢alismalarin ¢cogu, turistlerin bir yemek destinasyonunu segme
ve tiikketme motivasyonuna ve yemek deneyimlerine odaklanmistir. Ancak, yerel
paydaslarin sesleri ve bir yemek iiriiniinii destinasyonlarda yemek turizminin sembolii
haline getirme siirecine katkilar1 géz ardi edilmistir.

Yukaridaki bosluklardan yola ¢ikarak ilgili calismanin amaci, Kuzey Kibris'in
Hellim peynirini yerel bir gastronomi markasi olarak nasil kullanabilecegini ve yemek
turistlerini ¢ekmek i¢in kullanilabilirligini anlamay1 amaglamaktadir. Bu dogrultuda,
calisma Hellim peynirine iligkin ilgili paydaslarin, ge¢misi, bugiinii ve gelecegi
hakkindaki goriislerini, bu iirlinii yemek turizminin sembolii haline getirmeye yonelik
engelleri ve olanaklar arastiracaktir.

1.3 Cahismanin Katkisi

Kuzey Kibris’ta Yemek Turizminin Gelismesinin On Kosulu Olarak Yerel
Gastronomi: Hellim Uzerine Bir Vaka Calismasi isimli tez c¢alismasinda
gerceklestirilen miilakatlar araciligr ile Kuzey Kibris’in bir destinasyon olarak
markalagmasi ve bu baglamda hellimin Kuzey Kibris’in gastronomik bir iiriin olarak
tanitilmas1 noktasinda turizm sektorii, egitim sektorii ve sanayi sektoriine ileride ne
tarz konulara odaklanacagi noktasinda ipuclar1 vermektedir. Buna ek olarak ¢alisma,
hellimin gastronomik bir iirlin olarak tanitilmasi noktasinda yasanilan sorunlarin ve
yetersizliklerin ifade edilmesi ile birlikte s6z konusu sektorler i¢in gelistirilmesi
gereken noktalar ve yapilmasi gereken caligmalar i¢in bir rapor niteligi tasimaktadir
Calisma, Kuzey Kibris'in gastronomik mirasinin yemek turizminin gelismesindeki
roliinii ve katkisini vurgulamay1 hedeflemektedir. Yerel yemeklerin ve lezzetlerin

turistlerin ilgisini ¢ekme potansiyeli ve destinasyonun cekiciligine olan etkisi



incelenecektir. Aragtirma, Kuzey Kibris'in 6nemli lezzetlerinden olan Hellim peyniri
lizerine vaka caligmas1 yaparak, bu geleneksel peynirin yerel gastronomiye olan
katkisin1 ve yemek turizmi agisindan nasil bir ¢ekim merkezi oldugunu incelemeyi
amaglamaktadir. Calismada ayrica, yemek turizminin gelistirilmesi ve yerel
gastronominin tanitimi igin etkili pazarlama stratejilerinin 6nemi vurgulanacaktir.
Ayni zamanda, turizm yonetimi perspektifinden bakilarak, yerel gastronominin
stirdiiriilebilir bir sekilde tesvik edilmesi i¢in dneriler sunulacaktir.

Caligma, yerel restoran sahipleri, as¢ilar ve turizm uzmanlar1 gibi yerli bilir
kisilerle gergeklestirilen derinlemesine miilakatlardan elde edilen goriisler ve
deneyimler dogrultusunda, Kuzey Kibris'in gastronomi potansiyelinin daha iyi
anlasilmasina katkida bulunmay1 hedeflemektedir. Bu ¢calisma, Kuzey Kibris'in yemek
turizminin potansiyelinin belirlenmesi ve gelecekteki turizm stratejilerinin
olusturulmasina 151k tutarak, yerel gastronominin stirdiiriilebilirligine katki saglamay1
amaclamaktadir. Bu sayede, Kuzey Kibris'in zengin kiiltiirel mirasin1 koruyarak ve

tanitarak turizm sektoriinii giiclendirmesi hedeflenmektedir.
1.4 Calismanin Yontemi

Kuzey Kibris’ta Yemek Turizminin Gelismesinin On Kosulu Olarak Yerel
Gastronomi: Hellim Uzerine Bir Vaka Calismasi isimli tez calismasi igin nitel
arastirma yontemi kullanilmistir. Gergeklestirilen miilakatlar i¢in Leximancer
programi kullanilarak, miilakatlarda en c¢ok deginilen bagliklar saptanmis ve bu

basliklar temelinde miilakatlar igeriksel olarak analiz edilmistir.
1.5 Arastirmanin Onemi

Hellim iizerine gergeklestirilen bu tez c¢alismasi, Kuzey Kibris’ta hellim
iretimini etkileme noktasinda katkis1 ve etkisi olan tiim sektorleri kapsayan ilk genis

caplt arastirma olmasi nedeniyle Onem tasimaktadir. Ayrica c¢aligma, yapilan



miilakatlar neticesinde hellim {iretimi noktasinda siyasi ve ekonomik faaliyetlerin
gelismesi noktasinda dnermelerde bulunmasi nedeniyle de 6nem tasimaktadir. Buna
ek olarak, Kuzey Kibris’in sanayi, teknoloji, pazarlama ve egitim gibi sektorlerinin ne
gibi noktalarda yetersiz kaldigini 6ne ¢ikararak hellimin Kuzey Kibris’in markalagmis
bir {irlinii olma noktasinda yasadig1 engelleri ve Kuzey Kibris’in hellim araciligr ile
destinasyon markalagmasini nasil saglayabilecegi konularinda ilgili sektorlere gerekli

bilgileri saglamasi nedeniyle de 6nem tagimaktadir.
1.6 Calismanin Konusu

Kuzey Kibris’ta Yemek Turizminin Gelismesinin On Kosulu Olarak Yerel
Gastronomi: Hellim Uzerine Bir Vaka Calismasi isimli arastirmada, miilakatlar
araciligi ile hellim treticileri, isletmeciler, akademisyenler, pazarlamacilar, siyasiler,
gida miihendisleri ve belediye personelleri ile goriismeler yapilmistir. Bu noktada
hellimin tarihgesi, hellim yapim asamasi, endiistriyel ve geleneksel hellim yapimi
arasindaki farklar, hellimin marka olmasi1 ve tanitilmasi 6niindeki engeller, tireticilerin
yasadig1 zorluklar, egitimin hellimin tanitilmasindaki rolii ve devletin hellim iireticileri
icin yaptig1 katkilar gibi ¢esitli konular irdelenmistir. Literatiir boliimiiyle de
desteklenen bu basliklar, aragtirmanin temel konusunu olusturmakla birlikte yerel
gastronominin turizme katkisi, yerel gastronominin iilke ve iilke mutfaginin tanitilmasi
noktasindaki rolii ve genel anlamiyla hellimin tanitilmasi noktasinda dijital pazarlama,
egitim, fuarlar ve is birliklerinin katkilar1 da incelenmistir. Son olarak ise, calismada
yerel iirlin olarak hellimin tercih edilme nedeni, hellimin Kibris halkinin gastronomik
sembolii haline gelen 6nemli bir {iriin olmas1 ve ithalat/ihracat noktasinda 6nemli bir

yere sahip olmasidir



1.7 Arastirmanin Simirhliklar:

Arastirma, Kuzey Kibris’ta bulunan hellim {iretme sanayisine sahip 2 hellim
tiretici firma, 2 hellim sektoriinde ¢aligan pazarlama sorumlusu, 1 belediye personeli,
2 turizm alaninda uzman akademik gorevli, 3 turizm alaninda uzman arastirma
gorevlisi, 2 adet restoran isletmecisi, 1 sef, 1 gida miihendisi ve daha 6nce Kuzey
Kibris Siit Kurumu’nda gorev almis 1 milletvekili ile sinirlidir.

1.8 Arastirmanin Arkaplam

Turizm, bir destinasyonun yerel kimligini aktarma ve bu yerel kimligi
stirdiiriilebilir kilmada etkili olan 6nemli bir aractir. Yerel kimligin siirdiirtilebilir
kilinmasi ve destinasyon kimliginin tanitilmasi noktasinda en 6énemli unsurlardan biri
de gastronomi olarak tanimlanmaktadir. Ozellikle belirli bir lokasyonun
pazarlanmasinda oldukca etkili olan ve gastronomi turizmi bashg: altinda yer alan
yerel gastronomi bu konuda énemli bir cazibe merkezi olarak degerlendirilmektedir.
Yerel gastronomi tirlinleri, seyehat tercihini etkileyen baslica faktdrlerden biri olmakla
birlikte, destinasyona olan imajin yeniden tanimlanmasi ve yeni bir turistik imaj
olusturulmasi noktasinda da etkili bir stratejik pazarlama aracidir (Torusdag, Onem,
Sami, ve Kizildemir, 2022).

Yerel mutfak kiiltiirii, 6zgiin yapisiyla bagli oldugu lokasyonun kiiltiirlini
yansitmakta ve ait oldugu toplumun kimligiyle ilgili ipuglar1 vermektedir (Sormaz,
2017). Yerel gastronomi, bu Ozellikleriyle birlikte destinasyon markalagsmasi
noktasinda da 6nemli bir gorev almaktadir. Belirli bir destinasyonu markalagtirmak
uzun siireli ve siyasi bir faaliyet olarak degerlendirilirken, bir destinasyonun
markalagmas1 noktasinda cesitli sektorlerinde etkisi bulunmaktadir. Dolayisiyla
destinasyon markalasmasi1 sektorler arasinda is birligine ihtiya¢ duymaktadir. Bu

baglamda bu tez calismasinda Kuzey Kibris’in énemli bir gastonomik {iriinii olan



hellim konu alinarak, hellim iireticileri, isletmeciler, akademisyenler, pazarlamacilar,
siyasiler, gida miihendisleri ve belediye personelleri ile goriismeler yapilmistir. Sonug
olarak, Kuzey Kibris’in destinasyon markalagmasi yani tanitilmasi noktasinda
hellimin rolii, Kuzey Kibris turizmine katkis1 ve bu baglamda da hellim {iretimi ve
yerel {iriin olarak tescillenmesi noktasinda yasanilan sanayi, siyasi, ekonomik ve

teknolojik odakli sorunlar ele alinmistir.



Boliim 2

ALAN YAZIN TARAMASI VE iLGIiLI

ARASTIRMALAR

2.1 Gastronomi Kavrami

Gastronomi kelimesi Yiinancada ‘’gastro’” mide ve ‘’'nomos’’ kural, yasa veya
diizenleme anlamina gelmektedir (Goker, 2011). Yeme i¢me ile alakali olan kural ve
normlar1 ifade eden gastronomi tarih, kiiltlir yetenek ve tecriibe ile harmanlanmistir
(Aksoy ve Sezgi, 2015). Gastronomi kavrami bir toplumun siirdiiriilebilir degerleri,
kiiltiiriinii ve yasam tarzin1 da yansitmaktadir. Insanlar1 konu alarak gidalarin tiiketim
sekli, miktari, zamanlamasin1 ve ne ile tiiketilmesi gerektigini detayli bir sekilde
inceleyen ve insanlara rehber niteliginde bilgiler aktaran bir bilim dalidir.

Farkl1 bir tanimlama ile de yiyecek ve igeceklerin tarihsel gelisim siirecini goz
Ontline alarak tiim oOzelliklerinin detayli bir bicimde tanimlanarak uygulanmasi ve
giiniimiiz sartlarina uygun haline getirilmesi ¢aligmalarin1 kapsamaktadir.

Gastronomi yiyecek ve icecek ile alakali olan tiim malzemelerin nasil
kullanilmast gerektigini anlatan, farkli mutfak kiiltlirleri arasindaki farki veya
benzerligi bizlere sunarak, herhangi bir yemekten alinan hazzi en iist noktalara
cikarmayi, yemek tarih ve kiiltiir konularini da bir arada bizlere aktarmay1
hedeflemektedir (Akgol, 2012).

Gastronomi ayni zamanda da farkli kiiltiirel unsurlar1 da tamamlayici
niteliktedir. Tamamlayic1 yonii ile birlikte siirdiiriilebilir turizmde de 6énemli bir yere

sahiptir. Destinasyonlarda sagladigi cekicilikle beraber yerel ekonomiye kazang



saglayip yerel tiiketimi de artirmaktadir. Destinasyonlarimizda ge¢misten giiniimiize
kadar gelmeyi bagsaran mutfak mirasimizin turizm {iriinii olarak kabul edilmesi oldukca
onemlidir. Uriinlerimizin kalitesini artirarak yiyecek ve iceceklerimizi turizmin iiriinii
haline getirerek turistlerin begenisine sunabiliriz. Dolayist ile turizm {iriinlerine
yapilacak olan harcamalar bolgedeki halkin ve esnafa katki saglayarak ¢arpan etkisi
yaratacaktir. (Deveci, 2013)

Insanlar, turistik seyahatlerinde, gidilen bdlgelerin dogal zenginliklerini,
tarihini, arkeolojik yapisini ve bu bolgelere ait yerel lezzetleri tatmak istemektedir. Bu
nedenle, insanlar deniz-kum-giines gibi klasik ve kaliplasmis turizm anlayiginin digina
cikarak, yeme i¢gme kiiltiirlinii daha yakindan inceleme, tatma ve deneyimleme firsati
bulduklar1 Gastronomi turizmi gibi seyahat tiirlerine olan ilgilerinin arttig1
distiniilmektedir.

2.1.1 Gastronomi ve Turizm Arasindaki Iliski

Gastronomi ve Turizm kavramlar arasindaki iliski Gastronomi Turizminin
anlasilmas1 agisindan oldukca onem tasimaktadir. iki kavram arasindaki iliskiye
baktigimiz zaman bu iliskinin farkl sekillerde yorumlandigi goriilmektedir (Yilmaz,
2017). Kivela ve Crotts tarafindan 2009 yilinda yapilan bir tanimlamaya gore,
gastronomi kavrami bir seyahat motivasyonudur ve destinasyon se¢iminde de oldukca
etkili bir unsurdur. Buradaki 6nemli olan nokta ve Gastronomi ile Turizm arasindaki
iliskiyi agiklayan temel etken ise, gastronomik ogelerin 0rnegin yerel lezzetlerin
turizm faaliyetlerini dogrudan etkilemesidir (Kivela ve Crotts, 2006). Bu baglamda,
herhangi bir lilkeyi ziyaret eden turistlerin farkli kiiltiirlerin yemeklerini tatma istekleri
ve farkli yemekler deneyimleme arzularinin, gastronomi kavraminin turizm igerisinde

yer almasini ve iki kavram arasinda gii¢lii bir iliski olusmasini sagladig sdylenebilir.



Gastronomi kavramu turistler tarafindan ziyaret edilen destinasyonlarin mutfak
kiiltiirleri ile tanigmasina yardimci olabilmekte ve yerel lezzetlerin tanitilmasi
noktasinda bir araci olarak turistik faaliyetleri giliclendirebilmektedir. Hatta bazi
yerleri gastronomi turizmi agisindan Onemli bir destinasyon noktasi haline
getirebilmektedir. Ornegin, Tiirkiye’de bulunan Gaziantep, Sanliurfa ve Adana gibi
bolgelerin gastronomi turizmi agisindan siklikla tercih edilen bolgeler oldugu
bilinmektedir.

Gastronominin Diinya genelinde ilgi ¢ekici bir unsur olmasi ve turizm
faaliyetlerine olan ilgiyi artirma potansiyeli, turist sayisinin artmasi, turistlerin ziyaret
ettigi bolgelerdeki harcamalarini artirmasi ve konaklama siirelerini uzatmasi gibi pek
cok noktada turizm alanma katki sagladigi goriilmektedir (Aslan ve ark., 2014).
Dolayist ile Gastronomi, yerel destinasyonun gelisim gostermesi, yerel kiiltiirlerin
korunmasi ve tanitilmasi, yerel lezzetlerin bir turizm cazibesi haline gelmesi gibi
ozellikleriyle turizm kavramu ile yakindan ilgilidir.

2.2 Yerel Gastronomi

Gilinlimiizde, diger nedenlerin yani sira, diisiik maliyetli havayollarinin ortaya
¢ikmas, Internetin konsolidasyonu ve bunun turizm isine yansimasi, turistlerin yeni
deneyimler arama arzusu daha kisa tatillerin y1l boyunca daha sik yapilanmasina
yonelik egilim nedeniyle gelismektedir (Galvez ve ark., 2017). Tiim bu egilimler,
kurumlarin yapisinda ve turistik destinasyonlarin stratejilerinde biiylik degisikliklere
neden olmaktadir. Ek olarak, turist, gerek yakin ¢evrelerinden elde ettikleri duyumlar
gerekse deneyimleme meraki giderek daha fazla hareket etmelerine yol agmaktadir.
Bu baglamda, geleneksel turizmde duyulardan biri olan gorsel duyunun digerlerine
gore oncelikli oldugunu hatirlatmak 6nemlidir. Hatta bazen bir miizede sergilenen bir

manzaray1 ya da bir sanat eserini seyreden turist, ger¢ekligin sadece bir gozlemcisi

10



haline gelmektedir. Gorsel duyuya yonelik bu giiclii 6nyargiya yanit olarak turistler,
diger duyularin daha derinden dahil olabilecegi geziler talep etmeye baglamistir.
Boylece diger duyulardan daha fazla keyif almaya cevap verme dogrultusunda sarap
turizmi, yemek turizmi ve zeytin turizmi gibi yeni Uiriinler ortaya ¢ikmaktadir (Festa
ve ark., 2020; Pavlidis ve Markantonatou, 2020). Ayrica, gastronominin (sarap dahil)
insanlarin  kiiltiirel ve sosyal mirasinin bir pargasini olusturdugunu, ¢ilinki
gastronominin koklerinin bu cografi bolgelerin  kiiltiiriine ve gelenegine
dayandigindan, farkli cografi bolgelerdeki belirli bir yasam tarzini yansittiginin alti
cizilmistir (Galvez ve ark., 2017). Bu baglamda UNESCO'nun gastronominin Somut
Olmayan Kiiltiirel Miras olarak taninmasi konusundaki girisimleri vurgulanmalidir.
Bunun bir 6rnegi, geleneksel Meksika mutfagi veya Akdeniz diyetidir (her ikisi de
2010'da tescil edilmistir). Bununla birlikte, ekonomik sektorlerin geri kalani gibi
geleneksel gastronominin de iiriin ve tekniklerle siirekli yenilik yapma ihtiyaci vardir.
Bu baglamda, gastronomi ile ilgili deneyim arayisi, belirli bir sehri ziyaret etmenin
baslica cazibesi olabilmekte (Stewart, Bramble ve Ziraldo, 2008). Sonug olarak, yerel
gastronomi destinasyona katma deger katabilir ve bu sekilde cografi bolgenin rekabet
edebilirligine katkida bulunabilir (Wijaya, 2019; Bjork ve Kauppinen-Réisédnen,
2014). Bjork ve Kauppinen-Riisdnen (2016), gastronomi ve turizmin tanitimini
ekonomik bir bakis a¢istyla iliskilendiren iki kavram sunmaktadir: birincisi, bir cografi
bolgenin mutfak yemeklerini ve belirli bir destinasyondaki hizmeti ifade eden yerel
gida; ikincisi, belirli bir cografi bolgenin gastronomi kiiltiirii ve gastronomik
spesiyaliteleri ile bunlarin belirli isletmelerde tiiketilmesi arasinda iliski kuran yerel
gida pazari. Bu baglamda gastronomi, insanlar, kiiltiir, gelenekler ve yerin kimligi

hakkinda bilgi ve bilgi aktarimi1 anlamina gelir (Galvez ve ark., 2017).
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2.2.1 Yerel Gastronominin Turizme Etkisi

Yerel veya yoresel mutfak kavrama, lilke veya belirli bir bolgenin kiiltiiriine ait
yemekleri bu yemeklerin yapim asamasina ait tekniklerin tiimii olarak adlandirilabilir.
Kiiltiirler ve Toplumlar arasindaki cografi ve etnik farkliliklar, {iretim ve pisirim
teknikleri, hazirlanmada kullanilan materyaller, tiikketim bi¢imleri, tiiketim olgusunun
icerisinde barindirdig1 sosyal bagimn kiiltiirler boyu aktarilmasina ve dolayisi ile de
yerel mutfagin ortaya c¢ikmasi ve olusmasinda onemli rol oynamistir. Belli bir
destinasyona ait, mutfak ve gastronomi faaliyetleri, kiiltilir turizminin ortak bir paydasi
olarak adlandirilabilirler. Tiim bunlarin yani sira yerel gastronominin ve yerel
mutfaklarin ziyaret edilen destinasyonlar1 ziyarete gelen turistler agisindan ¢ekicilik
unsuru yarattif1 sOylenebilir. Bu dogrultuda hareket eden turistlerin hem yoresel
tiriinleri hem de yerel kiiltiirii ayn1 noktada bulusturabilen destinasyonlar1 6grenmek
ve deneyimlemek istemektedirler (Torusdag, Onem, Sami, & Kizildemir , 2022).

Yerel mutfak kiiltiiriine duyulan ilgi, ¢cevresel faktorler, siirdiiriilebilirlik, etik
degerler ve saglikli beslenme trendlerinin yaninda tiiketicilerin yerel ekonomiye
katkida bulunma istegi karbon ayak izini en aza indirgeme ve gida zincirini kisaltma
arzular ile de agiklanabilmektedir. Tiiketicilerin {iriinleri daha taze, daha lezzetli ve
giivenilir olarak tanimladiklar1 gdzlemlenmektedir. Bunun yani sira belirli bir
destinasyonda bulunan yiyecek ve icecek isletmelerine ait meniilerin yerel mutfaga
gosterdigi onem, meniilerinde bulundurduklar1 yoresel yemek ve yiyecekler o bolgede
bir marka imaj1 yaratmayi etkiledigi sdylenebilir. Ziyarete gelen misafirlerin veya
turistlerin baska bir yerde tiretilen {iriinler yerine tamamen o bolgeye ait yerel mutfaga
ait yiyecekleri tiikketmeleri de yerel lreticilerin desteklenmesi, turistlerin de essiz

deneyimler elde etmesine olanak sunar (Yilmaz G. , 2017).
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Yerel mutfaklarin, kiiresellesme ile gelen mutfaklarda bulunan homojen
yapmin bozularak ve kimliklerin yok edilmesini Onleyen bir unsur oldugu
gbzlemlenmektedir. Bazi aragtirmacilar tarafindan verilen 6rneklere bakacak olursak
ayni tabakta yer alan iki farkli kiiltlirii yansitan yemegin iki kiiltiirtinde kimligini
kaybettirdigi diistiniilmektedir. Kiiresellesme sayesinde benzer yemeklerin diinyanin
birgok yerinde ulasilabilir ve bulunabilir olabilecegi dolayisi ile de kiiltiirel kimlik,
Ozglnliigii sarsabilecegi sOylenebilir (Aksoy & Sezgi, 2015). Yerel mutfaklarin bir
ulusa ve topluma ait kiiltiirel kimligin ortaya ¢ikarilmasinda ve korunabilmesinde
onemli bir pay sahibi olmasinin yani sira, kiiresel diinyanin siirekli kendini tekrar eden
yemeklerinden farkli ve ydresel lezzetler tatmak isteyenlere, essiz bir firsat
olusturmasi1 gibi 6nemli O6zelliklere sahip oldugu goriilmektedir. Yerel mutfaklar
turizmin yani sira bolgesel kalkinma ve siirdiiriilebilirlik agisindan da 6nemli bir paya
sahiptir (Hatipoglu, Zengin, Batman , & Sengiil, 2013).

2.2.2 Yerel Gastronomi ve Ekonomik Kalkinma

Turizm etkilesimi igerisinde yer alan kisilerin ziyaret edilen destinasyonlarda,
aligveris, eglenme yeme igme vb gibi herhangi bir mecburiyeti veya zorunlulugu
olmayan ihtiyaglarini karsilayabilmek i¢in farkli kosullarda mal ve hizmet aliminda
bulunurlar. Ihtiyaglarin giderilmesi konusunda tiiketilen iiriin, mal veya alinan
hizmetler sonucu turizm faaliyetleri igerisinde yer almasi dolayisi ile turistik iiriin
olarak adlandirilmaktadir. (Kozak, 2019)

Turistik {iriinlin farkindaliginin iist noktalara ¢ekilmesi durumunda ise ziyaret
edilecek destinasyonlarin bir¢cok c¢ekicilik unsurlarini igerisinde barindirmasi
gerekmektedir. Turizm tarafindan bakilacak olursa cekicilik faktorleri arasinda
bulunan yoresel mutfagin sahip oldugu unsurlar ve kiiltiir biiyiik bir 6neme sahiptir.

Bu agidan bakacak olursak (Tirkay ve S, 2015) arastirmalarina gore yoresel mutfak;
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o yOrenin kiiltiiriinii yansitan ve 0zelliklerini tasiyan tirlinlerle beraber yerel halkin
inanclar1 ile harmanlanan, yerel halkin kendine ait pisirme metodlart ile pisirilip servis
edilen icerisinde dini veya milli duygular1 da barindiran yiyecek ve igeceklerin tiimii
olarak tanimlanmaktadir.

Yoresel mutfagi olusturan temel unsurlardan olan yiyecek ve icecekleri ele
alacak olursak (Hatipoglu, Zengin, Batman , ve Sengiil, 2013) tarafindan genelde
meydana gelen bir olay sonucu igerisinde bulundugu kiiltiire yerlesen, yerel halk
tarafindan bir nevi pozitif ayrimcilik yapilarak diger yiyeceklerden iistiin tutulan, 6zel
giinlerde daha c¢ok tiiketilen belli bir yorede birlikte yasayan insanlarin
geleneksellestirdigi  yiyecek veya igecekler seklinde ifade edilmistir. Turizm
tarafindan olaya yaklasacak olursak, turizmden elde ettigi geliri veya pay1 artirmak
isteyen Tllkeler, yoresel olarak nitelendirdikleri {iriinleri yiyecek ve iceceklerini
gastronomi turizmi adi altinda degerlendirerek, turizm gelirlerini artirabilir ve diinya
mutfaklari arasina isimlerini yazdirabildikleri sdylenebilir.

Yerel veya yoresel yiyecekler yenilik ve merak duygusuna dokundugu igin
dikkat ¢ekerek yer aldigi destinasyonlarda gastronomi turizminin her mevsim ve yil
boyunca ziyaretlerin yaganabilmesine olanak saglar. Yoresel yiyecekler bulunduklari
bolgeye gastronomi turizmi agisindan canlilik getirdigi i¢in, hareketlilik kazanan bolge
ekonomik kazang elde edebilir. Bu destinasyonda bulunan yerel halkin da refah
diizeylerinin artirilmasina olanak saglayabilir. Belirli bir bolgenin veya ydrenin de
gastronomi turizmi adi1 altinda ziyaret¢i kazanmasi, gastronomi konseptli isletmelerin
cogalmasinda etken rol oynayabilir. Bu tarz isletmelerin ¢ogalmasi da yore veya yerel
halkin igsizlik sorununu ortadan kaldirabilir. Ydoresel yiyecek veya igeceklerin tiimii
yorelerin veya bolgelerin uluslararasi boyutta bilinirlik ve taniirliginin artmasinda ve

s0z sahibi olabilmeleri agisindan olumlu etki yaratabilir.

14



Yerel gastronominin ekonomik kalkinma iizerinde olumlu etkilerinin oldugu
bir¢ok ¢alisma tarafindan desteklenmistir. Yerel gida ve igecek iiretimi, yerel tarim
sektoriinii destekler ve tarim iiriinlerinin degerlendirilmesini saglar. Bu sayede yerel
ciftgilerin gelir diizeyinin artmasini dolayli yoldan ise kirsal alanlarda istihdam
saglanmasina yol acabilir. Bunun yani sira yerel gida ve igecek tiretimi dagitimi ve
tilkketimi icin isletmelerin kurulmasini tesvik eder. Yerel is firsatlarinin olugmasina
olanak saglar.

Gida ve gastronomi, yerlerin siirdiiriilebilir gelisimi i¢in potansiyel olarak
belirleyici unsurlar olarak giderek daha fazla 6nem kazanmaktadir (Rinaldi, 2017).
Gida ve gastronomi'nin yerlerin ekonomik, sosyal ve c¢evresel siirdiiriilebilirligine
katkida bulunabilecegi ve potansiyel olarak bu yerlerin ¢ekiciligini ve rekabet
edebilirligini artiran faktorleri temsil edebilecegi teorisi bir¢ok arastirma alaninda
yaygin olarak kabul edilmektedir (Leoti ve ark., 2023).

2.2.3 Yerel Gastronomi ve Kiiltiir

Yerel gastronomi ve kiiltiir, bir bolgenin veya bir {ilkenin essiz ve benzersiz
yemeklerini gelenek ve goreneklerini mutfak kiiltlirlinii yansitan bir kavramdir. Yerel
gastronomi bolgesel tarim iirlinlerinin kullanimi, pisirme teknikleri, yemeklerin
sunumu ve bolgenin tarihinden kaynaklanan geleneksel yemekler gibi unsurlart igerir.
Belirli bir destinasyon veya bdolgenin gastronomisi, o destinasyonun cografi
konumunu, kiiltiirel mirasini, tarihini, dogal kaynaklarini, iklimini ve yerel halkin
yasam tarzindan etkilenen lezzetleri igerir. Her bélgenin kendine has bir yerel mutfagi
ve gastronomik kimligi vardir.

Bu farkli farkli bolgelerdeki yemek cesitliligi ve {iriin yelpazesiyle ortaya ¢ikar.
Ornek verecek olursak Meksika mutfag, taco, enchilada, gibi Meksikaya has tariflerle

tanmr. Italyan mutfag: pizza ve risottosuyla kendina has ve 6zgiidiir. (Colakoglu ve
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Sarugik, 2021). Yerel gastronomi ile kiiltiir siirekli bir etkilesim igerisindedir. Bir
yorenin kendi kiiltiirii, yemeklerin hazirlanma ve sunma asamasindan yeme
aliskanliklarina kadar etkilesim halindedir. Toplumun kiiltiirel kimligini ve degerlerini
yansitir niteliktedir. Yemeklere sadece yemek goziiyle bakmamak gerekir, yerel
festivaller, kutlamalarda 6nemli bir paya sahiptir, sosyal etkilesim ve misafirperverligi
tesvik eder (Erciyas ve Yilmaz, 2021).

Yerel gastronomi ve kiiltiir, turizm agisindan bakacak olursak dnemli bir paya
sahiptir. Insanlar farkli yerlerin yéresel yiyeceklerini tatmak, yerel geleneklerini
deneyimlemek 6grenmek, aligveris yaparak yerel pazarlar1 ziyaret etmek i¢in seyahat
eder. Bu tarz turizmler, ziyaret edilen bolgelerin yerel ekonomisine katkida bulunur ve
ayni zamanda da kiiltiirel mirasin canli tutulmasiyla korunmasina yardimer olur

(Iflazoglu ve Yaman, 2020).

2.3 Kuzey Kibris Mutfak Kiiltiirii

Yeme i¢gme aliskanliklari, kiiltiir, saklama, pisirme metodlari, kisaca beslenme
kiiltiirti gerekli tiim arag¢ ve gereclerin bir araya getirildigi kiiltiirel bir yapiy1 kapsar
niteliktedir. Toplumlarin kendine has beslenme bigcimleri ve yeme igme
aligkanliklarina gére de mutfak kiiltlirleri bulunmaktadir. Mutfak aslinda bircok
kiiltiirel zenginligi icerisinde barindirir. Nesillerin kiiltlirleri ge¢cmisten giliniimiize
aktaran en dnemli araglardan bir tanesi de mutfaktir. (Ogel , 1991)

Kuzey Kibris mutfak kiiltiiriine bakacak olursak Anadolu mutfak kiiltiiriinden
esintiler yansittig1 goriilmektedir. Bir¢cok benzerlige rastlamak iki farkli kiiltiiriin bir
birinden etkilendiginin gostergesi gibidir. Fakat bununla birlikte Kibris halki kendi
kiiltiirini de korumayi basarmistir. S6z konusu etkilesim kiiltiirel etkilesimi
beraberinde getirmis, inanis, gelenek, kisisel ve kiiltiirel farklar mutfak kiiltiiriinii

etkilemistir.
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Kibris’in geleneksel mutfak kiiltiirii Anadolu mutfagindan esintiler tasisa bile,
tarih boyu belli donemlerde etkilendigi bircok yabanci medeniyetlerin izini tagimakla
beraber Akdeniz mutfagini yansitan bir kiiltiire sahiptir (Oguz ve Tutsak, 2018).
Kuzey Kibris mutfak kiiltiirii ve yemeklerine bakacak olursak, baharat ¢esidi olarak
kuru nanenin tercih edilmesi, donmus yaglar yerine zeytinyagmin agirlikli olarak
kullanimi, yemeklerin standardin iizerinde limonlu olmasi ve soganla birlikte
tiiketilmesi gibi farkliliklara sahiptir. Kaymak yagi ile susam da Kibris mutfaginda
Oonemli bir yere sahiptir (Oguz ve Tutsak, 2018). Kibris halkinin yemek kiiltiirii ve
gecmisini goz Onilinde bulunduracak olursak yiiz yillardir lezzetli yemek yapabilme
geleneklerini devam ettirdiklerini sOylemek miimkiindiir. Yemeklerin yapilis
teknikleri ve sunumu Kibris halkinin 6zelliklerini yansitir niteliklerdedir. Ot
yemeklerinin de siklikla tercih edildigi Kibris adasinda ¢ok fazla sevilen ve tercih
edilen ot yemeklerinin baginda Molohiya gelmektedir. Yabanct orjinli bir yemek
olmasina ragmen Kibris geleneklerine gére harmanlanmis, pisirilmis ve kiiltiiriin
onemli bir parcasi haline gelmistir. Kibris’ta da yemekler hazirlandiklar1 bolgelere
gore farklilik gdsterebilmektedir (Celik , 2018). Kibris yemekleri tarihsel ve kiiltiirel
degisikliklerin, sosyal yasamla tamamlanan ve bir biitiin haline gelen kiiltiirel bir
yansimadir. Akdeniz ve Tirk kiiltiiriniin 6zelliklerini barindirdigi sdylenebilir. 3S
Turizmi- deniz, kum, giines kendine has iklim giizel kumsallara sahip denizleri ve
bunlarin yaninda kiiltiirel zenginligi tarim, bitki ortiisii ve fauna gibi 6zellikleri de onu
aslinda tipik Akdeniz iilkesi siniflandirmasina dahil etmektedir.. Yiizyillar boyu siiren
savaglar ve gogler nedeni ile Kibris adasindaki mutfak kiiltiiri de bu durumdan
etkilenmistir. Kuzey Kibris tam anlami ile ada iilkesidir. Dolayisi ile de deniz {irtinleri
mutfak kiiltlirtinde onemli bir yere sahiptir. Bu bolgede cikan farkli c¢esit deniz

triinlerini lezzetli olarak pisirebilmek ve sunabilmek de Akdeniz iilkesi olma
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Ozelligini dogrular niteliktedir. Kibris halkina bakacak olursak farkli din ve farkhi
kiiltiirlere sahip olma 6zellikleri, Kibris mutfak kiiltiirii ve olusumu iizerinde 6nemli
bir paya sahiptir. En 6nemli farklilik olarak goriilen din ve dini inaniglarda aslinda
mutfak kiiltiiriine 6nemli kisitlamalar getirmistir. (Altan, Kibris Mutfagi - Turkish-
cuisine.org, 1988). Islamiyet dini ickiyi yasaklarken, Hristiyanlikta sarap kutsal bir
yere sahiptir. Bizim geleneklerimizde degisiklige sebebiyet veren bircok aktivite
servis seklimizde yer etmistir. Yemek veya Ozel davetlerimizden sonra birgok
restoranda zeytin dali ile tiitsli yapilmast da buna 6rnek gosterilebilir. Bu olay farkli
dinlerden etkilenip sentezleme yapildigini dogrular niteliktedir. Bu durum beslenme
aligkanliklarini da etkilemis, icki icme ve zengin meze tiikketimi de bir nevi buradan
dogmustur. Akdeniz kiiltiirline has mezeler 6zellikle (cacik vb.) Tiirkiye’de tiretilen
Raki Yunanistan kiiltiiriine ait Uzo gibi igeceklerin yaninda eslik¢i olarak da servis
edilmektedir. Rum kesimi ve Tiirkiye’de oldugu gibi meyhane ve balik restoranlar1 da
bir¢cok benzerligi icerisinde barindirmaktadir. Tarihe bakacak olursak ge¢cmiste bu
tilkelerden etkilenmesi de olusan bag ile mutfak kiiltiiriiniin zenginlesmesine sebep
olmustur. Yiizyillar boyu Kuzey Kibris etkilendigi ve iliski kurdugu tiim ilkelerin
beslenme aligkanliklari, yeme i¢gme kiiltiirlerinden bir¢ok olumlu ve olumsuz unsuru
kendi mutfak kiiltiiriine eklemistir. Son yillara bakacak olursak Kuzey Kibris, Tiirkiye
ile Tirk mutfak kiiltiiri ve gastronomi alanindaki egitimlere verilen 6nem de
artmaktadir (Gokbulut & Yeniasir, 2021)
Kuzey Kibris Mutfaginda yer etmis besinler
e Patates: Kibris mutfaginda iiretimden servise kadar énemli bir yere sahiptir.
Kuzey Kibris’ta iiretilen patates diinya genelinde Akdeniz boélgesinin en iyi
patates cesitlerinden biri oldugu ve o6zellikle deforme olmadigi her tiirli

pisirme metodu i¢inde uyumlu oldugu yerli iiriindiir. Ornek verecek olursak
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Pergama ve Rum kesiminde yetistirilen patates ve kolokas Dogu Akdeniz’de
yetistirilenlerin kalite olarak iizerindedir.

e Sarap: Bagcilik ve sarapgilik tarihi aslinda 4.000 yillik bir ge¢cmise sahiptir.
Gezginler gegmiste Kibris’a yaptiklar ziyaretlerde baglarimizi ziyaret ederek
ve saraplarimizi tadarak Akdeniz bolgesinde yapilanlarla kiyasladiklarinda
Kibris saraplarini en iist seviyelerden biri olarak adlandirmislardir.

e Zeytin: Biiyiik tiiccarlar Akdeniz bolgesinden aldig1 harup firiinlerini ¢ogu
zaman belli miktar Kibris harubu da katarak Kibris harubu adi altinda
satarlardi. Bu durum dogrultusunda da isim ve kaliteden dolay1 daha ¢ok satig
yapilird. Ayn1 sekilde zeytin de bu duruma dahil edilebilir. Zeytin ve harup
da diger iilkelerin ilerisindedir. Kibrishilar zeytinyagin1 yemek pisirirken
oldukga fazla tercih eder. Kibris halki bazen gabira (kizarmis ekmek) adini
verdigi kizarmig ekmek iizerine dokerek de tiiketir. Zeytin kalitesi ve liretimine
bakacak olursak, Kibris halkinin sahiplendigi gurur duydugu bir besin ve
meslektir. Hasat edilen taze zeytinler genellikle yaklasik 5 hafta boyunca 10
derecede tuzlu suya batirilir. Bu islemin ardindan 24 saat havalandirmaya
birakilir. Adadaki bircok magazada bu tiir geleneksel zeytinlere konserve
olarak da rastlamak miimkiindiir. Gittiginiz herhangi bir restoranda meze
olarak bulma sansinmiz veya cakistez denilen yesil zeytine rastlamaniz
miimkiindiir. Kahvalt1 yerlerinde bir¢ok firinda bulla denilen hellimli zeytinli
karisimi igerisinde de rastlarsiniz. Neredeyse tiim turistik tesislerde
bulunmaktadir (Damdelen, 2020).

2.3.1 Kuzey Kibris’in Kiiltiirel Yemekleri
Kibris mutfaginda yaygin olarak et, sebze ve meyve taze olarak

tilkketilmektedir. Aksam yemeklerinde ise ¢ok ¢esitli mezelere rastlamak miimkiindiir.
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Cacik, humus, taze badem i¢i, tursular, salata cesitleri, zeytin gesitleri gibi mezeler de
her zaman sofradaki yerini alir. Mezelerin yani sira ise 1zgara hellim, sis kebap, seftali,
pirzola, firin kebabi, kiip kebabi, kolokas, molehiya, pirohu, borek, patates koftesi,
kabak ¢icegi dolmast gibi yemekler mutfak kiiltiiriiniin geleneksel tatlar1 arasinda
sayilir (Altun & Nasifoglu Elidemir, 2023)

Kuzey Kibris Mutfagi’nin Kiiltiirel Yemekleri su sekildedir:

Molehiya yemegi; Kuzey Kibris mutfaginda ve Akdeniz ikliminin oldugu
yerlerde dogada bulunabilen Molehiya otunun yapraklar: ile yapilan bir yemektir.
Sadece Kibris bolgesinde ve Nil kiyilarinda yetistigi bilinen nane kokusunu andiran,
reyhan otuna goriintli olarak benzeyen ve biraz da bamya tadin1 andiran bu ot yaz
donemi ayiklanip kurutularak saklanmaktadir. Genellikle kuzu veya tavuk eti ilave
edilerek pisirilir yaninda pilav tursu ikilisiyle de servis edilebilir. (Altan, 2017; Altan,
Kibris Mutfagi - Turkish-cuisine.org, 1988) Molehiya yemeginin Araplara ait oldugu
tezlerine karsilik, Rum kokenli olabilecegine dair de sdylemler oldukc¢a yaygindir.
Kibrislhi Tiirklerin Rumlarla birlikte yasadiklar1 donemde onlardan etkilenerek
kiiltiirlerine yerlestigi de sdylenmektedir. Molehiya bitkisi bagisiklig1 artirarak Anemi
hastaligini onlemede ve tansiyon diisirmede de yardimci oldugu bilinmektedir
(Islamoglu, 2013).

Kolokas yemegi; Kibris’in bir diger giizide yemegi de kolokasdir. Latincesi
Colacasia olup soganli bir bitki ailesinden olup, golevez olarak da bilinmektedir.
Kolokas yemegi daha ¢ok tavuk ve balig1 andirabilir. Esasen Hindistan ve Giiney Asya
bitkisidir. Kuzey ve Giiney Kibris mutfaginda da pisirilen kolokas, tavuk etli, kuzu etli
veya sulu yemek olarak da tiiketilmektedir (Sah, 2017). Kolokas nisastas1 plastik ve
kozmetik {irtinlerinde yaygin olarak kullanilir. Kolokas yumrusu da yapigskan bir

maddedir. Golevez zamki (miisilaj) diyet triinlerinde kullanilir (Siizal, 2009).
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Seftali Kebabi; Hayvanin i¢ yag1 dedigimiz terpe sarilan bir yemek ¢esididir.
Genelde koyun veya keg¢i eti kiymasinin maydanoz ve baharatlarla yogurulduktan
sonra terpe sararak komiirde pisirilmesidir. i¢cinde seftali yoktur (Sah, 2017).

Kibris Tarhanasi: Tarhana bugday, eksitilmis yogurt, sarimsak, tuz ve nane
gibi malzemelerden olugmaktadir. Tarhananin yapim agamasinda ise, tarhana, su, yag
ve kiip kiip dogranmis hellim kullanilmaktadir (Mahrum & Berkan, 2016).

Kleftiko (Firin Kebabi): Kuzey Kibris’ta Kleftiko olarak tanimlanan ancak
Firin Kebabi, Hirsiz kebabi gibi isimlerle de bilinen bu yoresel yemek ana tema olarak
oglak/kuzu eti, patatesten, sogan ve baharatlardan olugmaktadir. Odun firinlarinda
pisirilen Kleftiko, firinda kendi suyu ile uzun siire pisirilmekle birlikte genellikle salata
ve humus ile servis edilmektedir (Adalier, 2020).

Pirohu: Kibris” a 6zgii bir yemek olan Pirohu makarna ve manti gibi
yiyeceklerle benzer pisirme yontemlerine sahiptir. Pirohu ile manti arasindaki en
belirgin fark Kuzey Kibris mutfaginin yoresel yemeklerinden olan Pirohu’da hamur
icerisinde kiyma yerine nor adi verilen Kibris’a 6zgii bir peynir tiirii kullanilmasidir
(Oktay & Giiden, 2021).

Badadez Bullez (Patates Bullez)

Bullez yani bir diger adiyla da anilan Golevez Akdeniz bolgesinde yetisen
Anamur Bozyazi, Antalya ilgelerinde yetisen yumrulu bir bitki tiirtidiir. Kibris’ta
Bullezleri patatesle birlikte zeytinyagi ve siviyag karisimi ile derin yagda kizartarak
servis edilmekedir (Akgil , Alcay, & N, 2019).

Badadez Koftesi (Patates Koftesi-Kibris Koftesi): Rendelenmis patates,
kiyma, sogan, maydanoz ve baharatlar ile yapilan ve kizartma yontemi ile pisirilen

geleneksel Kibris koftesidir (Skyscanner, 2019).
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Lalanga:

Av hayvanlarindan tavsanin uzun siire kaynatilip etinin tiftiklenerek
kemiklerinden ayrilmasi saglanir. Un su maya tuz karisgimi ile tiftiklenen etler
karistirilarak, derin yagda altin rengini alarak kizartilarak servis edilmektedir (Bodi A.
, 2022).

2.3.2 Kuzey Kibris’1n Kiiltiirel Tathlar

Kuzey Kibris mutfagi, kendine 6zgii kiiltiirel yemekleriyle {inlii oldugu kadar,
0zglin ve genis yelpazeli tath iirlinleriyle de Gastronomi Turizmi’nde yer edinmis bir
mutfak olarakta bilinmektedir. Kibris’a 6zgii olan tathlarin bir ¢ogunun eski
zamanlarda sokaklarda satig arabalari ile seyyar olarakta satildigi bilinmektedir
(Cavusoglu & Cavusoglu, 2018). Bu baglamda, Kuzey Kibris’in mutfaginda yer
edinen ve ayn1 zamanda da turistik bir cazibe unsuru olan Kibris tatlilar1 asagida
listelenmistir.

e Samali (Sammali): Samali veya Sammali ad1 verilen geleneksel Kibris tatlisi
irmik, siit ve seker malzemelerinden olusmaktadir. Serbetli tatlilar sinifinda yer
alan bu tatli, eski zamanlarda seyyar olarak satilan tatlilar arasinda yer
almaktadir (Cavusoglu & Cavusoglu, 2018).

e Bomba: Tiirkiye’de Tulumba tatlis1 olarak bilinen bu tatli Kibris’ta bomba
tatlis1 olarak adlandirilan geleneksel serbetli bir tathidir (Sah, 2017).

e Samisi: Samisi tatlis1 irmik, seker, siit ve hamurdan olusur. Pigsirme yontemi
olarak kizartma tercih edilen bu tathh genellikle sicak olarak servis
edilemektedir (Bodi, 2010).

o Kayik Pasta (Gayik Pasta): Tart hamuruna benzer tabani olan bu tath pasta
hamuru, seker, un ve badem gibi malzemelerden olusur. Ismini sekil itibariyle

kayiga benzemesinden alir (Bodi, 2010).
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Pasdelli: Krokana benzeyen bu geleneksel Kibris tatlis1 bal, susam, pekmez ve
kuruyemis (badem, fistik, findik) gibi malzemelerden olugmaktadir (Bodi,
2010).

Kibris Macunlari: Kibris halki, c¢esitli meyveleri ve sebzeleri degisik
yontemlerle macun haline getirerek tatli olarak servis etmektedir. Macun
olarak hazirlanacak olan friinler diriligini ve biiyiikliigiinii korumas1 i¢in
kiregte bekletilir. Ceviz, turung, bergamut, karpuz, patlican, incir, kabak ve
cicek gibi cesitli yiyeceklerden yapilabilir. Kibris’in geleneksel tatlilar
arasinda yer alan macunlar kaynatilarak pisirilir. Ardindan cam kavanozlara
alinarak buzlukta muhafaza edilir (Ertiirk, 2018).

Sa¢ gatmeri: Sa¢ gatmeri veya fellah gatmeri olarak bilinen Kibris’a 6zgii bu
tath ¢esidi su sekilde yapilmaktadir. Yufka inceliginde agilan hamur igerisine
kaymak yag siiriiliir ve seker eklenir. Istege gdre hamur icerisine sekere
ilaveten bal, badem parcalar1 gibi malzemeler de eklenebilmektedir (Giirdal,
2018).

Samsi: Cogunlukla Kibris’ta bulunan sokak arabalarinda ‘’arabacig * diye
adlandirilan 3 tekerlekli seyyar tatli arabalarinda satilan, irmik, hamur, seker
ve siit kullanilarak yapilan tatl ¢esitidir. (Cavusoglu & Cavusoglu, 2018).
Ekmek Kadayifi: Kibris kiiltiiriiniin yoresel ve sembolik tatlilarindan biri olan
Ekmek Kadayifi serbetli bir tatl tiiriidiir. Iki kattan olusan ekmek kadayifinin
arasina nor ve badem eklenerek yapilmaktadir. Pisirme asamasi ise, kisik ateste
ve lizerine 1lik serbet eklenerek gerceklesmektedir (Giirdal, 2018).
Gullurikya: Yapilmasi oldukca basit olan tatl tiirlerinden biridir. Ulkenin her

iki tarafinda da sevilmekte ve yapilmaktadir. Bugday unu, tuz, su ile hazirlanan
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hamur pekmezin igerisinde pisirilir. En 6nemli piif noktas1 kullanilan pekmez
¢esidinin harup pekmezi olmasidir. (Altan Z. , 2017)
Kuzey Kibris’a Ozgii Hamur Isleri
e Hellimli: Kibris adasina ait olan peynir ¢esidinin hellimin kullanilarak yapilan
bir ekmek ¢esididir. Ekmegin icerisine zeytin ilave edilirse zeytinli hellim ilave
edilirse hellimli adinm1 alir. Un, su, tuz, zeytinyagi, nane, hellim kullanilarak

yapilir ve servis edilir. (Uysal , 1993)
2.4 Kuzey Kibris’ta Siit ve Siit Uriinleri

Stit ve siit tirtinleri, sahip olduklar1 faydali ve besleyici besin 6geleri nedeniyle
hayvansal gidalar arasinda oldukg¢a 6nemli bir yere sahiptir. Bu baglamda, siit ve siit
tirlinleri bir bireyin giinliilk yasaminda en ¢ok tilikettigi {irtin gruplar1 arasindadir. Siit,
ozellikle canlilarin gelisim ve biiylimelerinde 6nemli bir yere sahip olmasi nedeniyle
diger siit liriinlerine olan ilgiyi ve talebi de artirmaktadir (Onurlubas & Cakirlar, 2016).

Stit tiiketimi kapsaminda gergeklestirilen arastirmalar dogrultusunda, giinde 1
litre siit tiiketmenin yetiskin bireylerin kalsiyum ve fosfor ihtiyaglarinin tamamini; 10-
12 yas araligindaki ¢ocuklarin ise bu ihtiyaglariin biiylik bir boliimiinii karsiladig
belirlenmistir. Buna ek olarak siit ve siit {iriinleri B2, B12, kalsiyum ve protein gibi
pek cok faydali besin 6gesine de sahiptir (Karakaya & Akbay, 2013). Dolayist ile siit
ve siit trlinleri, insan yasaminda tat ve lezzet gibi 6zelliklerinin yani sira saglikl
gidalar olmalar1 nedeniyle de siklikla tiiketilmektedirler.

Siit ve siit tiriinli gruplarin1 da i¢inde barindiran Tarim Sektorii, Kuzey Kibris
Tirk Cumhuriyeti (KKTC) ekonomisinde oldukc¢a 6nemli bir yere sahiptir. KKTC’de
stit sektorii ile ilgilenen, bu sektore yon vererek kontrol ve koordinasyonu saglayan

kurulus SUTEK olarak kisaltilan Kibris Tiirk Siit Endiistrisi Kurumu’dur. Bu kurulus
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KKTC Tarmm ve Dogal Kaynaklar Bakanligina bagl olarak calismaktadir (Oztiirk,
2016).

KKTC’de ticari olarak pazarlanan siit miktarin1 goz 6niinde bulundurdugumuz
zaman siit dretimi kisi basina yaklasik 483 litre (It) olarak hesaplanmistir. Bu
baglamda, diger iilkelere gore bu rakamlarin Tiirkiye’de 239 It, Asya’da 75 It, Kuzey
Amerika’da 254 lt, Italya’da 184 It ve Hollanda’da 574 1t. olmasi KKTC’de bu
rakamin diinya ortalamasinn iizerinde bir rakam oldugunu géstermektedir (Oztiirk,
2016).

Kuzey Kibris’ta tiretilen siitiin %40°1 i¢ piyasada kullanilirken, geriye kalan
%60°11k kisim siit tirtinleri haline getirilerek dis piyasaya ihra¢ edilmektedir. KKTC’de
yer alan siit ve siit iiriinii grubu isletmelerinin toplam kapasitesi Siit Uriinleri
Imalatgilar Birligi tarafindan 2010 yilinda yapilan bir aragtirmaya gore, 523 ton olarak
belirlenmistir. Buna bagl olarak, Kuzey Kibris’ta 2010 yilinda siit tiretim miktar1 260
ton olarak belirlenmistir (Sertoglu & Darbaz, 2017).

Kibris Tiirk Sanayi Odasi’nin raporuna gore (2015), siit iiriinleri olan hellim ve
peynir, en ¢ok ihrag edilen {irlin gruplari arasinda olmakla birlikte KKTC’deki yiyecek
kaleminin %16.79’unu da olusturmaktadir. Kuzey Kibris’ta yerli halkin siit ve siit
tirtinleri tercihine baktigimiz zaman siit ve hellim gibi iiriin gruplarinda yerli liretimin
tercih edildigi, ancak beyaz peynir, kasar peyniri gibi siit iirinlerinde yabanci marka
tirlinlerin tercih edildigi goriilmektedir. Yapilan arastirma sonuclarina gore, bahsi
gecen irlin gruplarinda yabanci markalarin tercih edilme nedenleri su sekilde
saptanmistir:

e Bu iirlin gruplarinda lezzet ve kalite agisindan yabanci markalarin daha iyi

olmasi,
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e Yerli marka iirlinlerinin ambalaj ve paketleme kalitesi noktasinda yetersiz
olmasi,

Acg-bitir 6zellikli ambalajlarin yerli tiriinlerde bulunmamasi ve yerli markalarin
genellikle biiylik ambalajlar1 tercih etmesi seklindedir (Kuzey Kibris Sanayi Sektori
Mevcut Durum Raporu, 2015).

2.4.1 Kuzey Kibris’in Gastronomik Degeri Hellimin Tarihgesi

Kibris mutfagi igerisinde yer alan ve Kibris’in gastronomi anlaminda sembolii
haline gelen en 6nemli siit iirlinii hellim olarak tarihe ge¢mistir. Hellimin tarihsel
gecmisine baktigimiz zaman Hellimin uzun yillardir Kibris’ta iiretildigi kayitlarda yer
almistir. Kibris’in yeme kiiltiirii icerisinde en 6nemli yere sahip olan Hellim, hem
Kuzey Kibris halkinin hem de Giiney Kibris halkinin yagsaminda ve kiiltiiriinde 6nemli
bir yere sahiptir. Hellimin tarihgesi ve kokeni gibi konulara deginen bir¢ok kaynak
bulunmaktadir ancak, Hellimi konu alan ilk yazili kaynak 1554°1ii yillarda Venedik’te
bulunan Correr Belediye Miizesi’ndeki el yazmasinda yer almaktadir. Burada, bugiin
ki soylemiyle Hellim olarak bilinen peynir tiirii kayitlara “calumi” olarak islenmistir
(Ulusoy & Berkan, 2016).

Hellim kelimesinin kdkeninin Arapgaya dayandigi bilinmekle birlikte, hellim
sOzcligliniin “’halim, halloum, helime’” gibi Arapca kelimelerden tiiredigi ifade
edilmektedir. Hellimin Kibris adasina gelis seriivenine bakildigi zaman c¢esitli
kaynaklar hellimin adaya Misir, Suriye ve Filistin gibi Arap iilkelerinden gelen
tiiccarlar araciligi ile getirildigini iddia etmektedir (Sengiin , 2018).

Bevan (1919), 19. Yiizyilda en lezzetli peynirin Kibris’ta yapilan Hellim
oldugunu ifade etmistir. Bu baglamda ¢esitli kaynaklara konu olan Hellime birgok ani,
mektup ve sanat eserlerinde atifta bulunuldugu gériilmektedir. Ornegin 1563 tarihinde

Elias isimli bir kisinin Kibris’ta yasadigi siire¢ igerisinde bir yakinina yazdigi
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mektupta Hellim’e su sekilde atifta bulunur: “Yerli peynir, koyun, kegi ve inek siitii
karisimiyla yapiliyor. Cok besleyici olmakla birlikte uzun siire muhafaza edilemiyor
(Cobham, 2014).

Bir peynir tiirii olan Hellim koyun, inek veya kegi siitiinden yapilabildigi gibi
koyun-inek, koyun-keci veya inek-keci siitii karisimindan da elde edilebilir. Hellimi
yapisal olarak tanimladigimiz zaman gozeneksiz, beyaz veya hafif sarimtirak renkte
olup ok sert olmayan elastik bir yapiya sahip oldugunu sdyleyebiliriz. Ozgiin bir tada
sahip olan Hellim taze ve eski yani kdy hellimi olmak iizere farkl tiirlere ayrilir (ince,
Cildam, & Ozbag, 1998). Koyun ve kegi siitiinden veya bunlarm karisimindan yapilan
Hellim genellikle olgunlastiktan sonra tiiketilirken; inek siitiinden yapilan Hellim
genellikle taze olarak tliketilmektedir. Olgunlastirma siireci Salamura yani tuzlu su
icerisinde gerceklestirilen Hellim, direkt olarak veya kizartma islemi uygulanarak da
tiiketilebilir.

Kibris’ i yemek kiiltiirii i¢erisinde olduk¢a 6nemli bir yere sahip olan Hellim,
Kibris mutfaginda yer alan bircok yemek veya hamur isi igerisinde de yer almaktadir.
Ornegin, Kibris’in mutfak Kkiiltiiriinii yansitan en &nemli yemeklerden biri olan
Magarina Bulli lizerine hellim rendelenmektedir. Magarina Bulli, tavuk suyunda
pisirilen ve iizerinde tavuk pargalar1 olan makarna olarak tanimlanabilir. Yine ayni1
sekilde pilavuna, bidda(bitta), bulla ad1 verilen ve hamur isi grubunda yer alan Kibris’a
0zgii bu borek cesitleri igerisinde de hellim rendelenmis veya dilimlenmis olarak
kullanilmaktadir (Osam & Kasapoglu, 2010).

Besin degeri agisindan inceledigimiz zaman Sengiin (2018)’e gore Hellimin
100 graminda 352.6 kalori, 26 gram protein, 700 miligram kalsiyum, 1.4 gram

karbonhidrat ve 27 gram yag bulunmaktadir.
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2.4.2 Hellimin Uretim Siireci

Hellimin {iretim siireci temel anlamiyla, siitten piht1 olusturulmas: ve
olusturulan pithtinin kaynatilmasi olarak 6zetlenebilir. Ancak hellim {iretimini kademe
kademe agiklayacak olursak hellim iiretim siireci sirasi ile su asamalardan
olugmaktadir: Siit alimi, siitiin pihtilastirilmasi, telemenin toplanmasi, telemenin
baskilanmasi, norun toplanmasi ve son olarak ise, hellimin sekillendirilmesi (Ulusoy ,
Hecer , & Berkan, 2020).

1. Asama Siit Alimi: Hellim yapiminda kullanilmasi gereken siitiin, yem
ihtiyacinin 6nemli bir boliimiinii Kibris’ta bulunan otlaklar, yemler ve
bitkilerden karsilayan hayvanlardan elde edilmesi gerekmektedir. Buradaki
amag, kendine has tadi olan Kibris siitiinliin lezzetini geleneksel Kibris
tirtinlerinden biri olan hellime yansitmak ve 6zgiin tadi korumaktir. Hellim
tiretiminde kullanilacak olan siit, ¢ig veya pastorize olabilirken, koyun veya
keci siitiinden veyahut bunlarin inek siitiiyle karigimindan {iretilebilmektedir
(Cografi Isaretler Portali, 2009).

2. Asama Siit Pihtilastirilmasi: Pihtilagtirma islemi ¢ig siitiin, sicakliginin 32°C
dereceye sabitlenerek yaklasik 40-45 dakika siiresince mayalanmasi veya
damizlanmasi sonucu gergeklesmektedir. Bu agsamada ¢ig siit yerine pastorize
siit kullanilmasi durumunda siit 35C’ye kadar sogutularak enzim ile
pihtilagsmasi saglanir (Hecer & Ulusoy, 2016).

3. Asama Telemenin Toplanmasi: 2. Asamada olusan siit pihtis1 bu asamada
findik biiyiikliigiinde parcalara ayrilmaktadir. Ardindan piht1, dibe ¢okmesi
icin 10-15 dakika bekletilmekte ve 10-15 dakika kadar 40-45C’ ye ulasacak
sekilde 1sitilmaktadir. Bu sirada peynir alti suyunun bir miktar

ayristirtlmaktadir. Dinlendirmeden sonra peynir altt suyu igerisinde dibe
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¢okmiis olan pihti, geleneksel yontemle kevgirler, endiistriyel yontemlerle ise,
farkl1 otomasyon yontemleriyle toplanir (Erbay, Koca, & Ugiincii, 2010).

4. Asama Telemenin Baskilanmasi: Bu asamada toplanmis olan teleme,
baskilama igleminin uygulanacagi baski kaliplarma aliarak Ph’1 6.30-35
olacak diizeye ulasana kadar baskilanmaktadir. Baskilama islemi
tamamlandiktan sonra teleme, dikdortgen bir sekilde kesilerek haslama
islemine gecis yapilmaktadir (Hecer & Ulusoy, 2016).

5. Asama Norun Toplanmasi: Baskilanan telemenin peynir alt1 suyu 80 C olana
kadar 1sitilarak, karigtirilir. Bu sirada, Albiimin ve globiilinler pihtilagarak
ylizeye c¢ikmaya baglar. Norun toplanmasi adi verilen bu asama, haslama
Oncesi peynir altt suyunda biriken serum proteinlerinin dibe c¢oktiiriiliip
toplanmasidir. Norun toplanmasi, hassasiyet ve titizlilik gerektirir. Ciinkdi,
hellim tekrardan bu suya atilarak kaynatilacagi i¢in bu kiigiik pthtilarin lizerine
yapismamast gerekmektedir. Norun toplanma asamasindan sonra, geleneksel
ve evlerde yapilan iiretimlerde toplanan pihtilar talar/talari ismi verilen ince
kamistan elde edilen kaliplarin igerisine alinir (Rahim, Tugcan, Akbaba ,
Bayramoglu, & Ova, 2017).

6. Asama Hellimin Sekillendirilmesi: Haglama islemi tamamlanmis olan hellim
tezgaha alinarak ikiye katlanir ve sekillendirilir. Burada kat aralarina kuru veya
taze nane serpistirilir ve hellim ylizeyi tuzlanarak hellim salamura adi1 verilen

tuzlu su icerisinde sogumaya birakilir (Yorgancioglu, 2000).

2.4.3 Geleneksel Yontemlerle Hellim Uretimi
Hellimin endiistriyel boyuta geleneksel iiretimin elde ettigi basari, talep ve

iretim imkanlarinin gelismesi sonucu ulastig1 sdylenebilir. Hellimin eski zamanlarda
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sanayi iiretim olanaklariin Kibris’ta elverisli olmadigi donemlerde ev ortaminda,
geleneksel yontemlerle iiretildigi bilinmektedir.

Yorgancioglu’na ait (2010) “Kibris Tiirk Folkloru” isimli kitapta geleneksel
Hellim iiretimi Kibris halki agziyla su sekilde aktarilmistir: “Kibris’ta yasayan koylii
insanlar, heniiz ot tliiketmemis kuzu veya oglag1 kesip, siit dolu midesini keserek
giineste kuruturlar ve bu maya olarak adlandirilir. Ardindan sagilan siit, tiilbentten
stiziilerek bir kap icerisine alinir. Geleneksel yontemlerle yapilan bu islemde genellikle
kalaylanmig bakir kaplar kullanilmaktadir. Bakir kap kullanilmasinin nedeni ise, bakir
materyalinin 1s1y1 iletme 6zelligidir. Burada siit, eli yakmayacak kivamda 1sitilir ve
maya kesilip, eritilerek bir kap icerisinde karigtirilir. Bu islem damizlama veya
mayalama olarak tanimlanir. Yaklasik 30 dakikalik bir siire sonrasinda ise, siit pelte
haline gelerek telek veya rosino, troholla adi verilen formuna ulasir. Bu asamadan
sonra pelte hale gelmis telek, parcalanarak kendi saldig1 suyunun igerisine batirilir. 15
dakika bekletildikten sonra ise, talar olarak isimlendirilen kaliplarin igerisine konur ve
bastirilarak suyunun siiziilmesi saglanir. Son olarak ise, teleme kaliplardan ¢ikarilarak,
kaynayan orofi icerisine atilir ve yarim saat ateste pisirmeye devam edilir. Pisen
hellimler orofinin iizerine ¢iktig1 zaman ise, hellim pismis olur. Burada islem
hellimlerin ayr1 bir kaba alinip tuzlanmasiyla ve ikiye katlanip sekillendirilmesiyle son
bulur (Yorgancioglu, 2000).”

Bir baska tarife gore ise, geleneksel yontemlerle iiretilen hellim i¢in ¢ig inek,
keci veya koyun siitii tercih edilmektedir. Bu {iretim yonteminde siit higbir zaman
pastorize edilmez ve taze siit 37°C olan sagim sicakligina gelene kadar 1sitilarak
ardindan sogumaya birakilmaktadir. Ancak burada sofutma siireci uzun
tutulmamaktadir. Ardindan siit, 30 C'de mayalanmakta ve pihtilasan siit yaklasik

olarak bagparmak biiyiikliiglinde parcalanmaya baglamaktadir.  Pihtilagan siit
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tekrardan 1sitilip, karistirilarak kaliplara alinmakta ve yaklasik yarim saat baskilanip
stiziilerek teleme olugmaktadir. Bu teleme yaklagik yarim kiloluk dilimlere kesilerek
kendi peynir alt1 suyunda 80 dakika kadar haglanmaktadir. Sonug olarak ise, iiste ¢cikan
peynir kaliplara alinarak, elle baskilama yontemi kullanilip tuzlanmakta ve ikiye
katlanarak suyunun siiziilmesi i¢in beklemeye alinmaktadir. En son olarak ise,
salamuraya almmakta ve geleneksel yontemlerle hellim iretim islemi
tamamlanmaktadir (Rahim, Tugcan, Akbaba , Bayramoglu, & Ova, 2017).
2.4.4 Endiistriyel Hellim Uretimi

Kibris’in sembolii haline gelen Hellim’in endiistriyel yapim asamasi siitiin
mayalanma siireci ile baglamaktadir. Cig siit yaklasik 32°C’de 45 ile 60 dakika aras1
mayalanmaktadir. Mayalanma siireci sonunda pihtilagma gerceklesmekte ve siit
pargalara ayrilmaktadir. Bu agamada siit, 10 ile 15 dakikalik dinlenme siirecine tabi
tutulur ve bu islem pihti pisirme olarak adlandirilir. Bu islem yaklagik 40 °C’lik bir 1s1l
islem uygulamasi sonrasinda gerceklesir. Burada 6nemli olan bu pihtinin dibe ¢okmesi
icin gerceklestirilmesi gereken yaklasik 20 dakikalik bir karistirma islemi ve
sonrasindaki dinlendirme islemidir (Erbay, Koca, ve Ugiincii, 2010). Peynir alt1 suyu
ayrildiktan sonra bir kismi baski teknelerinde baskida tutulmakta ve bu iglem ph
derecesi 6.30-35 olana kadar devam ettirilmektedir. Sonrasinda teleme dikdortgen
seklinde kesilerek loru kesilen peynir alt1 suyunda yaklagsik 25-30 dakika bekletilerek
pastorizasyon islemi gerceklestirilir. Ardindan haglanan hellim bloklarn ikiye
katlanarak istege bagl olarak sade veya arasina nane, tuz serpistirilerek paketlemeye
hazir hale getirilir (Ugiincii, 2004).

2.5 Hellimin Kibrish Tiirklerin Gelenek, Kiiltiir ve Kimligindeki Rolii

Bir toplumda orf ve adetlerin sergilendigi c¢esitli ortamlar ve etkinlikler

bulunmaktadir. Ornegin bayramlar, diigiinler, kutlamalar ve térenler bu ortamlardan
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bazilaridir. Ancak, bazi aligkanliklar vardir ki bir toplumun kiiltiirel karakteristiklerini
de olusturmaktadir. Kibris Tiirk toplumunun konuk agirlama, misafirperverlik ve bu
ortamlarda gergeklestirilen izaz ve ikramlar1 onlarin gelenek ve goreneklerini yansitan
en Onemli aligkanliklarindan biridir. Bu baglamda, Kibris insani izaz ve ikram
siralamasinda yoresel lezzetlerinin ikramina, onlarin tadilmasina oncelik vermis ve
0zglin mutfak kiiltiiriinii de bu sekilde sergilemeye devam etmistir (Kuzey Kibris Tiirk
Cumbhuriyeti'nin Kiiltiirel Yapisi, tarih yok).

Kibris mutfak kiiltiiriiniin bir sembolii haline gelen ve birgok iilkenin Kibris’1
ve Kibris mutfagini tanima, merak etme nedenlerinden biri olan Hellim, ¢ok eski
zamanlardan itibaren Kibris halkinin beslenmesinde 6nemli bir yer tutmaktadir.
Hellim, Kibrislt ailelerin en ¢ok tiikettigi siit lirlinii olarak bilinmekte ve 6zellikle
Kibris kadmlarmin hellim yapma noktasinda olusturduklari ayri bir kiiltiir ve
dayanisma bulunmaktadir. Bu kiiltiir ve dayanisma 6zellikle ¢ift¢gilik yapan aileler
arasindaki siit aligverisleri, hellim yapma noktasindaki isbirlikleri seklindeydi.
Kooperatif'adi verilen bu igbirligi ve dayanigma kiiltiirtindeki baskan, bir rivayete gore,
en fazla keg¢isi olan kisi olarak se¢ilmekte ve hellim iiretimine ilk o kisi baglamaktaydi
(Ikonomidis, 2004).

Kibris toplumu ve hellim arasindaki gii¢lii bag, eski ailelerdeki soy isimlerinin
Hallumas, Hallouma ve Halloumis gibi hellim teriminin tiirevlerinden tliremesinden
anlasilmaktadir (Ulusoy ve Berkan, 2016). Kibris kiiltiiriinde Hellim, kina, mevlit vb
0zel giinlerde ¢orekle birlikte dagitilmakta, karpuzun yaninda yenmekte, makarnanin
tizerine rendelenmekte ve Kibris’a 0zgii hellim bdéregi, bitta (zeytinli/hellimli),
pilavuna, bulla gibi bir¢ok yiyeceklerin i¢inde kullanilmaktadir. Bu dogrultuda,

Kibris’ta hellim {izerine olusturulan bir mutfak kiiltiiriiniin oldugu da goriilmektedir.
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Hellim tiiketme kiiltiirii, Kibris halki tarafindan birgok yere tasinmis veya
entegre edilmistir. Kebap diskiinliikleriyle bilinen Kibris halki i¢in hafta sonu
mangallar1 bir rutin olarak kabul edilmistir. Buna ek olarak, meyhane kiiltiiriinii de
oldukca seven Kibrislilar, bu ortamlarda da hellimi bir meze olarak kullanmaktadirlar.
Bu ortamlarda hellim, mangalda pisirilerek meze olarak pide icerisinde domatesle
servis etmektedir.

Kibris’ta hellim, oldukea giiclii bir kiiltiirel 6gedir. Ozellikle farkl: {ilkelerde
yasayan Kibrish gurbetgilerin, Kibris mutfak kiiltiiriine olan baglilik ve aidiyetleri de
bunu kanitlamaktadir. Kibrisli gurbetgiler, kendilerini ziyaret eden aile biiyiiklerinden
Kibris’in 6zgiin lezzetleri olan molehiya, hellim, limonata ve bitta gibi yiyecekleri
istemekte ve yine ayni sekilde Kibris’1 ziyaret eden gurbetcilerde bu iiriinleri satin alip
yasadiklar1 iilkelere gotiirmektedirler. Bu baglamda, tiim bu kiiltiirel baglilik
gostergesi davraniglar, Hellimin ve diger Kibris iirlinlerinin Kibris toplumundaki
kiiltiirel degerini kanitlar niteliktedir (Reyhanoglu, 2014).

2.5.1 Hellim Ureticilerinin Karsilastig1 Zorluklar ve Sorunlar

Kuzey Kibris Tiirk Cumhuriyeti’nin (KKTC) Sanayi Sektorii mevcut durum
analizine (2015) bakildig1 zaman, imalat sanayide en yiiksek pay gida sektdriine aittir;
ancak 2015 yilinda bu sektordeki ithal girdi oran1 %31.5 olarak dlglimlenmistir. Gida
sektorlinlin yerli girdi orani ise, %68.5 olarak belirlenmistir. Bu baglamda, KKTC
sanayi Uretimi genel hatlariyla degerlendirildigi zaman disa bagimlihigin yiiksek
oldugu goriilmektedir (Kuzey Kibris Sanayi Sektérii Mevcut Durum Raporu, 2015).

KKTC ekonomisi tizerinde tarim sektorii oldukca etkili bir paya sahiptir. Buna
ragmen, KKTC’nin tarim sektoriinde dikkate alinmas1 gereken ekonomik, teknik ve
siyasi birgok sorun bulunmaktadir. Bu sorunlar, 6zellikle tarimsal sanayi i¢inde yer

alan siit ve siit iirlinii treticilerini de yakindan ilgilendirmektedir. Bilhassa hellim
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tireticilerini olumsuz yonde etkileyen mikro ve makro kaynakli birgok etken
bulunmaktadir. Bunlarin basinda ise, her isletmeyi ve sektorii etkileyen kiiresel
ekonomik kriz bulunmaktadir. Ekonomik kriz nedeniyle yiikselise gecen fiyatlar,
kacinilmaz olarak hellim iireticilerini de etkilemistir (Kaymak¢i, Arsoy, & Atag,
2014). Ureticilerin pazarlama sorununa ek olarak, i¢ pazarda iiriinii makul fiyatlara
satamamanin yani sira bazi durumlarda alict bile bulunamamaktadir. Uretici
orgiitlerinin yapisal olarak gii¢siizliigii, iiretici ve tiliketici arasinda koprii olusturan
toptanci ve perakendecilerin kar marjlar1 biiyiik rakamlara ulasmaktadir. Dolayisi ile
bu durum da iiretimin gerilemesinde rol oynayan basglica etkenlerden bir tanesidir. D1g
piyasada ise ulagimla beraber dis iilke pazarlari ile olusturulan baglantilarin yetersiz
ve glicsiliz olusu, finansman temininde yasanan olumsuzluklar ve yonetsel problemler
vardir. Cagdas tretim teknolojileri konularina arastirma yapacak kurum ve
kuruluglarin bulunmamasi1 da, Tarim Bakanligi’na bagh daire ve kuruluslarin
yasalarda belirtilen islevlerini gereken kosullarda yerine getirmemesi de tarim
sektoriiniin  gelisimini baltalayan unsurlardan sayilabilir. KKTC’nin en Onemli
sorunlardan bir tanesi de dogal su kaynaklarmin yetersizligi ve smirliligidir. Tarim
sektoriinde kullanilan sulama sistemlerinin biiylik oranda ilkel olusu da sinirli sayidaki
su kaynaklarinin israfina neden olarak su kalitesini de etkilemektedir (Naimogullar1 ,
2014).
Bitkisel Uretimde Sorunlar

KKTC sartlarina gore iklim ve toprak kosullar1 g6z 6niinde bulunduruldugunda
nitelikli tohum gereksinimi uygun zaman ve miktar olarak karsilanamamaktadir. ithal
edilen tohumluklar tizerinde KKTC iklim sartlarina adaptasyon caligmalar1 neredeyse
yok sayilacak kadar azdir. Tarla tarimina bakacak olursak nadaslama ve nébetlemenin

yaygin yontem olmadigi gozlemlenmektedir. Tohumluktan fidan {iretimine gelene
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kadar ortaya ¢ikan sorunlar bitkisel {iretimin gelisim siirecini etkilemektedir (Abak ,
2014).
Hayvansal Uretimde Sorunlar

Hayvan yetistiricileri uygun nitelikli damizlik bulmakta giicliik ¢ekmektedir.
Bu durum kiigiikbas hayvan tiretimini etkilemektedir. Suni tohumlama sisteminin yeni
yayginlagmasi ve iilkenin her kdsesine etkin bir sekilde ulastirilamamasi da sigir 1slahi
konusunda caligsmalarin yavas ilerlemesine sebep olmaktadir. Kiigiikbas hayvancilik
alaninda boy gosteren isletmelerin yapisin1 ele alacak olursak kiiciik aile sirketi
seklinde olmalar1 ekonomik ve donanim konusunda teknik etkinliklerin yetersizligi 6n
plana cikmaktadir. Biiylik isletmelerin bazi yerlerde otlatmaya elverisli arazileri
kapatarak, kiigiik ve orta 6lcekli isletmeleri etkileyecek sekilde biiytiylip genisledikleri
gbzlemlenmektedir. Dolayisi ile bu durum iiretimdeki verimin kalitesini olumsuz
anlamda etkilemekte istthdam ve sosyal sorunlara da sebebiyet vermektedir. Biiyiik
bas ve kiiclikbas hayvan yetistiriciligi konusunda en 6nemli gida kaynaklarindan biri
olan yesil ve kuru ot iiretimi oldukca diistiktiir. Kurakliga bagli olarak ve yem
bitkilerinin yeterince iiretilmeyisinden hayvancilik sektorii olumsuz etkilenmektedir.
Bu durum karma yem iiretimine de yansimaktadir. KKTC’de hayvan yetistiricileri g6z
oniinde bulunduruldugunda, kiiciikbag hayvan yetistiricilerinin kendi insa ettikleri
agillarda daha c¢ok koOy diizeyi olan hayvancilik sitelerinde yetistirdikleri
gozlemlenmektedir. Bazi yerlerde agillar bolgesi alt yap1 hizmetlerinin, yollarin, su ve
elektrik gibi unsularin olmadigina dikkat ¢ekilmektedir. Bu unsurlarin olmayisi veya
yetersiz olusu KKTC’de siitiin hijyenik sagim kosullarinin olusturulup gelismeyisine
ve bazi noktalarda soguk zincirin gegisine engel olmaktadir. Hijyenik kosullarda siit
liretiminin saglanamamasi, pazarlama ve iirlin yelpazesini gelistirmekte sorunlara

sebep olmaktadir (Ozgen , 2014). KKTC ihracat rakamlarina bakacak olursak toplam
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stit tirtinleri satig1 baz alindiginda 18 Milyon Euro oldugu goriilmektedir. 13.5 Milyon
Euro gibi kismi1 Hellim ihracatidir. Tiim bunlarin yani sira hellim tiretimi ve ihracatina
bakacak olursak yetersiz kaldig1 goriilmektedir. Bu durumun degistirilip gelistirilmesi
tiretilen siitiin soguk zincir dogrultusunda alinmasi, siit iiretiminin kalitesinin bilingli
olarak artirilmasi, sektordeki agiklarin degerlendirilmesi, 6zellikle hellim iiretimi
esnasinda olusan peynir alti suyunun degerlendirilip siit tozu, protein tozu elde
edilebilir. Hellim {iretiminin artmasi sonucu bu tiir firsatlar ortaya ¢ikacaktir.
Ekonomik Sorunlar

Hellim tiretiminde ekonomik sorunlar1 baz alacak olursak, pandemiyle birlikte
gelen Kiiresel ekonomik kriz toplumlarin alim giiciiniin diismesine neden olmus ve de
hellim iiretimini olumsuz olarak etkilemistir. Yabanci yatirnmcilara saglanan
desteklerin yerli yatirnmciya saglanmamasi, sermaye goc¢li ve doviz kurlarinda
meydana gelen dalgalanmalar, girisimcilik ortaminin tam olusmamis olmasina
sebebiyet vermektedir. Tiim bunlarin yani sira iiretimdeki kaliteyi artirmak i¢in cesitli
otomasyonlar ve makinelere ihtiya¢ duyulmaktadir. AR-GE calismalar1 adi altinda
teknoloji gelistirme noktasinda yeterli tesvikler yok mali kaynak bulmak zor (Leasing
olmamasi, KOSGEB gibi diizenli agik ARGE fonlarinin eksikligi) de ekonomik a¢idan
sektdrii ve iireticiyi olumsuz etkilemektedir. Thracat olanagmin kisith olmasi /
ambargolar ekonomik istikrarsizligin getirdigi siirekli fiyat degistirme politikas1 dig
pazarlara a¢ilimi veya pazarlarda kalict olma noktasinda ciddi tehdit
yaratabilmektedir.
Dis Uriinlerin Yerli Uriinlerin Oniine Gecmesi

Yanlig pazarlama stratejisinin fiyatlandirma politikasinin dogurdugu etkilerin
basinda yerel {iriinlere olan giivenin azalmasi, yerel iiriinlerle ilgili diisiik kalite algisi,

dis triinlerin yerli tirlinlerin oniine ge¢mesine neden oldu. Dolayisi ile bu durum,
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Kibris tirlinliniin diisiik kaliteli, disaridan gelen iirlinlerin ise, daha kaliteli oldugu
algismi olusturdu. Uriin giivenligi ile standartlasma destek eksikliginin giderilmesi ve
tiretim yapan kurumlarin siirekli denetlenerek desteklenmesi halkin bakis agisini da
degistirmesine yardimci olabilecek unsurlardan bir tanesidir. Dogru pazarlama
stratejileri kullanilarak ve dis pazarlarda etkinlik artirilarak hellimin, ‘1zgarella’ adi
altinda baskalasip 6tekilesmesinin oniine gegilebilir.
2.5.2 Hellimin Tanitilmas1 Amach Yapilan Isbirlikleri

Hellimin tanitilmasina yonelik yapilan igbirlikleri baglaminda 2015 yilinda
Kuzey Kibris ve Giiney Kibris Rum ydnetimi ile yapilan isbirligi neticesinde ortak bir
miitabakata varildi. Bu miitabakat ile bazi kriterlere uyma zorunlulugu getirildi ve
hellimin, Hellim/Halloumi adi altinda Yesil Hat Tiizigli cercevesinde AB’ye
pazarlanabilmesine olanak saglandi. Bu gelismeler neticesinde hellimin Kibris
adasindaki geleneksel tarif neticesinde iiretilmesi i¢in uluslararasi akrediteye sahip
denetim kurulunun atanma karar1 alindi. Buna ek olarak, Yesil hat tiiziigii kapsaminda
yalnizca AB standartlarin1 yerine getiren Hellim ticareti yapabilir maddesine bagl
olarak, Kuzey Kibris’ta bulunan hayvan fireticisi, ¢iftlik ve mandira kosullarinin
tyilestirilmesi kararlagtirildi. Son olarak ise, AB standartlarin1 karsilayan saglik ve
hijyen kosullarinin yerine getirilmesi i¢in denetim kurulu atama karar1 alindu.
2.5.3 Hellimin Tamitilmasinda Devlet Katkisi

Kuzey Kibris Tiirk Cumhuriyeti’nin (KKTC) gastronomik sembolii olarak
tescillenen hellimin tanitilmasi ve adinin duyurulmasi noktasinda gerek halk ve bu
alanda ¢alismalarini siirdiiren isletmeler, gerekse de devlet birtakim ¢alismalar
siirdiirmiistiir. Ornegin hellim iiretiminin ve ticaretinin Avrupa Birligi (AB)
standartlarina uygun bir sekilde iiretilmesi ve bu baglamda dis iilkere pazarlanmasini

kolaylastirmak adina KKTC bagbakanligi himayesinde Hellim Denetleme Kurumu

37



kurulmustur. Buna ek olarak, Kuzey Kibris’ta daha 6nceden varligini siirdiiren KKTC
Devlet Uretme Ciftliklerinin tekrardan ¢alismalarma devam etmesi icin KKTC
hiikiimeti tarafindan karar alinmistir. Boylelikle Kuzey Kibris’ta tiretilen hellimin AB
tarafindan cografi tescilinin saglanmasi ve buna bagl olarak siit sektorii icerisindeki
kiigiikbas hayvanciligin artirilmasi hedeflenmistir (2018-2020 Orta Vadeli Program
Izleme Raporu).

Devletin, hellimin ada icinde tiikketiminin artirllmasi ve farkli hellim
tireticilerinin,  farkli  hellim {iretim noktalarinin  duyurulmas:  noktasinda
gerceklestirdigi festivaller de bulunmaktadir. Ornegin hellim {iretimi noktasinda
Kuzey Kibris adasinin bilinenen noktalarindan biri olan Dilekkaya kdyii’nde 2019
yilinda 1. Dilekkaya Hellim Festivali diizenlenmistir. Diizenlenen festivalde kdy
tireticileri, festivali ziyaret eden yerli halk ve turistlere hellimlerini tanitma imkani
bulmuslardir (Simsek , 2019). KKTC’de Devlet tarafindan siit ve siit tiriinlerinin
tiretilmesi ve pazarlanmasi noktasinda gorev almak ic¢in olusturulmus olan Siit
Endiistrisi Kurumu (SUTEK) bulunmaktadir. SUTEK, ticari amacli olarak iiretilen
siitiin pazarlanmasi noktasinda tek yetkili kurum olarak gérev almaktadir. SUTEK
ayrica toplumun ihtiyacindan fazla siitiin iiretilmesi noktasinda, siit ve siit {irlinlerinin
thract noktasida gerekli kosullari da saglamaktadir. Buna ek olarak Avrupa
standartlarina siit ve siit mamiillerinin pazarlanabilmesi i¢in gerekli hijyen
denetimlerinin saglanmasi igin de calismalar siirdiirmektedir (Oztiirk, 2016).

2.5.4 Ureticiler, Yerel Restoranlar ve Magazalar Arasinda Yapilan isbirlikleri

Gastronomi ve turizm biitiinlesmesinde yerel paydaslarin ortak bir vizyon
dogrultusunda birlikte hareket ederek isbirligi yapmasi, belirgin bir strateji olusturarak
turizm baglaminda gastronomiden daha etkin ve daha iyi yararlanabilme adina

hedefler koyarak paydaslar arasi isbirligi ve koordinasyonun saglanarak hareket
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edilmesi Onemlidir. Adaya gelen turistlerin yemek deneyiminin belirleyici
unsurlarindan bir tanesi de destinasyon algisidir. Olusturulacak ‘Gastronomik kimlik’
ziyaret edilecek destinasyon iizerinde kuvvetli bir c¢ekicilik unsuru haline
doniisecektir. Gastronomik kimlik turist ziyareti noktasinda olumlu etki yaratarak
orada ne yenilmesi konusunda ziyaretcilerin beklentilerini karsilayabilir. Bu noktada
ziyaret edilen noktalarda gerek tur rehberi gerek otellerde seflerle kurulan diyaloglarda
iriin hakkinda bilgiler verilerek de hem iirlin tanitimina katkida bulunarak hem de
tiiketiciyi bilinglendirme imkanindan yaralanilabilir (Ayla, 2016)

‘Hellimin’ tanitimi1 ve bilinirligini artirma amaci ile Yerel restoranlar ve
magazalar arasinda RES-BIR tarafindan organize edilen isbirligi mevcuttur. Meniileri
icerisinde ‘Hellim’ barindiran mutlak {iriin olma zorunlulugu bulunmaktadir. Gelen
yabanci ziyaretciler bu {irlinleri tercih ettigi zaman, iriinii taniy1p yaptiklar: ¢esitli
ziyaretlerde deneyimi bagska kisilere de aktarabileceklerdir. Hellimin uzun vade de olsa
tanitimina yardimet olarak dis pazarlara agilma ve tercih edilme noktasinda 6dnemli
etken rol oynayacaktir. Yerel restoranlar ve magazalar arasinda yapilan igbirligi de
iireticileri destekler niteliktedir. (Uriinleri, 2023)

2.5.6 Hellimin Tamtilmasinda Universitelerdeki Egitimin Rolii

Diinyada pek c¢ok iilkeye ve farkli destinasyonlara 6zel gastronomi turlari
diizenlenmektedir. Ozel ilgi turizmine ve diizenlenen turlar1 g6z dniinde bulunduracak
olursak, en ¢ok tercih edilen {iriinlerin basinda; peynir, sarap, zeytinyagi, mantar gibi
yoresel iriinlerin bulundugu goriilmektedir. Bu {iriinleri tanitabilmek adina iiriinler
hakkinda detayli bilgiye sahip olmak gerekmektedir. Ziyaret edilen noktalarda
yemeklerin deneyimli veya usta sefler tarafindan hazirlanma asamasina kadar, yerel
peynir veya ireticileri ziyaret, zeytinyagi tadim etkinlikleri, peynir atolyesi

etkinlikleri, sarap tadim etkinligi aslinda tiim bunlar1 baz alacak olursak hepsi alaninda
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uzman kisilere ihtiya¢ duymaktadir. Ozellikle Gastronomi egitimi alan kisilere de
sadece mutfak veya hazirlik tarafinda degil de son donemlerde iiriin tanitimi1 ve AR-
GE kisminda da ihtiya¢ duyuldugu gozlemlenmektedir. Tanitilacak {iriin hakkinda
yeterli donanima sahip olmaniz gerekmektedir. Bununda temeli alinan egitime
dayanmaktadir. Ozellikle Gastronomi egitimi alan bireylere yerel {iriinler ad altinda
‘hellim’ hakkinda detayli bilgi verilmesi tanmitilmasinda etkin rol oynayacaktir.
Geleneksel ve endiistriyel yontemlerin farki, siit iiretimi ve yag oranlari, tercih edilen
hayvan 1rklari, ilk siit mayasi1 ve suan kullanilan maya ¢esitleri gibi konulardan
baslayip yapim asamasina kadar detayli egitim verilerek bilinirligi alaninda uzman
kisiler tarafindan da artirilabilir. Yenilik¢i sefler ve sef adaylar1 sayesinde hellimin
farkli ¢esitlerde kullanilmasi da tanitim konusunda farkli bir imajin dogmasina
sebebiyet verebilir (Kayis ve Yaman, 2018). Egitimin her alanda rolii ve etkisi
biiyiiktiir. Hellim gibi iirlinlerin tanitilmasi noktasinda tiniversitelerin rol oynadigi en
onemli nokta uzman Kkisiler yetistirerek liretici potansiyeline katkida bulunmasidir.
Buna ek olarak hellimin tanitilmasi1 noktasinda kariyerini yurt disinda gecirme hedefi
olan seflerin {irlinlerimizi, yabanci mutfaklarda tiiketici ile bulusturmasi hellimin
tantilmasi i¢in 6nemli bir rol oynamaktadir.
2.5.7 Hellimin Tamitilmasinda Fuarlarin Rolii

Fuarlar, miisterilerle birebir iletisim kurma imkani saglayan ve bireysel satig
becerilerinin etkin bir sekilde kullanilabildigi etkili bir tanitim ortamidir. Miisterilerle
dogrudan iletisimin kuruldugu ortamlar olan fuarlar, gerek isletmelere ve miisterilere
tirlinlerin tanitilmasinda gerekse de ticaret anlagmalarinin olusturulmasinda koprii
kurma islevine sahiptir (Cengiz & Yiicel, 2017).

Uriin ve hizmet tanitimlarinda siklikla tercih edilen bir pazarlama ortami olan

fuarlar bolgesel, ulusal ve uluslararasi fuarlar olarak varlik géstermektedir. Bolgesel
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fuarlar, belirli bir cografi bolgede gergeklesirken, ulusal fuarlar sadece iiriiniin ait
oldugu iilke ve iilke isletmelerinin katilimiyla olusan fuarlardir. Son olarak uluslararasi
fuarlar ise, bir¢ok iilkenin katilimiyla gergeklesen ve katilim gosteren isletmelerin
kendi tilkelerini ¢esitli alanlarda tanitma imkani buldugu tanitim ortamlaridir (Halkla
Iliskiler ve Organizasyon Hizmetleri Alani: Fuarcilik, 2011).

Kibris’m en 6nemli gastronomik degerlerinden biri olan Hellim, tanitim
faaliyetleri cercevesinde hem bdlgesel ve ulusal hem de uluslarast {irlin tanitim
fuarlarinda yer almistir. Kibris’ta 9-18 Haziran 2023 tarihinde diizenlenen Kibris
Genel Tiiketici Fuar1 hellimin bolgesel olarak yer aldigi tanitim fuarlarindan bir
tanesidir (Fuar, 9-18 Haziran tarihleri arasinda ziyaret edilebilecek, 2023). Bu fuarlar,
ozellikle Hellimin yerel halka tanitilmasi ve talebinin artirilmasi noktasinda etkili
olurken, iilkeyi ziyaret eden turistlerin de hellim gibi yerel iirlinleri tanimasi i¢in giizel
bir firsat sunmaktadir.

Hellimin tanitildigi ulusal ¢aptaki fuarlari inceleyecek olursak, 85. Izmir
Enternasyonal Fuar1 Hellimin tamitildigi gelismis fuarlardan bir tanesidir. Bu tarz
fuarlar, {riiniin bolgesel fuarlara kiyasla daha genis ortamlarda tadimi, tanitimi ve
tescilli logolar esliginde satilmasi igin gerekli ortami olusturur. Boylelikle, hellim
tireticilerinin isletmeleriyle birlikte hellimin iiretim yeri olan Kibris’1 tanitmalari i¢in
de 6nemli bir firsat olusturur ve tireticiler, Hellimin Kibris’1n tescilli bir {iriin oldugunu
gosterme sansi elde eder (https://www .kibrispostasi.com/c35-
KIBRIS HABERLERI/n199119-sanayi-odasi-izmir-fuarinda-hellim-tadimi-yapti).
Uriin tanitim1 noktasinda en giiglii etkiye sahip olan uluslararasi fuarlar ise, dis ticaret
iliskilerini gelistirmekte ve {irlin tanittimi1 i¢in yeni pazarlara girme imkani
saglamaktadir. Yeni pazarlar, yabanci tiiketicilerin yerli iiriinleri denemesi, tanimasi

ve dnermesi noktasinda dnemli bir isleve sahiptir. Ozellikle belirli bir sektdre yonelik
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diizenlenen uluslararas1 fuarlar, ilgili talebi yakalama ve etkileme noktasinda kisa
siirede genis capli tamtim faaliyetleri gerceklestirme noktasinda onemlidir (Cildir,
1989). Dubai Gulfood Gida Fuari, Berlin’de diizenlenen “Fruit Logistica 2017 fuar
ve New York'ta diizenlenen uluslararasi "Fancy Food Show” fuar1 Kuzey Kibris hellim
tireticilerinin katilim gosterdigi dnemli uluslararas1 fuarlar arasindadir.

Uluslararasi fuarlar, hellimin tanitilmasi i¢in dis tlilke kapilarinin daha kolay
bir sekilde agilmasini saglamaktadir. Bu fuarlarda tirtinler standlar, kataloglar ve ¢esitli
kisisel pazarlama teknikleri kullanilarak yabanc tiiketci ile bulugmaktadir. Bolgesel
ve ulusal fuarlara kiyasla ¢ok daha genis kitlelere hitap eden uluslararasi fuarlar, kisa
bir zaman dilimi igerisinde ¢esitli iilkelerden gelen tiiketicilere hellim gibi yerel ve
tanitilmaya ihtiyag¢ duyan {irlinlerin rahatlikla ulastirilabilmesini saglamaktadir. Ayrica
bu tarz fuarlar, marka goriintirliigiiniin daha genis kitlelere erisebilmesini, miisterilerle
daha etkili iletisim kurulabilmesini ve son olarak ise, is baglantilarinin kitlesel
boyutlara ulagabilmesine yardimei olmaktadir (Demirkapr , 2017).

2.5.8 Hellimin Tamitilmasinda Dijital Tanitim Araclarimin Etkisi

Dijitallesme igerisinde bulundugumuz yiizyilin en Onemli iletisim ve
pazarlama araclarindan biri haline gelmistir. Dijital medya araglari, giinliik
yasamimizda, ¢calisma ortamimizda isletmelerin pazarlama kanallarini, tiiketici hareket
ve davraniglarini diizenleyip bicimlendiren 6énemli bir arag niteligindedir. Bu popiiler
araclar, farkli alanlarda kullanilmakta ve ilgi gormektedir. Bu alanlar pazarlama,
akademi, is diinyasi, egitim, turizm gibi noktalar seklinde siralanabilmekte ve
cogaltilabilmekdir. Dijital araglarin giiniimiizde bu denli gelisim gostermesinin birincil
sebebi ise karsimizda dijital tiiketicilerin olmasidir. Bu baglamda, ¢agin tiiketicisini
anlayarak ne istedigini tahmin edebilmek, ¢ikarabilmek pazarlama noktasinda biiyiik

bir dneme sahiptir (Kaplan & Haenlein, 2010). Giinlimiizde tiiketiciler; isletmelerin
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mal, Uriin veya hizmetleri hakkinda detayli bilgiye erisebilmek admna dijital
pazarlamanin en 6nemli unsurlarindan olan sosyal medya aglar1 kullanarak diledikleri
bilgiye ulasabilmektedirler. Dolayisi ile dijital araglarin genis kitle erisimi ve hizh
yayilim 6zelliklerinden faydalanarak hellimin tanitilmasi noktasinda dijital medya ve
sosyal medya aglarin1 kullanmak yararli bir adim olacaktir. Segilen hedef kitle
sayesinde tiiketiciye daha bilingli bir sekilde ulasabilme, satin alinacak iiriin hakkinda
cok daha detayl bilgi olanag1 sunma gibi noktalarda dijital araglar, tiiketicinin satin
alma unsurlarindan bir ¢ogunu etkiler niteliktedir. Dijital araglarin ve sosyal medya
platformlarinin faydalarindan hareketle, yaratilacak sosyal ag ortami ile hellimin
markalagmast ve pazarlama noktasinda ¢ok daha ucuz ve etkin bir yol
haritasi izlenebilir.

2.5.9 KKTC'de Hellimin Gastronomi Sembolii Olarak Tanmitilmasinin Oniindeki
Engeller

Kibris’in beyaz altin1 olarak tanimlanan hellimin tanitilmasi i¢in Kuzey ve
Giliney Kibris yonetimleri tarafindan yillardir devam eden bir ¢abanin oldugu
bilinmektedir. Ozellikle hellimin Avrupa Komisyonu’na tanitilmasi ve tescilli bir {iriin
olarak uluslararasi ortamlarda yer edinmesi gibi amaglarin bu ¢alismalarin temelini
olusturdugu sdylenebilmektedir.

Hellimin tescilli bir iiriin olarak tanitilmasi amaci ile 2014 yilinda Kibris’ta
bulunan iki yonetim birlikte hareket ederek hellimin koruma altina alinmasi igin
basvuruda bulunulmustu. Ancak bu talep Kuzey ve Giiney yonetimi arasindaki
anlagsmazliklar, lojistik sebebler ve Kuzey Kibris’in taninmamis bir iilke olmasi
nedeniyle reddedilmisti. Kuzey Kibris’in yalnizca Tiirkiye Cumhuriyeti tarafindan

taninmis olmasi ve bu baglamda diger iilkelerle ticaret yapma noktasinda sikintilar
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yasamasi, s6z konusu basvurunun reddedilmesi noktasinda biiylik bir engel olarak
gosterilmisti (Glimiissoy, 2020).

KKTC’nin taninmamus bir {ilke olmasi nedeniyle ¢esitli ekonomik yaptirimlara
maruz kalmasi ve bu anlamda gesitli ambargolar ile dis ticaretle ilgili konularda izole
olmasi, Hellim gibi yerel tirlinleri dis iilkelere ihra¢ edememesinin 6niindeki en 6nemli
nedenlerden biri olarak ifade edilebilir. Ozellikle Kuzey ve Giiney Kibris yonetimleri
arasinda senelerdir devam eden ve sonuglanamayan miizakere siireci nedeniyle adanin
uluslararas1 anlamda Gilineyde bulunan yonetiminin taninmasi, Kuzey Kibris hellim
ireticilerinin irlinlerini tanitma c¢abalarin1 daha da zorlastirmaktadir (Yilmaz,
Demircan, & Dernek , 2006).

Kuzey Kibris’in tarim sektorii potansiyeli hellimin tanitilmasini direkt olarak
etkileyen etkenlerden biridir. KKTC’de bulunan gelismis bir tarim politikasinin
bulunmamasi1 ve bundan kaynakli olarak tarim sektoriine gerekli yatirimin
yapilamamasi, tarim sektoriintin hellimin tanitilmasi noktasinda olusturdugu baslica
engellerdir. Tarim sektoriine yeteri kadar yatirim yapilmamasi, verimli tiretim aginin
olusturulmasini engellemekle birlikte modern iiretim tekniklerinin de gelisememesine
sebebiyet vermektedir. Buna bagl olarak, Kuzey Kibris hellim iireticilerinin Diinya
Standartlarina uygun bir sekilde hellim liretmesi i¢in de engel teskil etmektedir (Amca,
Stireg, & Cerkez, 2018-2019).

Hellimin gastronomik bir deger olarak tanmitilmasi noktasinda, lojistik
servislerimizin yetersiz kalmasi ve bununla birlikte ulasimin pahali olmasi dig satimi
olduk¢a etkilemekte ve hellimin dis iilkelere satisim1 ve tanitimini daha da
zorlastirmaktadir. KKTC’nin siyasi anlamda taninmamis olmasi ve tagimacilik
noktasinda oOnemli bir ulasim sekli olan hava ulasimindan yeteri kadar

faydalanamamasi lojistik alanda yasanilan en 6nemli sorunlardan biridir. KKTC’nin
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siyasi taninmamish@i direkt ugus yapma engelini olusturmakla birlikte iirlinlerin
ulasim aglar1 igin kisitlama yaratmaktadir (Ozsusuzlu, 2007). Bu nedenle, hellim ve
bu gibi yerli lirlinlerin taninmasini birebir etkileyen lojistik altyap yetersizligi ve diger
noktalardaki gelisimimizi etkileyen ekonomik sebepler baglaminda gerek ulagim,
gerek tarim gerekse de sanayi sektdriine yapilan yatirimlarin yetersizligi Kuzey

Kibris’in dis ihracatlarini gergeklestirmesi noktasinda biiyiik bir engeldir.
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Boliim 3

YONTEM

Bu boliim, calismanin metodolojik ¢ergevesini sunmaktadir. Arastirmanin
tasarimi, veri toplama ve analiz yontemleri burada detayl bir sekilde agiklanmaktadir.
Aragtirmanin amacina ulasabilmek adina benimsenen yaklagimin nedenleri ve

arastirma siirecinin genel yapisi hakkinda bilgi verilmektedir.
3.1 Arastirmanin Modeli

Kuzey Kibris’ta Yemek Turizminin Gelismesinin On Kosulu Olarak Yerel
Gastronomi: Hellim Uzerine Bir Vaka Calismasi isimli tez calismasinda nitel
arastirma yontemi kullanilmistir. Calismada nitel arastirma yontemi olarak hellim
konusu lizerine gerceklestirilen miilakatlar, Leximancer programinin belirledigi ana
temalar noktasinda iceriksel olarak incelenmistir
Miilakat Yontemi

Bu arastirma kapsaminda, hellim peynirinin tarihgesi, iiretimi, kiiltiirel ve
ekonomik degeri ile ilgili detayli bilgi edinmek amaciyla yar1 yapilandirilmig
miilakatlar gerceklestirilmistir. Miilakat sorulari, hem literatiir taramas1 sonucunda
elde edilen bilgilere hem de aragtirmanin amaclarina uygun olarak hazirlanmistir.
Miilakat Sorular

1. Hellim peynirinin tarihgesi hakkinda ne biliyorsunuz?
2. Hellim peynirinin iiretim silireci hakkinda bilginiz var m1? Geleneksel ve
endiistriyel yapiliglar1 arasinda hangi degiskenler bulunmaktadir?

3. Hellimin, Kibrishi Tiirklerin gelenek, kiiltiir ve kimliginde oynadigi rol nedir?
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4. Uretim siirecinde karsilasilan zorluklar ve sorunlar nelerdir?

5. Hellim peynirinin korunma yontemleri nelerdir?

6. Universitelerde hellim egitimi hakkinda ne diisiiniiyorsunuz? Bu egitimin rolii
nedir?

7. Hellimin Kuzey Kibris'ta bir marka haline gelmesi i¢in devlet destegi var mi1?
Bu konuda yapilan ¢alismalar hakkinda bilginiz var m1?

8. Ureticiler ile yerel restoranlar ve magazalar arasinda hellim iiretimi veya
tiiketimi konusunda herhangi bir i birligi mevcut mu?

9. Hellimin KKTC'de bir gastronomi sembolii olarak tanitilmasinin oniindeki
engeller nelerdir?

10. Hellim peyniri iiretiminde ve pazarlama stratejilerinde son zamanlarda hangi
degisiklikler veya yenilikler gézlemlediniz?

3.2 Evren ve Orneklem

Gortigmeler cogunlukla Kuzey Kibris'ta, katilimcilarin tercih ettikleri yerlerde,
tek oturumlar halinde (15) gerceklestirildi. Buradaki amag, bir "dogal ortam"i
stirdiirmek ve goriisme katilimcilarinin sorulan sorularin olumlu ve olumsuz yonlerini
Ozgiirce ifade etmelerini tesvik etmektir. Caligsmada, toplamda 15 katilimci ile yiiz
yiize goriismeler yapilmistir. On bir erkek ve dort kadin katilimer ile yiiz yiize miilakat
yapimistir (Tablo 1). Goriismeler genellikle 25 ila 45 dakika arasinda siirdii.
Gortigmeler, Apple'm i0OS igletim sistemi "iRecorder" uygulamasi kullanilarak
kaydedildi ve ardindan "Castingwords" transkript hizmetleri tarafindan Microsoft
Word belgelerine profesyonelce aktarildi (Saydam ve ark., 2022). Her katilimciya,
diisiincelerinin dogru bir sekilde yakalandigindan emin olmak i¢in veri analizi
Oncesinde yorumlarmi gdézden gegirmeleri istendi. Bu prosediir, nitel verilerin

dogrulamasini saglar ve verinin giivenilirligini artirmaya yardimci olur (Boley ve ark.,
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2016). Tiim katilimcilara transkriptleri gézden gecirmeleri istenmis olmasina ragmen,
on alti katilimcinin sadece biri geri bildirim sagladi. Goriigme katilimeilarinin
transkriptlerini gdzden gecirmelerine zaman tanidiktan sonra "Leximancer" yazilim
programi kullanilarak analiz  gergeklestirildi. Calismada amach O6rneklem
kullanilmistir. Bu tiir 6rneklem, belirli bir amag¢ dogrultusunda segilen katilimcilardan
olusur. Hellim konusunda uzman olan katilimcilarla yapilan miilakatlarinizi
incelediginizde, bu tiir bir drneklem kullandigimizi gorebiliriz. Amag, belirli bir
konuya veya uzmanliga sahip kisilerin gorlislerini anlamak ve analiz etmektir

(Rasheed ve ark., 2023).

3.3 Veri Analizi

Icerik analizi, hizla artan Web iletisimi/miilakatlar1 yorumlamak icin etkili bir
yontem olarak popiilerlik kazanmistir. Metinsel verileri analiz etmek i¢in hem nitel
hem de nicel analizler kullanilabilmektedir (Zhang ve Cole, 2016). Igerik analizi bu
sekilde yapilandirilmis nicel veya yapilandirilmamig nitel yontemlerle yapilabilir.

Bunlar sirasiyla sdzciikleri veya tiimceciklerin sayilmasini ve gézlemlenebilir
metin Ozelliklerinin dl¢iilmesini ya da yazilanin ne oldugunu anlamay1 ve verilerden
gizli anlamlarin tahmin edilmesini igerir (Krippendorff, 2019). Bu ¢alisma, metinsel
verileri dogal dilden anlamsal kaliplara doniistiiren Leximancer 4.5 yazilimi
kullanarak, Kuzey Kibris’ta hellim iizerine bilgi sahibi olan katilimcilarla miilakat
teknigi kullanilarak bilgiler saglanmistir. Elde edilen miilakatlar Leximancer yazilimi
kullanilarak analiz edilmistir. Leximancer 4.5 metinsel belgelerin i¢erigini analiz eden
ve ¢iktilarinin sonuglarint gorsel olarak gosteren bir yazilim programidir. Bu yazilim
daha sonra metinler iginde yer alan ana kavramlar1 grafiksel olarak temsil etmekte ve

kavramlarin birbiriyle nasil iliskili oldugu hakkinda bilgi saglamaktadir.
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Leximancer 4.5 yazilimi, algoritmalar1 kullanarak Bayesci istatistik teorisine
dayanan nicel prosediirleri takip eder (Wu ve ark., 2014). Algoritmalar {i¢ ana birimi
dikkate alir: kelimeler, kavramlar ve temalar. Leximancer 4.5 yazilimi, hem kavramsal
hem de iliskisel analizler yapmak i¢in nicel bir yaklagim kullanmaktadir. Leximancer
bdylece tekrarlanan kavramlarin varligini ve sonuglarin grafiksel bir temsilini gozler
Oniline sermek i¢in bu kavramlarin anlamsal olarak birbiriyle iligkisini 6lgmektedir
(Brochado ve ark., 2019; Sotiriadou ve ark., 2014).

Goriisme metinleri igerik analizi kullanilarak analiz edildi. Bu analiz yontemi,
belgesel ve isitsel-gorsel materyaller de dahil olmak iizere cesitli bilgi kaynaklarina
uygulanabilen nitel verilerin kodlama ve kategorizasyon siirecini igerir (Saydam ve
ark., 2022). ilk icerik analizi asamas1 Hazirlik asamasiydi ve Arasli ve ark.'den (2021)
uyarlanmigtir. Bu agama, goriismelerin isitsel-gorsel materyallerden transkriptlerinin
alinmasini, verilerin anlamlandirilmasint (veriye daldirma) metinlerin tekrarl
okumalar1 yoluyla gergeklestirmeyi ve analiz birimini se¢gmeyi igerir. Burada, analiz
birimi igerik kendisi (kelimeler ve ifadeler) olarak belirlenmistir. ikinci asama,
kategorize etme, kodlama ve temalar gelistirme siireclerini igeren diizenleme
asamastydi ve ligiincii agama sonuglarin yayilmastydi.

Icerik analizi yapmak igin Leximancer yazilim programi kullamldi.
Leximancer, miidahaleyi en aza indirerek goriismeleri analiz etmemizi saglayan giiclii
bir aragtir ve boylece dnyargiy1 en aza indirir (Saydam ve ark., 2022). Arag, terimlerin
frekanslarina ve eszamanliliklarina gore siralanmig bir liste {iretir (Arasli ve ark.,
2020). Genel olarak, yazilimli bir liste olusturur, en sik kullanilan terimleri (yani
kavram tohumlari) igerir (Olorunsola ve ark., 2023). ikinci olarak, metinlerde sik¢a
gecen kelime kiimelerini (yani kavramlar) tespit eder. Son olarak, Leximancer,

kavramlar arasindaki eszamanlilik frekansini hesaplar ve sonuglari bir kavram haritasi
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araciligiyla gorsel olarak sunar. Kavramlar, renkli dairelerle belirtilen yiiksek seviyeli
temalara gruplanir (Olorunsola ve ark., 2023). Leximancer, boylece elektronik
formatlarda saklanan dogal dil metinlerinde gozetimsiz nicel icerik analizleri
gerceklestirir ve arastirmacilarin miidahalesini en aza indirerek temalar1 tanimlamay1
saglar (Arasli ve ark., 2021). Leximancer analizi kullanarak kelimeler, kavramlar ve
temalar arasindaki iligkileri inceleyerek bir kavram haritas1 olusturmak miimkiindiir.
Yazilim, anahtar kavramlar1 ve temalar1 tanimlamamiza yardimei olan anlamsal desen
verilerini ¢ikardi. Gri noktalarla temsil edilen kavramlari i¢eren bir kavram haritasi
olusturduk, bu kavramlar daha sonra renkli dairelerle temalar olarak gruplandirildi

(Rodrigues ve ark., 2022).
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Boliim 4

BULGULAR

Katilimcilarin Demografik Bilgisi

.. Egitim Medeni | Aylik | Dogum
CISEs | s Diizeyi LS Durum | Gelir Yeri
E 41 Lisans | lIsletmeci | Bekar | 15.000 | Lefkosa
E 38 Lisans Chef Evli 12.000 | Lefkosa
E 43 | Yiksek Isletmeci | Bekar | 17.000 | Magusa
Lisans
K g7 | Yiksek | Arastrma | p 0o 10 000 | Lefkosa
Lisans | Gorevlisi
E pg | Yuksek | Aragtirma | p o0 15 000 | Lefkosa
Lisans | Gorevlisi
K 35 | Yiksek ) Millet 5 ot | 70.000 | Magusa
Lisans vekili
E g7 | Yiksek | Arastrma | Bl 36 000 | eflosa
Lisans | Gorevlisi
E 32 | Lisans | 0193 Evli | 25.000 | Ankara
Miihendisi | " '
Yiiksek Thracat )

E 40 Lisans Miidiirii Evli 30.000 | Lefkosa
E E | Lisans | 5™ | Bekar | 17.000 | Gimne
gorevlisi
E gp | Yiksek | ogretim | oo | 35000 | Girne

Lisans | gorevlisi
Yiiksek Thracat ) -
E 38 Lisans Miidiirii Evli 30.000 | Magusa
E 40 | Lisans | 2¢1°d¥e | g | 35000 | Magusa
Personeli
E 45 | Lisans | J272rama | g 40000 | Magusa
Sorumlusu
B 35 | Yiksek | Pazarlama | o) | 35000 | Lefiosa
Lisans | Sorumlusu

Calismaya katilan 15 bireyin demografik bilgileri incelendiginde,

katilimcilarin biiylik bir kismini erkekler olusturmaktadir; toplamda 11 erkek ve 4
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kadin katilimc1 bulunmaktadir. Yas dagilimi agisindan bakildiginda, katilimcilarin yas
ortalamasmnin 37 oldugu goriilmektedir. Egitim seviyesi degisiklik gosterse de
katilimcilarin yarisindan fazlasi yiiksek lisans seviyesinde egitime sahiptir. Bu
dagilim1 sayilarla ifade edersek, 7 kisi lisans mezunu iken 8 kisi yliksek lisans
mezunudur. Mesleki dagilima g6z attigimizda, cesitli sektorlerden ve meslek
gruplarindan bireylerin calismaya katildigini gérmekteyiz. Isletmeci, sef, arastirma
gorevlisi, milletvekili, gida miihendisi, ihracat miidiirii, 6gretim gorevlisi, belediye
personeli ve pazarlama sorumlusu gibi farkli meslek gruplarindan bireyler bu
caligmada yer almigtir. Medeni durumlarina baktigimizda ise 9 bireyin bekar, 6 bireyin
ise evli oldugunu belirtmistir. Gelir durumu da farklilik géstermekte olup, 12.000 ile
70.000 arasinda degisen gelir araliklarina sahip bireylerin bulundugu goriilmektedir.
Son olarak, katilimecilarin yerlesim yerleri degisiklik gdstermekle birlikte, en fazla
katilimin Lefkosa'dan oldugunu gérmekteyiz. Bu dagilima gore 7 kisi Lefkosa, 5 kisi
Magusa, 2 kisi Girne ve 1 kisi Ankara'dan ¢alismaya katilmistir.

Calismada, miilakatlarda dile getirilen ana temalar1 bulabilmek igin
Leximancer yazilimi kullanilmigtir. Leximancer yazilimi, toplamda yedi ana tema
gelistirmistir (Sekil 1). Buna gore, miilakatlarda en ¢ok tekrar edilen tema olarak
Pazarlama ve tanitim temasi 6ne ¢ikmistir. Miilakatlarda 6nem sirasina gore en ¢ok
dile getirilen tema olarak Etkinlikler, Stirdiiriilebilirlik, Plan ve Politikalar, ihracat ve

Lojistik, Is birlikleri ve Kibris Kiiltiirii olarak bulunmustur.
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Isbirlikleri

|' Kibris Kultdrd

hikiimet

ihracat ve Lajistik
siit hellim

paiitik 2MOREESIRE i r el ()| biir g HEGHlier
uretici

atdlyeler
gastr i lar
resuikler EORMiEP
5 festivaller
L] :
< fabrikalar ‘

strB@&prlama kanallan

&

Pazarlama ve TanitinRoopetatiin ve Politikalar

. uzmanlar - programlar

marka olugggpgﬁ“ edya

Konsept Haritas1

Katilimeilarin biiyiik bir kismi hellim peynirinin tarihgesi konusunda benzer

tarafinda da tretildigi ifade edildi.

Hellim peynirinin tiretiminde kullanilan malzemeler ve icerik hakkinda detayli
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bilgilere sahip oldugunu belirtti. Ozellikle Venedik dénemine dair vurgu, bircok
katilimer tarafindan dile getirildi ve hellim peynirinin bu dénemde Kibrishilar
tarafindan benimsendigi belirtildi. Katilimer 1 ise bu konu hakkinda “Venedik
doneminden bize gelen giizide tiriinlerimizden birtanesidir” ifadesini kullanmistir.

Ayrica, hellim peynirinin Kibris kiiltiiriine 6zgii bir iiriin oldugu ve adanin her iki

bilgiye sahip olan katilimcilar da vardi. Hellimin genellikle koyun ve kegi siitiinden



yapildig1, bazen inek siitiiniin de karistirildigi, peynir yapiminda siit, tuz, maya ve
bazen de nane kullanildig: belirtildi. Bu siireg ile ilgili katilimer 5 ise, “kiigiik bir stit
kuzusunun midesinin kurutularak hellim mayasimin yapildigini babaannemden
ogrendim. 6 aylik kuzunun veya keginin kesilerek ozellikle kuzu veya koyun ise mida
cinsinin tercih edilip kullanmildigini. Tel bir kafes yardimi ile yikanarak, kurutularak,
sirkeli su ile temizlenerek ve tuzlanarak asip kurumaya birakirdi. Ve siitii o maya
vardimi ile keserdi mayalard:. pigirme islemi yapilir. torbalanir bezlere alinir yani,
tekrar peynir alti suyuna atilarak pisirilir. ” ifadelerini kullanmstir.

Baz1 katilimcilar hellim peynirinin  Kibris diginda, 0&zellikle Arap
yarimadasinda da tiretildigine ve "halloumi" adiyla bilindigine degindi. Ayrica, bazi
katilimcilar hellim peynirinin tarih¢esi konusunda bilgi sahibi olmadiklarini ya da
siirlt bilgiye sahip olduklarini ifade etti.

Hellim peynirinin Kibris kiiltiiriine 6zgii bir geleneksel lezzet oldugu ve
tarihgesinin Venedik donemine kadar uzandigi genel kanidir. Bununla birlikte,
peynirin tarihgesi ve liretimi hakkinda detayli bilgiye sahip olmayan katilimcilar da
bulunmaktadir.

Katilimeilarin ¢ogu, hellim peynirinin iiretiminde kullanilan siit tiirlerinin ve
tiretim yontemlerinin farkliliklarini belirtmistir. Bu farkliliklarin geleneksel yapim ve
endiistriyel liretim arasindaki onemli ayrimlar oldugu vurgulanmistir. Ev yapimi
hellimin market hellimlerinden tat ve dokuda farklilik tasidigina dair bir gézlem sikca
dile getirilmistir.

Geleneksel tiretim yontemlerinin ¢esitliligi ve bu yontemlerin nesilden nesile
aktarilmast da belirtilmistir. Katilimcilar, o6zellikle kirsal kesimde yasayan

bliyiikannelerinin ve anneannelerinin geleneksel iiretim yontemlerini kullanarak
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hellim yaptiklarini anlatmiglardir. Bu yontemler arasinda siitiin kaplarla aktarilmasi,
mayalanma, pigirme ve siizme gibi adimlar bulunmaktadir.

Endiistriyel tiretim ve geleneksel iiretim arasindaki farklarin iiriiniin lezzeti ve
dokusu ftizerinde etkili oldugu vurgulanmistir. Katilimcilar, 6zellikle geleneksel
tiretimin daha yogun ve karakteristik bir lezzet sundugunu ifade etmistir. Ancak,
endiistriyel {iretimde daha fazla diretim yapilabilmesi ve standartlagmanin
saglanabilmesi amactyla baz1 farkliliklarin ortaya ¢iktigi belirtilmistir.

Bazi katilimcilar, iiretim agamalarinin karmasikligina ve teknolojik ilerlemeye
dikkat ¢ekmistir. Siitiin kalitesinin, pastdrizasyonunun, mayalamanin ve presleme gibi
asamalarin Uriiniin kalitesini etkiledigi vurgulanmistir. Bu asamalarin geleneksel
yontemlerde daha dogal ve elle yapildigina dikkat cekilirken, endiistriyel iiretimde
daha fazla otomasyonun kullanildig: ifade edilmistir.

Katilimcilarin cevaplarina gore, hellim peynirinin iiretim agamalar1 geleneksel
ve endiistriyel yontemlerle farklilik gostermektedir. Geleneksel yontemler daha el
emegi ve dogallikla iliskilendirilirken, endiistriyel iiretim daha fazla verimlilik ve
standartlagsma saglamaktadir. Her iki yontem arasinda lezzet ve dokuda farkliliklar
oldugu vurgulanmistir. Lezzet ve doku farkina yonelik ise katilimci 14 sunlari
belirtmistir: “Bir¢ok iiriiniin tiretiminde farkliliklar oldugu gibi geleneksel ve
endiistrivel yapim asamalarina makinelesme ve fabrikasyon iiretim sonucu isin
icerisine girdigi zaman bazi degiskenler mutlaka olacaktir. Burada bizlerin pazarlama
konusunda karsisina ¢tkan en onemli noktalardan bir tanesi, lezzet ve doku olarak ev
tipine uyan hellimlerin daha ¢ok tercih edilmesini beklerken standart hellimlerin daha
cok tercih edilmesi bizleri sasirtmaktadir. Diigiiniin ki evde annelerimizin yapip

testilerde beklettigi hellimin bir miktar yaglandigi renginin hafif sariya dondiigii
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hellimler ¢ok fazla tercih edilmemektedir. Halbuki kéy yerlerinde yasayan yetisen
bireyler bu tip hellimi tercih etmektedir ve bu daha da aromatik bir hellimdir.”

Katilimcilar, hellim peynirinin Kibris kiiltiirii ve gelenekleri i¢inde ¢ok dnemli
bir yer tuttugunu ifade etmistir. Hellim peynirinin Kibris'ta her 6giinde ve farkli
yemeklerle tiiketilen bir {iriin oldugu belirtilmistir. Bu irliniin meyhane kiiltiiriinde bile
Oonemli bir rolii oldugu vurgulanmistir. Katilimcilar, Kibris'ta her yemekte, atigtirmalik
olarak ve hatta diigiinlerde bile hellim peynirine yer verildigini dile getirmistir.

Hellim peynirinin 6zel bir yerde durdugu ve Kibris kiiltlirlinlin bir parcasi
oldugu vurgulanmigtir. Bazi katilimeilar, hellim peynirinin Kibris kimligi ve
gelenekleriyle yakindan iligkili oldugunu belirtmistir. Ayni zamanda bu peynirin
Kibris'in zengin kiiltiirel mirasinin bir parcasi olduguna dikkat ¢ekilmistir. Geleneksel
yemeklerde, diigiinlerde ve 6zel giinlerde hellim peynirinin 6ne ¢iktig1 ifade edilmistir.

Bir katilimec1, hellim peynirini Kibris adasmin ortak bir {riinii olarak
gordiigiinii belirtmistir. Hem Kibris Tiirkleri hem de Kibris Rumlari tarafindan
tiiketildigi ve tanitildigi i¢in bu {irliniin iki toplumun da kiiltiire]l mirasinin bir pargasi
oldugu ifade edilmistir.

Katilimcilar, hellim peynirinin giinliik yasantida 6nemli bir rol oynadigini ve
tiiketildigini sdylemistir. Sabah kahvaltisindan gece yatana kadar her 6giinde ve hatta
Ogiinler arasinda hellim peynirinin tiiketildigi belirtilmistir. Bir katilimei, hellimin
damaklarinda Kibris't hissettiren bir lezzet oldugunu dile getirmistir.

Hellim peyniri, Kibris halkinin kendisine ait ve sahip ¢iktig1 6zel bir {iriin
olarak goriilmektedir. Bir katilimce1, bu peynirin Kibris'in disariya tanitimi ve temsilcisi
oldugunu ifade etmistir. Kibris't temsil eden ender iiriinlerden biri olarak goriilen

hellim peyniri, toplumun kimligi ve kiiltiirel zenginligi ile 6zdeslestirilmektedir.
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Katilimcilarin cevaplarina gore, hellim peyniri Kibris kiiltiiriiniin ve kimliginin
vazgecilmez bir parcasidir. Geleneksel yemeklerden 6zel gilinlerdeki ritiiellere kadar
pek cok alanda 6nemli bir role sahip olan hellim peyniri, Kibris'in zengin ve ¢esitli
kiiltiirel mirasinin sembolik bir yansimasidir.

Cogu kisi, siit liretiminde maliyetlerin arttig1, kiiciik tireticilerin varligini
siirdlirdiigli ve tretim planlamasinin eksik oldugu bir donemde olduklarini ifade
etmektedir. Devlet desteklerinin yetersiz oldugu, tarim ve iiretimde Tiirkiye'ye kiyasla
geri kaldiklar1 diigiiniilityor. Bu konu ile ilgili katilimc1 3 sunlari ifade etmistir; “siit
tiretim sektoriinde de maliyetlerin arttigi bir donemdeyiz. Daha ¢ok kiigiik kiigiik
tireticilerin oldugunu biliyorum tabii biiyiik iireticilerde vardr ama, yillik bir plan ve
bilanco olusturulup bu kadar siite ihtiyacimiz var dendi mi deniyor mu bilmiyorum.
Veya bu kadar siite siit iiriinlerine ihtiyacimiz var bir miktarini ihra¢ edecegiz veya
verli tiiketimde kullanacagiz. Giinii birlik politikalarla bazi islerin yiiriitiildiigiinii
diisiiniiyorum ve bu durum halkinda alim giiciinii diigiiriiyor.” Uretimde giiniibirlik
politikalarin ve eksik denetim mekanizmalarinin etkili oldugu, bunun da halkin alim
giiclinii diislirdiigii belirtiliyor.

Ureticiler, hayvanciligin yani sira tohum ve yem iiretiminde de sorunlar
yasadiklarin1 ifade etmektedirler. Kaliteli yem eksikligi, siit kalitesini olumsuz
etkiliyor ve ham madde eksikligi liretim kapasitesini diistiriiyor. Cografi isaret tescili
ve lretici desteklemelerinin yetersizligi de sorunlar arasinda yer aliyor. Katilime1 6
cografi isaret tescili ile ilgili “KKTC 'nin tamnmamis bir deviet olmasi ve izolasyon
altinda olmasindan dolayr ihracatta onemli kisitlanmalar yasanmaktadir. Tescil
sorunlari: Hellim peyniri, cografi isaret tescili ile korunmaktadir. Tescilin geregi olan
kiigiik bas hayvan siitii oraninin hentiz yeterli olmamasindan dolayi. Bu sorunlarin

tistesinden gelmek igin, tireticilerin yeterli kaynak, bilgi ve tecriibeye sahip olmalart
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ve hijyenik iiretim siireclerini uygulamalar: énemlidir.” ifadelerinde bulunmustur. Alt
yap1 eksikligi, hayvan bakimi ve yetistirme konusundaki geri kalmislik, sicak siit
uygulamasinin siirmesi gibi faktorler de zorluklar olarak 6ne ¢ikiyor. Cogu iireticinin,
plansiz iiretim ve yetersiz alt yap1 nedeniyle bilingsizce iiretim yaptig1 ifade ediliyor.
Devletin daha etkili destekler saglamasi, liretim planlamasi yapilmasi, kaliteli yem
hammadde {iretiminin arttirilmasi, modern iiretim yontemlerinin benimsenmesi gibi
¢ozlim Onerileri de dile getiriliyor.

Genel olarak, Kibris'ta hellim peyniri iiretimi ve hayvancilik sektord,
maliyetlerin artmasi, alt yapi eksikligi, plansiz iiretim ve devlet desteklerinin
yetersizligi gibi zorluklarla karsi karsiya. Bu zorluklarin asilmasi i¢in daha etkili
planlama, modernizasyon ve devlet desteklerinin artirilmasi gibi adimlarin atilmasi
Oneriliyor.

Cogu kisi, hellim peynirinin 6zellikle soguk ortamlarda saklanmasi gerektigini
ifade etmektedir. Peynirin buzdolabinda 0-4 derece arasinda saklanmasi
onerilmektedir. Ancak, dondurucuda saklamanin peynirin dokusunu bozabilecegi ve
lezzetini etkileyebilecegi belirtilmektedir.

Peynirin hava ile temasmin dnlenmesi de vurgulanmaktadir. Hava almayan
kaplarda saklamanin 6nemli oldugu belirtilirken, vakumlu kaplarin peynirin tazeligini
korumak i¢in ideal oldugu ifade edilmektedir. Bazi kisiler ise tuzlu peynir alt1 suyunda
(Noro suyu) saklamanin peynirin olgunlagmasi i¢in uygun bir yontem oldugunu dile
getirmektedir.

Eski geleneksel yontemlerin de 6ne ¢iktig1 goriiliiyor. Birkag kisi, hellim alt1
suyunda saklamanin eski bir yontem oldugunu ve bu sekilde korunmanin peynirin
kalitesini artirabilecegini ifade etmektedir. Ancak, bu yontemin giiniimiizde seri

iretimle uygulanmasinin zor oldugu ve renk degisikligi nedeniyle pazarlama
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sorunlarina yol acabilecegini de belirtmektedir. Hellim peynirinin dogru saklama
yontemleri lizerine farkli goriisler bulunmaktadir. Sogukta saklama, hava almayan
kaplarda saklama, tuzlu peynir alt1 suyunda saklama gibi yontemler onerilirken, eski
geleneksel yoOntemlerin  giliniimiiz kosullarinda uygulanabilirligi ve pazarlama
acisindan sorunlar da tartisilmaktadir.

Arastirmaya katilan bireyler, tiniversitelerin gastronomi boliimlerinde hellim
peynirinin yapim asamalari, kalite kontrolii, pazarlama stratejileri gibi konular1 isleyen
derslerin ve egitimlerin artirilmasi gerektigini ifade etmektedir. Ozellikle Kibris
mutfagl derslerinde hellim yapiminin tarihgesi, siitiin yapisi, degerleri ve farkl
kullanim alanlar1 gibi konularin detaylt bir sekilde islenmesinin Onemi
vurgulanmaktadir. Bunun uluslararasi ¢apta bilinirligi artirabilecegi diistiniilmektedir.

Universitelerin egitimlerinin hem ogrencilere teorik bilgi hem de pratik
deneyim kazandirabilecegi ve sektordeki yenilikleri takip etmelerini saglayabilecegi
belirtilmektedir. Ogrencilerin siit cesitleri, peynir ve hellim yapim asamalarmi
ogrenmeleri, farklar1 gérmeleri ve bu konuda uzmanlagmalarina yonelik programlar
Onerilmektedir. Ayrica, 6grencilerin saha ¢alismalar1 yaparak isletmelere danismanlik
hizmeti sunmalarinin da sektore destek saglayabilecegi ifade edilmektedir.

Egitimlerin tanitim ve bilinirlik agisindan da olumlu sonuglar getirecegi de
katilimcilar tarafindan belirtilmektedir. Universitelerde diizenlenebilecek yarismalar
ve 0grencilerin hellim kullanarak yaratici tatlar veya yemekler yapmasi tesvik edilerek
lirlinlin popiilaritesinin artirilabilecegi diisiintilmektedir. Bunun yami sira, egitimli
Ogrencilerin yurt disinda da iriinii tanitacaklar1 ve pazarlama faaliyetlerine katki
saglayabilecekleri ifade edilmektedir.

Universitelerde hellim peyniriyle ilgili egitimlerin ve derslerin artirilmasi

gerektigi konusunda genel bir fikir birligi bulunmaktadir. Bu egitimlerin {iriiniin
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tanitimini artirabilecegi, sektordeki yenilikleri destekleyebilecegi ve 6grencilere pratik
deneyimler kazandirabilecegi diisiiniilmektedir.

Katilimeilarin bir kismi1 devlet destegi olduguna dair bilgi sahibi degilken, bir
kismu ihracat konusunda devlet desteginin oldugunu bilmektedir. Bir¢ok katilimci
devlet desteginin, tarladan sofraya kadar olan iiretim asamalarin1 kapsayacak sekilde
olmas1 gerektigini belirtiyor. Uretim kapasitelerini artirmak, standartlar1 saglamak ve
verimli olmayacak konularda tesvik vermemek gerektigi konusunda goriis birligi
bulunuyor. Ayrica, tesviklerin belirli kriterlere uygun olarak verilmesi ve denetlenmesi
gerektigi diigtiniiliiyor.

Baz1 katilimcilar, devlet desteginin ihracat konusunda &nemli oldugunu
vurgularken, bazilar1 ise siyasi ambargolarin etkisinin oldugunu diigiinmektedir.
Hellim peynirinin Kuzey Kibris markasi olarak tanitilmasi ve korunmasi amaciyla
devletin destekler ve calismalar yaptig1 ifade ediliyor. Bu destekler arasinda siit
tireticilerine Dogrudan Gelir Destegi ve ihracat tesvik primi gibi desteklerin yer aldig1
belirtiliyor.

Birkac katilimci, Avrupa fonlarindan veya cesitli kredilerden destek alarak
daha cagdas ve donanimli iiretim siiregleri saglanabilecegini ifade ediyor. Ancak
bazilari, devlet desteginin yetersiz oldugunu diislinerek, ireticilerin desteklenmesi
gerektigini vurguluyor.

Devlet desteginin hellim peyniri iiretimi ve tanittmina yonelik farkl
diisiincelerin oldugu goriilmektedir. Bircogu devletin daha etkin ve genis kapsamli
destekler saglamasi gerektigini belirtirken, bazilar1 ise mevcut desteklerin yetersiz
oldugunu diisiinmektedir.

Bir¢ok katilimei, is birligi konusunda eksiklikler oldugunu ifade ediyor.

Ozellikle RESBIR gibi bir cat1 drgiitiiniin eksikligi ve sektdr temsilcilerinin bir araya
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gelememesi is birligini zorlastirtyor. Bununla birlikte, turizm sektoriinde hellim
peynirinin daha fazla yer almasi gerektigi ve oteller ile restoranlarin meniilerinde
hellime daha fazla yer verilmesi gerektigi diisiiniiliiyor.

Ancak bazi katilimcilar, yerel restoranlarin ve lireticilerin arasinda is birligi
ornekleri bulundugunu ifade ediyor. Hellim peynirinin yerel mutfakta 6nemli bir yere
sahip oldugu ve bir¢ok restoranin meniisiinde yer aldigi belirtiliyor. Turistik
bolgelerde de hellim peyniri yemeklerinin siklikla sunuldugu ifade ediliyor. Ayrica,
tireticilerin yerel marketler ve bakkallar araciligiyla tiiketicilere ulastigi, bazi
tireticilerin dogrudan tiiketicilere satis yaparak daha iyi kontrol sagladig: belirtiliyor.

Bazi katilimcilar, is birligi eksikliginin yani sira tanittimin da énemli oldugunu
vurguluyor. Hellim peynirinin Kibris'a 6zgii bir marka olarak tanitilmasi ve iiriiniin
cesitliliginin artirilmasi gerektigi diisiiniilityor. Devletin iireticilere ve saticilara destek
vererek tanitim, pazarlama ve ihracat konularinda yardimei olabilecegi ifade ediliyor.

Is birligi konusunda bazi olumlu rnekler bulunsa da genel olarak is birligi
eksikligi ve tanitim konularmin ele alinmasi gerektigi belirtilmektedir. Uriiniin yerel
mutfakta 6nemli bir yere sahip olmasi ve turistik bolgelerde tanitiminin daha etkin
yapilmasi gerektigi vurgulaniyor.

Bir¢ogu, KKTC'in tanmnmamis olmasi ve siyasi ambargolarin hellim
peynirinin tanittimini zorlagtiran faktorler oldugunu ifade etmektedir. Ambargolarin
irlinlin ihracatina yonelik sinirlamalar getirdigi ve uluslararasi pazarda rekabet giiclinii
azalttig1 distniilmektedir. Devletin tesvik konusundaki yetersizligi ve plan program
dahilinde ¢alismamasi da tanitimin geride kalmasina neden olabilecegi goriisii dile
getirilmektedir.

Uretim siirecindeki sorunlar ve kalite eksikligi, iireticilerin karsilastigi

zorluklar da hellim peynirinin tanittmin1 olumsuz etkileyen faktorler arasinda
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sayllmaktadir. Ayrica, ireticilerin egitim eksikligi ve dirlinlin farkli yemeklere
uygunlugunun yeterince tanitilmamasi da dikkat ¢eken sorunlar arasinda yer
almaktadir.

Bazi katilimcilar, siyasi istikrarsizlik ve devlet kurumlariin yetersizliginin
hellim peynirinin tanitimi konusunda 6nemli bir engel oldugunu diisiinmektedir.
Plansiz ve programsiz ¢alismanin da tanitimin gerceklesmesini zorlastirdigi ifade
edilmektedir. Diger yandan, Yesil Hat Tiiziigli gibi girisimlerin tanitimin
desteklenmesi acisindan olumlu bir adim oldugu diisiiniilmektedir. Ancak bu tiir
adimlarin yani sira daha fazla egitim, planli ¢alisma ve devlet destegi gerektigi ifade
edilmektedir.

Genel olarak, siyasi ambargolar, taninmig olmama, devlet destegi eksikligi,
tiretim ve kalite sorunlari gibi faktorler hellim peynirinin KKTC'de gastronomi
sembolii olarak tanitilmasinin Oniinde 6nemli engeller olarak goriilmektedir. Bu
engellerin asilmasi icin daha fazla is birligi, egitim, pazarlama ¢abalar1 ve devlet
desteklerinin saglanmasi gerektigi vurgulanmaktadir.

Arastirmaya katilanlarin bir¢cogu, doviz kurlarinin dalgalanmasi ve Tiirk
lirasinin deger kaybinin, iireticilerin hammaddeleri temin etme maliyetlerini artirarak
tiriin fiyatlarini yiikseltmelerine neden oldugunu ifade etmektedir. Bu durumun iiriiniin
dis pazarlarda rekabet edebilirligini olumsuz etkiledigi diisiiniilmektedir. Ayrica,
degisen kurlarin diizensizliginin siirdiiriilebilirlik ve pazarda varlik agisindan zorluklar
yarattig1 belirtilmektedir.

Bir grup cevap veren, iirlin ¢esitlendirmenin ve farkli pazarlara agilmanin
onemli oldugunu dile getiriyor. Diinya genelinde hellim iiretiminin artmasi nedeniyle
rekabetin zorlastig1 ve fiyat artigslarinin siirekli olarak yapilmasinin siirdiriilebilir

olmadigi ifade edilmektedir.
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Bazi katilimcilar, peynir alt1 suyunun atilmasinin ve ¢evreye zarar vermesinin
Online gegmek amaciyla bu atigin islenerek ek gelir elde edilmesi gerektigini
belirtmektedir. Genel olarak, doviz kurlarinin dalgalanmasu, siirekli fiyat artiglari, iiriin
cesitlendirmenin Onemi, pazarlara erisimdeki zorluklar ve siirdiiriilebilirlik gibi
faktorler hellim peyniri tireticilerinin karsilastig1 temel zorluklar olarak goriilmektedir.
Ozellikle ekonomik belirsizlik ve déviz kurlardaki dalgalanma, iiretim maliyetlerini

artirarak iirliniin ulusal ve uluslararasi pazarda rekabetciligini zorlagtirmaktadir.
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Boliim 5

TARTISMA VE ONERILER

5.1 Tartisma

Akdeniz bolgesinde, kiiltiirel, sosyal ve gastronomik yansimalarla zenginlesen
bir mutfak kiiltiirii oldugu ifade edilebilir. Bu kiiltiir, cograti konum, tarih, sosyal ve
siyasi etkilesimlerle sekillenmistir. Oktay ve Giliden'in ¢alismasi (2021), Yunan, Tiirk
ve Kibris mutfaklarinin bu cografi bolgenin bir parcasi olarak nasil birbirleriyle
etkilesimde bulunduguna dair derinlemesine bir bakis sunmaktadir. Bu etkilesimler
sadece malzemelerin kullanimiyla sinirli degil, ayn1 zamanda yemek pisirme teknikleri
ve yemek yeme aligkanliklarini da kapsamaktadir.

Hellim peyniri, Akdeniz bolgesinde, 6zellikle Kibris'ta, uzun yillardir sevilen
ve tercih edilen bir iiriindiir. Ozcil ve ark..’nin 2022 yilinda yaptig1 ¢alisma, hellim
peynirinin Kuzey Kibris'ta nasil bir popiilarite kazandigina dair derinlemesine bir
analiz sunmaktadir. Bu ¢alisma, peynirin kiiltiirel degeriyle birlikte, benzersiz iiretim
siirecine de 1s1k tutmaktadir. Ozellikle kiiltiir kullanilmadan ham siitten iiretilen bu
0zel peynirin, taze ya da salamurada olgunlastirilmis formda tiiketilmesi, onun genis
bir tiiketici kitlesi tarafindan nasil kabul gordiigiinii agiklamaktadir.

Ote yandan, bu peynirin sadece gastronomik bir iiriin olmanin 6tesinde,
bolgenin ekonomik ve kiiltiirel yapisina ciddi katkilarda bulundugu goriilmektedir.
Hellim'in, yerel ekonomideki énemli roliiniin yan1 sira, tiiketiciler arasinda derin bir
baglilik olusturdugu da bu calisma ile teyit edilmektedir. Ozellikle MultiCriteria

Decision Making (MCDM) gibi yontemlerle yapilan analizler, tiiketicilerin bu peynire

64



olan bagliliginin altinda yatan nedenleri detaylica incelerken, pazarlama stratejilerinin
nasil optimize edilmesi gerektigine dair de dnemli bilgiler sunmaktadir.

Ozcil ve arkadaslarinin bu calismasi, Kibris'a 6zgii hellim peynirinin hem yerel
hem de uluslararasi 6lgekte nasil bir 6neme sahip oldugunu gostermektedir. Hellim'in
gastronomik degerinin yani sira, ekonomik ve kiiltiirel degeri de bu ¢aligsma sayesinde
vurgulanmakta ve bu peynirin sadece bir gida iiriinii olmadigi, ayn1 zamanda bir
bdlgenin tarihini, kiiltiiriinii ve ekonomisini yansittig1 belirtilmektedir.

Garanti ve Berberoglu'nun 2018 yilinda yiiriittiigii arastirma, hellim peynirinin
tiiketim aligkanliklarinin geng nesil arasinda nasil bir yer edindigine dair kapsamli bir
analiz sunmaktadir. Bu ¢alisma, geleneksel yiyeceklerle olan iligkimizin sadece lezzet
veya kaliteye dayali rasyonel nedenlerle sinirli olmadigini gdstermektedir. Ozellikle
post-millennial nesil icin, geleneksel yiyecekler sadece fiziksel bir ihtiyaci
karsilamakla kalmaz, ayn1 zamanda duygusal ve kiiltiirel ihtiyaglar1 da tatmin eder.

Hellim peyniri, bu nesil i¢in ¢ok daha fazlasini temsil ediyor. Bu arastirma,
geng tiiketicilerin hellim peynirini sadece bir yiyecek olarak degil, ayn1 zamanda kendi
etnik ve kiiltiirel kimliklerini yansitan, aidiyet hissi veren bir sembol olarak
gordiiklerini ortaya koymaktadir. Bu, geleneksel iiriinlerin modern pazarlama
stratejilerinde nasil konumlandirilmas1 gerektigine dair onemli bir perspektif
sunmaktadir.

Ayrica, hellim peynirinin geng tiiketiciler arasinda olusturdugu bu derin
duygusal bag, stirdiiriilebilir bir pazarlama stratejisinin olusturulmasi i¢in kritik 6neme
sahiptir. Tiiketicinin bir iirline olan bu derinlemesine bagliligi, marka sadakatini
artirabilir ve boylece uzun vadede markanin siirdiiriilebilirligini garantileyebilir.

Garanti ve Berberoglu'nun ¢alismasi, geleneksel tiriinlerin, 6zellikle de hellim

peynirinin, geng nesil tiiketiciler i¢in sadece bir gida iirlinii olmanin 6tesinde ne ifade
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ettigine dair derinlemesine bir bakis sunar. Bu tiir ¢alismalar, gida sektoriindeki
sirketler icin degerli iggdriiler saglayarak, pazarlama stratejilerini daha etkili ve hedef
odakl1 bir sekilde sekillendirmelerine yardimci olabilir.

Akdeniz bolgesindeki mutfak kiiltiirii, tarih boyunca birgok etkilesime maruz
kalmistir. Bu etkilesimler, bolgenin mutfak {iriinlerinin ve yemek aligkanliklarinin
benzersiz bir sekilde nasil evrildigini anlamamiza yardimci olmaktadir. Geleneksel
yiyeceklerin sadece lezzetleriyle degil, ayn1 zamanda kiiltiirel ve sosyal yansimalariyla
da tiiketicilerle nasil bir baglant1 kurdugunu anlamak, siirdiiriilebilir bir gastronomik
kiiltiiriin nasil olusturulacagina dair 6nemli ipuglar1 sunmaktadir.

Akdeniz bolgesi, diinya gastronomisi igerisinde zengin bir kiiltiirel mirasa
sahiptir. Bu bolgeye 6zgli mutfak kiiltliri, cografi konumu, tarihi ge¢misi, sosyal
dinamikleri ve siyasi olaylartyla sekillenmistir. Bir cografi bolgenin mutfak kiiltiiri,
sadece yerel malzemelerin ve tekniklerin kullanilmasiyla sinirli degildir. Bu mutfak
kiiltiiriiniin  temelinde, komsu iilkelerle, tarihsel olaylarla ve sosyo-ekonomik
degisikliklerle olan etkilesimler yatar. Bu etkilesimler, gidalarin hazirlanma
yontemlerinden, tiiketilme aligkanliklarina, hatta bu gidalara atfedilen kiiltiirel
degerlere kadar genis bir yelpazede gergeklesir.

Akdeniz bdlgesi mutfak kiiltiirti, tarihsel olaylar, sosyal degisimler ve cografi
konumunun birlesimiyle sekillenmistir. Bu etkilesimler, bolgenin mutfak iirtinlerini,
yemek hazirlama ve tiiketme aligkanliklarini ve hatta bu tiriinlere atfedilen sosyo-
kiltiirel degerleri nasil etkiledigine dair degerli bilgiler sunmaktadir. Bolgenin
gastronomik mirasi, sadece lezzetli yemeklerle smirli degil, ayn1 zamanda bu
yemeklerin tasidigi kiiltiirel, sosyal ve tarihsel degerlerle de zenginlesmektedir.

Yemek, tarihsel, sosyal ve kiiltiirel anlamda sadece doyum saglayan bir sey

olmaktan ¢ok daha fazlasimi ifade eder. Her bir iilke veya bolge, damak zevkine,
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tarihine, cografi kosullarina ve sosyal dinamiklerine gore 6zgiin bir mutfak kiiltiiriine
sahip olmustur. Akdeniz bolgesi, bu agidan bakildiginda, olduk¢a zengin ve ¢esitli bir
gastronomik mirasa sahiptir.

Oktay ve Giiden'in c¢alismasi (2021), Yunan, Tiirk ve Kibris mutfaklarinin
tarihsel ve kiiltlirel etkilesimini detayli bir sekilde ele almistir. Bu ¢alisma, bu ii¢
mutfak arasindaki benzerlikleri ve farkliliklari ortaya koymakla kalmayip, bu
mutfaklarin birbirlerine nasil etki ettigini ve birbirlerinden nasil etkilendigini de
vurgulanmustir (Oktay ve Giiden, 2021). Ozellikle cografi yakinlik, tarihsel olaylar ve
sosyo-kiiltiirel etkilesimler, bu mutfaklarin birbirlerine olan yakinligin1 ve etkilesimini
aciklamaktadir.

Bunu dikkate aldigimizda, kendi ¢alismanizin bu literatiir igerisindeki yeri,
bolgenin gastronomik mirasini anlamak ve bu mirasin bireyler iizerindeki etkisini
degerlendirmek i¢in 6nemli bir katkida bulunmaktadir. Yemeklerin, bireyler icin
sadece fiziksel bir ihtiyaci karsilamaktan Gte, sosyal, kiiltiirel ve duygusal bir yere
sahip oldugunu gostermektedir. Ayrica, mutfak kiiltiirlerinin nasil evrildigini, nasil
etkilesimde bulundugunu ve bu etkilesimlerin bireylerin yemek tercihleri lizerinde
nasil bir rol oynadigini da gostermektedir.

Akdeniz bolgesinin gastronomik kiiltiirii, kompleks ve dinamik bir yapiya
sahiptir. Yunan, Tiirk ve Kibris mutfaklarinin birbiriyle olan etkilesimi, bu bdlgenin
gastronomik mirasini anlamak igin kritik bir dneme sahiptir. Bu ¢alismalar, bu mirasi

anlamak, degerlendirmek ve korumak i¢in degerli bilgiler sunmaktadir.

5.2 Oneriler

Yerel gastronomiye odaklanan pazarlama stratejilerinin etkin bir sekilde
tasarlanmas1 gerekmektedir. Yerel {riinlerin ozellikleri ve o6zellikle Hellim'in

benzersiz tatlar1 vurgulanarak, yerel ve uluslararasi pazarlarda dikkat c¢ekici tanitim
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kampanyalar1 gelistirilmelidir. Sosyal medya, dijital platformlar ve etkinlik
sponsorluklari, yerel gastronomi deneyimini genis kitlelere iletmek adina
kullanilabilir. Elde ettigimiz bulgulara gore katilimcilar etkinlikler temasi iizerinde
durmustur. Buna gore, yerel gastronomiyi deneyimleme firsatlar1 sunan etkinlikler
diizenlemek, turistlerin ve yerel halkin bu 6zgiin lezzetleri yakindan tanimalarini
saglayabilir. Hellim ve diger yerel iiriinlerin odaklandig1 yemek festivalleri, yemek
yarigmalart ve tadim etkinlikleri gibi organizasyonlar, gastronomik deneyimi
zenginlestirebilir ve turizmi canlandirabilir. Bir diger Onemli husus ise
stirdiiriilebilirlik konusuydu. Yerel gastronomi turizminin siirdiiriilebilirligi i¢in, tartm
ve iretim yontemlerinin c¢evreye duyarli bir sekilde yiiriitilmesi gerekmektedir.
Organik tarim, dogal kaynaklarin korunmasi ve tiiketim aligkanliklarinin
stirdiiriilebilirlik ilkelerine uygun olarak sekillenmesi, yerel iirlinlerin uzun vadeli
basarisini saglayabilir.

Yerel gastronomi turizminin gelisimi i¢in uygun planlar ve politikalar
olusturulmalidir. Bu, yerel yonetimler, turizm birimleri ve diger ilgili paydaslar
arasinda is birligini gerektirir. Yerel iireticilere yonelik desteklerin belirlenmesi,
tiretim ve tiikketim zincirinin daha etkin bir sekilde yonetilmesini saglayabilir.

Hellim gibi yerel {irlinlerin ihracat potansiyelini artirmak i¢in uygun lojistik
aglar1 kurulmalidir. Uriinlerin taze ve kaliteli bir sekilde hedef pazarlara ulastirilmasi
i¢in etkin dagitim kanallar1 olusturulmalidir. Bu da yerel iireticilerin ve isletmelerin
uluslararasi pazarda rekabet edebilirligini artirabilir.

Son olarak, yerel gastronomi turizminin gelisimi i¢in is birlikleri biiylik 6nem
tasimaktadir. Restoranlar, oteller, turizm acenteleri ve yerel iireticiler arasinda isbirligi
firsatlar1 yaratilmalidir. Ortak projeler ve turistik paketler, yerel lezzetleri ve

deneyimleri turistlere sunmak adina islevsel olabilecegi diisiiniilmektedir.
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Boliim 6

SONUC

6.1 Sonuc

Bu ¢alisma, Kuzey Kibris'ta yemek turizminin gelismesinin temel bir dnciisii
olarak yerel gastronomiye odaklanmis ve bu baglamda Hellim iizerine bir vaka
caligmas1 sunmugstur. Miilakatlar yoluyla toplanan verilerin analizi i¢in Leximancer
yaziliminin kullanimi, arastirmada c¢esitli ana temalarin ve Onceliklerin tespit
edilmesine olanak tanimistir. Bu ana temalarin belirlenmesi, yerel gastronominin
gelisimi ve yemek turizminin desteklenmesi i¢in Onerilerin olusturulmasina temel
teskil etmistir.

Aragtirmanin sonuglari, yerel gastronomi ve Hellim'in Kuzey Kibris yemek
turizminde merkezi bir role sahip oldugunu acik¢a gostermektedir. En yiiksek tekrar
oranina sahip olan pazarlama ve tanitim temasi, yerel iiriinlerin turistlere etkili bir
sekilde sunulmasinin ve bu iriinlerin genis Kkitlelere tanitilmasinin G6nemini
vurgulamaktadir. Ozellikle dijital medyanin ve sosyal medyanin kullanimi, yerel
lezzetlerin uluslararast alanda tanitiminda etkili bir ara¢ olarak one ¢ikmaktadir.

Bununla birlikte, ¢calismanin bulgulari, yemek turizminin sadece tanitim odakl
olmadigin1 gostermektedir. Etkinlikler, siirdiiriilebilirlik, plan ve politikalar, ihracat ve
lojistik, 1is birlikleri ve Kibris kiiltiirii gibi temalar, yerel gastronominin

stirdiiriilebilirligi ve gelisimi i¢in 6nemli bilesenler olarak belirtilmistir. Bu temalar,
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yerel yonetimler, isletmeler ve yerel halk arasinda is birligi ve koordinasyonun
gerekliligini vurgulamaktadir.

Sonug olarak, bu ¢aligma, Kuzey Kibris'ta yemek turizminin gelismesinde
yerel gastronominin roliinii vurgulamis ve Oneriler sunmustur. Bu 6neriler, pazarlama
ve tanitim stratejilerinin gelistirilmesinden siirdiiriilebilirlik ve ig birliklerine kadar
genis bir yelpazeyi kapsamaktadir. Bu ¢aligmanin sonuglari, yerel gastronominin ve
Hellim'in Kuzey Kibris'in turistik kimliginin gliclendirilmesine nasil katki
saglayabilecegi konusunda Onemli bir temel olusturmaktadir. Gelecekteki
aragtirmalar, bu oOnerilerin uygulanabilirligini ve etkilerini daha fazla incelemeyi
amaglamalidir.

15 kisiyle yapilan derinlemesine miilakatlar, Kibris'ta hellim peynirinin
liretimi, tanitim1 ve gastronomi egitimindeki yerine dair kapsamli bir goriis
sunmaktadir. Katilimcilarin ¢ogunlugu, hellim peynirinin iiretim ve pazarlama
siireclerinde yasanan zorluklara dikkat ¢ekmistir. Ozellikle siit iiretim maliyetlerinin
artist, kiigiik iireticilerin zorluklar1 ve eksik {iretim planlamasi gibi konular, sektorde
ciddi endiselere yol agmaktadir.

Ureticilerin kaliteli yem eksikligi, ham madde sorunlari ve cografi isaret tescili
konusundaki yetersizlikler nedeniyle ciddi zorluklarla karsilagtigi belirlenmistir.
Ozellikle alt yap1 eksikligi ve bilingsizce iiretimin yaygin olmasi, hellim peynirinin
kalitesini ve uluslararasi pazar degerini olumsuz etkilemektedir.

Universitelerdeki gastronomi béliimlerinde hellim peynirinin egitimine agirlik
verilmesinin 6nemine dikkat ¢ekilmistir. Bu egitimlerin sadece teorik bilgi sunmakla
kalmayip, dgrencilere pratik deneyim kazandirmasi gerektigi vurgulanmistir. Hellim

peynirinin uluslararas1 arenada daha genis bir kitleye tanitilmasi ve pazarlanmasi
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konusunda stratejik ve yaratict yaklasimlarin egitimde islenmesinin kritik oldugu
belirtilmistir.

Katilimeilar ayrica, hellim peynirinin dogru saklama ydntemlerine de
deginmistir. Ozellikle hava almayan kaplarda saklamanin énemi, vakumlu kaplarin
tazeligi korumada ideal oldugu ve eski geleneksel saklama yontemlerinin avantaj ve
dezavantajlarina dikkat ¢ekilmistir.

Kibris'ta hellim peyniri iiretimi, tanitimi ve egitimi iizerine yapilan bu
miilakatlar; tiniversitelerin, sektorel aktorlerin ve hiikiimetin, bu essiz lezzetin hem
ekonomik hem de kiiltiirel degerini yiikseltmek i¢in bir araya gelmesi gerektigini
vurgulamaktadir. Egitim, tanitim ve iiretim siire¢lerinin modernize edilmesi ve
yenilik¢i yaklagimlarin benimsenmesi, hellim peynirinin uluslararasi arenada hak
ettigi yere gelmesini saglayacag diigiiniilmektedir.

6.2 Simirhihiklar ve Gelecekteki Calismalara Oneriler

Bu ¢alisma, Kuzey Kibris'ta yemek turizminin gelismesinin temel bir unsuru
olarak yerel gastronomi ve Ozellikle Hellim'e odaklanmistir. Ancak, ¢alismanin
kapsam1 ve yoOntemleri bazi simurliliklar igermektedir. Gorligmelerin tek oturumlar
halinde gerceklestirilmesi, katilimeilarin goriislerini daha ayrintili bir sekilde ifade
etmelerini saglamis olsa da, daha uzun vadeli takip ve derinlemesine miilakatlarla elde
edilebilecek derinlemesine ic¢goriilerin saglanmasina olanak tanimamis olabilir.
Ayrica, calisma sadece yiiz yiize miilakatlarla sinirh kaldigi i¢in, daha genis bir veri
toplama yelpazesi, ¢evrimi¢i anketler veya odak gruplar1 gibi farkli yontemlerle
desteklenerek daha kapsamli bir analiz sunabilirdi.

Bu caligmanin bulgular1, gelecekteki arastirmalar i¢in onemli bir temel
olusturmaktadir. Yerel gastronomi ve yemek turizmi alaninda daha fazla

derinlemesine arastirma yapilabilir. Ozellikle, farkli bolgelerde farkli tiirde yerel
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lezzetlerin yemek turizmi potansiyeli incelenebilir. Ayni zamanda, dijital medyanin ve
sosyal medyanin yerel gastronomi tanitimindaki etkisi ve stratejileri daha ayrintili bir
sekilde analiz edilebilir. Gelecekteki caligmalar, is birlikleri ve siirdiiriilebilirlik gibi
ana temalarin yerel isletmeler ve topluluklar arasinda nasil uygulandigini ve
etkiledigini daha detayli bir sekilde inceleyebilir.

Caligmanin  yontemlerinin ~ sinirhiliklart g6z Onilinde  bulundurularak,
gelecekteki arastirmalar, daha biiyilkk Orneklemler veya farkli veri toplama
yontemlerinin ~ kullanimiyla  c¢aligmanin  sonuglarmm1  dogrulayabilir  ve
genellestirilebilirligini artirabilir. Nitel ve nicel yontemlerin birlestirilmesi, daha
kapsamli ve derinlemesine bir analiz saglayabilir. Bununla birlikte, yerel halkin ve
turistlerin yerel gastronomiyi nasil algiladigina dair daha genis bir perspektif
sunabilecek karsilastirmali ¢calismalar da gelecekteki arastirmalar i¢in degerli bir alan
olabilir. Son olarak, karma yontem, farkli veri toplama yontemlerinin birlestirilmesi
sayesinde aragtirma konusunu daha genis bir perspektiften ele almada olanak

taniyabilir. Bu da daha kapsamli ve zengin bir analiz sunulmasini saglamaktadir.
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Miilakat Sorular

1. Hellim peynirinin tarihgesi

2. Uretim siireci, geleneksel ve endiistriyel yapilislarmdaki degiskenler
var ise;

3. Hellimin Kibrish Tiirklerin gelenek, kiiltiir ve kimligindeki rolii

4. Ureticilerin zorluklari ve sorunlari nelerdir?

5.Hellim Nasil korunur?

6. Universitelerde hellim egitiminin rolii ne olur?

7. Kuzey Kibris markasi olmasi i¢in devlet destegi var m1? Herhangi bir
calisma var mi1?

8. Ureticiler, yerel restoranlar ve magazalar arasinda hellim iiretimi veya
tilketimi konusunda is birligi var m1?

9. KKTC'de gastronomi sembolii olarak tanitilmasinin dniindeki engeller
nelerdir?

10. Hellim peyniri g¢esitleri iiretim ve pazarlama stratejilerinde meydana
gelen olas1 degisiklikler/yenilikler nelerdir?
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