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Kuzey Kibris’ta da oldugu gibi her yorenin, iklimine, dini inanigina, cografik
konumuna ve bunun gibi degiskenlere bagli olarak olusmus bir yemek kiiltiirii vardir.
Kuzey Kibris’in, gecmiste birgok medeniyete ev sahipligi yapmis olmasi, bugiinkii
mutfak yapisinin ¢esitliligine vesile olmustur. Yapilan bu arastirmanin en temel amaci,
Kuzey Kibris’ta yetigen ve yetistirilen {iriinleri, yapilan yemek ve yemek cesitlerini
ortaya koymaktir. Ayrica ortaya koyulan yemeklerin tiirlerine gore siniflandirilmasi
ve bolgelere gore degerlendirmesi amaglardan bir digeridir.

Yapilan aragtirmada nitel arastirma yontemi kullanilarak yazili kaynaklar ve
internet ortamindan elde edilemeyen bilgilere ulasmak adina KKTC’de gastronomi
konusunda bilgi sahibi olan aggilar ve Kibris mutfagi konusunda deneyimli yerli
halktan kisilerle miilakatlar gergeklestirilerek KKTC lezzetleri hakkinda bilgi
alinmistir. Goriismeler her bolgeden 4 kisi olmak {izere toplam 20 katilimci ile
gerceklestirilmistir. Elde edilen veriler analiz edilerek tablolar ile bulgular kisminda
gosterilmistir.

Arastirma sonucunda ortaya ¢ikan bulgular, Kuzey Kibris’ta kendi basina
yetisen ve lretici vasitastyla yetistirilen tiriinlerin her bolgede yetisip, yetistirilebildigi
fakat baz1 bolgelerde ¢cogunluk farki oldugu ayni zamanda yapilan yemeklerin her
bolgede bilindigi ve yapildig1 fakat yine bazi bolgelerde ¢ogunluk farki oldugu
yoniindedir. Tiiketilen ve yetistirilen {irtinler, farklar1 ve benzerlikler sonug¢ kisminda

detayli olarak belirtilmistir.

Anahtar Kelimeler: Kuzey Kibris mutfagi, gastronomi, yoresel yemekler



ABSTRACT

As in Turkish Republic of Northern Cyprus (TRNC), each region has a distinct
food culture shaped by its climate, religious beliefs, geographical position, and other
factors. The fact that TRNC has historically hosted numerous civilizations has
contributed to the uniqueness of its cuisine today. The primary objective of this study
Is to identify the products, foods, and food types grown in TRNC. In addition, the
classification and evaluation of foods according to their regional origins is another
objective.

In order to gain information about the cuisines of the TRNC that cannot be
obtained from written sources and the Internet, interviews were conducted with chefs
knowledgeable about gastronomy in the TRNC and locals with expertise preparing
Cypriot food. There were a total of 20 people interviewed, four from each location.
The obtained data were examined and tabulated in the findings section.

As a result of the investigation, it was found that the products developed on
their own in TRNC and by the producer can be produced and grown in every location,
although there is a significant variation between some regions. In the end, differences

and similarities between consumed and grown products are described.

Keywords: Cypriot cuisine, gastronomy, local food
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Boliim 1

GIRiS

Her tilkenin ve toplumun kendine ait gelenek ve gorenekleri, tarihi gegmisi,
sosyal ve kiiltlirel degerleri, dini inanglar1, beslenme aliskanliklar1 ve damak tatlarina,
iklimsel yapilarina ve imkanlarina bagli olarak sekillenmis bir mutfak kiiltiirii vardir.
Bugiine kadar gelmis ge¢mis tiim medeniyetlerin sahip oldugu ortak noktalardan biri
de bir mutfak kiiltiirine sahip olmalar1 ve bu kiiltiiriin kendilerine has olmasidir. Atesin
bulunmasindan bu yana yemek kiiltiirii yillar gectikce sekillenmis, zenginlesmis ve
giin gectikce gelismeye devam etmektedir. Bir iilkenin en 6nemli degerleri igerisinde
biiytik bir yere sahip olan mutfak kiiltiirti, dikkatli analiz yapildiginda o iilke hakkinda
birgok bilgi verebilmektedir. Kiiltiir bir toplumun kendinden Onceki nesillerden
devralarak gelistirdigi ve bir sonraki nesillere aktardig: sosyal ve kiiltiirel bir mirastir.
Ilkel kabileler de dahil olmak iizere her toplumun kendine has bir kiiltiirii vardir
(Giiveng, 1996). Kiiltiir, insanlara genler vasitasiyla tasinamadigi icin, sonradan
ogrenilen davranislardan olusmaktadir. Insanlar dogduklar {ilkenin, aile yapisinin ve
o donemdeki toplumsal algmin 6zelliklerine gore kiiltiiri 6grenerek ve kismen
gelistirerek bir sonraki nesillere aktarabilmektedir. Buna bagl olarak kiiltiir stirekli
olarak dinamik kalmakta, zamanla gelismekte ve kiiltiirler aras1 yayilmay: daha kolay
saglayabilmektedir. Yillar ge¢tikce meydana gelen degisiklikler toplum yapisini
degistirmekle beraber bir takim kiiltiirel degisimleri de beraberinde getirmistir.
Gilintimiizde teknoloji sayesinde iilkeler arasinda yapilan seyahatler daha kolay bir hale

gelmistir ve uzaklik kavrami sadece bir ugus mesafesi olarak algilanmaya baglamistir.



Insanlar bos giinlerini degerlendirmek icin bile, hayat standartlarinin artmasiyla
beraber tatile gitmek icin farkli destinasyon tercih ederek turizme ekonomik anlamda
kath saglamaktadir. Turizm faaliyetlerinin ekonomiye katkilar1 oldugu gibi, ¢evreye,
tarihi alanlara, kiiltiire ve sosyal yapiya da biiyiikk oranda olumlu veya olumsuz olmak
tizere biiylik katkilar1 bulunmaktadir (Bastan ve Alkaya, 2021). Dolayisiyla turizm,
kiiltiirel ve toplumsal yap1y1 da etkiledigi igin, bir destinasyonu ele alirken, o toplumun
kimligini, tarihini ve mimarisini bir biitiin olarak ele almay1 gerektirmektedir (Duran,
2011). Turistlerin sirf bir bagka yemek kiiltiiriinii deneyimlemek, gérmek ve tatmak
icin yaptig1 seyahatler, gastronomi turizmi kavramini agiklayacak niteliktedir. Son 15
yildir iizerinde daha ¢ok arastirmalar ve galismalar yapilan gastronomi turizmi, diinya
genelinde biiyiik bir dnem tasimaktadir (Sarusik, 2015). Ulkeler turizm ekonomisine
daha fazla kar saglamak amaciyla, gastronomi turizmi konusunda kendilerini
gelistirmeye calismakta ve cesitli turlar, workshop, festivaller vb. etkinlikler
diizenleyerek turistlerin dikkatini cekmeye ¢alismaktadir. Ulkelerin kendi kiiltiirlerini,
tirlinlerini ve yemeklerini diinyaya tanitmasi, gastronomi turizmi agisindan oldukca
biiyiik bir 6nem arz etmektedir. Turizm kavrami, giiniimiizde sadece deniz, kum, giines
algis1 olmaktan ¢ikarak i¢inde daha fazla deger barindirmaya baslamistir. Turistlerin
0zel ilgilerini olusturan degerler, destinasyon se¢iminde 6nemli bir rol oynamaktadir.
Bu 6zel ilgi alanlarindan birini de gastronomi olusturmaktadir. Ziyaret edilen iilkenin,
sehrin veya bolgenin manzaralari, ekolojisi, su kaynaklari, iklimi gibi dogal 6zellikleri
ve dnemli mimari yapilari, spor ve aligveris merkezleri, marinalar1 gibi insan yapimi
ozellikleri hatta yeme i¢cme, folklor, festivaller gibi kiiltlirel 6zellikleri, turistlerin
destinasyon se¢iminde o©nemli bir rol oynamaktadir. Bu Ozellikleri tasiyan

destinasyonlar, aslinda gastronomi turizminde de 6nemli bir yere gelmek agisindan



biiylik avantaj saglayabilmektedir. Bu 6zellikler, gastronomi turizmi ve destinasyon
arasinda onemli bir baglanti oldugunun basit bir 6rnegidir.

Kuzey Kibris Tiirk Cumhuriyeti, gegmisten giiniimiize birgok medeniyete ev
sahipligi yapmistir. Kibris’in mutfak kiiltiiriiniin sekillenmesinde, ge¢miste ada da
hakimiyet siiren Venedik, Ceneviz, Arap, Italyan, Ingiliz, Osmanli ve Rumlarin etkisi
goriilmektedir ve bu medeniyetlerden etkilenerek, zamanla kendine has bir ada
mutfag kiiltiiriinii biinyesine oturtmustur. Kibris yemeklerinde en ¢ok kullanilan
tiriinler; limon, nane, hellim, zeytinyagi, sogan ve susamdir. Kibris’ta en sevilen ot
yemeklerinin baginda molehiya gelmektedir. Arap kiiltiiriine ait olan bu yemek, Kibris
geleneklerine gére hazirlanarak farkli bir goriiniis ve kivam ile tiiketilmektedir. Bazi
yemeklerin  isimleri ve sunumlart Kibris’mm  bolgelerine gore farklilik
gosterebilmektedir. Benzerlik acgisinda baktigimizda Anadolu’da yemeklerde
kullanilan malzemeler ile Kibris’ta kullanilan malzemeler g¢ogunlukla aynidir.
Bazilarinin cinsi ve tadi farklililk gosterirken, bazisinin ismi farkli sekilde
kullanilmaktadir. Ornegin enginarm yabani bir sekilde ovalarda yetisen hali Kibris’ta
“gadgarit” olarak dile getirilmektedir (Ferit, 2022). Yapraklarinin ucu dikenlidir ve
daha kii¢iik boyuttadir. Kibris’ta genellikle boreklerin igerisinde kullanilmaktadir. Bir
diger ornek ise Kibris’ta “ayrelli” olarak bilinen yabani kuskonmazdir. Ayrellinin
boyu daha kisa, gévdesi daha ince ve tadi daha acidir. Kibris’ta yumurta ile beraber
tavada pisirilip iizerine limon sikilarak tiiketilmektedir. Kibris’ta tiiketilen etler
arasinda tavuk, kuzu, sigir, balik gibi hayvanlar oldugu gibi farkli olarak ova tavsani,
Kibris adiyla “garavolli” yani salyangoz, bir kus tiiri olan “pulya” ve “cikla”, gibi
hayvanlar da tiiketilmektedir. Tavsan iSe yahni yapilarak veya hamur yapilip tavada
kizartilarak farkli sekillerde yemeklerde kullanilmaktadir. Tavada kizartilmis tavsan

etine Kibris’ta “lalang1” denilmektedir. Garavolli ise Kibris halkinin salyangoz igin



kullandig1 yoresel isimdir. Garavolliler nemli ortamlarda bulunan ve yagmur
yagdiktan sonra her yerde goriilebilen hayvanlardir. Kibris halki yagmur yagdiktan
sonra ovalara giderek elleriyle garavolli toplamaktadir. Farkl: tariflerle tiiketilse de en
¢ok suyun igerisinde sebzelerle haslandiktan sonra, kiirdan yardimi ile kabugundan
cikarip zeytinyagi, sirke ve limon ile hazirlanmis sosa batirilarak meze olarak tercih
edilmektedir. Meyhane kiiltliriiniin  hakim oldugu Kibris mutfaginda ozellikle
garavollinin yeri olduk¢a Onemlidir. Yoresel lezzetlerin temsil edildigi Kibris
restoranlarinda ve meyhanelerde meze olarak ikram edilmektedir (Demir ve
Altun,2022). Kibris kiigiik bir ada olmasina ragmen zengin bir mutfak kiiltiiriine
sahiptir. Bu zenginligin en biiyiik sebebi ise ge¢miste bircok medeniyete ev sahipligi
yapmis olmasidir.

1.1 Arastirmanin Konusu

Yapilan tez ¢alismasimnin temel konusu Kuzey Kibris’in tim gastronomik
unsurlarinin ortaya koyulmasidir. Kuzey Kibris halkinin yoresel yiyecek ve
igeceklerinin arastirilmasi, sonrasinda yemeklerin tiirlerine gore siniflandirilmasi ve
her bir yemek tiirliniin bolgelere gore gosterdigi benzerlikler ve farkliliklarin
degerlendirilmesi, arastirmanin temel konusudur.

1.2 Arastirmanin Amaci Ve Onemi

Kuzey Kibris Tirk Cumhuriyeti’nin mutfak kiiltiirii, iirtinleri ve gastronomik
unsurlar1 hakkinda yapilan literatiir taramalarinda ¢ok fazla veri bulunmamaktadir. Bu
konudaki eksikligi fark ederek, Kuzey Kibris Tiirk mutfagi hakkinda literatiire katki
saglamak ve KKTC’nin Gastronomi turizmini farkl iilkelere tanitmak amaciyla yola
cikilmistir. Bu tez caligmasindaki hedef, Kuzey Kibris’ta bulunan tiim gastronomik
unsurlar1 arastirmak ve KKTC’ye 6zgii yemekleri tiirlerine gore siniflandirip bolgelere

gore degerlendirmede bulunmaktir.



Kuzey Kibris’in gastronomik unsurlari konusunda yasanan literatiir eksikligini bir
nebze de olsa giderecek nitelikte olan bu ¢aligma, literatiire biiyiik katkilar saglayacak
olup ayn1 zamanda bizden sonra gelecek olan arastirmacilara yol gosterecek ve yeni
konularin olusturulmasina 11k tutacagi i¢in biiyiik 6nem arz etmektedir.

1.3 Simirhiliklar ve Varsayimlar

Yapilan tez ¢alismasina yalnizca Kuzey Kibris Tiirk Cumhuriyeti sinirlarindaki
tiriinler ve gastronomik unsurlar dahil edilerek degerlendirme yapilmistir. Giliney
Kibris Rum kesimi arastirmanin disinda tutularak ¢alismaya sinirlilik getirilmistir.
Arastirmadaki verilerin giivenirliligi, veri toplama teknigi olarak kullanilan nitel
arastirma ile sinirhidir. Yapilan aragtirmanin veri toplama siirecinde bilimin kurallarina
uygun hareket edildigi ve calismaya katkida bulunan katilimcilarin verdikleri

cevaplarin dogru oldugu varsayimlar arasinda yer almaktadir.



Bolim 2

LITERATUR TARAMASI

2.1 Kuzey Kibris Tiirk Cumhuriyeti

Kibris adas1 Harita konumuna gére Dogu Akdeniz havzasinda yer almaktadir.
Sicilya ve Sardinya adalarindan sonra Akdeniz’de 3. biiyiik ada olma 6zelligini tagiyan
Kibris adasi, Latincede “bakir” manasina gelen bir sozciikten adini almistir. Kibris
adasi, 1974 senesinde Giiney ve Kuzey olmak iizere ikiye boliinerek birbirlerinden
bagimsiz bir sekilde yonetilmektedir (Koday, 1995). Kuzey Kibris Tiirk Cumhuriyeti
3.355 km? yiiz6l¢timiine ve 2019 yili itibari ile 382 bin 230 niifusa sahiptir. Kibris’in
iklimsel yapisi, yazlar sicak ve kurak, kislari ise 1lik ve yagish olmasi ile Akdeniz
iklimini yasatmaktadir. Buna bagli olarak Kibris bitki Ortiisii ¢ogunlukla maki ve
caliliklardan olugsmaktadir. Toprak bakimindan incelendiginde daglik alanlarda “Terra
Rossa” topraklari yayilis gosterirken, daha asagilara inildik¢e “aliiviyal” ve
“koliiviyal” topraklar bulunmaktadir. Kuzey Kibris’ta ge¢gmisten bugiline hakimiyet
siiren medeniyetler sirastyla su sekildedir; MO Hititler, Misirlilar, Asurlular, Iranhlar,
Makedonyalilar ve Romalilar, Milattan sonra ise Araplar, Bizanslilar, Luzinyanlar,
Venedikliler, Osmanlilar ve Ingilizler. ingiliz yénetiminden sonra, 1960 yilinda Kibris
Cumhuriyeti ilan edilmistir. 1983 yilinda ise Kuzey Kibris Tiirk Cumbhuriyeti
bagimsizligini ilan ederek resmi olarak Rumlardan ayrilmistir. Osmanli déneminde iyi
gecinen Kibris Tiirkleri ve Rumlar, Ingiliz idaresinden sonra ENOSIS (Kibris adasimin
Yunanistan’a baglanmas1) fikrinin ortaya c¢ikmasi ile anlasmazliklar yasamaya ve

kendi i¢lerinde ¢atigmaya baslamislardir. Yasadigimiz donemde, Kuzey Kibris Tiirk



Cumhuriyeti; Lefkosa, Girne, Giizelyurt, Gazi Magusa, Iskele ve Lefke olmak iizere 6
kazaya ayrilmaktadir. Ge¢im kaynagi olarak basta tarim, hayvancilik ve turizm sektorii
gelmektedir. Kibris’ta 1974 tarihine kadar bir tarafi Tiirkge bir tarafi Rumca yazili olan
kendi para birimi “Kibris Liras1” kullanilmaktaydi, fakat 1974 tarihinden sonra Kuzey
Kibris kesiminde “Tiirk Liras1” kullanilmaya baslandi. Ingiliz yénetiminden bu yana
Kibris’ta trafik akisi sol seritte ilerlemektedir. Buna bagh olarak araba tercihlerinde,
daha rahat ve giivenli bir araba siirlisii saglamak i¢in, direksiyonu solda olan Tiirk
arabalar1 yerine, direksiyonu sagda olan Ingiliz arabalari tercih edilmektedir (Koday,
1995).

2.2 Gastronomi Kavram

Gastronomi terimi, Yunanca gastri (mide) ve nomos (kural, yasa) kelimelerinin
birlesiminden olusur (Altinel, 2009; Sahin ve Unver, 2015; Kendirci ve Akbaba,
2016). Gastronominin tanim1 hakkinda bugiine kadar birgok diisiince ortaya koyularak
aciklanmaya calisilmistir. Akgol (2012) arastirmasinda, insanlarin beslenmesi ve
sagligir konusuyla iliskili tiim alanlardan toplanan bilgi birikimlerinin gastronomiyi
olusturdugunu vurgulamistir. Scarpato (2000) yiyeceklerin nasil hazirlanip, tretilip
servis edildiginin yani sira nasil pisirilip yenildiginin de gastronomi kavramini
kapsadigini tanimlamustir. (Akgol, 2012) yaptigi arastirmasinda gastronominin iiretim,
tikketim ve her ikisinin beraber alindig ii¢ farkli agidan inceldiginden bahsetmektedir.
Uretim boyutunda iyi yemek pisirme, giizel sunum, iyi yemek ile ilgili faktérler, bilgi
ve prensipler yer alirken, tiilketim boyutunda iyi hazirlanmis yemeklere veya liiks
yiyeceklere olan diigkiinliik ve 1yi yemek yeme konusundaki tutku yer almaktadir. Her
iki kavram beraber incelendiginde ise, yemeklerin dogru arag geregler ile hazirlanmasi,
mutfaga uygun kurallar ile hazirlanarak sunuma kadar olan siire¢ ele alinmaktadir.

Baska bir tanimda Kivela ve Crotts (2005) gastronominin, diinyadaki medeniyetlerin



mutfak kiiltlirlerini birbirinden ayirt edilen niteliklerini ve bu medeniyetlerin
yemekleri nasil hazirladiklarmi agikladigini vurgulamaktadir. Insanligin dogusu,
avlanma ve atesin kesfi ile beraber baslayan yemek kiiltiirii, ilk baslarda hayvanlarin
kemiklerinden yontularak yapilan tabak c¢anak gibi mutfak ara¢ gereglerinin daha
sonralart metalden yapilarak ve tarih boyunca daha da gelistirilmesiyle bugiinkii haline
kadar gelmistir (Ozdemir, 2019). Insanlarin “yasamak igin yemek yeme” algismi
yikmaya baslamalari, ilk kez 1975 tarihinde Paris’te acilan restoran beraberinde
gergeklesmistir (Dilsiz, 2010). Tarihi ge¢mise baktigimizda gastronomi kelimesinin
gectigi ilk yer, Archestratus isimli yazarin “gastronomi” ismini verdigi siiridir. Bu siir
ayni1 zamanda ilk yemek kitab1 olma 6zelligini tasiyan kitabin igerisinde yer almaktadir
(Ozdemir, 2019). Gastronominin iligkili oldugu konulara baktigimizda ise (Akgdl,
2012) calismasinda tarim, Kkiltir ve turizm alanlarin gastronomi turizmine
dayandigindan bahsetmektedir.

2.3 Diinyada Gastronomi

[k caglardan bugiine kadar her bir toplum, bulunduklar1 bdlgenin iklim sartlar1,
imkanlar1 ve inaniglarina bagli olarak yemekler yapmislardir ve ortaya ¢ikan firsatlar
kullanarak olusturmus olduklart mutfak kiiltiiriinii daha da gelistirmeye ¢aligsmislardir.
Gogler, diiglinler, sinir komsuluklari, ticari aligverisler vb. durumlar neticesinde, farkl
kiiltiirler ~ birbirlerinden  etkilenmistir.  Ortaya ¢ikan yemek kiiltiirlerinin
sekillenmesindeki en biiyiik etken, bolgede hakim olan cografik 6zellikler olarak
karsimiza g¢ikmaktadir. Gastronomi, giiniimiizde daha da kazanmis oldugu Onem
sayesinde destinasyon secimlerinde Onemli bir rol oynamakta ve daha da ilgi
gormektedir. Ornegin bazi seyahat firmalari Italya ve Fransa’ya “gurme tatili” gezileri
firsatin1 diizenli olarak sunmaktadir. Bu iilkeler sarap konusunda, diinyaca bilinen

onemli bir destinasyon haline gelmistir (Kivela ve Clotts, 2008). Gastronomi



turizminin en ¢ok bilinen ve tercih edilen kategorisi yoresel lezzetler olsa da buna ek
olarak sarap turizmi, bira turizmi, ¢ikolata turizmi de oldukga ilgi gérmektedir. Buna
ek olarak gastronomi turizminin hitap ettigi kesim, yeme ve i¢gme konularina 6zel ilgi
duyan turistlerdir. Ozel ilgi turizmi olarak nitelendirilen sarap turizmi ise, turistlerin
bireysel olarak ya da gruplar halinde, tiziim baglar1 olan bolgelere, sarap mahzenlerinin
bulundugu ve sarap festivallerinin diizenlendigi, kisacas1 bir sarap kiiltiirline sahip olan
tilkelere giderek orada deneyimler kazanmasi olarak tanimlanabilmektedir
(Kilitkayali, 2019).

Fransa’nin Lyon sehrinin gastronomi ve sarap baskenti olmasindaki en biiyiik
sebeplerin, genel yonetimin ve isletme sahiplerinin gastronomi turizmine Onem
vermesi, yoresel lriinlerin aktif bir sekilde kullanilmasi ve bu iirlinlerin ¢ok ¢esitli
olmast gibi konularin etkili oldugu disiiniilmektedir. Ayrica Burgundy,
Bordeaux, Tuscany, Napa ve Somana bdlgeleri diinyaca inlii ve gozde sarap
bolgeleri olarak, Wine Spectator okuyuculari tarafindan segilmistir (Wine Spectator,
1997). Sarap iiretimi konusunda kendini diinyaya duyurmus ve tanitmis olan
iilkeler arasinda Fransa, Italya, Ispanya, Cin ve ABD bulunmaktadir. Ulkelerin yani
sira rotalar da 6nem tasimaktadir. Rioja, Loire Vadisi ve Rhone Vadisi gézde sarap
rotalar1 olarak bilinmektedir (Zengin, Erol ve Uyar, 2015). Avrupa’da gerceklestirilen
gastronomi gezilerinde en ¢ok ilgi duyulan ve katilim gergeklestirilen tilkeler Fransa,
Ispanya, Italya, Portekiz ve irlanda iilkeleridir. Bu gastronomi gezilerinde yapilan
aktivitelere ornek verecek olursak;

* Yerel peynir {ireticilerinin ziyaret edilmesi,
* Peynir yapilisinin canli olarak gézlemlenmesi,
* Kirsal bolgelerde bulunan ¢esitli mantarlarin toplanmasi,

* Yerel pazarlar1 gezerek aligveris yapmak,



* Zeytinyag1 degirmenlerini ziyaret ederek ayni zamanda tadim yapmak,
» Unlii sefler ile birlikte yemek kurslarina katilmak,

« Uziim baglar1 gérmek ve bag bozumu etkinliklerine katiimak,

* Sarap tadim1 yapmak ve iireticilerini ziyaretlerde bulunmak,

* Yerel yiyecek ve igecek festivallerine katilmak (Kesici, 2012).

Gastronomi turizmi kapsaminda gerceklestirilen gezilerde genel olarak
yemeklerin nasil hazirlanmasi1 gerektigi ile ilgili egitici bilgiler verilmektedir.
Ulkelerin hangi gastronomi turizmi kapsaminda nemli bdlgelere sahip olduguna
deginecek olursak; Japonya ve Sri Lanka’da cay turlar1, Belgika ve Isvigre’de ¢ikolata
turlar1 6rnekler arasinda yer almaktadir (Yiincii, 2010).

Gastronomi turizminin gelismesinde ve daha ¢ok kitlelere hitap etmesinde, festival
gibi etkinlikler biiyiilk rol oynamaktadir. Orek vermek gerekirse, basta
ascilik workshoplari, gastronomi fuarlari, yerel pazarlara katilmak ve tiretim alanlarini
ziyaret etmek, yapilan etkinliklerdir. Yapilan etkinliklerin iilkelere sagladigi pozitif
degerler su sekilde siralanabilir;

* Turistlerin bagliligim1 kazanmak ve sayisini artirmak.

* Ekonomiye katkida bulunmak ve yerel istthdami kalkindirmak.

* Bolgenin ¢ekiciligini artirmak.

* Turizmin sezonluk olarak yapildig1 diisiincesini ortadan kaldirmak.

« Ulkenin sahip oldugu iiriinler ve yemeklerin bilinirligini artirarak daha fazla deger

kazandirmak.
« Uretici ve tiiketici arasinda yiiz yiize iletisim kurmay1 saglamak.
* Araciya ve dagitictya gerek kalmadan kar marjini artirmak.

» Tiiketicinin ulagabilecegi iirlin ¢esitliligini sayisini artirmak.
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* Kiiciik o6lcekli isletmelerin biiylimesine olanak saglamak ve iiretici satiglarini

artirmak.
2.4 Gastronomi Turizmi

Gastronomi kavrami ortaya ¢iktiktan sonra, turizm ile arasindaki biiyiik
iliskinin fark edilmesi ¢ok uzun siirmemistir (De Jong vd., 2018). Turizm faaliyetleri
gerceklestirilirken turistlerin yeme igme ihtiyaglarimi karsilamak icin ziyaret edilen
tilkenin restoranlarinda yerel yemeklerini tatmasi, yeni bir turizm ¢esidi fikrinin ortaya
¢ikmasina olanak saglamistir (Sio, Fraser ve Fredline, 2021). Fakat gastronomi turizmi
kavramu ile ilgili yapilan arastirmalarda, turistlerin ziyaret ettikleri iilkede yeme i¢me
ihtiyaclarmi karsilamak igin restoranlarda yemek yemesinin gastronomi turizmi
kapsamina girmedigini vurgulamaktadir (Sanchez-Cafiizares ve Lopez-Guzman,
2012). Yapilan seyahatin gastronomi turizmi kapsamina girebilmesi igin, turistlerin
sectikleri bolgeyi yeni bir mutfak kiiltiiriinii tatmak, deneyimlemek ve bir an1 olarak
saklayabilmek vb. amaglar ile tercih etmeleri gerekmektedir (Scarpa, 2002; Santich,
2004). Buradan anlayacagimiz iizere, gastronomi turizmi faaliyetleri, gastronomik
nedenlerle yapilmis olmalidir. Turistin bolge se¢iminin ana sebebi, o bolgenin sahip
oldugu kiiltiirel mutfak, yeme icme ve yeme i¢me etkinlikleri ile iliskili olmalidir. Bu
sebepler diginda yapilan turistik ziyaretlerde alinan yeme igme hizmetleri gastronomi
turizmi kapsaminda degerlendirilmemektedir. Ornegin bir bireyin Kuzey Kibris’tan
Tirkiye’ye, orada bulunan bir hastaneye tedavi olmak amaciyla giderek, acikinca
rastgele bir restoranda yemek yemesi, gastronomi turizmi degil saghk turizmi
kapsamina girmektedir. Akgol (2012) Gastronomi turizmini, turistleri harekete geciren
faktoriin temelinde 6zel bir yemegi deneyimleme veya yemek iiretim siirecini gérme
arzusu ve taninmig sef, restoran veya festivalleri ziyaret etme amaci tagitan faaliyet

olarak agiklamaktadir. Bu agiklamadan farkli olarak ise Lin vd. (2011), Gastronomi

11



turizminin yiyecek ve igecek tatma maksadi ile hareket etmek oldugunu, en azindan
motive kaynaginin bir kisminda yeme i¢cme faktoriinlin etkili olmasi gerektigini
vurgulamaktadir. Richards (2002) yaptig1 arastirmada, gastronomi turizmi hakkinda,
turistlerin ziyaret ettikleri bolgedeki yemeklerin nasil yapildigini ve igeriginde hangi
malzemelerin ~ kullanildigim1 ~ dgrenebilmelerini  aynt  zamanda  kendilerini
gelistirebilmelerini ve yemek kiiltiiriiniin nasil ortaya ciktigini anlayabilmelerini
saglayan ve zaman gectikge biiyiiyen bir sektor oldugundan bahsetmektedir. Sarusuk
(2015) gastronomi turizmi kavrami hakkinda yapilan tanimlamalar1 incelediginde,
turistleri seyahat etmeye motive eden 3 temel unsur oldugundan bahsetmektedir. Bu
unsurlar su sekilde siralanmaktadir; insanlarda olusan farkli yemek kiiltiirlerini tatma
ve nasil tiretildigini gorme istegi, farklt mutfak kiiltiirlerini kendileri gdzlemleyerek
Ogrenme istegi, yeni yemek sistemlerini ve stillerini 6grenme istegi. Bu unsurlara
bakarak yeni bir tanimda bulunmamin miimkiin oldugunu vurgulayarak, gastronomi
turizminin, insanlarin bir yemek ya da igecegi tatmak, bir kiiltiirii deneyimlemek,
tretim silirecine sahit olmak, yeni yemek tiirlerini kesfetmek amaciyla yaptiklar
seyahatleri ve konaklamalar1 kapsayan bir olgu olmasinin yani sira daha 6zele
indirgenerek yapilan ziyaretlerin hedefinde bir bolge, bir restoran veya bir sef te
olabilecegini, yaptig1 arastirmasinda belirtmektedir.

Gastronomi turizmi yemek ve icecek kiiltiiri ile beraber sarap iiretim ve
tiketim tesislerine ve hatta giftliklere yapilan seyahatleri de biinyesinde
barmdirmaktadir (Garibaldi, Stone, Wolf ve Pozzi, 2017; Pavlidis ve Markantonatou,
2020). Gastronomi turizmi aslinda bir noktada 6zel ilgi turizminin igerisinde yer
almaktadir (Zengin, Uyar ve Erkol, 2015). Bir birey veya grubun, bos zamanini
degerlendirme faaliyeti veya etkinligi icin, ilgi duyduklar1 alanlara gore planlama

yapmast olarak kisaca ifade edilebilen 6zel ilgi turizminin baslica Ornekleri su
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sekildedir; Kumar Turizmi, Yat Turizmi, Akarsu Turizmi, Macera Turizmi, Yayla
Turizmi, Golf Turizmi, Botanik Turizmi ve Magara Turizmi. Ozel ilgi turizmi ve
alternatif turizm kavramlari incelendiginde ayni anlami ifade etmektedir. Turistlerin
farkli egilimlere sahip olmasi beraberinde alternatif turizm gesitlerinin ayni zamanda
Ozel ilgi turizminin ortaya ¢ikmasina vesile olmustur (Emekli, 2006). Gastronomi
turizmi, temel bir ihtiyac olan yeme i¢gme sektoriiniin gida sanayisi tizerindeki 6nemi
nedeniyle, toplumsal kalkinma saglayabilecek onemli bir etkendir. Gastronomi turizmi
sayesinde iilke ekonomisine katki saglamak i¢in yerel halk, turizmin ekonomi
tizerindeki 6nemi konusunda bilinglendirilmeli, yerel restoranlarda yoresel yemeklere
daha ¢ok yer vermeleri i¢in tesvik edilmeli ve desteklenmelidir.

2.5 Kirsal Turizm

Insanlar kirsal kesimlere genellikle akraba ziyaretleri, hafta sonu tatilleri ya da
yillik tatillerini kullanmak i¢in gitmektedirler. Kent hayatina aligmis insanlar stresten
ve kalabaliktan uzaklagmak igin kirsal alanlar1 tercih edebilmektedirler (Carneiro,
Lima, ve Silva, 2015). Kent insanlarinin sakinlik arayisi, bir turizm tiiri olan kirsal
turizmin ortaya ¢ikmasinda ¢ok biiyiik bir rol oynamaktadir (Hewlett ve Brown, 2018).
Soykan (1999) yapmis oldugu ¢alismada kirsal turizm kavramini, Insanlarmn kirsal bir
kesime giderek orada konaklamasi ve dogal ortamlarda dinlenirken o bdlgeye ait
yoresel etkinliklere katilarak yeni bir kiiltiirii yakindan tanimasi olarak ifade etmeye
caligmistir. Diger bir yandan tatil yapmak ya da etkinliklere katilmak i¢in gidilen yolun
uzun olmasi, kirsal turizm i¢in konaklama siiresinden daha 6nemli bir 6zelliktir. Bu
konu hakkinda Greffe (1994) yapmis oldugu calismada, Kirsal turizm kavraminin
gecerli olmasi i¢in gidilen mesafenin 75 km’den uzun olmas1 gerektigini, aksi taktirde
daha az yol kat edilirse kirsal turizm sayilmadigini dile getirmektedir. Kirsal alanlarin

kullanimi kirsal turizm igerisinde yer aldigi gibi, kirsal alanlarda ya da dogal ¢evre
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etrafinda gergeklestirilen diger aktivitelerde de kirsal alanlar 6nemli rol oynamaktadir
(Rid, Ezeuduji ve Probstl-Haider, 2014; Paresishvili, Kvaratskhelia ve Mirzaeva,
2017; Guzman-Parra vd., 2015). Kirsal alanlarda ya da dogrudan gevre ile i¢ ice
yapilan turizm ¢esitleri olarak, “kamp-karavan turizmi, eko turizm, magara turizmi,
akarsu turizmi, yayla turizmi, av turizmi, dag turizmi, kis sporlar1 turizmi vd. turizm
cesitleri 6rnek olarak verilebilmektedir (Ayhan, Tasli, Ozkok ve Tatli, 2020; Brooker
ve Joppe, 2014). Nasil ki gastronomi turizmi hem kiiltlir turizmi hem de 6zel ilgi
turizmi kavramlarinin igerisinde yer alabilmekte, kirsal turizm de kirsal alanlarda
gerceklestirilen diger turizm gesitleri ile igten ice baglantili olabilmektedir. Hatta
ciftlik turizmi ve tarimsal turizm kavramlari kirsal turizm ozellikleri ile yakin
Ozelliklere sahip oldugu i¢in bazen sadece kirsal turizm olarak bile anilabilmektedir
(Soykan, 1999). Turizm faaliyetinde hakim olan etken sayesinde turizm ¢esidinin ad1
daha 6zele indirgenerek yeni ¢esitler ortaya ¢ikmaktadir. Eger ki turistler konaklama
bolgesi olarak koy degil de ciftlik tercih etmis ise “ciftlik turizmi”, turizm kapsaminda
yapilan faaliyetler ¢ogunlukla tarimsal alanlarla ilgili ise ve ekonomik harcamalar
tarima dayali yapiliyor ise “tarim turizmi” olarak adlandirilmaktadir. Genel olarak
baktigimizda ise tim bu turizm ¢esitleri (kdy turizmi, ¢iftlik turizmi, tarim turizmi,
kirsal turizm), ayn1 amaca hizmet ettikleri i¢in aralarindaki fark yadsinamayacak kadar
azdir. Insanlari kirsal turizme yonelten etkenlerin basinda, sehir hayatinin giin gectikge
daha stresli olmasi, kurallar ve baskilar yiiziinden bireylerin 06zglirliiklerinin
kisitlanmasi sonucunda biraz rahatlamak istemeleri gelmektedir. Diger etkenler ise;

e Insanlarm tatil anlayislarinin degismesi ve bunun akabinde yeni tatil

aktivitelerinin ve turizm tiirlerinin ortaya ¢ikmasi,
e Asirt kullanim nedeniyle deniz kiyilarinin kirlenmesi ve betonlagarak

dogalligin1 kaybetmesi sonucunda sehirlerden farkinin kalmamasi, yine talebin
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fazla olmasiyla gelen fiyat artisi, kalabalik nedeniyle yasanan giiriiltii
kirliliginin dinlenmeye olanak vermemesi ve bazi yerlerde deniz sezonunun
¢ok kisa siirmesi,

Sehir niifusunun %80’leri gectigi lilkelerde, kirsal alanlara olan egilimin
artmasi,

Gelismis iilkelerde fazla olan orta ve yash niifusun ¢ogunlugunun temiz havaya
ve sakin yerleskelere sahip olan kirsal kesimleri tercih etmesi, ayrica bazi
saglik sorunlarinin giderilmesi i¢in sehirlerden uzaklasarak kirsal kesimlerde
yasamanin fayda saglamasi,

Kentlerde yasayan insanlarin bir kisminin hali hazirda kirsal kdkeni olmasiyla
kirsal bolgelere diizenli ziyaretlerinin yapilmasi,

Diistik gelirli birey ve ailelerin tatil bolgesi tercihlerinde ekonomik olmak
istemeleri sebebiyle kirsal kesimleri tercih etmeleri,

Kentlerde yogun is hayati olan is insanlarinin daha rahat ortamlarda bulunmak
ve samimi arkadaslhiklar kurmak istemeleri nedeniyle kirsal kesimlerde tatil
yapma ihtiyaglar1 (Soykan, 1999).

Yukaridaki maddelerde insanlarin neden kirsal turizmi tercih ettiklerinden
bahsedilmistir. Bireylerin kirsal kesimleri tercih etmelerinin en temel nedenleri
sakinlik arayisi, saglik ve ekonomik nedenler olarak géze ¢arpmaktadir. Kirsal
kesimlerin tercih edilme sebeplerinden bahsetmisken, kirsal turizm
cergevesinde diizenlenen etkinliklerden bahsetmek de yerinde olacaktir. Kirsal
turizm cercevesinde yapilan etkinlikler asagidaki gibidir;

Ciftliklerde ya da tarimsal alanlarda, sebze, meyve ¢icek gibi lriinlerin

toplanmas1 ve bu {iriinlerin islenmesi (peynir yapimi, icki damitma vb.)
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hayvanlar1 besleme gibi faaliyetlere turistlerin sahit olmasi veya bizzat

katilmasi,

e Dokumacilik, dikig-nakis, oymacilik, demir ve cam islemeciligi gibi yoresel el
sanatlarina katilim,

e Tarihte iz birakmus kiiltiirel bolgeleri, anit ve miizeleri ziyaret etmek,

e Yiiriiyerek, at ile, bisiklet ile, fayton ile veya herhangi bir arag ile yakin g¢evre
turu yapmak,

e Piknik yapmak,

e Bolgenin sagladigi dogal imkanlar gercevesinde spor etkinlikleri yapmak

(ylizmek, daga tirmanmak, balik avlamak vb.),

e Bilimsel aragtirmalar, arkeolojik incelemeler ve gdzlemler yapmak,
e Festival, 6zel kutlama, panayir gibi eglenceli aktivitelere katilmak... (Soykan,

1999).

Kirsal turizm c¢ercevesinde gergeklestirilebilecek etkinlikler yukaridaki
maddelerden de anlagilabilecegi gibi gesitli ve farklidir. Bireylerin hem psikolojik hem
de fizyolojik sagligina olumlu etkileri bulunmaktadir. Yogun tempodan sikilmus,
sakinlik isteyen, farkl kiiltiirleri tanirken samimi dostluklar kurmak isteyen bireyler
icin, tatil planlamasi yaparken kirsal turizmi goéz Oniinde bulundurmalar1 dogru bir

tercih olacaktir.

2.6 Akdeniz Mutfag:

Kuzey Kibris Tiirk Cumhuriyeti, Akdeniz bolgesinde yer almasinin getirdigi
kiiltirel etkilesim neticesiyle Akdeniz havzasinda yer alan diger iilkelerin
(Yunanistan, Suriye, Misir, Liibnan Israil Cezayir Tiirkiye vd.) yemek anlayis1 ile
benzerlik gostermektedir. Buna bagli olarak yapilan arastirmada Kuzey Kibris Tiirk

Cumbhuriyeti’ne en yakin mesafede bulanan Tiirkiye’nin Akdeniz’e kiyisi olan
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sehirlerinin yemek kiiltiirii ve ydresel trlinleri yiizeysel olarak incelemek, aradaki
benzerligin veya farkliligin daha net anlasilmasina yardimci olacaktir.

Akdeniz bolgesinde geleneksel olarak tiiketilen besinler incelendiginde
zeytinyagimin ¢ogu yemeklerde kullanildigi, su ve siit iiriinlerinin bolca tiiketildigi,
liziim suyunun ¢okca kullanildigi, genel olarak tahil sebze ve meyvelerin tliketildigi
ayrica baharatlarin yemeklerde ¢esitli sekillerde kullanildigr goriilmektedir. Akdeniz
mutfaginin tarihine inildiginde bugdayin, zeytin ve zeytinyaginin ¢ok dncelerden beri
yetistirildigi ve yemeklerde kullanildigi goriilmektedir. Bunun yaninda sogan,
sartmsak, pirasa, kirmizi ve beyaz pancar, bamya ve pazi gibi sebzelerin Akdeniz
bolgesinde olduk¢a Onemli bir yer kapladigi ve bolca tiiketildigi bilinmektedir
(Kadioglu ve Cevik, 1997; akt. Sengiil ve Tiirkay, 2016). Her ne kadar Akdeniz bir
biitiin olsa da mutfak aligkanliklar1 ve {irtinleri incelendiginde Dogu Akdeniz ve Bati
Akdeniz arasinda birtakim farkliliklar goriilmektedir. Bati Akdeniz mutfaginda
(Antalya, Burdur, Isparta...) daha ¢ok hamur isi ve tahil iiriinleri yeri, i¢ Anadolu
mutfak kiiltiiri yansimalar1 goriilen tarhana ve yogurt gibi {iriinler tiiketilmektedir.
Dogu Akdeniz mutfaginda (Hatay, Adana, Osmaniye, Mersin...) ise yagl ve kirmizi
et agirlikli yemekler yer almaktadir. Et agirlikli yemeklerin bulundugu Dogu Akdeniz
bolgesinde, sebze ve meyvelerin de kullanildig1 kebap ve pide ¢esitlerinin gogunluklu
olarak tiiketilmesiyle, Arap ve Gilineydogu Anadolu kiiltiiri etkisi mutfaga
yansimaktadir. Et yemekleri genellikle piring, bulgur ve sebzelerle beraber
tilketilmektedir. En giizel 6rnekleri ise; Patlican kebabu, igli kofte, elbasan tava, simit
kebabi olarak gosterilebilir. Nitekim patlican kebabinda sebze ve et, i¢li koftede bulgur
ve et bir arada kullanilmaktadir (Ertas ve Gezmen Karadag, 2013). Limon, turung
portakal, mandalina gibi narenciye meyveleri, Akdeniz iklim 6zelliklerinin sagladig1

olumlu kosullar ve verimli topraklar1 sayesinde tadi oldukga lezzetlidir. Narenciye
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tirtinleri Akdeniz topraklarinda yetistirilip bolgede severek tiiketildigi gibi kazandigi
iin sayesinde dis pazarlara da ihra¢ edilmektedir. Bolgede yetistirilen Finike portakali
ve Anamur muzu Tiirk patent enstitiisii tarafindan aldig1 cografi isaret 6zelligi ile
bolgenin en dnemleri iirlinleri arasinda yer almaktadir (Sengiil, 2015). Dogu Akdeniz
bolgesinde bulunan sehirler arasinda, bir¢ok medeniyete ev sahipligi yapmis ve
biinyesinde koklii bir mutfak kiiltlirii barindiran Hatay’in en 6nemli {irtinleri arasinda
kiinefe, cara ¢okelegi, kabak tatlisi, siirk ve onlarla yapilan salata ¢esitleri 6nemli bir
yere sahiptir (Sahin, 2012). Diger bir yandan Adana, acinin ve yagin bol kullanildigi,
et yemeklerinin ve hamur iglerinin 6n plana ¢ikti§1 bir mutfak kiiltiiriine sahiptir.
Yoresel lezzetlerinin basinda kebap ¢esitleri gelen Adana’nin en énemli iiriind, iilke
genelinde nam salan “Adana Kebabi1” dir. Mersin ise yoreye 6zgii ve en 6nemli lezzeti
olan “tantuni” ile bilinmektedir. Ayni zamanda Arapca da havug anlami tagiyan “ceze”
kelimesinden tiireyerek ortaya ¢ikan “cezerye” lirlinline ev sahipligi yapmaktadir.
Dogu Akdeniz kesiminde kalan bir diger sehir Kahramanmaras, cografik olarak
tescillenmis tirtinlere sahiptir. Sahip oldugu en 6nemli y6resel iirlinler arasinda Maras
dondurmasi, Maras biberi, Maras tarhanasi ve Caglayancerit cevizi yer almaktadir.
Bat1 Akdeniz bolgesinde yer alan sehirlerin yemek kiiltiirii arastirildiginda ise
Antalya’da balik tiiketiminin yogun oldugu goriilmektedir. Balik yemeklerinin
yaninda bol yesillikli salatalar ve piyazlar sik¢a tiiketilmektedir. Antalya denilince akla
gelen iirlinler arasinda en onemlisi Antalya Piyazi olarak anilmaktadir. Diger bir
yandan Burdur ili, cografik isaret alan meshur Burdur sis koftesi ve ceviz ezmesi ile
bilinmektedir. Son olarak Isparta sehri ise sakatat yemeklerinin, kofte tiirlerinin ve
gollerden avlanan baliklarin 6n planda oldugu bir Bati Akdeniz mutfak kiiltiiriine

sahiptir (Sengiil ve Tiirkay, 2016).
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2.7 Kuzey Kibris Tiirk Mutfag:

Kuzey Kibris mutfaklarinda genel olarak baklagiller, sebze ve et ile hazirlanan
yemekler pisirilmektedir. Yemeklerin yaninda mutlaka ekmek tiiketilmektedir.
Ozellikle tas firnlarda pisirilen kdy ekmekleri yerli halk tarafindan cokca tercih
edilmektedir. Ada’da ¢ikan yabani otlar, Kibris halkinin geleneksel yemeklerini
olusturan temel gastronomik unsurlardir. Kuzey Kibris’ta bulunan yabani otlardan
bazilari, yerel adi ile “lapsana” (hardal otu), “gdmec¢” (ebe glimeci), yaban pazisi-
1spanagi, 1sirgan otu, yerel adi ile “mallago” (kazayagi) olarak bilinen sakiz otu, yerel
adlartyla “hostes otu”, ve “gavulya” olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Ada’nin ovalarinda
yabani olarak yetisen ve halk tarafindan toplanarak tiiketilen diger iiriinler, “adagay1”,
“kekik”, “cinara” (yabani enginar), “ayrelli” (kuskonmaz) olarak ornek verilebilir.
Ada halki ot toplamaya yalniz gitmekten ziyade genellikle 2’li 3’lii gruplar halinde
kalabalik olarak gitmektedirler. Kibris halki ovalardan toplamis olduklari tirtinleri
salata, atistirmalik ya da baharat olarak ¢ig bir sekilde tiikettikleri gibi pisirerek yemek
ve meze seklinde de tiikketmektedirler. Sagliga son derece faydali olan bu {irtinler bol
oranda vitamin, protein ve lif icermektedir, ayn1 zamanda antioksidan &zelligine de
sahiptir (Coban ve Patir, 2010). Hem insan sagligina hem siirdiirebilirlige hem de
mutfak ekonomisine 6nemli katkilar1 bulunmaktadir. Kuzey Kibris’ta bulunan
gastronomik unsurlar1 ozelliklerine gore siralayip detayli bir sekilde agiklamaya
baglarken, Kibris’in beslenme kiiltiiriinde biiyiik bir 6nemi olan yabani bitkileri ilk
siraya koymak dogru bir se¢im olacaktir.

2.7.1 Kuzey Kibris’ta Mutfakta Kullanilan Yabani Bitkiler
e Ayrelli (Yabani kuskonmaz, Asparagus acutifolius): Kuskonmaz ile
kiyaslandiginda daha ince goévdeli, ac1 ve az etli oldugu goriilmektedir.

Temmuz-Kasim aylarinda ¢igeklenmeye baglar ve Ocak-Subat aylarinda
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koklerinden taze filizler ¢ikmaya baglar. Toplanan ayrelliler i¢i su dolu
vazolarda muhafaza edilerek omrii uzatilir. Genellikle kahvaltilarda tizerine
yumurta kirithp tavada pisirildikten sonra {izerine limon sikilarak
yenilmektedir. Ya da sarimsak ve zeytinyagi ile karistirilarak meze seklinde
tilketilmektedir. Ayn1 zamanda biraz tuz ve sirke ile beraber cam kavanoza
doldurularak tursu seklinde hazirlandiktan sonra daha uzun bir donemde de
tiiketilebilmektedir.

Luvana: Luvana, miirdiimiik familyasinin icerisinde yer alan bir bitkidir. Sahip
oldugu tohum bezelyeden daha kiigiiktiir ve 6giitiildiigiinde goriintiisii kirmizi
mercimege benzemektedir. Kendine has bir tada sahip olan bu bitkinin ¢orbasi,
salatasi, tursusu ve ilizerine yumurta kirilarak yemegi yapilmaktadir. Kuzey
Kibris’ta 1974 yilindan dnceki donemde ekilerek hasadi yapilmaktaydi. Ayni
zamanda dogada yabani olarak ta benzeri bulunan bu bitki toplanip el
degirmenlerinde ogiitiilerek emeklerde kullanilmaktaydi. Fakat modernlesme
ile birlikte el degirmenleri kullanilmamaya baglamis ve luvana hasadi mazide
kalmistir. Bu sebeple zamanla luvana corbasinin yerini kirmizi mercimek
corbasi almistir (Dijigazete, 2017).

Gomeg (Ebegiimeci, Malva sylvestris): Gomegler tiiylii ve tiiysiiz olmak iizere
iki farkl tiirde yetismektedir. Yemek ic¢in kullanilan tiirii tiiysiiz olanidir.
Tlysiiz olan gomegler toplanip ayiklanir ve yikanir, daha sonra suda haslanip
zeytinyagl ve limon suyu dokiilerek tiiketilir. Ya da sogan ile kavrulduktan
sonra lizerine yumurta kirilarak, genellikle kahvaltilarda yenilir. Corba olarak
tilkketmek i¢in ise piring ve bulgur esliginde gomecler suda kaynatilir daha
sonra ayr1 bir yerde kizartilan soganlar da igerisine ilave edilerek servis edilir

(Ferit, 2022).
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Kazayagi (Cretaen Eryngo): Bir kis bitkisi olan kazayagi bitkisine bazi halk
esimi “mangallo” demektedir. Ayiklanip yikandiktan sonra haglanarak
yemeklerin yayinda yemek i¢in {lizerine limon sikilip zeytinyagi dokiilerek
tiikketildigi gibi boriilce ya da “pakla” (bakla) yemeginin igerisinde de
kullanilmaktadir. Ayni zamanda tursusu kurularak, yemeklerin yaninda
tilketilmektedir (Cihangir, 2018).

Cinara (Yabani enginar, Cynara cardunculus): Cinara enginar familyasindan
dikenli ve mor ¢icegi olan yabani bir tiirdiir. Ovalardan toplanan cinaralarin
ayiklamasi da toplanmasi kadar zor ve zahmetlidir. Dikenlerinden ayiklanip
zar1 soyulduktan sonra yahni yemeklerinde kullanildigi gibi boreklerin
igerisinde de kullanilmaktadir. Baz1 kisiler kizartip {izerine yumurta kirarak da
tilketmektedir (Ferit, 2022).

Alig (Adi Alig, Crataegus monogyna): Giilgiller familyasindan olan bu alig
tiirii yabani olarak kirsal alanlarda kendi basina yetismektedir. Kisa boylu bir
aga¢ olan alicin meyveleri toplanarak ¢ig olarak tiiketildigi gibi yerli halk
tarafindan genel olarak macunu ve regeli yapilarak kahvaltilarda ekmege
stirilerek tiiketilmektedir. Kullanim alan1 genis olan bu meyvenin kurutulmus
meyvelerinden ya da taze yaprak ve ciceklerinden ¢ay yapilarak icilebilmekte,
hatta sirkesi bile yapilabilmektedir.

Maraho (Arapsagt otu, Foeniculum Vulgare Mill): Maydanoz giller
familyasina ait olan ve anavatan1 Akdeniz olan bu bitkinin Tiirkgesi rezene
olarak bilinmektedir. Kendi basina ovalarda yetisen yabani otsu bir bitkidir.
Dallar1 govdesi ve yapraklart kisacasi her kismi ¢ok giizel bir kokuya sahiptir.
Saglik agisindan faydali olan bu bitki gaz soktiiriicii, kramp ¢oziicii, anne

slitlinii artirict, balgam soktiirticii 6zellikleri ile tibbi bir bitkidir. Ayni1 zamanda
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giizel kokusu nedeniyle esansli yag olarak da kullanilmaktadir. Kibris halki
aroma katmasi i¢in bu bitkiyi “cakistes” (kirilmis yesil zeytin) yapiminda
kullanmaktadir. Bulgur, sogan, tavuk suyu ve zeytinyagi malzemeleri
kullanilarak yapilan yoresel Maraho Corbasinin ana maddesidir. Ayrica
balkabagi boreginin igerisinde kullanilmaktadir. Corbanin igerisindeki
malzemelerin ¢esitliligi kdyden koye farklilik gosterse de yemeklerde genel
olarak bal kabagi ile birlikte kullanilmaktadir (Cihangir, 2018).

Gabbar (kapari, gebre otu, capparis): Capparaceae familyasina ait uzun 6miirlii
bu bitki dikenli dallara ve tomurcuk meyveye sahiptir. Bu tomurcuklar ¢icek
acmadan Once toplanarak saglik, kozmetik ve gida sektoriinde
kullanilmaktadir. Kibris halki genel olarak tursusunu kurarak sofralarda
tilketmektedir. Tursusu yapilirken sadece tomurcuklar1 degil dikenli dallar1 da
kullanilmaktadir. Tursu yapiminda kullanilan tuz ve sirke sayesinde dikenler
yumusamakta ve yerken agiza batmamaktadir (Ferit, 2022).

Bu bitkilerden bagka Kibris’ta bulunan diger yabani bitkiler ve agaclar;

adacay1, mersin agaci, zeytin agaci, harnup agaci (keciboynuzu), kekik otu, “Sinya”

(Sakiz agac1), “lapsana” (yabani hardal otu), 1sirgan otu, “ispanah” (paz1), “girdama”

(kaya korugu) ... (Cihangir, 2018; Ferit, 2022).

2.7.2 Kuzey Kibris’a Ozgii Macunlar ve Receller

Kuzey Kibris Tiirk Cumbhuriyeti’nde macunlar, ¢ok eski zamanlardan beri

onemli bir yere sahiptir. Kibris halki evlerine gelen misafirlere kahve ikram ettikten

sonra mutlaka devaminda kendi elleriyle yaptiklart macunlardan ikram etmektedirler.

Fakat zaman gegtikce fabrikasyon iiriinlerin de yayginlagmasi ile birlikte evde macun

yapimi azalmakta ve bu gelenek unutulmaya baglanmaktadir. Kiiltiir mirasinin bir

sonraki nesillere aktarilabilmesi i¢in, bu degerlere sahip ¢ikilmalidir. Kibris macunlari
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sadece yerli halk i¢in degil turistler i¢in de 6nem arz etmektedir. Nitekim aday1 ziyaret
eden turistlerin en ¢ok tercih ettigi hediyelik irlinler arasinda macunlar yer almaktadar.
Macun ve regel kavrami her ne kadar birbirine benzese de aralarinda belirli farkliliklar
bulunmaktadir. Regel yapiminda kullanilan iiriinler daha kiiciik pargalar halinde
kesilip daha yumusak bir kivam elde etmek amaglanirken, macun yapiminda iiriinler
daha biiyiik sekillerde kesilip ya da biitiin olarak kullanilarak daha sert bir kivam elde
etmek amaclanmaktadir. Ciinkii recel sadece kahvaltida ekmege siiriilerek tiiketilirken,
macun misafirlere ikram etmek ya da yemeklerden sonra tatli niyetine tiiketmek igin
kullanilmaktadir. Bu sebeple yerken diri kalmasini saglamak amaciyla macunlar
hazirlanirken bazi trlinler kirece yatirilmaktadir. Bu baglamda recellerin tiikketimi
sadece kahvalti ile siirliyken macunlar giiniin her aninda tiiketilebilmektedir. Bir
diger farklilik ise macun serbetinin kivaminin regelden daha yogun olmasidir. Bunun
sebebi ise regel bir biitiin olarak yenilirken, macunun serbeti yerine igerisinde bulunan
iriiniin kendisi yenilmektedir.

Macunlar misafire servis edilirken yaninda mutlaka bir barak su ikram
edilmektedir. Kisi suyu macunu yedikten sonra i¢cmek icin kullanabildigi gibi,
macunun fazla serbetini almak i¢in suyun igerisine batirmak i¢in de
kullanabilmektedir. Macun servisi kiigiik cukur bir tabakta iizerine serbetinden
dokiilerek yapilmaktadir. Macunu yemek i¢in kullanilan geleneksel ¢atal ince uzundur
ve t¢ tane disi vardir (Yorgancioglu, 2000; akt. Ertiirk, 2018). Eski geleneklere gore
onemli misafirler i¢in giimiis ¢atal kasik ve tepsi kullanilmaktadir. Macunlar normal
yontemle veya kirece yatirilarak iki farkli yontemle yapilmaktadir. Kibris’a 6zgii
macunlar ve regeller sunlardir;

e Ceviz macunu: Tam olgunlagsmamis cevizler toplanarak kabuklar1 soyulur ve

su dolu bir kabin i¢ine koyularak suyu her giin degistirilir. Bir haftanin sonunda
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bir giin de kirecli suda bekletilir ve yikandiktan sonra tencerede bes dakika
boyunca kaynatilir. Suyu degistirilerek bes dakika daha kaynatilir. Sogutulan
cevizler sise dizilerek limonlu suda 2-3 saat bekletilir. Daha sonra serbetin
icerisine atilarak kisik ateste kaynatilir ve olusan kopiikler kevgirle {izerinden
alinir. Serbet kivamini aldiktan sonra igerisine limon sikilarak 5 dakika daha
kaynatildiktan sonra ocaktan alinip sogumaya birakilir. Serbetiyle beraber cam
kavanozlara doldurulan cevizler giines gormeyen serin bir yerde muhafaza
edilir (Ertiirk, 2018).

Incir macunu: Olgunlasmamus incirler toplanarak kabuklar1 soyulur ve su dolu
bir kabin i¢ine kire¢ koyularak bir giin kirecli suda bekletilir. Iyice yikandiktan
sonra tencerede bes dakika boyunca kaynatilir ve bu islem suyu degistirilerek
iki defa daha tekrarlanir. Sogutulan incirler limonlu suda 2-3 saat bekletilir.
Daha sonra serbetin igerisine atilarak kisik ateste kaynatilir ve olusan kopiikler
kevgirle iizerinden alinir. Serbet kivamini aldiktan sonra igerisine limon
sikilarak 5 dakika daha kaynatildiktan sonra ocaktan alinip sogumaya birakilir.
Daha sonra cam kavanozlara doldurulan incirler giines gérmeyen serin bir
yerde muhafaza edilir.

Karpuz kabugu macunu: Karpuzun kabuklart soyularak sadece beyaz kismi
kalana kadar en distaki yesil kabuk ve i¢ kisimdaki pembe kisim temizlenir ve
kare seklinde kesilip su dolu bir kabin i¢ine kire¢ koyularak bir giin kirecli suda
bekletilir. Tyice yikandiktan sonra tencerede bes dakika boyunca kaynatilir ve
soguk suya tutulduktan sonra tekrar tencereye su doldurularak kaynatilir.
Soguk sudan gegirilen karpuzlar limonlu suda 2-3 saat bekletilir. Karpuz
kabuklar1 baska bir kaba alinir ve {izerine seker ilave edilerek 3-4 saat daha

bekletilir. Su tar¢in ve karanfil ile beraber tekrar tencereye alinan karpuz
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kabuklar1 serbet kivamini alincaya kadar kaynatilir ve iizerinde olusan
kopiikler kevgir yardimiyla tizerinden alinir. Serbet kivamini aldiktan sonra
ocagin alt1 sondiiriiliir ve soguyuncaya kadar bekletilir. Tekrar ocagin altini
acarak bu sefer karpuz kabuklari altin rengini alincaya kadar kaynatilir. Daha
sonra limon sikilarak 5 dakika daha bekletilir ve ocaktan alinarak sogumaya
birakilir. Soguduktan sonra cam kavanozlara alinarak serin ve giines gormeyen
bir yerde muhafaza edilir (Ertiirk, 2018).

Balkabagi macunu: Balkabaginin kabuklar1 soyulup kare seklinde kesilir ve su
dolu bir kabmn icine kire¢ koyularak bir giin kirecli suda bekletilir. Iyice
yikandiktan sonra tencerede bes dakika boyunca kaynatilir ve soguk suya
tutulduktan sonra tekrar tencereye su doldurularak kaynatilir. Soguk sudan
gecirilip limonlu suda 2-3 saat bekletilir. Bagka bir kaba alinir ve tizerine seker
ilave edilerek 3-4 saat daha bekletilir. Su tar¢in ve karanfil ile beraber tekrar
tencereye alinan balkabaklari serbet kivamini alincaya kadar kaynatilir ve
tizerinde olusan kopiikler kevgir yardimiyla lizerinden alinir. Serbet kivamini
aldiktan sonra ocagin alt1 sondiiriiliir ve soguyuncaya kadar bekletilir. Tekrar
ocagn altin1 agarak bu sefer altin rengini alincaya kadar kaynatilir. Daha sonra
limon sikilarak 5 dakika daha bekletilir ve ocaktan alinarak sogumaya birakilir.
Soguduktan sonra cam kavanozlara alinarak serin ve giines gérmeyen bir yerde
muhafaza edilir.

Turung (bergamot) macunu: Turunglar yikanarak dis kabugu beyaz kisim
goziikene kadar rendelenir. Ikiye boliinen turuncun igi almarak sadece beyaz
kisminin kalmasi saglanir. Geriye kalan beyaz kisim ice dogru sarilarak igneye
gegirilen ipe dizilir ve su dolu kaba koyularak bir hafta boyunca her giin suyu

degistirilerek aciligmin gitmesi saglanir. Daha sonra kabuklar suda
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kaynatilarak siizliliir ve sogutulur. Bu islem iki kez tekrarlandiktan sonra
limonlu suda 3-4 saat bekletilir. Ipten ¢ikarilan kabuklar su ve seker ile beraber
kisik ateste serbet kivamini alana kadar kaynatilir. Serbet kivamini aldiktan
sonra igerisine limon sikilarak 5 dakika daha kaynatildiktan sonra ocaktan
alinip sogumaya birakilir. Daha sonra cam kavanozlara doldurulan turung
macunu giines gérmeyen serin bir yerde muhafaza edilir (Ertiirk, 2018).
Badem macunu: Cagla bademler yikanip ayiklandiktan sonra kiregli suda bir
gece bekletilir. Yikanip kiregten arindirildiktan sonra bol suda kaynatilarak
suyu dokiiliir ve temiz su ile bastan kaynatilir. Tencereye alinan bademler seker
ve su ile beraber kaynatilarak serbet kivamini alana kadar kisik ateste
kaynatilir. Serbet kivamini aldiktan sonra igerisine tar¢in ve karanfil atilarak
iki saat bekletildikten sonra tekrar ocaga alinir ve limon sikilarak 10 dakika
daha kaynatilir. Ocaktan alinip sogutulan macun cam kavanozlara doldurularak
serin ve glines gérmeyen bir yerde muhafaza edilir (Ertiirk, 2018).

Patlican macunu: Kiigiik beyaz patlicanlar yikanip kabuklari soyulduktan sonra
kirecli suda bir gece bekletilir. Ertesi giin yikanip kirecli sudan arindirilan
patlicanlar suda kaynatilir ve suyu dokiiliip temiz su ile bastan kaynatilir. Daha
sonra limonlu suda 3-4 saat bekletilir. Diger bir yandan haglanip kabuklari
soyulan bademler tavada hafif kavrulur ve patlicanlara delik agilarak iglerine
badem ve karanfil doldurulur. Daha sonra su ve sekerle beraber tencerede kisik
ateste kaynatilan patlicanlar serbet kivamini alinca alti kapatilir ve 2 saat
bekletilir. Bu islem iki kere daha tekrarlandiktan sonra bu sefer limon ve
vanilya da eklenerek 5 dakika daha kaynatilir ve sogumaya birakilir.
Soguduktan sonra cam kavanozlara alinarak serin ve glines gébrmeyen bir yerde

muhafaza edilir.
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e Hurma macunu: lyice yikanip temizlenen hurmalar bol suda kaynatilir ve
sogumaya birakilir. Diger bir yandan bademler haslanarak kabuklar1 soyulur
ve tavada kavrulur. Hurmalarin cekirdekleri ¢ikarilarak icerisine badem
yerlestirilir. Su ve seker ile birlikte kisik ateste serbet kivamini alana kadar
hurmalar kaynatilir. Kaynama esnasinda su istiine ¢ikan kopiikler kevgir
yardimi ile alinarak atilir. Serbet kivamini aldiktan sonra limon sikilarak 5
dakika daha kaynadiktan sonra alt1 sondiiriilerek sogumaya birakilir.
Soguduktan sonra cam kavanozlara alinan hurmalar serin ve giines gérmeyen
bir yerde muhafaza edilir (Ertiirk, 2018).

e Ayva macunu: Ayvalar yikanip, ayiklanip, c¢ekirdekleri ¢ikarildiktan sonra
dilimlenir ve kisik ateste kaynamaya birakilir. Yumusayan ayvalar ayri bir
kaba, haslama suyu ise bir kenara alinir ve ayvalarin {izerine seker dokiilerek
2-3 saat bekletilir. Daha sonra haglama suyu ve ayvalar bir tencereye alinarak
serbet kivamini alana kadar kaynatilir. Kivamini alan serbete karanfil ve limon
tuzu eklenerek 5 dakika daha kaynatildiktan sonra alt1 sondiiriiliir ve sogumaya
birakilir. Soguduktan sonra cam kavanozlara doldurularak serin ve gilines
gormeyen bir yerde muhafaza edilir (Ertiirk, 2018). Kibris’ta macun yapiminda
kullanilan meyvelerin ¢ogu regel yapiminda da kullanilmaktadir (incir, alig,
ardig, ayva). Macunu yapilan Uriinlerden farkli olarak recel yapiminda
kullanilan diger meyveler portakal, incir, zerdali (kayisi), ayva, kizilcik, alig
ve cilektir.

2.7.3 Kuzey Kibris’a Ozgii icecekler
Kibris’1n iklimine bagli olarak yetisen turunggiller yemeklerde kullanildig: gibi
iceceklerde de kendini gostermistir. Ozellikle Giizelyurt bolgesinde ¢okca yetistirilen

portakal, greyfurt, limon gibi turunggiller kullanilarak portakal suyu, greyfurt suyu ve
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limonata gibi igecekler bolca tiiketilmektedir. Limonatanin icerisine yesil limon
kabugu ya da nane koyularak soguk bir sekilde ozellikle yaz aylarinda sikca
tilketilmektedir.

Uziim baglarindan toplanan iiziimler ile sarap ve “zivania” (bogma raki) elde
edilerek tiiketilmektedir. Eski zamanlarda daha ¢ok yetistirilen iiziim baglar1 sayesinde
elde edilen alkollii icecekler, meyhane ve buna bagli olarak meze kiiltiiriiniin olusarak
bugiinlere kadar gelmesine katki saglamistir. Ayn1 zamanda {iziimiin suyu alinarak
elde edilen alkolsiiz ve kirmiz1 bir igecek olan “sira” eskiden genellikle yemeklerin
yaninda tercih edilmekteydi.

Bir diger alkollii i¢cecek olan ve “Cyprus Brandy” olarak bilinen (Kapsula,
Anglia, 31) konyak, “bodiri” adi ile anmilan kiigclik bardaklara doldurularak
icilmekteydi. Fakat giiniimiizde daha az tercih edilse de varligini hala daha korumaya
devam etmektedir (Yeniasir ve Gokbulut, 2020).

Gegmisten bugiine kadar gelen ¢ay ve kahve gibi kafeinli icecekler Kibris halki
tarafindan ¢okca tliketilmektedir. Giiniin her saatinde tiiketilen bir diger kahve ¢esidi
iste neskafe olarak 6ne ¢ikmaktadir. Yine Ingiliz yonetiminin etkisiyle genellikle
ierisine biraz da siit katilarak tercih edilmektedir. Ingiliz yonetiminden sonra cay siitlii
olarak tercih edilmeye baslanmistir. Kahve tiiketimi ¢aya kiyasla daha ¢ok tercih
edilmektedir. Cay olarak genellikle bitki ¢aylari tercih edilmektedir. Ozellikle adada
yabani olarak yetisen adacayi halk arasinda en sevilen ¢aylardan biridir.

Giil yapraklarindan elde edile giil surubu, sicak yaz aylarinda serinlemek icin
soguk su ile karistirilarak tiiketilen bir igecektir. Su ile i¢ildigi gibi siit ile karistirilarak
genellikle cocuklar tarafindan da tiiketilmektedir. Eskiden evlerde yapilan giil
suruplart simdilerde marketlerden hazir olarak alinmaktadir. Ayni1 zamanda aci

bademden elde edilen bir icecek olan “sumada” soguk kis gilinlerinde sicak su ile

28



karistirilarak yerli halk tarafindan 6zellikle kahvehanelerde tiiketilmektedir. Eskiden
misafirliklerde ikram edilen sumada sadece bir icecek degil sosyallesmenin bir araci
olarak da 6nem tasimaktaydi.

Kibris’ta tiiketilen icecekler diger iilkelerde de farkli sekillerde tiiketilmektedir.
Fakat Kibris halki bu i¢ecekleri sahiplenerek giinliik yagantisinda uzun zamanlardan
beri tilketmeye devam etmektedir (siitlii cay, neskafe, limonata). Fakat baz1 icecekler
(gllld siit, gil suyu, sumada, konyak) zamanla daha az tercih edilerek ne yazik ki
unutulmaya baslanmistir (Yeniasir ve Gokbulut, 2020).
2.7.4 Kuzey Kibris’a Ozgii Corbalar

Kibris adasinda yaz mevsimlerinin ¢ok sicak ge¢mesinden dolayr yerli halk
genellikle kis aylarinda corba i¢gmeyi tercih etmektedir. Meniilerde baslangig
kategorisinde yer alan ¢orba, Kibris’ta basli basmna bir yemek olarak kabul
edilebilmektedir. Bunun sebebi ise gegmis yillarda yasanan kitlik yiiziinden 6giinlerde
sadece ¢orba tiiketmenin bir aligkanlik haline gelmesi olarak diisiiniilmektedir. Yerli
halk corbayr genellikle igerisine ekmek dograyarak ve bolca limon sikarak
tiketmektedir. Yine gecmis yillarda, gorbalar “garta” olarak isimlendirilen ¢inko
tabaklarda, tahta kasik esliginde igilmekteydi. Fakat giinlimiizde bu aligkanlik
degiserek yerini modern arag gereglere birakmistir (Ankut, 2007). Kuzey Kibris’a
0zgii ¢orbalar asagida belirtilmistir. Bu ¢orbalarin bazilar1 giiniimiize kadar gelirken,
bazilar1 ekonomik sartlarin degismesi ve kiiltiirel etkilesime bagli olarak degismis
veya yok olmustur.

e Tarhana Corbasi: Tarhana corbasi yapabilmek icin Oncesinden bulgur ve
yogurt karigimi olan tarhanalar yogurulur ve elle koparilarak uzun ¢ubuklar
seklinde yuvarlanarak veya avug i¢inde sikilarak sekillendirilir ve damlarda

kurutularak (4-5 giin) kisa hazirlanir. Corba yapmak istenince, tarhanalar
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yumusamasi i¢in bir saat boyunca suda bekletilir. Yumusayan tarhanalar
tencerede su ile beraber tercihe bagli olarak tavuk suyu da eklenerek 1 saat
boyunca pisirilir. Ayr1 bir tavada hellimler ve nane kizartilarak ocagin altini
kapamaya yakin limon suyu ile beraber ¢orbaya ilave edilir ve sicak bir sekilde
servis edilir.

Humus Corbast: Bir gece 6nceden 1slatilmis olan nohuda sarimsak, limon suyu,
su ve baharatlar eklenerek haslanir. Nohutlar pistikten sonra tiim malzemeler
piiriizsiiz bir kivama gelene kadar mikserden gecirilir. Igerisine tahin ilave
edilerek karistirilir ve kaynamaya birakilir. Daha sonra yagda kizartilan pul
biberi ¢orbanin igerisine ilave edilir ve 5 dakika sonra ocagin alt1 kapatilir.
Corba kasesinin altina kiip kiip kesilmis ekmek pargalar1 dizilir ve ¢orba
dokiildiikten sonra {izerine maydanoz serpistirilerek servis edilir.

Paca (Kelle Paca) Corbasi: Temizlenmis kuzu kellesi, defne yapragi ile beraber
tencereye alinarak etler kemikten kolayca ayrilincaya dek suda haslanir. Kelle
pistikten sonra iizerinden etleri siyrilarak tiftiklenir. Tencerede kalan kelle
suyu siizgegten gecirilip igerisine limon Suyu, sarimsak ve sirke ilave
edildikten sonra tiftiklenen etlerle beraber ¢orba kasesine doldurularak servis
edilir. Kibris halki paga ¢orbasini mutlaka igerisine ekmek dograyarak tiiketir.
Keklik Corbasi: Kekligin i¢i ve dis1 1yice temizlendikten sonra bir tencere suda
soganla beraber haslanir. Keklik pistikten sonra tencereden alinarak tiftiklenir
ve tekrar kendi suyuna eklenir. Bu sirada bazi bolgelerde igerisine piring de
eklenmektedir. Tencereye su eklenerek tekrar kaynamaya birakilir, yaklasik 20
dakika sonra tuz ve limon suyu da ilave edilerek sicak bir sekilde servis edilir.
Mercimek Corbasi: Turuncu mercimek ve piringler tencerede su veya et suyu

ile beraber pisene kadar kaynatilir. Ayr1 bir tavada dogranan soganlar
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kizartilarak ¢orbanin igerisine ilave edilir. Ocaktan alinmadan 5 dakika once
limon suyu ile tuz eklenir ve servis edilir.

e Luvana Corbasi: Cok eskiden yapilan bu c¢orba yeni nesiller tarafindan
bilinmemektedir. Luvana bitkisinin tohumlarindan yapilan bu ¢orba mercimek
corbasi gibi goriinmekte ama tadi olduk¢a farklidir. Bu ¢orba icin kullanilan
malzemeler sadece 0giitiilmiis luvana tohumu, su ve limondur. Baz1 evlerde
igerisine kizartilmis sogan da eklenerek servis edilmekteydi.

e Schirge (Sehriye) Corbasi: Hazirlanis1 son derecede kolay olan bir ¢orbadir.
Sehriyeler yagda pembelesinceye kadar kizartildiktan sonra tencerenin
igerisine su ya da tercihe gore tavuk veya et suyu doldurulur ve kaynamaya
birakilir. Arzu edilirse domatesli olarak hazirlanabilir. Corba pismeye yakin
igerisine tuz ve limon suyu eklenir ve ocagin alt1 kapatilir.

e Tavuklu Sebze Corbas: ilk dnce temizlenen tavuklar bol suda haslanir. Pisen
tavuklar bir kenara alinarak tiftiklenir. Tavugun haslama suyunun igerisine
patates, havug, kereviz ve tiftiklenen tavuk atilarak sebzeler yumusayana kadar
pisirilir ve tuz ile limon suyu eklenerek servis edilir. Baz1 evlerde ¢orbanin
igerisine piring te eklenmektedir. Piring sahip oldugu nisasta sayesinde ¢orbaya
hem kivam vermekte hem de doyuruculugunu artirmaktadir.

Kuzey Kibris’a 6zgii corbalar konusunda yasanan kaynak eksikliginden dolay1
su kaynaklardan yararlanilmistir; Ankut, (2007).
2.7.5 Kuzey Kibris’a Ozgii Yemekler

e Herse: Tavuklar bol suyun igerisinde haslamaya birakilir. Haglanan tavuklar
bir kenar1 alinarak tiftiklenir. Geriye kalan haslama suyuna bugday ve tuz
ekleyerek bugdaylar yumusayincaya kadar haslanir. Bugdaylar pistikten sonra

tiftiklenen tavuklar da tencerenin igerisine eklenerek 20-25 dakika boyunca
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curpilir. Bu isleme tavuk ve bugday iyice karigarak elastik bir kivam elde
edilene kadar devam edilir. Istenilen kivama gelince ocagm alt1 kapatilir ve
sicak olarak servis edilir.

Miicendra Pilavi: Yesil mercimekler iizerini gegecek kadar su ilave edilerek
yar1 pismis hale gelene kadar pisirilir. Daha sonra iizerine biraz daha su, tavuk
suyu, tuz ve piring ilave edilerek pismeye birakilir. Piringler pismeye yakin
ayr1 bir tavada soganlar pembelesinceye kadar kizartilarak tencereye eklenir ve
karistirilarak demlenmeye birakilir. Pilav suyunu ¢ektikten sonra servise hazir
hale gelmis olur.

Bulgur Koftesi: Ince bulgurlar derin bir kabin igine alinarak iizerine kaynar su
ilave edilir ve sisinceye kadar bekletilir. Diger bir yandan sogan, kiyma ve
baharatlar tavaya alinarak pigirilir ve sogumaya birakilir. Pisen bulgur sekil
verilecek kivama gelene kadar yogurulur. Daha sonra bulgurdan pargalar
koparilarak yogurulur ve parmak yardimiyla ortasina delik agilarak 6nceden
hazirlanan kiymali har¢ igerisine doldurulur ve ucu kapatilir. Hazirlanan
kofteler yagda yiiksek ateste kizartildiktan sonra tabaga alinir ve iizerine limon
sikilarak yenir.

Patates Koftesi: Derin bir kabin igerisine rendelenmis patates, ince ince
dogranmis sogan ve maydanoz, kiyma, yumurta, baharatlar, ekmek ici veya
galeta unu eklenerek sekil verecek kivama gelene kadar yogurulur. Daha sonra
hazirlanan hargtan ceviz biyiikliigiinde pargalar koparilarak avug iginde
yuvarlanarak tepsilere dizilir. Buzdolabinda dinlendirildikten sonra yagda onlii
arkal1 pisirilerek servis edilir.

Ahtapot: Ahtapot rengi beyazlagana ve kabarana kadar sert bir zeminde

doviildiikten sonra kiiclik parcalar halinde kesilerek tavaya atilir. Kendi suyunu
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cektikten sonra zeytinyagi sarap ve baharatlar eklenerek karigtirilir. Daha sonra
kapagi kapatilir ve yumusayana kadar yaklasik 1 saat pisirilir. Bu tarifin adi
Sarapli ahtapottur. Bir diger ahtapot yemegi ise sogan, sarimsak, domates,
sarap, defne yapragi ve biber ile hazirlanan ahtapot yahnisidir.

Bullez: Kibris halkinin kiigiigiine bullez biiyiigiine kolakas dedigi bu sebze
patatese benzemektedir ve Tiirkiye’de “gélevez” olarak bilinmektedir. Bu
sebze kabuklar1 soyunduktan sonra yikamak yerine pegete ile silinir. Iri
dilimlere ayrildiktan sonra yagda kizartilarak iizerine tuz ve limon suyu
eklenerek yenir. Genellikle bu yemegin yanina bir de patates kizartilarak servis
edilir.

Kolokas: Kibris halkinin kiigiigiine bullez biiyiigiine kolakas dedigi bu sebze
patatese benzemektedir ve Tiirkiye’de “gblevez” olarak bilinmektedir.
Sapindan tutularak yukaridan asagiya dogru soyulan kolakas peceteyle
kurulanir. Patatese benzeyen bu sebze yikandiktan sonra bamya gibi stimiiksii
bir kivam aldig1 i¢in yikanmak yerine pegete ile kurulanir ve bigakla kesmek
yerine c¢itlatilarak parcgalara ayirilir. Bu sayede daha giizel pisecegine dair bir
inanis vardir. Adanin hemen hemen her yerinde yetistirilen bu sebzenin tavuk
ya da kirmizi et ile yemegi yapilmaktadir. Etler az yagda tencerenin igerisinde
kizartildiktan sonra ayri bir tabaga alimir ve kabuklari soyulup rastgele
citlatilan kolakaslar tencereye alinarak soganlarla beraber biraz pisirilir, sal¢a
ve baharatlar da eklenerek karistirilir. Igerisine genellikle kereviz de
koyulmaktadir. Ardindan iizerini o6rtecek kadar su ilave edilerek bolca limon
sikilir ve pismeye birakilir (Adalier, 2020).

Gomeg yemegi: Gomegler yikanip ayiklandiktan sonra yapraklar kiigiikce

kesilerek suda haslanmaya birakilir. Yaklasik 30 dakika sonra ocaktan alinarak
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suyu siiziiliir ve iizerine limon suyu, zeytinyagi ve tuz eklenerek servis edilir
(Ferit, 2022).

Hostes Yemegi: Hostes bitkisinin dikenleri temizlendikten sonra saplari
kiiciikce dogranir ve biraz haglanir. Acilig1 giden hostesler siiziilerek bir kenar1
alinir ve ayr1 bir tencerede biraz yag ile etler ve soganlar pembelesene kadar
kavrulur. Ardindan hostesler, salga ve un tencereye eklenerek karistirilir. Daha
sonra suyu ve baharatlari ilave edilerek pismeye birakilir.

Taze Bakla Yemegi: Taze baklalar ayiklanip yikandiktan sonra bol suda
haglanarak siiziilir. Ayr1 bir tencerede sarimsaklar zeytinyaginda hafif
kizartilarak baklalar eklenir ve lizerine tuz, zeytinyagi ve sirke eklenerek servis
edilir.

Molehiya: Asli Arap kiiltiiriine dayanan bu yemek, Kibris geleneklerine gore
hazirlanarak farkli bir goriiniis ve kivam ile gegmisten bugiine kadar gelmistir.
Onceden toplanip yapraklari ayiklanan ve kurutulan molehiyalar (tercihen taze
de olabilir) sicak su ile defalarca yikanir ve siiziiliip suyu sikilir. Daha sonra
bir tencerenin igerisine biraz sivi yag koyularak iri pargalara ayirmis olan kuzu
eti veya tercithe gore tavuk eti kavrulur. Kizaran etler ayr1 bir tabaga
cikarildiktan sonra ayni tencerede bu sefer soganlar pembelesinceye kadar
kizartilir. Dogranmis domates ve sarimsak eklenerek salca ile kavrulur.
Ardindan molehiyalar, et ve su eklenerek karistirilir. Bu yemegin pismesi 3-4
saati bulmaktadir. Arada bir tencerenin kapagi agilarak karistirilarak yemegin
dibe yapismasi Onlenir. Ocagin altin1 sondiirmeden 5 dakika Once igerisine
bolca limon sikilarak servis edilir (Adalier, 2020).

Magarina Bulli (yahni makarna): Parcalara ayrilmis bir tavuk tencereye

aliarak az yagda kizartilir ve ayr1 bir tabaga alinir. Ayni tencereye bu sefer
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sirasiyla dogranmis sogan, domates, salca ve su eklenir, ardindan 6nceden
kizartilan tavuklar da eklenerek yumusayincaya kadar pisirilir. Ayr1 bir
tencerede makarna pisirilir. Makarnalar tabaga koyulduktan sonra rendelenmis
hellim ve kuru nane iizerine serpistirilir. En son tavuk yahnisi suyuyla beraber
makarnanin tizerine koyularak servis edilir.

Firin Makarnasi: Bir paket firin makarnast (uzun makarna) suda haslanir. O
sirada bir tavanin igerisine 0nce soganlar eklenerek az yagda pembelesene
kadar kizartilir ve kiyma eklenerek karistirilir. Kiymalar pismeye yakin
kiyilmis maydanozlar ve tuz karabiber eklenerek alt1 kapatilir. Ayr1 bir tavada
slit, yumurta ve un ile kremast hazirlanir. Firin tepsisi veya bor camin igerisine
once makarnanin yarisi koyulur ve tepsiye yayilir sonra kremanin yarisi eklenir
ve yayilir. Ardindan kiyma harci, geriye kalan makarnanin hepsi ve son olarak
geriye kalan kremanin hepsi dokiilerek yayilir. Kizarmasi i¢in en iiste
rendelenmis hellim serpistirilir ve tepsi firina atilir. Hellimler kizarana kadar
firinda pisirilir ve kare kare kesilerek servis edilir.

Enginar Dolmasi: Enginarlarin yapraklari bir sira distan i¢e dogru ayiklanir.
Ortasi iyice acilarak i¢i yapraklar1 koparilir ve bir kasik yardimiyla kok kismi
temizlenir ve yikanir. i¢ harcim hazirlarken enginarlar kararmamasi igin
limonlu suda bekletilir. I¢ harcin1 hazirlamak igin bir kabin icerisine domates,
sogan ve maydanoz dogranir, kiyma, piring, limon suyu, sal¢a, tuz, karabiber
ve yag eklenerek karistirilir ve ortasit oyulmus olan enginarlarin igerisine bir
kasik  yardimiyla  doldurulur.  Enginarlar  tencereye  diklemesine
yerlestirildikten sonra icerisine biraz su eklenerek yarim saat pismeye birakilir

ve yogurtla beraber servis edilir.
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Cicek Dolmast: Kabak c¢icekleri toplanarak bol suda yikamr. I¢ harcini
hazirlamak icin bir kabin igerisine domates ve sogan cok kii¢iik dogranir,
piring, limon suyu, sal¢a, kuru nane, tuz, karabiber ve yag eklenerek karigtirilir
ve kabak ¢iceklerinin i¢ine doldurularak yapraklar1 ige dogru kivrilarak agzi
kapatilir. Tencereye dizildikten sonra igerisine biraz su eklenir ve dolmalarin
tizerine tabak koyularak yarim saat pismeye birakilir. Dolmalar pistikten sonra
yogurtla beraber servis edilir.

Firin Kebabi (Kleftigo): Etler iri pargalar halinde kesilir. Patatesler kiiciik ise
boliinmez biiyiik ise ortadan ikiye boliinerek kekik, karabiber ve tuz ile iyice
karistirilir. Bir parga et ve iki parca patates alinarak porsiyonlara ayrilir ve
folyo kagidina hava almayacak sekilde sikica sarilir. Geriye kalanlar da
porsiyonlara ayrilarak folyoya sarilir ve hepsi bir sininin (tepsi) igine
yerlestirilerek Onceden 1sitilmig tas firina atilir. Firinin agzi ¢camur haline
getirilmis kerpic ile sivanarak kapatilir ve 5-6 saat boyunca pismeye birakilir.
Tas firmin disardan hava almasi ve dumanlamasi durumunda yemek ya
pismeyecek ya da yanacaktir. Bu sebeple tas firnin hava almayacak sekilde
stvanmast 6nemli bir husustur.

Seftali Kebabi: Kibris halki tarafindan “banna” olarak bilinen kuzu gomlegi,
ilik suda yumusayana kadar bekletilir. Ardindan i¢ harcim1 hazirlamak i¢in
derin bir kiseye dana veya kuzu kiymasi, Ince dogranmis sogan ve maydanoz,
nane, tuz, kimyon, karabiber ve rendelenmis ekmek i¢i (galeta unu) eklenerek
karistirilir. Daha sonra kuzu gomlegi kare kare kesilir ve kiymali i¢ harci
eklenerek yaprak sarmasi gibi sarilir. O an tiiketilebildigi gibi derin

dondurucuda saklanarak istenildigi zaman kullanilmak iizere de muhafaza
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edilir. Kibris halki pazar giinleri mutlaka kebap yapmaktadir. Seftali kebabi
hemen hemen her pazar kebabinda yer almaktadir.

Lalangi: Ova tavsani temizlenip haslandiktan sonra eti kemiginden ayrilarak
didiklenir. Derin bir kasenin igerisine un, maya, tuz, karabiber, ¢érek otu,
didiklenmis tavsan eti ve tavsanin haslandigi sudan alabildigi kadar eklenerek
hafif civik bir hamur elde edilir. Hamur mayalandiktan sonra lokma gibi fakat
daha biiyiik toplar koparilarak kizgin yagda onlii arkali kizarana kadar pisirilir.
Tercihe gore sicak ya da soguk olarak servis edilir.

Garavolli: Garavolli, bir diger adiyla salyangoz olarak bilinmektedir. Kibris
halkinin salyangoz i¢in kullandig1 yoresel isim garavollidir. Garavolliler nemli
ortamlarda bulunan ve yagmur yagdiktan sonra her yerde goriilebilen
hayvanlardir. Salyangoz, yumusakgalar subesinin Gastropoda sinifina ait olan
kabuklu kara hayvanlari i¢in kullanilan genel isim niteligindedir. Cok sicak
havalarda su kaybedip kuruyabilirlerken asir1 soguk havalarda ise bilinyesinde
bulundurdugu yiiksek su orani nedeniyle donabilmektedirler. Uretmis
olduklar: siimiiksii siv1 ile gegtikleri yerlerde parlak ve renksiz izler birakirlar
ve bu siv1 sayesinde viicutlarindaki nemi kaybetmezler. Etkinliklerini korumak
i¢cin kis aylarinda toprak altina veya aga¢ kovuklarinda girerler. Bunu asir1
sicak yaz aylarinda da yapmaya devam ederler. Cogunluk olarak ot obur
beslenirler fakat etobur ve hemgil de olabilmektedirler. Beslenme ihtiyaglarini
gece saatlerinde karsilarlar (Miiller, Stritz ve Hothorn, 2005). Karpaz
Yarimadasi’nda ki kdylerde bolca bulunan ve el ile toplanan garavolliler,
mutfaklarda pisirildigi gibi ticareti de yapilmaktadir. Kog olarak bilinen iri yar1
olanlar1 daha ¢ok tercih edilmektedir. Ozellikle meze olarak tiiketilen garavolli,

farkli tariflerde de kullanilmaktadir. Pilav ¢esitlerinde, yahni yemeklerinde
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kullanilmasmin yani sira tursu yapilarak da tiiketilmektedir. Sonbahar
mevsiminin ilk yagmurlarindan sonra toplanmaya baslayan garavolliler, kafes
veya sepet igerisinde karanlik yerlerde 2-3 giin temizlenmesi ic¢in bekletilir.
Daha sonra pisirilmeden Once tuzlu suda bekletilir ve birka¢ kez suyu
degistirilerek haslanir. Meze olarak kullanilacaksa kabuklart ¢ikarilmadan
cesitli sebzeler esliginde haslandiktan sonra servis edilir. Meyhane kiiltiiriinlin
hakim oldugu Kibris mutfaginda o6zellikle garavolli’nin yeri oldukga
onemlidir. Yoresel lezzetlerin temsil edildigi Kibris restoranlarinda ve
meyhanelerde meze olarak ikram edilmektedir (Demir ve Altun, 2022).
Garavolli ile yapilan diger yemekler;

Garavollili Bulgur Koftesi

Humuslu Garavolli

Garavollili Firin Makarna

Garavollili Kadin Budu Ko6fte

Garavollili Molehiya

Garavollili El Makarnasi

Yumurtali1 Garavolli

Gaynanmis Garavolli

Garavollili Avci Boregi

Garavolli Kebabi1

Garavollili Bulgur Pilavi

vV Vv YV Vv ¥V VvV VY ¥V ¥V VYV V VY

Garavollili Magarina Yahni (Demir ve Altun, 2022)
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Kuzey Kibris’a 6zgii yemekler konusunda yasanan kaynak azlig1 nedeniyle su

kaynaklardan yararlanilmistir; Adalier, (2020), Cavusoglu M. ve Cavusoglu O.,

(2018). Ozgen, (2015).

2.7.6 Kibris’a Ozgii Hamur Isleri

Enginar Boregi: Bir kabin igerisine un, su, tuz ve biraz misir yagi eklenerek
yogurulup boérek hamuru hazirlanir ve bir saate yakin bekletilir. Diger yandan
bir tavanin igerisinde biraz zeytinyagi ile kii¢iik kii¢lik kesilmis enginar, sogan
ve maydanoz pisirilip sogumaya birakilir. Hamurdan pargalar koparilarak
merdane yardimiyla ince olacak sekilde agilir. Agilan hamurlarin ortasina
enginar harcindan birer kasik koyularak hamur bir ucundan diger ucuna dogru
getirilerek yarim ay seklinde kapatilir ve kenarlar1 agilmayacak sekilde su
yardimiyla yapistirilir. Hazirlanan borekler kizgin yaga atilip onlii arkali
cevrilerek yaklasik ti¢c dakika boyunca kizartilir ve kevgirle ¢ikartilarak servis
edilir.

Sebasti (Balkabagi Boregi): Kiip Sesbesti kesilmis balkabagi, ezilmis bugday,
kuru lizlim, karanfil, seker, tar¢in, tuz ve misir yag: bir kapta karistirilarak bir
giin boyunca dinlendirilmeye birakilir. Ertesi giin bir kabin igerisine un, su, tuz
ve biraz misir yagi ve limon suyu eklenerek yogurulup borek hamuru hazirlanir
ve bir saate yakin bekletilir. Hamur dinlendikten sonra biraz daha yogurulur ve
parcalara ayrilarak top seklinde yuvarlanir. Bezeler merdaneyle kalinca
acilarak yuvarlak sekilde kesilir. Kesilen hamurlarin tizerleri firca yardimiyla
suya batirilarak 1slatilir ve kabak harcindan yarim corba kasigi alinarak
hamurlarin ortasina koyulur. Hamurlar yarim ay seklinde kapatilarak ug
kisimlar1 yapistirilir ve sininin (tepsi) icerisine dizildikten sonra 6nceden

sitilmis firinda 25 dakika kadar pisirilir ve servis edilir.

39



Zeytinli: Bir cesit ekmek olan zeytinli iki farkli tarzda pisirilmektedir.
Hamurun kek gibi tiim tepsiye yayilip firinda pisirildigi sekline zeytinli bidda
hellim ile yapilirsa hellimli bidda denilmektedir. Genellikle igerisinde hem
zeytin hem de hellim ayni anda kullanilir. Ekmek gibi yuvarlanarak firinda
pisirilen sekline ise “bulla” denilmektedir. Her ikisinde de malzemeler ve
pisirme araci aynidir fakat kesme sekilleri farklidir. Eskiden her evin avlusuna
tag firn yapilirdi ve hamur isleri tas firinlarda pisirilirdi. Giinlimiizde tas
firmlar sadece kdy kesimlerinde kullanilmaya devam etmektedir. igerisinde
kuru sogan, golyandro (taze kisnis), nane, siyah zeytin (gekirdekli), hellim
bulunmaktadir. Cok daha eski zamanlarda kaz ayagi, dere otu, patates
malzemeleri de kullanilarak yapilmaktaydi. Malzemeler iri iri dogranarak
icerisinde goziikmesi tercih edilmektedir. Bu sekilde daha giizel olacagina
inanilmaktadir. Hamuru i¢in maya, un, 1lik su ve tuz malzemeleri kullanilarak
cok sert olmayan hafif vicik bir hamur elde edilir ve mayalanmasi i¢in birkag
saat dinlendirilir. Ayr1 bir kasenin igine kiip kiip hellimler ve soganlar kesilir,
zeytinler, nane ve kisnis de ayni kdsenin igerisine eklenir. Mayalanan hamurun
igerisine bu malzemeler ve zeytinyagi eklenerek malzemeler hamurla
karistirtlir ve yaglanan tepsiye yayilir ve iizerine susam ile “gara cocco” (¢orek
otu) serpistirilerek tas firinda 1 saat pisirilir. Ev tipi firinlarda pisme siiresi daha
hizli gergeklesmektedir.

Dilihdi (Ispanak boregi): Ispanaklar yikanip kesilir ve siiziilmeye birakilir. Bir
tavada az yag ile soganlar soldurulur ardindan 1spanaklar eklenerek
soldurulana kadar pisirilir. Igerisine bir avu¢ kadar bulgur eklenerek ocaktan
almarak siizdiiriiliir. Icerisine kuru iiziim, tuz ve karabiber eklenerek

karigtirilir. Daha sonra un, su ve tuz ile kulak memesi kivaminda bir hamur
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elde edilir v e 1 saat dinlendirilir. Hamur bezelere ayrilarak oklava ile carsaf
gibi acilir ve iglerine 1spanakli har¢ eklenerek uzun uzun sarilir. Ardindan
sininin igerisine ugtan uca dizilerek halka sekli verilir. Uzerleri yaglanarak
firina atilir ve orta dereceli sicaklikta {izerleri kizarana kadar pisirilir.

Pirohu: Bir kabin igerisine un, yumurta, tuz ve alabildigi kadar su eklenerek
yogurulur ve bir hamur elde edilir. Bu hamur bezelere ayrilarak {izeri ortiiliir
ve dinlenmeye birakilir. Diger yandan i¢ harci i¢in bir kabin igerisine
rendelenmis tuzlu nor ve nane eklenerek karistirilir. Hamur dinlendikten sonra
merdaneyle incecik agilir. Hazirlanan i¢ hargtan tatli kasigi kadar alinarak
hamurun yarisina tlizerine bosluklar birakilarak koyulur ve harcin stiini
ortecek sekilde kapatilir ve yarim ay seklini alir. Ardindan kahve fincani
yardimi ile tek tek {izerlerine basilarak hamur ayrilir. Pirohular tencerede
kaynatilan tavuk suyuna atilip 20 dakika haslanir ve kevgirle tabaklara
cikarilir. Uzerine rendelenmis hellim ve kuru nane serpistirilerek servis edilir.
Hellim Boéregi: Bir kabin igerisine un, yumurta, tuz ve alabildigi kadar su
eklenerek yogurulur ve bir hamur elde edilir. Bu hamur bezelere ayrilarak tizeri
ortiiliir ve dinlenmeye birakilir. Diger yandan i¢ harcini hazirlamak i¢in 6nce
kiip kiip dogranan soganlar tavaya alinarak az yagda soldurulur. Ardindan bir
kaba almman rendelenmis hellim, kuru nane ve soldurulan soganlar iyice
karigtirilir. Dinlendirilen hamur oklava yardimiyla ince olacak sekilde agilir ve
bir yarisina i¢ harg birer kasik sirayla koyularak hamurun diger yaris1 harglarin
tizerine kapatilir ve bigak yardimiyla kare kare kesilir. Ocagin iizerinde 1sitilan
sacgta borek kizarana kadar onii arkasi ¢evrilerek pisirilir ve servis edilir.
Pilavuna: Hamurunu hazirlamak i¢in yumurta yogurt ve yag bir kabin

igerisinde ¢irpilir. Maya, tuz, su ve un eklenerek hamur iyice yogurulur ve

41



mayalanmaya birakilir. I¢ harci igin ayr1 bir kaba rendelenmis hellim, irmik,
yumurta, kuru iizim, kuru nane eklenerek karistirilir. Dinlendirilen hamur
kiigiik bezelere ayrilarak oklava ile agilir ve i¢ hargtan ortasin doldurularak
kenarlarindan biiziilerek ortasi agik kalacak sekilde ige dogru kapatilir ve
tepsiye dizilir. Bu islem bittikten sonra ayr1 bir kapta yumurta, kaymak yagi,
gara cocco (¢orek otu) ve susam cirpilarak pilavunalarin istiine bir kagik
yardimiyla yayilir ve 6nceden 1sinmis firina verilerek kizarana kadar yaklasik
50 dakika pisirildikten sonra ¢ikartilarak servis edilir.

Kibris Pidesi: Bir kabin igerisine 1lik su ve siit eklenerek sekerle beraber
karistirilir. Maya eklendikten sonra yaklasik 10 dakika bekletilir ve sirasiyla
yogurt, cok az yag, tuz ve yavas yavas un eklenerek kulak memesi kivaminda
hamur elde edilir. Hamur 1 saat mayalandiktan sonra bezelere ayrilir ve
uzunlamasina 20x10 cm civarlarinda oklava ile acilarak firin tepsisine
dizilirler. Onceden 1s1tilmis firna en yiiksek derecede atilarak 10 dakika sonra
cikarilirlar. Balon gibi sisen pidenin arasina kebap gesitleri, 1zgara hellim gibi
tirtinler doldurularak tiiketilir.

Kuzey Kibris’a 6zgii hamur isleri konusunda yasanan kaynak eksikliginden

dolay1 su kaynaklardan yararlamilmistir; Ozgen, (2015). Ferit, (2022). Ankut, (2007).

Ermis, (2019).

2.7.7 Kuzey Kibris’a Ozgii Tathlar

Dribidez (Delikli Bidda): Derin bir kabin igerisine maya, seker ve 1lik su
eklenerek mayanin aktiflesmesi beklenir. Ardindan ayr1 bir kaba un, tuz ve
kabaran maya eklenerek karigtirilir. Alabildigi kadar su eklenerek hamur
gevsek bir kivama gelene kadar yogurulur. Hazirlanan hamurun dokiilebilecek

kivamda olmasi gerekmektedir. Atese dayanikli olan dribidez tasi 3 ing
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yiikseklige ve 40 cm gapa sahiptir (Erciyas, 2012). Dribidez tasi ocagin {izerine
alinir ve tizeri zeytin yagi ile yaglanarak, hazirlanan hamur bir cezve ile tagin
tizerine dokiiliir. Hamur Onlii arkali pisirildikten sonra hala sicakken tizerine
bal ya da seker dokiilerek servis edilir.

Gullirikya-Gullurga: Un ve bir tutam tuz bir kabin igerisine alinarak alabildigi
kadar su eklenir. Hamur kulak memesi kivaminda olmalidir. Hazirlanan
hamurdan cevizden biraz daha kii¢iik parcalar koparilarak avug igi ile
yuvarlanarak uzatilir ve sele seklinde sarilir. Diger yandan harnup pekmezi ve
su karisimi ocaga alinarak kaynatilir daha sonra hazirlanan hamurlar igerisine
atilarak 20-25 dakika pigsmeye birakilir. Tatli tabagina alinarak sicak veya
soguk olarak servis edilir.

Harnup Paluze ve Uziim Paluze: Olgunlasmis harnuplar (keciboynuzu) bir tas
yardimiyla sert bir zeminde ezilir. Ezilen harnuplar bir gece bekletilmek tizere
su dolu bir kabin igerisine doldurulur. Ertesi giin avug i¢inde ovusturularak
harnup Oziinliin ortaya c¢ikmasi saglanir ve siizge¢ yardimiyla siiziliir.
Tencereye dokiilerek ocaga alinir. Dibinin tutmamasi i¢in stirekli karistirilarak
igerisine yavas yavas bugday unu eklenir ve kaynamaya birakilir. Giizel
tiitmesi i¢in igerisine giil suyu damlatilir ve muhallebi kivamina gelene kadar
kanigtirilarak pisirilmeye devam edilir. Peklestikten sonra ocagin alti
kapatilarak tabaklara koyulur ve iizerine doviilmiis badem serpistirilerek servis
edilir. Hem sicak hem de soguk olarak yenilebilir. Uziim paluze i¢in harnup
yerine lizim kullanilarak ayni sekilde hazirlanir.

Pekmez Helvasi: Genis bir tencerenin igerisine un eklenerek kavrulur.
Ardindan susam ve kisnis de eklenir ve kavrulmaya devam edilir. Helva

kivamini alacak kadar pekmez dokiilerek karistirilmaya devam edilir. Kivam
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aldiktan sonra ocaktan alinarak yayvan bir siniye dokiilerek sogumaya
birakilir. Soguduktan sonra istenilen sekillerde kesilerek servis edilir.
Samali-Sambali: Derin bir kabin igerisine seker, irmik ve yogurt eklenerek
hamur gibi yogurulur. Yayvan bir firin tepsisinin i¢i yaglanarak irmikli karigim
dokiiliir. Ardindan doviilmiis mezdeki ve karbonat iyice ¢irpilarak kopiirtiiliir
ve bir firga yardimiyla tatlinin {izerine siiriilerek birka¢ saat bekletilir. Daha
sonra onceden 1sitilmis firina atilarak {isti pembelesene kadar pisirilmeye
birakilir. Bu sirada bir tencerede su ve seker ile serbet hazirlanir. Tathi pisene
kadar sogumus olan serbet sicak tatliya yavas yavas her yerine dokiilerek
sogumaya birakilir. Tatli sogurken, badem igleri sicak suya koyularak
kabuklar1 soyulur ve tatlinin tizerine dizilir. Soguyan tatl istenilen sekillerde
kesildikten sonra servis edilir.

Samisi: Tatlinin i¢ harci i¢in derin bir tencerenin igerisine seker, irmik,
dovilmiis mezdeki, ve su eklenerek, pek bir kivam elde dene kadar orta
sicaklikta pisirilir ve sogumaya birakilir. Bir kabin i¢ine un, tuz, yag ve kulak
memesi kivamma gelecek kadar su eklenerek yogurulur. Hazirlanan hamur
birka¢ saat dinlendirildikten sonra ceviz biytikliigiinde parcalar koparilarak
yuvarlanir ve yaglanarak birka¢ saat daha bekletilir. Daha sonra hamurlar
merdane ile agilarak 4’er pargaya kesilir ve igerisine sogutulan hargtan
eklenerek kenarlar1 kapatilir. Derin ve kizgin yagda kizarana kadar pisirilir ve
tizerine pudra sekeri serpistirilerek servis edilir.

Basdis: Badem igleri sicak suda bekletildikten sonra kabuklarindan ayirilir ve
un gibi olana kadar doviiliir. Bir kabin i¢ine seker, yumurta aklar1 ve badem
ezmeleri alinarak yogurulur. Civik bir hamur ede edilir ve firin tepsisine parca

parga dokiilerek onceden 1sitilmis olan firina atilir. Basdisin her iki tarafi da
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pembelesince firindan ¢ikarilarak sogumaya birakilir. Kurabiyeye benzeyen bu
tatlt nisan, dligiin ve siinnet gibi kutlamalarda misafirlere ikram edilir.

Girbag tatlist: Bir kabin i¢inde nor ve siit ezilerek, krema kivami elde edilir. Bu
asamadan sonra tercihe gore icerisine biraz seker eklenerek karistirilir ve
tabaklara doldurulur. Uzerlerini siislemek icin muz dilimleri ve iri kirilmis
ceviz pargalar1 yerlestirilir. Tatlinin en {istiine tercihe gore bal veya pekmez
gezdirilerek servis edilir. Bu tatli hafif oldugundan genellikle meyhanelerde
yemeklerden sonra ikram edilir.

Lokma: Lokma tatlisinin hamurunu hazirlamak i¢in 6nce maya ve 1lik su
karistirtlarak 10 dakikaya yakin bekletilir. Bir kabin icerisine un, bekletilen
maya, tuz, yag ve hamurun kivami civik olana dek su eklenerek yogurulur.
Daha sonra serbetini hazirlamak i¢in tencereye su, seker ve giizel tiitmesi i¢in
biraz c¢icek suyu eklenerek kaynatilir ve sogumaya birakilir. Sicak bir yerde bir
iki saat bekletilen hamur, avug i¢inde sikilarak kiiclik topcuklar halinde kizgin
yagin i¢ine parmakla itilerek pembelesene dek kizartilir. Kevgirle yagdan
¢ikarilan lokmalar direkt onceden hazirlanmis olan serbetin igerisine atilir ve
cok beklemeden serbetten ¢ikarilir. Uzerine bahar ya da pudra sekeri elenerek
servis yapilir.

Kuzey Kibris’a 6zgii tatlilar konusunda yasanan kaynak eksikliginden dolay1

su kaynaklardan yararlamlmistir; Ozgen, (2015). Cavusoglu M. ve Cavusoglu O.,

(2018). Ankut, (2007). Ermis, (2019).

2.7.8 Kuzey Kibris’a Ozgii Salata ve Mezeler

Kibrislilar yemeklerin yanimma mutlaka salata da yapmaktadirlar. Salatada

kullanilan malzemeler ¢ok c¢esitlidir ve genellikle kullanilan malzemenin adi, salatanin

adr olarak kullanilir (Ornegin: pancar salatasi, patates salatasi, kabak salatas1). Nasil
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ki Dogu Anadolu’da ac1 biber ¢ok sevilip tiiketilmekte, Kibris halki da limona ¢ok

diiskiindiir ve salatalarda da bolca kullanmaktadir. Ayrica sirke de ¢ogu salata ve

mezelerde tercih edilmektedir. Salatalarda, mezelerde ve yemeklerde yag olarak

zeytinyagl kullanilmaktadir. Bunun en temel sebebi adada bolca yetistirilen ya da

yabani olarak her yerde yetisen zeytin agaclarinin varligidir. Yerli halk disardan satin

almak yerine agaclardan topladiklar1 zeytinleri yag degirmenliklerine gotiirerek, kendi

yaglarini tiretmekte ve tiiketmektedir.

Luvana salatasi: Kendine has bir tada sahip olan luvana bitkisi 1974 yilindan
onceki donemde adada ekilerek hasadi yapilmaktaydi. Ayni zamanda dogada
yabani olarak ta benzeri bulunan bu bitki toplanip el degirmenliklerinde
ogiitiilerek yemeklerde kullanilmaktaydi. Fakat modernlesme ile birlikte el
degirmenlikleri kullanilmamaya baslamis ve luvana hasadi mazide kalmistir.
Fakat dogada hala yabani olarak bulunmaktadir. Luvananin salatas1 genellikle
kis aylarinda igerisine ek olarak golyandro (taze kisnis), taze sogan ve portakal
kesilerek tiiketilir. Ya da sadece limonlayip tuzlayarak yemeklerin yaninda
yenir. Bir diger ad1 ki salatas1 olarak bilinmektedir.

Patates Salatasi: Patatesler yikanip temizlendikten sonra tencerede suyla
haglanir. Ayr1 bir yerde yumurtalar haslanir. Haglanan patatesler ve yumurtalar
kabuklari soyularak sogumaya birakilir. Bu sirada bir kabin i¢erisine domates
ve marul, golyandro (taze kisnis), taze sogan gibi yesillikler kesilerek haslanan
patates ve yumurtalar kiip kiip kesilerek kabin igerisine eklenir. Tuz,
zeytinyagi, nane ve limon ile karistirilarak servis edilir.

Pancar Salatasi: Pancarlar yikandiktan sonra tencerede suyla haglanir.
Pancarlar pistikten sonra tencereden ¢ikarilir ve sogumaya birakilir. Ardindan

kabuklar soyularak gelisi giizel kesilir. Sarimsak, golyandro ve tercihe gore

46



yesillik eklenerek tuz, zeytinyagi, limon suyu ve sirke ile karistirilarak servis
edilir. Ozellikle bakliyat yemeklerinin yaninda ve meyhanelerde meze olarak
tercih edilir.

Bakla Salatasi: Koy kesimlerinde yasayan halk genellikle kendi bahgesinde
bakla yetistirmektedir. Yemegi ve salatas1 yapilan baklayi, bah¢eden koparilip
¢ig olarak tiiketmeyi sevenler de vardir. Bakla salatas1 yapmak icin Once
baklalar dis kabugundan ayiklanarak suda haslanir ve siiziiliir. Daha sonra
igerisine kiigiik kiiciik golyandro ve sarimsak dogranir. Uzerine tuz, limon
suyu, sirke ve zeytinyag eklenerek karistirilir ve servis edilir.

Kabak Salatasi: Kabaklar yikanip biiyiik ve kare olacak sekilde kesilir, suda
haslanip siiziiliir. Derin bir kabin igerisine alinan kabaklarin i¢ine sarimsak,
tuz, zeytinyagi ve limon suyu eklenerek karistirilir ve servis edilir. Kabak
salatasina genellikle haslanmis taze boriilce eklenerek de tiiketilmektedir.

Kuzey Kibris’a 6zgii salatalar ile ilgili kaynak yetersizliginden dolay1 su

kaynaklardan yararlanilmistir; Ferit, (2022), Ozgen, (2015), Oktay ve Giiden, (2021).

2.7.9 Kuzey Kibris’a Ozgii Tursular

Gabbar (Kapari) Tursusu: Capparaceae familyasina ait uzun 6miirlii bu bitki
dikenli dallara ve tomurcuk meyveye sahiptir. Kibris halki tarafindan bu
tomurcuklara “hiyarcik” ve “karpuzcuk” denilmektedir. Genel olarak
tursusunu kurarak sofralarda tiiketmektedir. Tursusu yapilirken sadece
tomurcuklar1 degil dikenli dallar1 da kullanilmaktadir. Tursu yapiminda
kullanilan tuz ve sirke sayesinde dikenler yumusamakta ve yerken agiza
batmamaktadir. Tursusunu yapmak i¢in gabbarlar dali ve tomurcuklariyla
beraber kesilerek bir hafta boyunca tistiinii 6rtecek kadar suyun igerisinde, her

giin suyu degistirilerek bekletilir. Bu sayede bitkinin acilig1 gitmektedir. Daha
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sonra kavanozlara koyulup tuz ve sirke ile doldurularak kapaklari sikica
kapatilir. 3 hafta bekledikten sonra tursular yenecek hale gelir ve tabaga
koyularak yemeklerin yaninda servis edilir.

Kazayagi Tursusu: Bir kis bitkisi olan kazayag: bitkisine bazi halk kesimi
“mangallo” demektedir. Mart aymin sonuna kadar dogadan toplanir ve
temizlenerek bir iki giin bekletilir. Kaynar suda bir iki dakika haslandiktan
sonra siiziiliir ve sogumaya birakilir. Ardindan kavanozlara koyularak tuz ve
sirke ile doldurularak kapag1 sikica kapatilir. 15 giin sonra yemeye hazir hale
gelen tursular yemeklerin yaninda servis edilir.

Garavolli Tursusu: Sonbahar mevsiminin ilk yagmurlarindan sonra ortaya
cikarlar ve adanin her bolgesinde bulunabilirler. Karpaz bolgesinde daha
yogundurlar ve halk tarafindan toplanarak mutfakta kullanilmaktadirlar. El ile
toplandiktan sonra karanlik bir yerde sepet ya da bir kutu igerisinde
temizlenmesi igin 2-3 giin bekletildikten sonra birkag kez suyu degistirilerek
kaynatilir ve kabuklarindan c¢ikarilarak kavanozlara koyulur. Kavanozun
igerisine tuz atilir ve sirkeyle doldurularak tursusu kurulur (Demir ve Altun,
2022).

Bildircin - Yumurtast Tursusu: Bildircin  yumurtalart  6-7 dakika suda
haslandiktan sonra kabuklar1 soyulur. Kavanozlarin igerisine koyulup iistiinii
ortene kadar sirke dokiiliir ve kapagin agzi sikica kapatilarak tursusu kurulur.
Yaklasik iki hafta sonra tursu hazir hale gelmektedir.

Cakistes (Kirma zeytin): Kibris’in zeytin agaglarindan toplanan yesil zeytinler
yassi bir tag yardimiyla kirilarak su dolu kovaya atilir. Yaklagik bir hafta
boyunca acilig1 gidene kadar suyu degistirilir. Daha sonra zeytinler, aralara

limon dilimleri gelecek sekilde kavanoz ya da bidonlara doldurulur. Ayr1 bir
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kabin i¢ine su, tuz, sarimsak, maraho (Arapsagi otu) ya da golyandro tohumu
(kisnis tohumu) eklenerek karistirilir. Tuz miktarini ayarlamak igin igerisine
pismemis yumurta birakilir. Tuz miktar1 yeterli ise yumurta yilizeye ¢ikacaktir.
Daha sonra yumurta sudan alinir ve zeytinlerin oldugu kavanoza, agz1 dolana
kadar dokiiliip kapag sikica kapatilir. 3 haftaya yakin bir siire sonra yenmeye
hazir olan cakistesler arada bir yerde yuvarlanmalidir. Hazir olduktan sonra
yenecek kadar1 bir cukur taba ¢ikarilir. Ustiine sarimsak dogranir, kisnis
tohumu serpistirilir ve zeytin yag1 gezdirildikten sonra servis edilir.
Kuzey Kibris’a 6zgii tursular hakkinda kaynaklarin yetersin olmasindan dolay1
su kaynaklardan yararlanilmistir; Yeniasir ve Gokbulut, (2017). Demir ve Altun,

(2022). Aslaner, (2017).
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Boliim 3

YONTEM

3.1 Arastirmanin Metodolojisi

Literatiirde nitel yaklagimlardan “yontembilim” olarak adlandirilan
metodolojik yaklasim c¢aligmanin temasi ile alakali toplanan bilgilerin disiince
gelistirmesine, siniflandirilmasina ve analiz edilebilmesine olanak tanimaktadir. Nitel
veri analizi, arastirmacinin verileri diizenledigi, analiz birimlerine ayirdigi,
sentezledigi, bicimleri (pattern) ortaya ¢ikardigi, dnemli degiskenleri kesfettigi ve
hangi bilgileri rapora yansitacagina karar verdigi bir siiregtir (Saydam vd., 2022;
Ozdemir, 2010). Bu kisimda ilgili literatiir taranarak ve bilimin nesnellik mantigindan
yola ¢ikarak toplanan verilerin, analiz edildigi yontemler bulunmaktadir. Arastirmanin
yontemi, arastirmanin hazirlik, planlama ve ¢alisma boyunca yapilan islemleri
gosterir. Bu boliimde aragtirmanin yontemi, arastirmanin amaci ve dnemi, veri toplama

araci, verilerin analizi boliimleri yer almaktadir.
3.2 Arastirmanin Yontemi

Calismada elde edilen veriler, nitel arastirma tekniklerinden dokiiman analizi
benimsenerek olusturulmustur. Dokiiman analizi halihazirda bulunan ya da 6nceden
olusturulmus tim kaynaklardan istifade edilmesini saglayan ve sosyal bilimlerde,
ozellikle gastronomi, turizm ve agirlama literatiiriinde etkin olarak kullanilan bir
yaklagimdir (Saydam, Aric1 ve Olorunsola, 2022; Arasli, Saydam ve Kilig, 2020;
Arasli, Saydam, Gilinay ve Jafari, 2021). Dokiiman analizinde aragtirmaci gézlem ya

da goriisme uygulamadan gereksinim duydugu verilere ulasabilmektedir (Kiral, 2020).
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3.3 Veri Toplama Araci

Calismada ilgili alan yazin derinlemesine irdelenmistir. Konu ile ilgili yapilan
yerli ve yabanci ¢aligmalar belirlenmis, derinlemesine incelenmistir. Yazili kaynaklar
ve internet kaynaklari taranarak KKTC ile alakali lezzetler tespit edilmistir. Yazili
kaynaklardan ve internet ortamindan elde edilemeyen bilgilere ulasmak adina
KKTC’de gastronomi konusunda bilgi sahibi olan, ag¢ilar, Kibris mutfagi konusunda
deneyimli 40 yas Ustii yeri halk ve gesitli paydaslardan Haziran ve Temmuz (2022)
aylarinda miilakatlar gergeklestirilerek KKTC lezzetleri hakkinda bilgi alinmistir.

3.4 Veri Toplama Siireci

Temmuz aymndan itibaren Kuzey Kibris’m, Iskele, Lefkosa, Gazimagusa,
Girne, Giizelyurt ve Lefke bolgelerinde ikamet eden toplamda 20 katilimer ile
miilakatlar yliz yiize gercgeklestirilmistir. Gergeklesen miilakatlarda katilimcilara
toplamda 6 soru sorularak, bolgede yetisen lirlinler, yapilan yemekler ve kendi
fikirleriyle ilgili sorular sorularak, cevaplar tablolar seklinde analiz edilmis ve

yorumlanmustir.
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Boliim 4

BULGULAR

Arastirmanin bu boliimiinde, katilimcilarla yapilan miilakat sonucunda elde

edilen verilere yer verilmistir. Kibris gastronomisi hakkinda yiiksek bilgiye sahip olan

40 yas lizeri yerli halk ile yapilmis olan miilakat sonucunda elde edilen veriler analiz

edilip yorumlanarak bulgular kismi olusturulmustur. Yapilan arastirmada Kuzey

Kibris bes bolgeye ayrilarak, her bolgeden 4 katilimci ile goriisiilmiistiir. Toplamda 20

katilimci ile yapilan miilakatta su sorulara yer verilmistir;

1- Bdlgenize ozgii yetisen tirtinlerden bahseder misiniz?

2- Bdélgenize ait olan yemekler nelerdir?

>

YV V V V V V VYV V

Et yemekleri nelerdir ve nasil pigiriyorsunuz?

Baklagiller ve tahil yemekleri nelerdir ve nasil pigiriyorsunuz?
Ot yemekleri nelerdir ve nasil pigiriyorsunuz?

Corbalar nelerdir ve nasil pisiriyorsunuz?

Hamur isleri nelerdir ve nasil pisiriyorsunuz?

Salata ve mezeler nelerdir ne nazir hazirlyyorsunuz?

Tursular nelerdir ve nasil hazirliyorsunuz?

Macun ve regeller nelerdir ve nasil hazirliyorsunuz?

Tatlilar nelerdir ve nasil hazirliyorsunuz?

3- Kendi yetistirdiginiz tirtinler var mi? Varsa hangi iiriinleri yetistiriyorsunuz?

4- Bolgenizde tiretilen veya tiiketilen hayvansal kaynakli gidalar nelerdir?

5- Bdélgenizde tarim ve gida alaninda sizce zayif oldugumuz ve giiglii oldugumuz

noktalar nelerdir?

6- Bdlgenizdeki yerel tiriinleri tanitmak ve gelistirmek adina ne gibi ¢alismalar

vapilabilir?
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Tablo 1: Katilimcilarin demografik 6zellikleri

Katihmci Yas Cinsiyet Bolge Meslek

K1 70 Erkek Iskele Emekli

K2 48 Kadin Iskele Restoran igletmecisi
K3 67 Kadin Iskele Ev hanimi
K4 56 Erkek Iskele Emekli

K5 41 Erkek Letkosa Kahve isletmecisi
K6 62 Kadin Lefkosa Ev Hanimi
K7 45 Kadin Lefkosa Diikkan sahibi
K8 66 Erkek Letkosa Yerli halk
K9 55 Kadin Gazimagusa Bahgecilik
K10 49 Kadin Gazimagusa Serbest meslek
K11 63 Erkek Gazimagusa Tarimct
K12 40 Erkek Gazimagusa Ciftei
K13 41 Kadin Girne Magaza sahibi
K14 60 Erkek Girne Emekli
K15 47 Kadin Girne Ev hanimi
K16 41 Erkek Girne Tiiccar
K17 66 Erkek Giizelyurt-Lefke Ciftei
K18 52 Kadin Giizelyurt-Lefke Ev hanimi
K19 65 Erkek Giizelyurt-Lefke Ciftei
K20 57 Kadin Giizelyurt-Lefke Market sahibi

Bolgenize ozgii yetisen iiriinlerden bahseder misiniz?

Bolgeye 6zgii yetisen iiriinlerle ilgili sormus olugumuz soruya tiim katilimcilar
cevap vermistir. Iskele bolgesinde yapilmis olan miilakatta, katilimcilarin 4°ii iskele
bolgesine bagli olan Karpaz bdlgesinde yabani ot, bitki ve sebzelerin yetistigini ve bu
tirtinlerin yemeklerde kullanildigini, 3’1 kolakas yetistirildigini belirtmistir.

Ornek: “Karpaz bélgesinde ozellikle yabani olarak kendiliginden yetisen
bitkilerimiz vardir. Ayrelli, lapsana, cinara, gafgarit, kazayagu, sinya, gomeg, ispanak,
adacgayr gibi. Bu bitkiler kendi halinde yetigir. Koyliiler ovalara giderek toplarlar ve
vemeklerde kullamirlar. Zeytin, harnup, ali¢ gibi agaglar da bu sekilde doga sartlarina
uyum saglayarak bakim istemeden meyve verirler, zeytin agacindan toplanan
zeytinlerden c¢akistes yapilir, aymi zamanda zeytinyagi fabrikalarinda zeytinyagi

ctkartilir” (Katilimer 1).
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Omek: “Yesilkéy iin kolakasi patatesi meshurdur” (Katilimci 3).

Bolgeye 0zgili yetisen iriinler ile ilgili sormus oldugumuz soruya Lefkosa
bolgesindeki katilimcilarin 4’ molehiya, 2’si kabak ¢igegi yetistirildigini belirtmistir.

Omek: “Molehiya ve kabak cicesi var. Molehiya kurutulmus ya da taze olarak
vemegi yapilan bir bitkidir, su olan her yerde yetistirilir. Kabak ¢iceginin dolmasi ¢ok
meshurdur. Lefkosa’min iginde oldugumuz i¢in manav iirtinleri bize civar koylerden
gelir. Merkezde ekilip satilan bir sey yoktur” (Katilime1 5).

Bolgeye 6zgii yetigen triinler ile ilgili sormus oldugumuz soruya Gazimagusa
bolgesindeki katilimcilarin 4’1 patates, 3’1 kuru tarim {iriinleri (arpa, bugday vb.)
yetistirildigini belirtmistir.

Omek: “Bu bélgede sebze olarak baktigimizda patates yetisir. En cok
yetistirilip ticareti yapilan patatestir. Tahil iiriinlerinden arpa ve bugday yetistirilen
alan da ¢ok genistir” (Katilimer 10).

Omnek: “Magusa’ya bagl Gegitkale'de arpa, tahil gibi kuru tarim iiriinleri
yetistirilir ve hasat edilir” (Katilime1 11).

Bolgeye Ozgii yetisen Uriinler ile ilgili sormus oldugumuz soruda Girne
bolgesindeki katilimcilarin 4’1 de yabani bitkilerin yetistigini, 2 katilimc1 molehiya ve
kabak yetistirildigini, 2 katilimei1 kuru tarim triinleri yetistirildigini belirtmistir.

Ornek: “Girne dagimin eteklerinde yetisen yabani bitkilerden sayayim sana.
Ayrelli, kazayagi, lapsana, cinara, gafgarit, gabbar, maraho, luvana, 1sirgan otu gibi.
Bahgelerde molehiya ve gabak cicegi ekerler” (Katilimer 13).

Omek: “Kozankéy de kuru tarim iiriinleri yetisir. Nedir bunlar? Arpa, bugday
vigo gibi tahil iiriinleri. Doganmin sundugu nimetlerden ayrelli, gabbar, gavcar
mantari, gomeg semizotu, serge otu, ispanak, kazayagi, cinara gibi yabani bitkiler

vardir” (Katilimer 14).
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Bolgeye 6zgii yetisen iiriinler ile ilgili sormus oldugumuz soruda, Giizelyurt-
Lefke bolgesindeki 4 katilimcinin 4’i narenciye (portakal, mandalina, greyfurt)
iriinlerinin  yetistirildigini, 2’si liziim yetistirildigini, 1’1 kuru tarim iriinleri
yetistirildigini belirtmistir.

Omek: “Giizelyurt denince akla narencive gelir. Portakallarimiz,
mandalinlerimiz, greyfurt ve limonumuz meshurdur. Bolgemize ozgii olarak bunlari
soyleyebilirim” (Katilimct 17).

Omek: “Ada genelinde en cok yetistiricilik bizim bolgelerde yapilmaktadir.
Tarim ve dogal kaynaklar bakanhiginmin agiklamis oldugu istatistiklere de bakacak
olursaniz goriirsiiniiz. Yetistirilen iiriinler ¢ok ¢esitlidir. En basta narenciye olmakla
birlikte, meyvesi yenilen sebzeler yani domates salatalik patlican bamya gibi sebzeler,
tiztim baglari, yesil yaprakli bitkiler ve yumru sebze meyveler yetistirilmektedir”
(Katilimei 18).

Bolgenize ait olan yemekler nelerdir?

Bolgeye ait olan yemekler ile ilgili sormus olugumuz soruya tiim katilimcilar
cevap vermistir. Arastirmanin daha kapsamli olmasi i¢in yemekler tiirlerine gore
“corbalar, tatlilar, tursular vd.” seklinde siniflandirilarak bir tablo olusturulmustur.
Olusturulan tabloya bolgede yetisen tiriinler ile ilgili sorulan sorunun cevaplari da
eklenerek, yetistirilen irlinler ve yapilan yemekler arasindaki iligki gosterilmeye

calisiimastir.

Tablo 2: Bolgede yapilan yemeklerle ilgili soruya katilimcilarin verdikleri cevaplar

ISKELE BOLGESI CEVAPLAR

KATILIMCI 1

Bolgeye 0zgii yetisen | Kolakas, Ayrelli, lapsana, cinara, gafgarit, kazayagi, sinya,

iirtinler gbémeg, 1spanak, adacayi, zeytin, harnup, gavcar mantari,
yumurta otu, 1sirgan otu, luvana, kekik, maraho

Et yemekleri Seftali kebabi, firin kebabi, tas kebabi, tavsan yahni,
lalangy, ciger, magarina bulli

55



Baklagiller ve tahil

Bakla, fasulye, boriilce, bulgur pilavi, miicendra,

yemekleri garavollili pilav, bulgur koéftesi, firin makarnasi
Ot yemekleri Molehiya, gdbme¢ yemegi, yabani ispanak yemegi,
Corbalar Mercimek ¢orbasi, tarhana ¢orbasi, paca ¢orbasi, maraho

corbasi, luvana corbasi,

Hamur Isleri

Koy ekmegi, hellimli ve zeytinli ekmek, Kibris pidesi,
hellim boregi, enginar boregi, kabak boregi, nor boregi,
pirohu, dilihdi, tatar boregi, pilavuna

Salata ve mezeler

Domates salatasi, kabak salatasi, patates salatasi, fasulye
salatasi, boriilce salatasi, luvana salatasi, humus, cacik,
eksili tahin, ciger kavurma

Tursular

Gabbar, kereviz, sarma(lahana), salatalik, kazayagi tursusu

Macun ve regeller

Kabak macunu, turun¢ macunu, incir macunu, ali¢
macunu, incir regeli, portakal regeli, zerdali regeli,
yenidiinya receli

Tatlilar Gullurikya, samisi, lokma, muhallebili jelli, tel kadayifi,
sini katmeri, ball1 bidda, bulamag

ISKELE BOLGESI

KATILIMCI 2

Bolgeye ozgili yetisen
iirlinler

Molehiya, Ayrelli, lapsana, gafgarit, kazayagi, cinara,
sinya, gomeg, 1spanak, luvana, kekik

Et yemekleri Firin kebabi, seftali kebabi, Magarina bulli, etli kolakas,
tavsan yahni, garavolli

Baklagiller ve tahil | Bakla yemegi, fasulye ve boriilce yemegi, miicendra,

yemekleri garavollili pilav

Ot yemekleri Molehiya, yumurtali ayrelli, géme¢ yemegi, yabani
1spanak yemegi

Corbalar Mercimek ¢orbasi, tarhana ¢orbasi, luvana ¢orbasi, gomeg

corbasi

Hamur isleri

Tatar boregi, pirohu, katmer, dilihdi, zeytinli hellimli
ekmek, koy ekmegi, kafes, boreklerden hellimli borek, etli
borek, norlu borek, 1spanak boregi, kabak boregi, pilavuna

Salata ve mezeler

Fasulye salatasi, boriilce salatasi, bakla salatasi, kabak
salatasi, domates salatasi, patates salatasi, pancar salatas,
humus, ciger kavurma

Tursular

Gabbar, girdama, sarma, kazayagi, garavolli, ayrelli
tursusu

Macun ve regeller

Kabak macunu, patlican macunu, karpuz macunu, zerdali
receli, incir regeli, aligin regeli ve macunu

Tatlilar

Jelli, Muhallebi, lokma, samisi, gullirikya, irmik helvasi

ISKELE BOLGESI

KATILIMCI 3

Bolgeye 0Ozgii yetisen
iirtinler

Kolakas, patates, molehiya, kavun, karpuz, gafgarit,
yabani 1spanak, kazayagi, gabbar, ayrelli, hostes, cinara,
lapsana, gdmeg, gavcar mantari

Et yemekleri Sulu kebap, soganl sirkeli tavsan, magarina bulli, bulgur
koftesi, Patates koftesi

Baklagiller ve tahil | Bakla yemegi, boriilce yemegi, miicendra, golifa, ¢icek

yemekleri dolmasi
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Ot yemekleri

Molehiya, Gome¢ yemegi, yumurtali ayrelli, lapsana ve
cinara haslamasi, yabani 1spanak yemegi

Corbalar

Tarhana ¢orbasi, luvana gorbasi, mercimek ¢orbasi

Hamur Isleri

Kafes, sinno bitta, pilavuna, pirohu, hellimli borek, tatar
boregi, koy ekmegi, hellimli, zeytinli, otlu ekmek

Salata ve mezeler

Bullez salatasi, kabak salatasi, fasulye salatasi, yesil bakla
salatasi, enginar salatasi, pancar salatasi.

Tursular

Hostes tursusu, ayrelli tursusu, gabbar tursusu, bildircin
yumurtasi tursusu, garavolli tursusu

Macun ve regeller

Turun¢ macunu, Karpuz macunu, Kabak macunu, zerdali,
ahududu, kayisi, incir ve erik regeli yapilir.

Tatlilar Gaygana, katmer, decceluzga (paluze), gullirikya, giilli
mubhallebi, jellili muhallebi, simizga

ISKELE BOLGESI

KATILIMCI 4

Bolgeye ozgili yetisen
trtinler

Yabani 1spanak, lapsana, kazayagi, gafgarit, ayrelli,
yumurta otu, gabbar, adagayi, sinya ve onun meyvesi
citlemik, tiilimbe, yabani kekik.

Et yemekleri

Firin kebab1, seftali kebabi, patates koftesi, sirkeli soganlt
tavsan yemegi, garavolli kaynanmis, kebap ve patatesli
yahni, garavollili bulgur pilavi, etli kolakas yemegi

Baklagiller ve tahil | Miicendra pilavi, bakla yemegi, boriilce ve fasulye yemegi,

yemekleri cicek dolmasi, enginar dolmasi, yalanci dolma

Ot yemekleri Yumurtali ayrelli, yumurtasi 1spanak ve gomeg, 1spanak
yemegi, gomec¢ yemegi, molehiya, haslanmis veya
kavrulmus lapsana, gémec¢ dolmasi, serceotu ve hostez
yemegi

Corbalar Tarhana ¢orbasi, luvana ¢orbasi, gdmeg ¢orbasi, mercimek

corbasi, bulamag, gurdulabohdo (un) ¢orbasi,

Hamur Isleri

Pirohu, pilavuna, sinno bidda, kafes, tatar boregi, hellim
boregi, bisi, norlu borek, kabak boregi, hellimli ekmek
zeytinli ekmek, koy ekmegi, 1spanak boregi, dilihdi,
simbida (bos mant1), el makarnasi ve el eristesi

Salata ve mezeler

Luvana salatasi, kabak salatasi, domates salatasi, bakla
salatasi, eksili tahin, humus

Tursular

Gabbar tursusu, girdama tursusu, kazayagi tursusu, hostez
tursusu

Macun ve regeller

Kabak, karpuz kabugu, turung, patlican ve ali¢ macunu,
zerdali, kayisi, erik, yenidiinya, incir, yabani armut
recgelleri

Tatlilar Gullirikya, balli veya sekerli bidda, balli lokma, sambali,
giillii muhallebi

LEFKOSA BOLGESI

KATILIMCI 1

Bolgeye 6zgili yetisen
liriinler

Molehiya, Kabak cicegi

Et yemekleri

Hirsiz kebabi, firin kebabi, seftali kebabi, ciger, etli
kolakas, etli fasulye, patates koftesi, bumbar
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Baklagiller ve tahil

Hem taze hem kuru boriilce yemegi, bakla yemegi.

yemekleri Nohutlu pilav, piring pilavi, miicendra, enginar dolmasi,
cicek dolmasi, yalanci dolma

Ot yemekleri Molehiya, ayrelli, gdmeg¢ yemegi, kubeza (gomeg) yemegi,
sergeotu yemegi

Corbalar Tarhana ¢orbasi, mercimek corbasi, tavuku sebze ¢orbasi,

paca ¢orbasi

Hamur Isleri

Pilavuna, hellimli, zeytinli, ¢orek, kafes, peksemet, pirohu,
sini katmeri, Kibris pidesi, 1spanak boregi, hellim boregi,
kabak boregi

Salata ve mezeler

Domates salatasi, fasulye ve boriilce salatasi, kabak
salatasi, humus, eksili tahin

Tursular

Gabbar, Salatalik, kazayagi, kereviz tursusu, Cagla bademi
tursusu, pulya (kus tiirii) tursusu

Macun ve regeller

Ceviz, hurma, patlican, karpuz kabugu, kabak macunu,
turung, incir macunu, ali¢ regeli, ¢ilek receli, turung regeli,
incir receli, turung regeli

Tatlilar Sambali, Samisi, lokma, samsi, sini katmeri, ekmek
kadayifi, girbag dadlisi

LEFKOSA BOLGESI

KATILIMCI 2

Bolgeye ozgili yetisen
iirlinler

Molehiya, kabak cicegi

Et yemekleri Patates koftesi, firin kebabi, kiip kebabi, seftali kebabi,
magarina bulli ve yahnili makarna. Tavsan yahni, lalangi

Baklagiller ve tahil | Kuru ve taze boriilce yemegi, kuru ve taze fasulye yemegi,

yemekleri bakla yemegi, miicendra pilavi, golifa, herse

Ot yemekleri Molehiya, gobmeg yemegi, 1spanak yemegi, hostes yemegi,
ayrelli, semizotu yemegi

Corbalar Tarhana ¢orbasi, mercimek ¢orbasi, sehriye corbasi,

sebzeli ¢orba tavuklu ¢orba, humus ¢orbasi

Hamur isleri

Hellim boregi, nor boregi, kiymali borek, sa¢ katmeri, sini
katmeri, zeytinli ve hellimli ekmek. Pilavuna

Salata ve mezeler

Patates salatasi, pancar salatasi, boriilce salatasi, humus,
eksili tahin

Tursular

Gabbar tursusu, kazayadi tursusu, salatalik tursusu,
kereviz tursusu, ¢cagla bademi tursusu, ayrelli tursusu

Macun ve regeller

Ceviz macunu, turung macunu, bergamot macunu, karpuz
kabugu macunu, patlican macunu, {iziim regeli, Incir
receli, cilek receli

Tathlar Simit helvasi, gullirikya, lokma, samisi, girbag tatlisi,
paluze, giillii muhallebi

LEFKOSA BOLGESI

KATILIMCI 3

Bolgeye 0Ozgii yetisen
iiriinler

Molehiya, gabbar, gomeg, yabani 1spanak

Et yemekleri

Firin kebabu, tas kebabu, seftali kebabi, etli kolakas yemegi,
garavolli yahni, tavsan yahni, lalangi
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Baklagiller ve tahil

Bakla yemegi, fasulye ve boriilce yemegi, bulgur koftesi,

yemekleri cicek dolmasi, yalanci dolma, enginar dolmasi, gémeg
dolmas, firin makarnasi, magarina bulli, bulgur koftesi

Ot yemekleri Molehiya, gdmeg yemegi, kubeza (gémeg) yemegi, ayrelli,

Corbalar Tarhana corbasi, sehriye ¢orbasi, keklik ¢orbasi, humus

corbasi

Hamur Isleri

Tatar boregi, pirohu, katmer, dirifdi, zeytinli hellimli
ekmek, Kibris pidesi, kafes, hellimli borek, norlu borek,
1spanak boregi, kabak boregi, pilavuna

Salata ve mezeler

Humus, eksili tahin, boriilce salatasi, kabak salatasi,
luvana salatasi, bakla salatasi

Tursular

Gabbar tursusu, kazayagi tursusu, kereviz tursusu, pulya
ve palaz (kus tiirii) tursusu

Macun ve regeller

Patlican, hurma, turung, kabak, incir macunu,

Tatlilar

Sambali, samisi, samsi, Sini katmeri, sa¢ katmeri,
gullirikya, paluze, irmik helvasi

LEFKOSA BOLGESI

KATILIMCI 4

Bolgeye ozgili yetisen
iirlinler

Molehiya, gomeg, 1spanak

Et yemekleri

Tas kebabi, hirsiz kebab1 ve seftali kebabi, Kibris koftesi,
etli kolakas yemegi

Baklagiller ve tahil | Piring pilavi, ¢igek dolmasi, enginar dolmasi, yalanci

yemekleri dolma, gomeg¢ dolmasi, fasulye ve boriilce yemegi, firin
makarnasi, magarina bulli, el eristesi ve el makarnasi

Ot yemekileri Molehiya, gdbme¢ yemegi, 1spanak yemegi, ayrelli

Corbalar Tarhana ¢orbasi, mercimek ¢orbasi, humus ¢orbasi, tavuk

corbasi.

Hamur Isleri

Pilavuna, pirohu, tatar boregi, ispanak boregi, hellim
boregi, nor boregi, hellimli ve zeytinli ekmek, Kibris
pidesi

Salata ve mezeler

Humus ve limonlu tahin, ¢oban salatasi, boriilce, fasulye
salatasi. Kabak salatasi. Patates ve pancar salatasi. Ton
balikl1 salata, luvana salatasi

Tursular

Gabbar ve kazayagi tursusu, kereviz, salatalik, havug,
sarma ve ayrelli tursusu

Macun ve regeller

Ceviz, kabak, karpuz kabugu, patlican ve turung macunu,
incir regeli ve macunu, turung macunu ve regeli, alig regeli,
kayisi regeli, cilek regeli

Tathlar Katmer, ball1 bidda, gullurga (gullirikya) sambali, samisi,
lokma, iiziim sucugu, girba¢ dadlisi

GAZIMAGUSA

BOLGESI

KATILIMCI 1
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Bolgeye 0Ozgii yetisen
riinler

Patates, molehiya, enginar, Kavun, karpuz

Et yemekleri Seftali kebabi, firin kebabi, etli kolakas yemegi
Baklagiller ve tahil | Bamya yemegi, boriilce ve fasulye yemegi

yemekleri

Ot yemekleri Molehiya, 1spanak yemegi, gdbmeg yemegi

Corbalar Mercimek corbasi, paga ¢orbasi, tarhana ¢orbasi, tavuk

corbasi

Hamur Isleri

Hellimli zeytinli ekmek, kdy ekmegi, kafes, peksemet,
hellim boregi, mantar boregi, enginar boregi, 1spanak
boregi

Salata ve mezeler

Coban salatasi, patates salatasi, boriilce ve fasulye salatasi,
pancar salatasi, humus

Tursular

Gabbar tursusu ve kazayagi tursusu

Macun ve regeller

Ceviz macunu, incir macunu, turun¢ macunu, tath kiigiik
patlican macunu

Tatlilar

Ekmek kadayifi ve tel kadayifi, sambali, samisi

GAZIMAGUSA
BOLGESI

KATILIMCI 2

Bolgeye ozgili yetisen
triinler

Patates, arpa ve bugday

Et yemekleri Seftali kebabi, Kibris koftesi, etli kolakas yemegi, firin
kebabi

Baklagiller ve tahil | Fasulye, boriilce yemegi, piring pilavi, mercimek pilavi,

yemekleri bakla yemegi, bamya yemegi, firin makarnasi, bulgur
koftesi

Ot yemekleri Molehiya, 1spanak yemegi.

Corbalar Tarhana ¢orbasi, mercimek ¢orbasi, paga corbasi, sebze ve

tavuk corbasi

Hamur isleri

Pilavuna, Kibris pidesi, hellimli ve zeytinli, 1spanak
boregi, hellim boregi

Salata ve mezeler

Domates salatasi, fasulye salatasi, boriilcenin, kabagin,
baklanin salatasi, patates salatasi, pancar salatasi, humus
ve eksili tahin

Tursular

Kereviz tursusu, salatalik tursusu, biber tursusu, lahana
tursusu, havug tursusu

Macun ve regeller

Turun¢ macunu, ali¢ macunu, patlican macunu hurma
macunu, portakal regeli, incir regeli, ¢ilek regeli

Tathlar Sambali, samisi tatlisi, katmer, ekmek kadayifi, tel
kadayifi

GAZIMAGUSA

BOLGESI

KATILIMCI 3
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Bolgeye 0Ozgii yetisen
riinler

Patates, sogan, arpa, tahil

Et yemekleri

Seftali kebabi, firin kebabi, patates koftesi, etli kolakas
yemegi, magarina bulli

Baklagiller ve tahil | Kuru fasulye, boriilce yemegi, bamya yemegi, nohutlu
yemekleri pilav, sehriyeli pilav, mercimek yemegi, firin makarnasi
Ot yemekleri Molehiya, 1spanak yemegi

Corbalar Tarhana ¢orbasi, mercimek ¢orbasti, paga ¢orbasi, tavuk ve

sebze ¢orbasi

Hamur Isleri

El eristesi, pirohu, tatar boregi, pilavuna, 1spanak boregi,
hellim boregi, hellimli zeytinli ekmek

Salata ve mezeler

Domates salatasi, semizotu salatasi, fasulye ve boriilce
salatasi, pancar salatasi, patates salatasi, humus, cacik,
eksili tahin

Tursular

Salatalik, havug, sarma, kereviz ve biber tursusu

Macun ve regeller

Karpuz kabugu ve kabak macunu, ceviz, incir, hurma
macunu

Tatlilar

Irmik helvasi, ekmek kadayifi ve tel kadayifi, lokma

GAZIMAGUSA
BOLGESI

KATILIMCI 4

Bolgeye ozgili yetisen
triinler

Patates ve arpa bugday gibi kuru tarim iiriinleri

Et yemekleri

Seftali kebabi, firin kebabi, bumbar

Baklagiller ve tahil | Herse, kuru ve taze fasulye, kuru ve taze bakla, kuru ve

yemekleri taze bortilce yemekleri, sehriyeli piring pilavi, miicendra
pilavi

Ot yemekleri Molehiya, gobmeg ve 1spanak yemegi.

Corbalar Tarhana corbasi, mercimek ¢orbasi, paga ¢orbasi

Hamur Isleri

Pirohu, hellimli zeytinli, pilavuna, 1spanak boregi, hellim
boregi, nor boregi.

Salata ve mezeler

Domates salatasi, kabak salatasi, boriilce ve fasulye
salatasi, patates salatasi, humus ve eksili tahin

Tursular

Kereviz, salatalik, havu¢ ve sarma tursusu. Gabbar ve
kazayagi tursusu

Macun ve receller

Patlican, ceviz ve turung macunu, turung regeli, ali¢ regeli

Tatlilar

Ekmek kadayifi, tek kadayifi, kirbag tatlisi, lokma, giillii
muhallebi

GIRNE BOLGESI

KATILIMCI 1

Bolgeye 0Ozgii yetisen
iiriinler

Ayrelli, kazayagi, lapsana, cinara, gafgart, gabbar,
gavulya, luvana, 1sirgan otu, molehiya ve kabak ¢icegi

Et yemekleri

Patates koftesi, firin kebab, seftali kebabi, garavolli
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Baklagiller ve tahil | Firin makarnasi, enginar dolmasi, yalanci dolma, ¢i¢ek

yemekleri dolmasi, firin makarnasi, fasulye yemegi, bortilce yemegi,
miicendra pilavi

Ot yemekleri Gomeg yemegi, molehiya, yumurtali ayrelli,

Corbalar Tarhana ¢orbasi, mercimek ¢orbasi, luvana ¢orbasi, sebze

corbasi

Hamur Isleri

Pirohu, hellim boregi, nor boregi, pilavuna, 1spanak boregi,
hellimli zeytinli ekmek, kdy ekmegi, Kibris pidesi

Salata ve mezeler

Luvana salatasi, boriilce, fasulye salatasi, bakla salatasi,
patates salatasi, humus ve eksili tahin

Tursular

Kereviz, tursusu, kazayagi ve gabbar tursusu, pancar
tursusu, bildircin yumurtasi tursusu

Macun ve regeller

Ceviz macunu, ali¢ macunu, turun¢ macunu, alic macunu
ve receli, hurma macunu incir macunu ve regeli

Tatlilar

Tel kadayifi, ekmek kadayifi, giillii muhallebi, gullirikya

GIRNE BOLGESI

KATILIMCI 2

Bolgeye ozgili yetisen
tirtinler

Kuru tarim triinleri yetisir arpa, bugday vigo gibi. Kendi
basina yetisenler ayrelli, gabbar, gavcar mantari, gomeg,
semizotu, serge otu, 1spanak, kazayagi, cinara.

Et yemekleri Etli kolakas yemegi, magaria bulli, patates koftesi, firin
kebabi, seftali kebabi, Yabani tavsandan yahni, haslanmis
garavolli, mangalda Pulya ve cikla

Baklagiller ve tahil | Fasiilye ve boriilce yemegi, bakla yemegi, bamya yemegi,

yemekleri pirin¢ pilavi, miicendra pilavi, garavollili bulgur pilavi,
golifa

Ot yemekleri Molehiya, 1spanak yemegi, gomecin, ser¢ge otunun, semiz
otunun yemegi, yumurtali ayrelli

Corbalar Tarhana c¢orbasi, humus ¢orbasi, mercimek ¢orbasi,

Hamur isleri

Pirohu, hellimli, zeytinli, otlu ekmek, kdy ekmegi, kafes,
hellimli borek, 1spanakli borek

Salata ve mezeler

Bakla salatasi, luvana salatasi, boriilce salatasi, kabak
salatasi, fasulye salatasi, humus, cacik, eksili tahin ve
haslanmig garavolli.

Tursular

Gabbar, kazayagi, ayrelli tursusu, kereviz tursusu,
garavolli tursusu, bildircin yumurtasi tursusu

Macun ve regeller

Ceviz macunu, Kabak macunu, incir macunu ve patlican
macunu, ali¢ regeli ve macunu, turung regeli ve macunu,
incir regeli

Tathlar Cevizli katmer, ekmek kadayifi, sambali, samisi, lokma,
gullirikya, iiziim sucugu ve girbag dadlis1

GIRNE BOLGESI

KATILIMCI 3

Bolgeye 0Ozgii yetisen
uriinler

Kuru tarim iiriinlerinden arpa bugday vigo. Molehiya ve
kabak cigegi, ayrelli, 1spanak, gdmeg, gafgarit, lapsana,
sergeotu, zeytin ve harnup agaclari

Et yemekleri

Firin kebabi ve seftali kebabu, etli kolakas yemegi, patates
koftesi, magarma bulli, av hayvanlarindan tavsan yahni,
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mangalda cikla, haslanmis pulya, soganli sirkeli tavsan
yemegi, mangalda ve haslanmig garavolli

Baklagiller ve tahil | Fasulye ve boriilce yemegi, piring pilavi, miicendra, ¢igek

yemekleri dolmasi, firin makarnasi

Ot yemekleri Molehiya, 1spanak ve gome¢ yemegi, yumurtal ayrelli,
serceotu yemegi

Corbalar Tarhana ¢orbasi, mercimek c¢orbasi, tavuk ve sebze

corbasi, keklik ¢orbasi

Hamur Isleri

Sini ve sa¢ katmeri, dilihdi, hellim boregi, nor boregi,
pilavuna, pirohu, tatar boregi

Salata ve mezeler

Soganli domatesli salata, ton balikli salata, boriilce
salatasi, fasulye salatasi, pancar ve patates salatasi, bakla
salatasi, kabak salatasi, luvana salatasi

Tursular

Ayrelli tursusu, garavolli tursusu, kereviz, ¢agla bademi,
salatalik, sarma tursusu, gabbar ve kazayagi tursusu

Macun ve regeller

Ceviz, incir, patlican macunu, turun¢ macunu, karpuz
kabugu macunu, kabak macunu. Incir, alig, kayisi, ¢ilek,
portakal receli

Tathilar Tel kadayifi, ekmek kadayifi, balli bidda, sambali, giillii
muhallebi, lokma

GIRNE BOLGESI

KATILIMCI 4

Bolgeye ozgili yetisen
iirlinler

Gabbar, maraho, luvana, sercge otu, dag kekigi, adagay1

Et yemekleri Seftali kebabi, firin kebabi, tas kebabi, kolakas yemegi,
magarina bulli

Baklagiller ve tahil | Bakla yemegi, bamya yemegi, ¢igek dolmasi, enginar

yemekleri dolmasi, yalanci dolma, firin makarnasi, golifa

Ot yemekleri Molehiya, yumurtali ayrelli, gdbme¢ ve 1spanak yemegi,
serge otu yemegi

Corbalar Tarhana ¢orbasi, humus ¢orbasi, luvana ¢orbasi, keklik

corbasi

Hamur Isleri

Pirohu, tatar boregi, el eristesi, el makarnasi, boreklerden
1spanak, nor, hellim, enginar bdregi, pilavuna, hellimli
zeytinli ekmek, koy ekmegi, otlu ekmek, kafes, peksemet

Salata ve mezeler

Humus, cacik, eksili tahin, bakla salatasi, kabak salatasi,
pancar salatasi, boriilce salatasi

Tursular

Gabbar, kazayagi, kereviz, salatalik, sarma, havug tursusu

Macun ve receller

Ceviz macunu, patlican, incir, hurma, ali¢, turung, kabak
macunu

Tatlilar Balli ve cevizli katmer, irmik helvasi, lizim sucugu,
gullirikya, paluze, samisi, sambali, lokma, girba¢ dadlisi

GUZELYURT VE

LEFKE BOLGESI

KATILIMCI 1

Bolgeye 6zgili yetisen
liriinler

Portakal, mandalina, greyfurt, limon, turung, ¢ilek
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Et yemekleri

Firin kebabi, tas kebabi, soganli tavsan, etli kolakas,
lalang1, garavolli, seftali kebabi, patates koftesi, mangalda
keklik ve pulya

Baklagiller ve tahil | Boriilce, fasulye yemegi, mercimek yemegi, sehriyeli

yemekleri piring pilavi, bulgur pilavi, miicendra, kabak c¢icegi
dolmasi, enginar ve yalanci dolma, bamya yemegi,

Ot yemekleri Yumurtali ayrelli, gdme¢ ve i1spanak yemegi, ser¢e otu
yemegi, molehiya

Corbalar Hellimli tarhana ¢orbasi, mercimek ¢orbasi, sebze gorbasi,

tavuk corbasi, keklik ¢orbasi

Hamur Isleri

Pilavuna, dilihdi, katmer, pirohu, hellim bdregi, nor
boregi, hellimli zeytinli ekmek, Kibris pidesi, otlu ekmek

Salata ve mezeler

Domates salatasi, boriilce salatasi, fasulye salatasi, kabak
salatasi, luvana salatasi, humus, eksili tahin, kavrulmus
ciger

Tursular

Gabbar tursusu, kazayagi tursusu, girdama, salatalik,
kereviz, ¢agla, ayrelli tursusu

Macun ve regeller

Turung¢ macunu, ceviz, hurma, incir, patlican, alig macunu,
turung receli, portakal receli, ayva regeli, ¢ilek receli, incir
receli, kayisi regeli

Tatlilar Gaygana, serbetli katmer, Decceluzga (paluze), gullirikya,
giillii muhallebi, jellili muhallebi, bulamag, lokma, ekmek
kadayifi

GUZELYURT  VE

LEFKE BOLGESI

KATILIMCI 2

Bolgeye ozgili yetisen
iirtinler

En basta narenciye olmakla birlikte, meyvesi yenilen
sebzeler yani domates salatalik patlican bamya gibi
sebzeler, lizim baglari, yesil yaprakli bitkiler ve yumru
sebze meyveler, ayrelli, cinara, gabbar, hostez, kazayagi,
gavcar mantari

Et yemekleri Firin kebabu, seftali kebabi, bumbar, patates koftesi, tavsan
yemegi, lalangi, keklik, pulya, garavolli

Baklagiller ve tahil | Boriilce, nohut, mercimek, bakla ve bamya yemegi, piring

yemekleri pilavi, miicendra ve bulgur pilavi, enginar dolmasi, ¢icek
dolmasi, yalanci dolma, golifa, herse

Ot yemekleri Gomeg yemegi, serce otu yemegi, yumurtali lapsana,
yumurtal: ayrelli, molehiya

Corbalar Tarhana ve mercimek c¢orbasi, luvana corbasi, gomeg

corbasi, mercimek ¢orbasi, paga ¢orbasi, humus ¢orbasi

Hamur isleri

El makarnasi ve el eristesi. Pirohu, tatar boregi, pilavuna,
dilihdi, katmer, bidda, sinno bidda, balli bidda, hellimli
zeytinli bidda, Kibris pidesi, otlu ekmek, kafes, peksemet,
1spanak boregi, hellim boregi, nor boregi, enginar boregi,
kabak boregi

Salata ve mezeler

Kabak salatasi, patates salatasi, fasulye ve boriilce salatast,
luvana salatasi, pancar salatasi, bakla salatasi, humus,
eksili tahin, garavolli, kavrulmus ciger.
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Tursular

Gabbar tursusu, kazayagi tursusu, kereviz tursusu, sarma,
havu¢ ve salatalik tursusu

Macun ve regeller

Turun¢ macunu, alic macunu, ceviz macunu, hurma
macunu, incir macunu, portakal regeli, ¢ilek regeli, incir
receli, ali¢ regeli.

Tathilar Gullirikya, decceluzga, iiziim sucugu, sini katmeri, balli
bidda, sambali, samisi, lokma, irmik helvasi

GUZELYURT VE

LEFKE BOLGESI

KATILIMCI 3

Bolgeye 6zgili yetisen
iiriinler

Narenciye, ¢ilek ve kuru tarim tiriinleri

Et yemekleri

Firin kebabi, seftali kebabi, tavsan yahnisi, lalangi,
mangalda cikla ve pulya, haglanmig garavolli, patates
koftesi

Baklagiller ve tahil

Gafgant ve patatesli yahni, bakla yemegi, haslanmis

yemekleri boriilce ve kabak yemegi, cinarali kuru fasulye, golifa, pazi
dolmasi, ¢i¢cek dolmasi

Ot yemekleri Molehiya, yumurtali ayrelli, yumurtali luvana, yumurtali
gomeg, kabuze

Corbalar Gomeg ¢orbasi, luvana gorbasi, tarhana corbasi, keklik

corbasi, humus ¢orbasi

Hamur Isleri

Hellimli zeytinli ekmek, otlu ekmek, kafes, Sinno bidda,
yagli bidda, balli bidda, gavcar mantar1 boregi, hellim
boregi, nor boregi, ravgola (pirohu), tatar boregi

Salata ve mezeler

Luvana salatasi, bakla salatasi, humus, boriilce salatasi, ton
balikli salata, gafgarit salatasi, pancar salatasi

Tursular

Hostes tursusu, kazayagi tursusu, gabbar tursusu, bildircin
yumurtasi tursusu

Macun ve receller

Yenidiinya regeli, ali¢ receli, ceviz macunu, turung
macunu, incir regeli, incir macunu, patlican macunu,
harnup pekmezi, iiziim pekmezi

Tatlilar Simizga (bulamag) tahinli, sambali, samisi, gullirikya,
uzim sucugu

GUZELYURT VE

LEFKE BOLGESI

KATILIMCI 4

Bolgeye ozgili yetisen
iirlinler

Portakal, mandalina, greyfurt, iiziim, ¢ilek, gabbar, luvana,
serceotu, gomeg

Et yemekleri

Seftali kebabi, firin kebabi, Kibris koftesi, tavsan yemegi,
lalang1, garavolli yahnisi magarma bulli, etli kolakas
yemegi

Baklagiller ve tahil | Bakla yemegi, boriilce ve fasulye yemegi, mercimek

yemekleri yemegi, bulgur pilavi, golifa, herse, ¢icek dolmasi, gomeg
yapragi dolmasi, enginar dolmasi, yalanci dolma

Ot yemekleri Molehiya, yumurtali ayrelli, gdme¢ yemegi, 1spanak
yemegi, kaynanmig lapsana ve cinara

Corbalar Luvana ¢orbasi, mercimek ¢orbasi, humus ¢orbasi, tarhana

corbasi
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Hamur isleri

Hellimli ekmek, zeytinli ekmek, otlu ekmek, pilavuna,
pirohu, 1spanak boregi, hellim boregi, mantarli, enginarli
borek, nor boregi, sini katmeri, sa¢ katmeri, tatar boregi

Salata ve mezeler

Bakla salatasi, boriilceli kabak salatasi, pancar salatasi,
luvana salatasi, humus ve eksili tahin

Tursular

Gabbar tursusu, kazayagi, hostes, ayrelli, kereviz, girdama
tursusu

Macun ve regeller

Turun¢g macunu ve receli, incir macunu ve regeli, ali¢
macunu ve regeli, ceviz macunu, kayisi regeli, yenidiinya
receli, cilek regeli, Karpuz kabugu ve kabak macunu

Tatlilar

Bulamag, gullirikya, sucuk, paluze, lokma, samisi, sambali

Arastirmaya katilan katilimcilara bolgelerine 6zgii yemeklerini tespit etmek ve

yemeklerin bolgelere gore degisiklik gosterip gdstermedigini 6grenmek i¢in sorulan

soruya katilimcilarin timi cevap vermistir. Katilimcilarin belirtmis oldugu yemekler

ve tlrleri bolgelere gore ayrilmistir ve ayri bir tablo olusturularak bolgelere gore analiz

edilmistir. Sonuclar asagida gosterilmistir.

Tablo 3: Yemeklerin bolgelere gore analiz edilmesi

ISKELE
BOLGESI

URUNLER

Seftali kebabi, firin kebabi, tas kebabi, tavsan yahni, lalangi,
ciger, magarina bulli, garavolli, etli kolakas, patates koftesi,
cikla, keklik, pulya

Bakla, fasulye, boriilce, bulgur pilavi, miicendra, garavollili
pilav, bulgur koftesi, firin makarnasi, golifa, ¢icek dolmasi
enginar dolmasi, yalanci dolma, gdme¢ dolmasi,

Molehiya, gdme¢ yemegi, yabani 1spanak yemegi, yumurtali
ayrelli, yumurtali gomeg, haslanmis lapsana ve cinara,
serceotu yemegi, hostes yemegi

Mercimek corbasi, tarhana c¢orbasi, paga g¢orbasi, maraho
corbasi, luvana c¢orbasi, gdmeg corbasi

Koy ekmegi, hellimli ve zeytinli ekmek, Kibris pidesi, hellim
boregi, enginar boregi, kabak boregi, nor boregi, pirohu,
dilihdi, tatar boregi, pilavuna, kafes, 1spanak boregi, sinno
bitta, otlu ekmek

Domates salatasi, kabak salatasi, patates salatasi, fasulye
salatasi, boriilce salatasi, luvana salatasi, humus, cacik, eksili
tahin, ciger kavurma, taze bakla salatasi, bullez salatasi,
pancar salatasi
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Gabbar tursusu, kereviz, sarma(lahana), salatalik, kazayagi
tursusu, girdama (kaya korugu) tursusu, ayrelli tursusu,
garavolli tursusu

Kabak macunu, turun¢ macunu, incir macunu, alic macunu,
karpuz kabugu macunu, patlican macunu, incir regeli, portakal
receli, zerdali regeli, yenidiinya receli, erik recgeli

Gullurikya, samisi, lokma, muhallebili jelli, tel kadayifi, sini
katmeri, balli bidda, irmik helvasi, gaygana, paluze, sulu
mubhallebi, sambali, simizga

LEFKOSA
BOLGESI

Firin kebabi, seftali kebabi, ciger, etli kolakas, etli fasulye,
patates koftesi, bumbar, patates koftesi, magarina bulli, tavsan
yahni, lalangi

Hem taze hem kuru boriilce yemegi, bakla yemegi nohutlu
pilav, piring pilavi, miicendra, enginar dolmasi, ¢icek dolmasi,
yalanci dolma, bulgur koftesi, golifa

Molehiya, ayrelli, gdme¢ yemegi, kubeza (gémeg) yemegi,
serceotu yemegi, 1spanak yemegi

Tarhana ¢orbasi, mercimek c¢orbasi, tavuklu sebze ¢orbasi,
paga ¢orbasi, humus ¢orbasi, keklik corbasi

Pilavuna, hellimli, zeytinli, ¢orek, kafes, peksemet, pirohu,
sini katmeri, Kibris pidesi, 1spanak boregi, hellim boregi,
kabak boregi, tatar boregi,

Domates salatasi, fasulye ve boriilce salatasi, kabak salatasi,
humus, eksili tahin, pancar salatasi, patates salatasi, luvana
salatasi

Gabbar tursusu salatalik, kazayai, kereviz tursusu, g¢agla
bademi tursusu, pulya (kus tiirii) tursusu

Ceviz, hurma, patlican, karpuz kabugu, kabak macunu, turung
macunu, incir macunu, ali¢ regeli, ¢ilek recgeli, turung receli,
incir regeli, iiziim regeli,

Sambali, Samisi, lokma, samsi, sini katmeri, ekmek kadayifi,
simit helvasi, gullirikya, samisi, sulu muhallebi, paluze, sucuk

GAZIMAGUSA
BOLGESI

Seftali kebabi, tas kebabu, etli kolakas yemegi, patates koftesi,
garavolli

Bamya yemegi, boriilce ve fasulye yemegi, bulgur koftesi,
enginar dolmasi, ¢i¢cek dolmasi, yalanci dolma

Molehiya, 1spanak yemegi, gome¢ yemegi, ayrelli

Mercimek ¢orbasi, paga corbasi, tarhana corbasi, tavuk
corbasi, humus corbasi,

Hellimli zeytinli ekmek, kdy ekmegi, kafes, peksemet, hellim
boregi, mantar boregi, enginar boregi, 1spanak boregi

Coban salatasi, patates salatasi, boriilce ve fasulye salatasi,
pancar salatasi, humus, eksili tahin, ton balikli salata

Gabbar tursusu, kazayagi tursusu, ayrelli tursusu, sarma
tursusu, salatalik ve havug tursusu
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Ceviz macunu, incir macunu, turun¢ macunu, tath kiiclik
patlican macunu, hurma macunu, kayisi regeli incir regeli

Ekmek kadayifi ve tel kadayifi, sambali, samisi

GIRNE
BOLGESI

Patates koftesi, firin kebabi, seftali kebabi, garavolli, cikla,
keklik, pulya, tavsan yahni, lalangi

Firin makarnasi, enginar dolmasi, yalanct dolma, c¢icek
dolmasi, fasulye yemegi, boriilce yemegi, miicendra pilavi,
bakla yemegi, bulgur koftesi

Gomeg¢ yemegi, molehiya, yumurtali ayrelli, hostez yemegi,
serceotu yemegi, 1spanak yemegi, haglanmig lapsana ve cinara

Tarhana corbasi, mercimek corbasi, luvana g¢orbasi, sebze
corbasi, humus ¢orbasi, tavuk ¢orbasi

Pirohu, hellim boéregi, nor boregi, pilavuna, 1spanak boregi,
hellimli zeytinli ekmek, kdy ekmegi, Kibris pidesi, el eristesi,
el makarnasi, kabak boregi, otlu ekmek

Luvana salatasi, boriilce, fasulye salatasi, pancar salatasi,
bakla salatasi, patates salatasi, humus ve eksili tahin

Kereviz, tursusu, kazayagi ve gabbar tursusu, pancar tursusu,
bildircin yumurtast tursusu, ayrelli tursusu, garavolli tursusu,
girdama tursusu

Kabak macunu, turun¢ macunu, incir macunu, ali¢ macunu,
karpuz kabugu macunu, patlican macunu, incir regeli, portakal
receli, zerdali regeli, yenidiinya receli, erik regeli

Tel kadayifi, ekmek kadayifi, giilli muhallebi, gullirikya,
katmer, sambali, samsi, samisi, girba¢ dadlisi

GUZELYURT/
LEFKE
BOLGESI

Firin kebabi, soganl tavsan, etli kolakas, lalangi, garavolli,
seftali kebabi, patates koftesi, mangalda keklik ve pulya

Boriilce, fasulye yemegi, mercimek yemegi, sehriyeli piring
pilavi, bulgur pilavi, miicendra, kabak ¢igegi dolmasi, enginar
ve yalanci dolma, bamya yemegi, bulgur koftesi, golifa, herse

Yumurtali ayrelli, gome¢ ve i1spanak yemegi, ser¢e otu
yemegi, molehiya

Hellimli tarhana g¢orbasi, mercimek corbasi, sebze c¢orbasi,
tavuk ¢orbasi, keklik ¢orbasi, luvana ve gémeg corbasi

Pilavuna, dilihdi, katmer, pirohu, hellim boregi, nor boregi,
hellimli zeytinli ekmek, Kibris pidesi, otlu ekmek, koy
ekmegi, tatar boregi,

Domates salatasi, boriilce salatasi, fasulye salatasi, kabak
salatasi, luvana salatasi, humus, eksili tahin, kavrulmus ciger,
enginar salatasi, taze bakla salatasi, pancar salatasi, bullez
salatasi

Gabbar tursusu, kazayag tursusu, girdama, salatalik, kereviz,
cagla, ayrelli tursusu, garavolli tursusu

Turun¢ macunu, ceviz, hurma, incir, patlican, alic macunu,
turung receli, portakal regeli, ayva receli, ¢ilek regeli, incir
receli, kayisi receli
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Balli ve serbetli katmer, gullirikya, sulu muhallebi, jellili
muhallebi, lokma, ekmek kadayifi, tel kadayif, balli bidda,
paluze, sucuk, girbag dadlisi

Katilimcilarin vermis oldugu cevaplar bolgelere gore degerlendirildiginde,
Kuzey Kibris’mn tiim boélgelerinde ayn1 yemeklerin yapildigi goriilmektedir. Fakat
Iskele, Girne ve Giizelyurt bdlgelerinde, Gazimagusa ve Lefkosa bolgelerine kiyasla
daha fazla ot yemekleri tiiketildigi goriilmektedir. Bolgede yetisen iiriinler de goz
oniine alindiginda, iskele, Girne ve Giizelyurt bolgelerinde daha fazla yabani ot
bulunmasinin, tiiketimdeki yogunluga olumlu olarak yansidig1 goriilmektedir. Diger
bir yandan, genellikle tursularda kullanan girdama otunun (kaya korugu) deniz
kenarlarinda bulunmasi, merkez konumda olan ve denizi bulunmayan Lefkosa
bolgesinde yetismemektedir. Buna bagli olarak daha az tiiketilmekte oldugu ve civar
bolgelerden toplayarak temin ettikleri sonucuna varilmaktadir. Et yemekleri
boliimiinde yer alan seftali kebabi, firin kebabi, patates koftesi ve etli kolakas
yemeginin tiim bolgelerde yapilmasinin yan1 sira Lefkosa, Girne, Giizelyurt ve iskele
bolgesinde tavsan, garavolli ve keklik yemeklerinin de yapildigi goriilmektedir.
Salatalar boliimiinde yer alan patates salatasi, fasulye salatasi, boriilce salatasi,
domates salatasi, bakla salatasmin tiim bolgelerde yapilmasinm yani sira, iskele ve
Giizelyurt bolgelerinde bullez salatasinin da yapildig1 goriilmektedir. Baklagiller ve
tahil yemeklerinde yer alan boriilce yemegi, bulgur koftesi, yalanci dolma, cigek
dolmas1 ve enginar dolmasinin tiim bdlgelerde yapilmasinin yam sira Iskele ve
Giizelyurt bolgesinde golifa yapildigi da goriilmektedir. Ayrica yine Glizelyurt/Lefke
bolgesinde tahil grubunda yer alan herse’nin de yapilig1 goriilmektedir. Corbalar gz

oniinde bulunduruldugunda, hellimli tarhana ¢orbasi, mercimek corbasi, sebze ve
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tavuk ¢orbasi tiim bélgelerde yapilirken, luvana corbasinin Giizelyurt ve Iskele
bolgesinde, paga corbasinin ise Iskele, Gazimagusa ve Lefkosa bolgesinde yapildig
goriilmektedir.

Kendi yetistirdiginiz iiriinler var mi? Varsa hangi iiriinleri yetistiriyorsunuz?

Katilimcilara yetistirdikleri iiriinler ile ilgili yoneltilen soruda, Iskele
bolgesindeki 4 katilimcinin 3’1 de zeytin ve harnup yetistirdigini, 3’i de kendilerine
yetecek kadar domates, biber, patlican, bamya gibi meyvesi olan sebzeler
yetistirdigini, 1’1 kuru tarim {riinleri (arpa, bugday, vigo) ektigini belirtmistir.

Omek: “Bizim kiiciik bir tarlamiz var orda zeytin ve harnup agaclarimiz var.
Onun disinda kiigiik bir bah¢emiz var, hanim orda patlican domates salatalik biber
benzeri sebzeler yetistirir bize yetecek kadar” (Katilimci 1).

Omek: “Hayvancilik yapanlar yulaf, arpa, bugday, vigo, haverta ekerler bizim
gibi” (Katilime1 2).
Yetistirdikleri tirtinler ile ilgili yoneltilen soruda, Letkosa bolgesindeki 4 katilimecinin
4’1 de farkli sebeplerden dolay1 bir sey yetistirmedigini belirtmistir.

Ornek: “Yok ben yetistirmem bir seyler, manavdan satin alirim” (Katilimei 5).

Ornek: “Apartmanda otururum ablam ben bahcem yoktur” (Katilimet 6).

Yetistirdikleri tirtinler ile ilgili yoneltilen soruda, Gazimagusa bolgesindeki 4
katilmcimin 2°si domates, patlican, biber gibi lrilinler yetistirdigini, 1’1 zeytin
yetistirdigini, 1’1 ise bir sey yetistirmedigini belirtmistir.

Omek: “Evet var isimiz bu zaten bahcecilik. Yetistirdigimiz iiriinler Patates,

gulumbra, rokka, bakla, brokoli, turp, sarimsak, boriilce, patlican, pazi,

domates, salatalik, kabak. Hemen hemen her seyi yetistirebiliyoruz” (Katilimci

9).
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Omek: “Vakit olmuyor bahceye bir seyler ekmeye, simdilik yetistirmiyorum”

(Katilimer 10).

Yetistirdikleri iriinler ile ilgili yoneltilen soruda, Girne bdlgesindeki 4
katilimcinin 3’1 de kabak, boriilce, patlican gibi iirlinler yetistirdigini, 1’1 ise bir sey
yetistirmedigini belirtmistir.

Omek: “Balkabag, boriilce, bakla yetistiririm bahgemiz oldugu icin patlican

biraz salatalik dalindan koparip yiyelim diye” (Katilimer 13).

Omek: “Bahcemiz yoktur, yetistirmeyik” (Katilimci 14).

Yetistirdikleri triinler ile ilgili yoneltilen soruda, Giizelyurt/Lefke
bolgesindeki 4 katilimcinin 2’si narenciye iriinleri yetistirdigini, 1’1 lziim
yetistirdigini, 1’1 yenidiinya, incir, nar gibi agaclar1 oldugunu, 1’i domates, salatalik,
patlican gibi iirlinler yetistirdigini belirtmistir.

Omek: “Narenciye iiriinleri yetistiririz biz. Portakal, greyfurt ve mandalina.

Ticaretini yapariz” (Katilimei 17).

Ornek: “Agaclarim var, yeni diinya, babutsa, incir, mersin, nar agaglarim var”’

(Katilimer 19).

Bolgenizde iiretilen ve tiiketilen hayvansal kaynaklh gidalar nelerdir?

Katilimcilara yoneltilen hayvansal kaynakli gidalar ile ilgili soruya tiim

katilimcilar yanit vermistir.

Tablo 4: Bolgede iiretilen ve tiiketilen hayvansal kaynakli iiriinler

Katihimceilar Hayvansal kaynakl iiriinler
Iskele bolgesi

Katilimer 1 Siit, hellim, nor, yogurt
Katilimer 2 Hellim, yumurta, siit,

Katilimer 3 Hellim, nor, bal, yumurta
Katilimc1 4 Hellim, nor, yogurt, kaymak yag1
Lefkosa bolgesi

Katilimer 5 Hellim, nor, yogurt, yumurta
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Katilimc1 6

Hellim, nor, kaymak yag1

Katilimer 7

Hellim, siit, nor

Katilimcr 8

Siit, hellim, yogurt, pastirma, yumurta

Gazimagusa
bolgesi

Katilime1 9

Siit, tavuk ve bildircin yumurtasi,

Katilimer 10

Siit, yogurt, hellim

Katilimer 11

Hellim, siit, yumurta,

Katilimer 12

Yumurta, siit, hellim, yogurt

Girne bolgesi

Katilimer 13

Hellim, nor

Katilimc1 14

Hellim, nor, yumurta, pastirma, bal

Katilimcr 15

Siit, hellim, yogurt, tavuk, yumurta

Katilimcr 16

Siit, hellim, nor, bal

Giizelyurt ve
Lefke bolgesi

Katilime1 17

Siit, hellim, nor, yogurt, yamurta,

Katilimer 18

Siit, hellim, yogurt

Katilimcr 19

Yumurta, hellim, nor, pastirma,

Katilimer 20

Hellim, nor, siit, yumurta, yogurt

Katilimcilarin tiimii hayvansal kaynakli gida tiiketimi ile ilgili soruya cevap
vermigtir. Katilimcilarin vermis oldugu cevaplar incelendiginde her bolgede siit,
hellim, nor, yogurt ve yumurta iiriinlerinin iiretildigi ve tiiketildigi, Girne ve Iskele

bolgesinde hellim, nor, yogurt ve yumurta {iriinlerinin yan1 sira bal da iiretilip

tiikketildigi ortaya ¢ikmaktadir.

Bolgenizde tarum ve gida alaninda sizce zayif oldugumuz ve giiclii

oldugumuz noktalar nelerdir?

Katilimcilara tarim ve gida alanindaki diislinceleriyle ilgili sorulmus olan

soruyu sadece 1 katilimci yanitlamamaistir.

Tablo 5: Katilimcilarin tarim ve gida alanindaki diisiince analizi

Katihmcilar

Tarim ve gida alaninda zayif veya giiclii noktalar

Iskele bolgesi
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Katilimer 1 Zay1f yon: iiriinleri disardan temin etmek

Katilimer 2 Gliglii yon: tarim ve hayvanciligin iyi olmasi
Katilimc1 3 Giiclli yon: tarim ve hayvanciligin iyi olmasi
Zayif yon: yagislarin azalmasi ve su yetersizligi
Katilimc1 4 Giiclii yon: Verimli topraklar
Zay1f yon: su yetersizligi
Lefkosa bolgesi
Katilimc1 5 Zayif yon: su ve tesvik eksikligi
Katilimc1 6
Katilimec1 7 Giiclii yon: Turistik bolge olmast
Katilimer 8 Zay1f yon: Tarim alanlarinin yeterince kullanilmamasi
Gazimagusa
bolgesi
Katilimc1 9 Zay1f yon: nohut ve mercimek {liretiminin eksik olmasi
Katilimc1 10 Zayif yon: destek yetersizligi
Katilimer 11 Gtglii yon: verimli topraklara sahip olmak
Zay1f yon: iiretim yetersizligi
Katilimer 12 Gtglii yon: verimli topraklar ve elverisli iklim

Zay1f yon: ekonomik yetersizlik

Girne bolgesi

Katilimc1 13 Gliglii yon: verimli topraklar ve iiriin ¢esitliliginin olmasi
Katilimer 14 Giiglii yon: verimli topraklara sahip olmak

Katilimer 15 Zay1f yon: tarim alanlarinin yeterince kullanilmamasi
Katilime1 16 Giiclii yon: verimli toprak ve elverigli iklim

Zay1f yon: su ve liretici yetersizligi

Giizelyurt ve

Lefke bolgesi

Katilime1 17 Giiclii yon: narenciye konusunda gelismis ve taninmis olmak
Katilimer 18 Zay1f yon: su yetersizligi

Katilimer 19 Giiglii yon: gida iirlinlerine erisimin kolay olmasi

Katilimer 20 Giiglii yon: gida tirlinlerine kolay ulagim

Zay1f yon: yerli niifusun gé¢ etmesi

Katilimcilara yoneltilen tarim ve gida alanindaki giiglii ve zayif yonlerin ne
oldugunu diisiindiikleri ile ilgili soruya verilen cevaplarin bolgelere gore analizi su
sekildedir;

e Iskele bolgesindeki katilimcilarin 2’si bdlgede tarim ve hayvanciligin iyi

olmasmin, 1’1 de verimli topraklara sahip olmanin gii¢lii yon oldugunu
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belirtirmistir. 2’si su yetersizliginin yasanmasinin, 1’ i de iiriinlerin digardan
temin edilmesinin zayif yon oldugunu belirtmistir.

e Lefkosa bolgesindeki katilimcilarin 1°1 turistik bolge olmasmin giiglii yon
oldugunu belirtirmistir. 1 katilime1 su ve tesvik eksikligi olmasinin, diger bir
katilime1 da tarim alanlarinin yeterince kullanilmamasinin zayif yon oldugunu
belirtmistir.

e Gazimagusa bolgesindeki katilimcilarin 2 si, verimli topraklara ve elverisli
iklime sahip olmanin gii¢lii yon oldugunu belirtmistir. Katilimcilardan 2’si
verimli topraklara sahip olmanin giiglii yon oldugunu belirtmistir. 1 katilimct
nohut ve mercimek yetersizligi, 1 katilimci tiretin eksikligi 1 katilimer da
destek eksikligi olmasinin zayif yon oldugunu belirtmistir.

e Girne bolgesindeki katilimcilarin 2’si verimli topraklara ve elverigli iklime
sahip olmanin gii¢lii yon oldugunu belirmistir. 1 katilimer tarim alanlarinin
yeterince kullanilmamasmin, 1 katilimer ise su ve {retici eksikliginin
olmasinin zayif yon oldugunu belirtmistir.

e Qiizelyurt bolgesindeki katilimcilarin 2’si gida iirlinlerine ulasgimin kolay
olmasinin, 1 katilimci da bolgenin narenciye konusunda gelismis ve taninmis
olmasmin giiglii yon oldugunu belirtmistir. 1 katilime1 su yetersizliginin
olmasinin, 1 katilimer da yerli niifusun go¢ etmeye baslamasinin zayif yon
oldugunu belirtmistir

Bolgenizdeki yerel iiriinleri tanitmak ve gelistirmek adina ne gibi calismalar
yapilabilir?

Katilimeilara yerel iirlinlerin tanitimi ile ilgili sorulmus olan soruyu tiim

katilimcilar yanitlamigtir.

Tablo 6: Katilimeilarin yerel iiriin tanitimu ile ilgili fikir analizi
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Katihmeailar Yerel iiriinlerin tanitimi ve gelistirilmesi icin fikirler
Iskele bolgesi

Katilimer 1 Reklam yapmak ve festival diizenlemek
Katilimer 2 Reklam, yemek programi yapmak, festival diizenlemek
Katilimer 3 Festival diizenlemek
Katilime1 4 Festival diizenlemek, tanitic1 kdy gezileri diizenlemek
Lefkosa bolgesi
Katilime1 5 Reklam yapmak, festival diizenlemek
Katilimc1 6 Festival diizenlemek ve Pazar alanlarini artirmak
Katilimc1 7 Restoranlarda yerli yemeklere daha ¢ok yer vermek
Katilimc1 8 Reklam yapmak ve festival diizenlemek
Gazimagusa
bolgesi
Katilimc1 9 Festival diizenlemek ve reklam yapmak
Katilime1 10 Reklam, Gastronomi fuarlar ve festival diizenlemek
Katilimer 11 Kermes diizenlemek
Katilimer 12 Festival diizenlemek ve tanitim yapmak
Girne bolgesi
Katilimer 13 Yerli tirtinler satmak
Katilimci 14 Restoranlarda yoresel yemeklere daha ¢ok yer vermek
Katilimer 15 Restoranlarda yoresel yemeklere daha ¢ok yer vermek ve
reklam yapmak
Katilime1 16 Festival ve yemek yarigmalar1 diizenlemek, yemek

programlar1 yapmak

Giizelyurt ve

Lefke bolgesi
Katilimer 17 Reklam ve tanitim yapmak, dis pazarlamay1 artirmak
Katilime1 18 Reklam ve yemek programlar1 yapmak
Katilimer 19 Festival ve tanitici turlar diizenlemek
Katilimc1 20 Tanitim yapmak ve turistik aktiviteleri artirmak

Katilimeilarin yerli triinleri gelistirmek ve tanitmak adma verdigi fikirler
sunlardir;
o Iskele bolgesindeki katilimcilarin 2’si reklam yapmak gerektigini, 3’ii

festivalleri artirmak gerektigini belirtmistir.
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Lefkosa bolgesindeki katilimcilarin 2’si reklam yapmak gerektigini, 3’ de
festival yapmak gerektigini, 1’1 de yerli yemeklere restoranlarda daha ¢ok yer
verilmesi gerektigini belirtmistir.

Gazimagusa bolgesindeki katilimcilarin 2’si reklam yapmak gerektigini, 2’si
festivallerin artirilmasi gerektigini, 1’1 gastronomi fuarlar1 diizenlemek
gerektigini belirtmistir.

Girne bolgesindeki katilimcilarin 2’1 restoranlarda yoresel yemeklere daha ¢cok
yer verilmesi gerektigini, 1’1 yemek yarismalar1 ve yemek programlar1 yapmak

gerektigini, 1’1 de yerli liriinler satmak gerektigini belirtmistir.
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Boliim 5

SONUC

5.1 Tartisma ve Sonug¢

Yapilan arastirma sonucunda elde edilen veriler incelendigi zaman Kuzey
Kibris’ta kendi halinde yetisen ve iiretici eylemiyle yetistirilen {irlinlerin her bolgede
yetisip, yetistirilebildigi sonucu ortaya c¢ikmaktadir. Baz1 boélgelerde iiretim ve
cesitlilik oraninin daha fazla ya da daha az olmasi, tarim alanlarinin genisligi,
elverigliligi, yapilasma ve tesvik gibi nedenlerle degiskenlik gostermektedir. Ada
genelinde kendi halinde yetisen yabani iiriinlerden en sik kullanilanlarinin ayrelli,
yabani 1spanak, gémeg, gabbar, kazayagi, luvana, serceotu, kekik ve gavcar mantar
oldugu yapilan aragtirma ile belirlenmistir. Kuzey Kibris’ta yabani bitkilerin en ¢ok
bulundugu ve yemeklerde en ¢ok yer verildigi bolgelere deginecek olursak en basta
Iskele, daha sonra Girne ve Giizelyurt/Lefke bolgesi yer almaktadir. Bu bolgelerde
daha ¢ok yabani bitki bulunmasinin ve yemeklerde daha sik yer verilmesinin ana
nedeni olarak, cografik yapinin daha elverisli oldugu gozlemlenmistir. Yetistirilen
tirinleri ele aldigimizda Iskele bélgesinde gogunluk olarak kuru tarim {iriinleri, zeytin,
harnup, kolakas ve patates yetistirildigi, Lefkosa ve Girne bolgesinde {iriin
yetistirmekten ziyade iirlinlerin civar bolgelerden temin edildigi, Gazimagusa
bolgesinde ¢ogunluk olarak patates ve kuru tarim tirlinlerinin yetistirildigi, Glizelyurt
ve Lefke bolgesinde cogunluk olarak portakal, mandalina, greyfurt gibi narenciye

tirtinleri, ¢ilek ve liziim yetistirildigi saptanmistir (http://tarim.gov.ct.tr).
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Kuzey Kibris’a 6zgii yemekleri saptamak ve bu yemekleri bolgelerine gore

ayirmak amaciyla yapilan bu arastirmay1 daha detayli analiz edebilmek i¢in, yemekler

tirlerine gore simiflandirilarak incelenmistir. Yapilan arastirmada, katilimeilarin

vermis oldugu cevaplar dogrultusunda su sonuglar elde edilmistir;

Kuzey Kibris’a 6zgli yemekler her bolgede yapilmaktadir. Yemege eklenen
baharatlar ve ek malzemeler, kisinin damak zevki, malzemenin bulunurlugu,
atalardan 6grenilen usul gibi degiskenlere bagli olarak kiiciik farkliliklar
gosterse de yemegin ana malzemeleri degismeksizin her bolgede yapilmakta
ve bilinmektedir. Yapilan benzer bir ¢alismanin sonucunda, “yemeklerin
agirlikli olarak bolgelere gore degil kisilerin damak zevklerine, annelerinde
ogrendikleri yontemlere gore, evde yasayan diger aile fertlerinin zevklerine
gore ve bulunduklari bolgelerdeki ana iirlinlerin tamamlayicist olan yan
iriinlerin bulunma sikligina gore etken oldugu anlasilmaktadir” (Adalier,
2020).

Et yemeklerinde yer alan firin kebabi, seftali kebab1 ve Kibris koftesi her
bolgede ayni1 cogunlukta yapilirken, garavolli, tavsan ve pulya, cikla, keklik,
palaz gibi kus tiirleriyle yapilan yemekler cogunluk olarak Iskele bolgesinde,
daha sonra Giizelyurt/Letke bolgesinde yapilmaktadir.

Ot yemekleri diger yemeklerde de oldugu gibi icerisine eklenen malzemelerde
ufak degisiklikler gosterse de ana malzemesi degismeden, her bolgede
yapilmakta ve bilinmektedir. Ornegin Molehiya yemegi orijinalinde kirmizi et
ile yapilmasina ragmen saglik, ekonomik ve damak zevki agisindan daha iyi
oldugu diislincesiyle kirmizi et yerine tavuk ile yapilabilmektedir (Adalier,
2020). Diger bir yandan ada genelinde en sik yapilan ot yemekleri ayrelli,

gomeg, 1spanak ve sergeotu yemekleri olarak saptanmustir.
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Baklagillerden en sik yapilan yemekler boriilce ve bakla yemegi, tahil
tirtinlerinden piring ile en ¢ok yapilanlar piring pilavi, miicendra pilavi, ¢igek
dolmasi, yalanci dolma ve enginar dolmasi oldugu, makarnalardan en ¢ok
yapilan yemegin ise firin makarnasi ve magarina bulli oldugu goriilmektedir.
Baklagiller ve tahil iirlinlerinden yapilanan yemeklerin her bolgede esit
agirlikta yapildigi saptanmustir.

Ada genelinde en c¢ok yapilan ¢orbalar tarhana ve mercimek corbasi olarak,
daha az tercih edilen ¢orbalar ise luvana, humus, tavuk ve sebze ¢orbasi olarak
saptanmistir. Cogunlugun cok altinda olsa da keklik ve palaz gibi kus
tiirlerinden de ¢orba yapilmaktadir.

Ada genelinde en sik yapilan hamur isleri kdy ekmegi, hellimli zeytinli ekmek,
pilavuna, katmer, pirohu, hellim béregi ve 1spanak boregi olarak saptanmigtir
ve her bolgede yapilmaktadir.

En sik yapilan mezeler humus ve eksili tahin olarak, salatalar ise bdriilce,
fasulye, kabak, pancar ve patates salatasi olarak saptanmistir. Daha az yapilan
luvana salatasi ise en ¢ok Iskele ve Giizelyurt bolgesinde tercih edilmektedir.
Ada genelinde en ¢ok yapilan ve bilinen tursular gabbar ve kazayag tursusu,
daha az yapilanlar ise ayrelli, ¢agla, garavolli ve bildircin yumurtasi
tursusudur.

Macun ve regeller incelendiginde, macun yaparken kullanilan {riinlerden
bazilariyla regel de yapildigi (incir, turung, ali¢), ayn1 zamanda macun ve regel
yaparken kullanilan iiriiniin her bélgede ayni oldugu gozlemlenmistir.

Uziim sucugu ve paluze tatlilar iiziim baglarinin oldugu Iskele bolgesine bagl

Mehmetcik koyiinde ve Letke bolgesinde yapilmaktadir.
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e Hayvansal kaynakl gidalar incelendiginde en sik tiiketilenler siit, hellim ve nor
olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Her bolgede ayni sekilde iiretilmektedir.

Yerli halkin, gida ve tarim alaninda gii¢lii bulduklar1 nokta ¢ogunluk olarak
adanin verimli topraklara sahip olmasi yoniindeyken, cogunluk olarak zayif bulduklar
nokta tarim alanlarinin su, destek ve tesvik yetersizligine bagli olarak iyi
degerlendirilemedigi yoniindedir.

Yerli halkin tamami1 yerel iriinlerin tanitilmasi ve gelistirilmesi i¢in neler
yapilabilecegi konusunda fikirlerini belirtirken, c¢ogunluk reklam ve tanitimin
artirllmas1 gerektigini belirtmistir. Diger fikirler ise; yerli yemekler ile alakali
televizyon programlar1 ve yarigsmalari yapilabilecegi, turistler i¢in yerli yasantinin ve
yemeklerin gosterilebilecegi 6zel turlar diizenlenebilecegi, restoranlarda yerel

yemeklere daha cok yer verilebilecegi fikrini belirtmistir.
5.2 Oneriler

Insanligin en temel ihtiyaci olarak beslenme, yasam dongiisiiniin devam
edebilmesi i¢in en 6nemli etkenlerden birinci sirada gelmektedir. Buna baglh olarak
yemek yemek insanliin var olusundan bugiine ve gelecege kadar uzanan vazgecilmez
bir konudur. Bugiine kadar yemek konusunda birgok veri toplanmis, diger insanlarla
paylasilarak gelistirilmis ve glinlimiize kadar ulastirilmistir. Kuzey Kibris mutfagi
hakkinda yapilan literatiir taramasinda ne yazik ki ¢ok fazla veri bulunmamaktadir. Bu
eksikligi fark edip literatiire katkida bulunmak ve Kibris mutfagini canli tutmak adina
yapilmis olan bu arastirma, gelecek nesillere kaynak olacak ve yeni aragtirmacilara
151k tutacak niteliktedir. Kuzey Kibris mutfagi ile ilgili yapilacak olan aragtirmalarda,
bu arastirmanin devami niteliginde, Kuzey Kibris’ta aktif olarak yapilan yemeklerin
asil kokenlerinin nereden geldigi ve ne gibi degisikliklere ugrayarak giinlimiize

geldigini aciga c¢ikaracak calismalar, geg¢misten gilinlimiize gelen yemekler ve
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unutulmus olan yemekleri ortaya ¢ikaracak caligmalar yapilabilir. Ayrica Kuzey
Kibris’ta yapilan yemeklerle benzerlik gosteren diger iilke yemeklerinin benzerlikleri
ve farkliliklarin1 ortaya koyacak ¢alismalarin yapilmasi da literatiire katki
saglayacaktir. Yapilmis ve yapilacak olan arastirmalar ayn1 zamanda Turizm,
gastronomi ve beslenme ile yakin iliskisi olan kurum ve kuruluslarda (restoranlar,
oteller, diyetetik, vd.) yol gdsterici, ayn1 zamanda egitim merkezlerinde (meslek
liseleri, Universiteler, vd.) miifredata kaynak olacaktir. Yerli halk, yapilmis olan
miilakatlarda, Kuzey Kibris’ta bulunan restoranlarin yoresel yemeklere yeterince yer
vermedigini belirtmistir. Buna bagli olarak diyebiliriz ki, hem yoresel lezzetlerin
unutulmamasi ve gelecek nesillere aktarilmasi i¢in hem de gastronomi turizminde
ilerleyebilmek i¢in, yerli restoranlarda ve otellerde yoresel yemekler meniiye daha ¢ok
dahil edilebilir. Diger bir yandan, Turistlere yonelik aktivitelere cesitlilik saglamak
adina, yerli yemeklerin daha ¢ok yapildigi koy kesimlerine 6zel turlar diizenlenerek,
orada yoresel yemeklerin nasil yapildigi canli olarak gozlemlenebilir, belki de
yemeklerin yapimina gozlemciler de dahil edilip unutulmaz bir deneyim
kazandirilabilir. Bu sayede gerceklestirilen tur daha akilda kalici olacak, belki de
turistin bu deneyimi tekrar yasamak icin bdlgeyi tekrar ziyaret etmesine sebep

olacaktir.
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