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Ozet

Her iilke kendi yagam tarzini yansitan kiiltiirel anlayigina, inancina ve damak zevkine uygun yemekleri farkli yontemler deneyerek
mutfak kiiltiiriini olusturmustur. Gog, savas, din, ticaret ve komsuluk iligkileri {ilke halklarini etkileyerek birbirlerinin kiiltiirlerine
yeni mutfak dgeleri ve anlayislar eklemistir. Akdeniz bélgesinde yasayan degisik sosyal, kiiltiirel, siyasi, gastronomik 6zelliklere
sahip halklar bulunmaktadir. Makalemizde inceledigimiz Yunan, Tiirk ve Kibris halklar1 yiizyillarca ayni cografyayi, ayni florayi,
ayni kiiltiirii paylasmis ve komsuluk iligkileri neticesinde birbirlerinin mutfak kiiltiirlerinden etkilenerek gastronomik kiiltiirel
yansimaya iyi bir 6rnek olmustur. Sadece yemekleri ile degil, ayn1 zamanda yemek yeme diizenleri, yemek pisirme sekilleri de
birlikte komsu olarak uzun yillar yasayan bu toplumlarin “kiiltiirel etkilenme” kavramina iyi bir 6rnek teskil etmektedir. Makalenin
amaci; Yunan, Tiirk ve Kibris mutfak kiiltiirlerinin birbirlerinden etkilendigi alanlari, ortak yemek kiiltiirlerini ve gastronomik
ozelliklerini arastirmay1 amaglamaktadir. Makalenin hazirlanmasinda aragtirma yontemi olarak nitel yontem kullanilmustir. Bilimsel
yayinlar, makaleler, yiiksek lisans tezleri, doktora tezleri, tarihi belgeler ile literatiir taramasi yapilmustir. Ayrica ilgili yoreler ziyaret
edilip, uzun yillar ayni bolgede yasayan tarihe taniklik etmis yerel halkin kendi 6z mutfak kiiltiirii hakkindaki bilgisi ve tecriibeleri
degerlendirilmistir. Sonug olarak makalemize konu olan halklarin uzun yillar ayni cografyada birlikte yasamalarindan dolay:
birbirlerinin gastronomik kiiltiirlerini ve mutfak kiiltiirlerini benimseyerek kendi kiiltiirlerine transfer ettikleri ortaya ¢ikmistir.

Anahtar kelimeler: Gastronomi, mutfak kiiltiiri, Yunan mutfagi, Tiirk mutfagi, Kibris mutfag

Abstract

Each country has created culinary culture by trying different methods to the cultural understanding of their own lifestyle, faith and
the taste of the palate. Migration, war, religion, trade and neighborhood relations affect the people of the country and added new
culinary elements and understanding to each other's cultures. There are different social, cultural, political and gastronomic properties
living in the Mediterranean region. The Greek, Turkish and Cyprus peoples we reviewed in our article were considered to be a good
example of the same geography, the same flora, shared the same culture, shared the same culture and as a result of neighborhood
relations. Not only with the meals, but also the food eating patterns, cooking styles as well; these societies living together as
neighboring together are a good example of “cultural influence” concept. The purpose of the article; The Greek, Turkish and Cypriot
culinary cultures are influenced by each other aims to investigate common culinary cultures and gastronomical properties. As a
method, scientific researches, articles, master's and doctoral theses, printed scientific books and historical documents were literature.
In addition, the relevant regions were visited and the knowledge and experience of the local people who testified the history living
in the same region for many years have been evaluated. As a result, the peoples that are subject to our article have emerged to their
culture by adopting each other's gastronomic cultures and kitchen cultures because they live together in the same geography for
many years.
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1. Giris

Diinya iizerindeki medeniyetleri olusturan Ozellikler arasinda mutfak kiiltiirii 6nemli ve genis bir yer
tutmaktadir. Mutfak kiiltiirii de o toplumun ve halkinin tarihsel siirecte elde ettigi bir birikimdir (Solmaz,
2018). Ulkelerin mutfak kiiltiiriinii bilimsel olarak inceledigimizde; iilkenin turizm degerleri ile birlikte tarihsel
yapisi da ortaya ¢ikmaktadir. Bir diger tanimlamayla; Mutfak kiiltiirii toplumlar1 tanimamiza neden olan
kiiltiirel 6geler biitiiniidiir (Demir, 2011). Ciinkii yemek kiiltiirii bir toplumun kendisini ve yasam tarzini ifade
eder ve digerlerinden ayiran en 6énemli dzelliklerden biridir (Cihangir, 2017). Mutfak kiiltiirii ve gastronomi
bilimsel tanim olarak yiyecek ve i¢ecek ile biitiin kavramlar1 inceleme alanina almaktadir.

Mutfak kiiltiiriiniin gelisimine baktigimizda avci toplayict donemden, orta ¢agdaki krallara, Romalilara ve
Diinya iizerinde kesif yapan iinlii gezginlere kadar birgok bilgiye rastlamaktayiz. Insanlarin tarih boyunca
karsilastigi gelismeler, icatlar, kesifler yasamlarii ve kiiltlirlerini etkilemistir. Dolayisiyla bu gelismeler
kiiltiirlerinin bir parcasi olan mutfag: da etkilemistir. Boylece mutfak insanlarin tarih 6ncesi devirlerde “avci
toplayic1“ beslenme davranisindan, giliniimiizdeki otel isletmelerinin ve restoranlarin ticari mutfaklarina
uzanan bir gelisim siireci yasamustir. Tarih Oncesi ile ilgilenen bilimcilerin yaptiklar1 incelemeler insanin
magara devrinde bile beslenmesi i¢in magaralarinda ayr1 bir yer ve arag-gere¢ kullandiklarini géstermektedir
(Aktas & Ozdemir, 2012). insanlar yerlesik diizene gecip topragi islemeye basladiktan sonra yemek pisirme
yontemleri gelismistir. Ateste pisirilerek dayanikliligi artirilmig toprak kaplar mutfagin ilk insan yapimi
gerecleridir. Daha sonralart madenin islenmesi ile birlikte kaplar madenden yapilmaya baglanmistir. Boylece
ateste kizartilan yiyecekler kap i¢inde pisirilmis ve pisirme yontemi dogmustur. Bu da bize mutfagin gecirdigi
evreleri gostermektedir (Harari, 2015)

Mutfak kiiltiiriiniin gelisimini Orta ¢agda da gormekteyiz. Orta cagda gastronominin gelistigini verilen
ziyafetler ve yazilan kitaplardan anlamaktayiz. Bu c¢agda ticaretin gelismesi ve tarimda yeni yontemlerin
kullanilmasi ile krallar, derebeyleri, manastirlar zenginlesmistir. Kalelerde ve satolarda ziyafetler verilmeye
baglanmistir. Bu ziyafetler eglence, yemek ve igki lizerine kurulmustur ve mutfagin nemi artmaya baglamustir.
[k yemek kitabinin Apicius adinda bir Romal tarafindan bu dénemde yazildigi belirtilmektedir (Giirsoy,
2014).

Kristof Kolomb ve Vasco de Gama gibi {inlii gezginlerin deniz asin iilkelere yaptiklar1 seyahatler sonucu
Yenicagda da mutfakla ve mutfak kiiltiirii ile ilgili gelismeler olmustur (Sezgin, 2015). Bu gelismeler
gezginlerin seyahatlerinden doniislerinde yanlarinda getirdikleri musir, patates, yesilbiber, kirmizibiber,
domates, kahve, kakao, hindi gibi iiriinleri Avrupa’ya getirmeleriyle olmustur. Gezginler yanlarinda
getirdikleri bu ve benzeri yiyecek triinleri yeni geldikleri kita insanlar1 tarafindan iiretilmeye baglanmis ve
gelecek kusaklara yeni mutfak kiiltiirii miras birakmislardir.

2. Kavramsal Cerceve
Literatiirli arastirdigimizda karsimiza ¢ikan gastronominin bilimsel tanimlarindan bazilari soyledir;

Hegarty ve O’Mahony gastronomiyi su sekilde tanimlar; Yemegin hazirlanmasinda kullanilan temel yiyecek
malzemelerini, pisirilme yontemlerini, yiyecek ve icecek cesitlerini, sunumu ile ilgili gelenek ve géreneklerini,
sofra malzemelerini, yiyecek ve igecekle ilgili inaniglarini i¢eren kavramdir (Hegarty ve O’Mahony 2001).
Savarin’e gore; Gastronomi Insanin beslenmesiyle ilgili olan her seyin sistematik bir analizidir (Savarin,2007).
Dr. Joseph Hegarty bir diger tanimlamasini su sekilde yapar; Gastronomi, bireylerin memnuniyet duyarak,
besleyici bir sekilde ve mikrobiyolojik olarak giivenli olan yiyecegi tiiketebilmesi i¢in gergeklestirdigi siiregtir
(Hegarty, 2005). Prof. N. Cigerim’e gore gastronomi “Mutfak kavrami tiim toplumlarda degisik kiiltiirel yap1
ile karsimiza ¢ikan, insanligin begenisine bagl olarak gelisen, ilk cagdan glinlimiize kadar gelmis olan bilimsel
bir sanattir” (Cigerim, 2001). Adelaide Universitesinden Dr. Barbara Santich’e gore gastronomi; “Tarihi,
kiiltiirel ve gevresel etkilere bagli olarak neyin, nerede, ne zaman, ne sekilde ve hangi bilesimlerle yenecegine
ve igilecegine iligkin Onerilerin sunulmasi ve rehberlik edilmesi gastronomi olarak ifade edilir (Santich, 2004).
University of Tennessee Culinary Institute Assoc. Prof. John Antun’a gore gastronomi; “ insanlarin tiiketimi
i¢in yiyeceklerin se¢imi, birlestirilmesi, hazirlanmasi, islenmesi ve servis edilmesidir” (Hegarty ve Antun,
2007).

Antik Yunan medeniyetinde de gastronomi kiiltiiriiniin gelismis oldugunu su tarihsel kanitlardan gérmekteyiz;
Antik Yunan medeniyetinde Atina'da aksam zamanlarinda iki ana boélimden olusan solenler oldugu
anlatilmaktadir. Birinci boliim “Deipnon” yani asil aksam yemegi, ikinci boliim ise “Symposion” yani igki
partisi. Deipnon denilen bu yemek faslinda yemekte icki icilmez, fazla konusulmazmis. Yemekte once istah
acicilar gelir, sonra ana yemek olarak sarmisakli mezeler igeren bir tepsi, yesil sifali bitkiler, soganlar, istiridye,
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angiiez, denizkestaneleri, dil balig1, tekir baligi, yilan balig1, kalamar, levrek, orkinos, torik ve 1stakoz yenirmis
(Erhat, 1993). Bu tarihsel bulgulardan anladigimiz gibi “mutfak kiiltiirii” toplumlarin tarihsel siire¢ boyunca
gelistirdikleri ve elde ettikleri ve gelecek kusaklara biraktiklar: 6nemli bir kiiltiirel 6ge olmaktadir.
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Resim.1. Cografi komsuluk iligkileri (Mansel, 2014)

Resim.1A. Ege Denizi ve Akdeniz e kiyist olan iilkelerden, Yunanistan, Tiirkiye, Kibris.
Resim.1B. Osmanli Imparatorlugu donemi (Mansel, 2014).

Resim.1C. Biiyiik Iskender Imparatorlugu donemi (Tekin,2002).

Resim.1D. Roma ve Bizans Imparatorlugu donemi (Martin,2014).

Tarihsel siirecte iilkelerin ayni cografyada bulunmalari;

Tarihsel siire¢ icinde inceledigimiz Yunan, Tiirk ve Kibris medeniyetlerinin ayni cografyada yasamis
olduklarini goriiyoruz (Mansel, 2014). Giiniimiizde de Ege ve Akdeniz bolgelerinde komsu iilkeler olarak
karsimiza ¢ikmaktadir (Resim.1A). 1300 yilindan 1900’e kadar Osmanli devletinin sinirlar1 Ege ve Akdeniz’e
kadar inmisti (Resim.1B). Bu tarihlere dikkat ettigimizde Osmanli’dan evvel ayn1 cografyada yasayan Bizans
ve Roma imparatorluklarinin ayni cografyada medeniyetlerini kurduklar1 anlagilmaktadir (Martin, 2014)
(Resim.1D). Folklorik ve sosyal alanda oldugu gibi, mutfak kiiltiirlerini de bolgede yasayan halklara
tagimislardir (Errington, 2008).

Biiyiik iskender, M.O. 334’te Anadolu'ya indi ve Fars Medeniyetini de egemenligine aldi. Roma Imparatorlugu
bolgedeki egemenligini giiclendirdiginde (Resim.1C) Anadolu ve Avrupa'da uzun yillar siiren Helenistik
donem MO 30'da sona erdi (Tekin, 2002). Bugiin Helenistik dénemden, Roma déneminden ve Bizans
doneminden kiiltiirel izleri Anadolu’daki bir¢ok yerde goriiyoruz (Oktay, 2018b).

Tiirkler gibi, Yunanhlar da bolge cografyasinda ¢ok uzun yillar yagamustir. Iskenderiye, MO 332'de Biiyiik
Iskender tarafindan kuruldugundan bu yana Yunanistan ile koklii bir baglantiya sahiptir. Bir¢ok iilkede hala
yasayan bir Yunan toplulugu vardir (Buxton, 2016).

Uzun savaglarin sonucunda; Batt Akdeniz’e hakim olan Roma Devleti Dogu Akdeniz, Makedonya, Suriye
Krallig1 ve Misir Kralligini da egemenligi altinda aldi (Resim.1D). MS 3. yiizyilda zayiflayan Roma Dogu ve
Bati Roma gibi iki ayr1 devlete ayrildi (Martin, 2014). Dogu Roma, 1453 yilina kadar Bizans olarak yasarken,
Bat1 Roma MS 476'da son buldu (Sevin, 2001).

3. Yontem

Bilimsel ¢calismalarda genel anlamda nicel veya nitel olarak iki ¢esit arastirma yontemi kullanilmaktadir (Kurt,
2020). Say1 ve istatistik verilerini betimleyen nicel aragtirma metodu bu makalemizin verileri i¢in uygun
olmadigindan, ¢aligmamizda nitel arastirma metodu kullanilmistir. Belli 6zellikleri paylasan ¢esitli aragtirma
stratejilerini belirtmek i¢in kullanilan temel bir terim olan nitel arastirma; dokiiman analizi, gozlem, goriisme
gibi nitel veri toplama yontemlerinin kullanildig, algilarin ve olaylarin dogal ortamda gercekei ve biitiinctil
bir bigimde ortaya konmasma yonelik nitel bir siirecin izlendigi aragtirma olarak tanimlanabilmektedir
(Karasar, 2010). Nitel arastirma metodunda temel 6zelliklerden biri olan ana kiitle, makalemizin ana fikrini
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olusturan ayni cografyada yasayan lilkelerin gastronomik yansimalaridir. Arastirma konusuna temel olan “ana
kiitle”, aragtirmacinin ilgi duydugu oznelerin ve degerlerin tamamini igermesi olarak tanimlanmaktadir
(Ozdamar, 2013). Arastirmamizda Yunan, Tiirk ve Kibris toplumlarmin gastronomi kiiltiirleri hakkinda basili
akademik ¢aligmalar baz alinarak literatiir taramasi yapilmistir. Bu toplumlarin gastronomi kiiltiirii konusuyla
ilgili bilimsel aragtirmalar, makaleler, yiiksek lisans tezleri, doktora tezleri, hakemli dergiler, bilimsel
aragtirmalar, ders notlari, mutfak kiiltiirii kitaplari, gastronomi kitaplari, resmi web yayinlari, geviriler,
gastronomi ile ilgili arkeolojik bulgular incelenmistir. Ayrica ilgili yoreler ziyaret edilip, uzun yillar ayni
bolgede yasayan tarihe taniklik etmis yerel halkin kendi 6z mutfak kiiltiiri hakkindaki bilgisi ve
tecriibelerinden alintilar yapilmustir.

Elde ettigimiz nitel veriler igerik ve ozelliklerine gore siniflandirilmis ve analiz edilerek bir biitiin haline
getirilmistir. Konu bagligindaki iilkelerin gastronomik potansiyelini anlamak, tekniklerini ¢6zmek,
yemeklerini tanimak ve mutfak kiiltiirlerinin ortak yonlerini ortaya g¢ikararak “kiiltiirel yansima algisimi”
anlama gayreti makalemizin 6nemini teskil etmektedir. Dokiimanlar, gézlemler ve goriismelerin analiziyle
planlanmis nitel arastirmalar, incelenen konu hakkinda derin bir algiya ulagsma gayreti igindedir (Dagdemir,
2021).

5237 sayil1 Tirk Ceza Kanunu Madde 90, 3359 sayili Saglik Hizmetleri Temel Kanunu Ek 10. Madde ve
Tiirkiye’nin taraf oldugu anlagmalar geregince insandan anket, miilakat, odak grup caligmasi, deney vb.
yollarla veri toplanmasini, biyoyararlanim ve biyoesdegerlik ¢alismalar1 déahil, ruhsat veya izin alinmis olsa
dahi insanlar {izerinde yapilacak olan ilag, tibbi {iriinler ve bitkisel tibbi {iriinler ile ilag dis1 klinik arastirmalari
icermesi durumunda veya hayvan deneyleri etik kurullart ¢alisma usul ve esaslarina dair yonetmelikte
belirtilen ¢aligmalarda Etik Kurul Onay Belgesi alinmasi zorunlulugu yasa ile diizenlenmistir. Makalemizde
yukarida belirtilen sartlarda arastirma olmadigindan herhangi bir Etik Kurul raporu gerektirmemektedir.

4. Literatiir Cahismasi
4.1 Yunan Mutfag

Yunan mutfagi, kendine has dzellikleri ile Akdeniz mutfaginin énemli bir dgesi olarak biliniyor. Iklim ve
cografi konumun etkisiyle sebzeler bu mutfagin en 6nemli bilesenleridir. Bu nedenle, zeytinyagli sebze
yemekleri en siklikla pisirilen yemekler arasindadir (Liacopoulou, 2013).

Ayrica, balik ve diger deniz iirlinleri de Yunan halkinin favori lezzetleridir. Taze balik her zaman mevcuttur
ve bu baliklar yillarin ustaligiyla hazirlanir (Antoniou, 2016). Yunanistan'in bir kiy1 iilkesi olmas1 ve bircok
adadan olusmasi gergegi bu konuda biiyiik bir rol oynuyor. Ekmek, en ¢ok tiiketilen yiyecekler arasindadir.
Ulkenin farkl1 bolgelerinde degisik lezzetlerde ekmek tiirleri iiretilir (Bodic 2020).

Giliniimiiz Yunan mutfak kiiltlirii eski ve koklii Antik Yunan ve Bizans gastronomik kiiltlirlerinden miraslar
tasimaktadir. Yunanistan, diger Akdeniz iilkeleri gibi diinyadaki en 6nemli zeytin tireticileri arasindadir. Sonug
olarak, pisirmede daha fazla zeytinyagi kullanilir. Bunun sayesinde {ilkede hafif ve saglikl1 bir mutfak gelenegi
hiikiim stirtiyor (Kremezi, 2015).
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Resim.2. Yunan mutfak Kkiiltiiriiniin 6rnekleri (Liacopoulou, 2013).
Resim.2A. Yunan Dolmades, Tiirk mutfak kiiltiiriinde Dolma.
Resim.2B. Horiatiki Yunan Salatasi.

Resim.2C. Yunan Tzatziki, Tirk mutfak kiiltiirinde Cactk. Ana malzemesi yogurt ve iginde salatalik.

Resim.2D. Yunan Melitzanes Papoutsaki, Tiirk mutfak kiiltiiriinde Karniyarik.

Resim.3. Yunan ve Tiirk mutfak kiiltiirlerinden geleneksel 6rnekler (Bozis, 2020).

Resim.3A. Greek Gyrove Pita. Tiirkge ismi Doner.
Resim.3B. Tipik Gyro yapilisi, Déner yapilisi.
Resim.3C. Yunan Moussakas, Tiirk¢e ismi Musakka.
Resim.3 D. Yunan Pita, Tiirk¢e ismi Pide.

Yunan mutfaginin gastronomik yansimast

Dolmades; Yunanca “Dolmades” olarak bilinen taze veya salamura {iziim yapragindan yapilan zeytinyagli
yemek. Tirk kiiltiirinde de “Dolma” adiyla bilinmekte ve geleneksel Tiirk mutfaginda yer almaktadir. Bu
yemegin ad1 ingilizcedeki karsilig1 ve fiil olarak i¢i doldurulmus anlamina gelen “To be stuffed” kelimesidir.
Yunan lokantalari meniilerinde dolma kelimesine Yunanca “des” veya “kia” ekleri eklenir. Yapraga sarilan
dolma kalin ise “Dolmades” sarma ince ise 0 zaman “Dolmakia” olarak adlaniyor. Yunan mutfaginda sunulan
bu yemek sadece piring, baharatlar ve c¢esitli tat verici otlarin ilavesiyle zeytinyagli olarak pisirilmektedir
(Matenopoulos, 2014).

Horiatiki; Yunan salatasi, taze ve lezzetli malzemelerle yapilir ve mutfagin vazgegilmez tabaklar1 arasindadir
(Resim.2B). Zeytinyag1 ve peynirli salatalar Yunan mutfaginin lezzetleri arasindadir (Liacopoulou, 2013).

Pseptis dolmades; Yine iiziim yapragindan zeytinyagli olarak yapilan fakat {iziim ve bir ka¢ malzemesi eksik
konulan dolma tiiriidiir (Resim.2A). Bu dolma Tirk mutfaginda karsimiza “Yalanci dolma” olarak
¢ikmaktadir. Yunan mutfaginda “Yalancidolmades™ adi ile de servis edildigi bilinmektedir. Bu yemege eksik
malzeme konulmasindan esinlenilerek “yalanci” sifati eklenmistir. Yunanca da yalanci “Pseptis” kelimesiyle
ifade edilir (Akin, 2003).
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Yogurt / Yogurt, Koyu kivamli, hafifce eksi ve kolay hazmedilir bir siit mamuliidiir. Bu gida koyun, inek, kegi
gibi hayvan siitlerinin yine yogurt ile mayalanmasiyla elde edilen bakteri fermantasyonuna ugramis laktik asit
iceren gidadir (Gilirsoy, 2014). Yunanistan’dan yurtdisina gé¢ eden Yunanlilar tarafindan gétiiriilerek tanitilan
bu gida ”Greek Yogurt” ismiyle birgok iilkede bilinmektedir. Litetiirde Tiirklerin 6zel bir gidasi ve tamamen
Tiirklerin bulusu oldugu kaydedilmektedir (Encyclopaedia Britannica). Tiirk kavimlerinin Anadolu’ya goc
etmeden ¢ok dnce Orta Asya da gocebe hayati yasadiklarindan bu yana yogurdu yaptiklar: bilinmektedir.

Tzatziki / Cacik; Ana malzemesi yogurt olan ve igine salatalik konularak tiiketilen bu salata tiirli bazen
sarimsakll bazen de sarimsaksiz servis edilir (Resim.2C). Tiirk mutfaginda da tiiketilen bu yemek Tiirkcede
Cacik ismini almaktadir (Kremezi, 2015). ,

Gyro Kebap; Gyro adi altinda satilan bu yiyecek, Tiirk mutfak kiltiiriiniin geleneksel lezzetlerinden olan
donerle aynidir (Celen, 2017). Yunan usulii yapilan tiirlin iginde zengin malzeme vardir (Resim.3A). Her iki
toplumda da sevilerek tiiketilmektedir. Yemegin Ingilizce karsiligi “To be Turn”diir. Bu yemegin kelime
anlami; ates iizerinde donme fiilinden yola ¢ikilarak “donmek, yuvarlak, yuvarlama” anlamindan tiiremigtir
(Resim.3B). Amerika’ya go¢ eden Yunanlilarin bu kiiltiirii Greek Gyro adiyla tasimasi neticesinden bu isim
Amerika’da bilinir olmustur (Kremezi, 2015).

Feta Cheese; Akdeniz bolgesinde 8000 yil oncesinde bu peynir ¢esidinin bilindigine dair kaynaklar
bulunmaktadir (El Soda &Awad, 2011). Avrupa iilkelerinde siklikla tercih edilen Feta peyniri, %70 koyun,
%?30’u ise keci siitlinden yapilan bir peynir ¢esididir. Tiirk mutfaginda yer alan beyaz peynirle benzerlik
tastyan bu peynir ¢esidi Amerika’da Yunanli gogmenlerce Feta Cheese olarak tanitilmistir (Buxton, 2016).

Imam Bayildi; Patlicanlarin igine sogan, yesilbiber, domates, sarimsak konarak zeytinyag: ile pisirilip soguk
olarak servis edilen bir yemektir. Tirk mutfak kiiltiirinde de aymi isim ve pisirme sekliyle karsimiza
cikmaktadir. Yunan halki Osmanh kiiltiirinden kendi kiiltlirlerine alarak meniilerine Tiirkge ismiyle
imambayildi adiyla koymuslardir. (Islamoglu, 2013).

Melitzanes Papoutsaki / Karniyarik; imambayildinin zeytinyag: ve sarimsak olmadan, i¢inde kiyma, domates
salcas1 konup sicak olarak servis edilen sekli Karniyarik olarak adlandirilir (Resim.2D). Bu Karniyark yemegi
Yunan restoranlarinda Melitzanes Papoutsaki veya bazi yerlerde orijinal Tiirkge ismiyle sunulur (Islamoglu,
2013).

Moussakas / Musakka; Patlicanli yemekler tiim kiiltiirlerde sevilen ve ¢okga tiiketilen bir yemektir. Musakka
ismi Yunan mutfaginda aynen kullanilmakla beraber Yunan Musakkasi ile Tiirk musakkasi ¢ok farkli yapi
gosterirler. Yunan musakkasinda Tiirk musakkasindan farkli olarak un, siit, patates, yumurta sarisi ile firinda
pisirilir, ayrica lizerinde besamel sos vardir (Resim.3C) (Kremezi, 2015). Musakka kelimesi koken olarak
Arapgadir. Tiirk dilinde de Arapga sdylenis tarzi ile yer almistir. Musakka Arap yemek kiiltiirtinde de karsimiza
cikmaktadir. Orijin olarak Mezopotamya yemek kiiltiiriinden gelmektedir (Matenopoulos, 2014).

Pita/ Pide; Pidenin ana malzemesi un ve sudur. Bu hamur ¢esitli kalinliklara ve sekillerine gore pide, diiriim,
yufka veya ekmek gibi isimler alir (Resim.3D). Yunan mutfak kiiltiiriinde pisirilen hamurun yogun ve yufkaya
gore daha kiiciik ekmek tiiriine ise * Pita” denir (Dalby and Grainger, 1996). Tiirk mutfak kiiltiiriinde Pide
ismiyle her zaman sofralarda yerini almaktadir. Pide/pita Yunan kiiltiirinde ve antik yunan tarihlerinde de
bilinmekte ve tiiketilmekteydi (Blanck, 1999). Helenistik donemin mutfak kiiltiiriinii anlatan 6nemli eser The
Deipnosophistai adl1 eserde pideden bahsedilmektedir (Athenaeus, 1969).

Ouzo / Uzo; Yunan Uzo ve Tiirk Rakist birkag¢ 6zelligi bakimindan birbirlerine benzemektedir
(Resim.4A). Uzo da Tiirk Rakis1 gibi iiziimden yapilir. Her ikisi de i¢ine su katildiginda beyaz bir renk alir.
Yunan Uzosunda aroma olarak anason yerine damla sakizi kullanilarak yapilmaktadir. 2006 yilinda Yunan
ulusal igkisi olarak tescillenmistir. Uzo isminin nereden geldigi konusunda kesin bir kanit yoktur. Bazi
kaynaklar Italyanca kullanmak anlamindaki “uso” kelimesini isaret eder, bazi kaynaklar ise Tiirkge iiziim
kelimesinden geldigini belirtir (Oxford Dictionary, 2007). Her y1l bahar zaman1 Mayis ayinda Midilli adasinda
uzo festivali diizenlenir.

Meze; Eski Yunan meyhaneleri 6zel bir meze kiiltiirii gelistirmislerdir. Mezeler bir restoran yemegi degildir.
Daha ¢ok Raki veya Uzo i¢gilen Taverna ve Meyhanelerde goriiliir. Hem sicak ve hem de soguk tiiketilen tiirleri
vardir. Genelde zeytinyagl pisirilirler ve soguk tiiketilirler (Bozis, 2020). Balikla yapilanlar1 oldugu gibi et,
sebze ve bakliyat ile yapilan mezelerde yine zeytinyaglh pisirilir. Mezelerde ana 6zellik kiigiik tabaklarda
sunulmasi ve tadimlik kivaminda az tiiketilmesidir (Resim.4A). 1926 yilinda Istanbul’da Rumlara ait 171
lokanta, 444 birahane veya Meyhane oldugunu gostermektedir (Pekin, 1977). Unlii Rum meyhaneleri
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giiniimiizde Tiirkiye’sinde varliklarim1 korumakta ve hala ayni isimle anilmaktadirlar. En ¢ok bilinen meze
cesitleri ciroz, lakerda, kalamar, Arnavut cigeri, pilaki, zeytinyaglilar, zeytinyagli dolmalar, fava, tarama,
beyin salatasi, cacik, soguk dil, humus, tursu, patlican biber kizartmadir (Chrysanthou, 1997).

Seafoods / Deniz iiriinleri; Deniz iriinleri yemek kiiltiirii Yunan Mutfagina ileri diizeydedir. Tiirk¢ede bazi
balik isimleriyle Yunancadaki balik isimleri hayli benzerlik gosterirler. Bu benzerligi, bu isimler Tiirk ismidir
seklinde yorumlamak yanlistir. Tiirkcedeki neredeyse tiim balik isimleri Yunancadan alinmadir. Ornegin,
Yunancada Barbuni denilen balik Tiirkgede Barbun olarak bilinir (Nisanyan, 2016). Yunancadaki Palamati
Tirkcede Palamut, Kalamari — Kalamar, Lavraki — Levrek, Kefalo — Kefal, Lakerdo — Lakerda, Kalios —
Kolyos, Media — Midye, Trios — Ciroz, Stavridos — Istavrit, Skumri — Uskumru’dur. Bu baliklar Marmara, Ege
ve Akdeniz de yagsam alani bulan baliklardir. Ege ve Akdeniz baliklari i¢in Yunan balik mutfagi ile Tiirk balik
Mutfagi ayni ozellikleri tagimaktadir. Tirk mutfagina gegen balik kiiltiirii Yunan kiiltiirlinden gelmistir
(Chrysanthou, 1997).

4.2 Tiirk Mutfag

Tiirklerin tarih boyunca yasadiklar1 cografya ve bu cografyanin sundugu malzemeler, genis Tirk mutfak
kiiltiiriiniin olugmasinda biiyiik katki saglamistir. Orta Asya’da tarim ve hayvancilik ile geginen Tiirkler,
sartlarin uygunsuz hale gelmesi ile Anadolu’ya go¢ edip yerlesmiglerdir. Anadolu topraklarinda daha once
bilmedikleri ve tamimadiklar1 iirlinler ile karsilagan Tiirkler, bunlarla zamanla ¢ok zengin bir mutfak
yaratmislardir (Baysal, 1993).

Tiirk mutfagi denildiginde; Tirk insanin sofralarindaki yiyecekler, i¢ecekler, bunlarin hazirlanmasi,
pisirilmesi, yemek yeme adab1 ve inanglar anlagilmalidir (Saruisik, 2016).

Tiirk mutfagindaki cesit zenginliginde Orta Asya Tiirkleri, Selcuklu ve Osmanli Imparatorlugu déneminin
etkisi biiyiiktiir (Resim.1C). Selguklu ve Osmanli imparatorluklarinin saraylarinda gelisen yeni tatlar, mutfak
kiiltiirliniin yeni yapisini kazanmasinda rol oynamustir (Bilgin, 2008).

Tiirk mutfag1 en hizli gelisimini Imparator Fatih déneminde gdstermistir. Bu donemde yer alan esas beslenme
besini olarak; koyun, tavuk, kaz, yumurta, siit, yogurt, iskembe, paca, kelle ve baliktir (Oztiirk, 1999). Tiirkler,
kasaplik hayvanlar arasinda sadece koyun ve kuzu eti yerler. Osmanli yemeklerinin en bilyiik 6zelligi kendi
sosunun i¢inde, uzun siirede kisik ateste, firinda ya da tencerede pigsmesidir. Osmanli’da deniz iirlinleri ve
Ozellikle derelerde tutulan baliklar fakir yiyecegi olarak goriiliiyordu. Ermeni, Rum, Siiryani gibi Miisliiman
olmayan topluluklar tarafinda tiiketiliyordu. (Baysal, 2002).

Osmanli mutfaginda tatli denince akla gelen ilk iiriinler kaynatilarak yapilan suruplar ve kisa siirede yapilan
serbetlerdir. Boza Osmanlida alkollii bir igecek olarak sevilerek tiiketilirdi. Osmanlidan giiniimiize gelen
kaymakl1 ayva tatlisi, pekmezli siit kaymakli kivrim, giillag, kadayif, irmik tatlisi, un helvasi, tahinli cevizli
balkabagi, kaymakli kuru incir, kayis1 dolmasi ve dondurmali sicak irmik tatlilar1 da gok meshurdur (Baysal,
2002).

Tiirk mutfaginin gastronomik yansimasi

Baklava; 8.nci yy’dan bu yana bilinen 6z Tiirk¢e adiyla “Baklava” denilen bu hamur tatlisinin orijini bugiin
Tirkiye’nin Giliney Dogusunda yer alan Mezopotamya denilen topraklarda yasayan Asur Tiirklerine kadar
dayanir. “Baklava” 6z Tiirk¢e bir kelimedir. Tiirk¢ede sekil olarak eskenar dortgene verilen isimdir (Savkay,
2007). Literatiirde Gaziantep Baklavasi olarak tescil edilmistir. Yunan mutfak kiiltiiriinde de baklava ayni
recete ile yapilmakta ve ismi baklava olarak anilmaktadir.

Doéner Kebap; Yunanistan’da Gyro adi altinda satilan bu yiyecegin orijinal ismi “Ddner”dir (Celen, 2017).
Kilica benzer sise dizilen etlerin atese yakin sekilde sik sik dondiiriilerek pisirilmesi sebebiyle ismi Doner
olmustur. Orta Asya’dan beri Tiirkler tarafindan yapilan Doner, dnce Anadolu’ya, oradan da Osmanli ile
Avrupa’daki medeniyetler tarafindan tammmmis ve sevilerek tiikketilmeye baglamustir (Giirsoy, 2014).
Avrupa’daki Tiirk gégmenler kendi yemek kiiltiiriinii de beraberlerinde tasimasi neticesinde yurtdisinda da bu
yemek orijinal ismi ile “Doner Kebap” olarak bilinmektedir (Resim.3B).

Beyaz Peynir; Tiirk mutfak kiiltiiriinde 6zel bir yeri olan “Beyaz Peynir”in orijinal iiretim yeri Anadolu
topraklar1 ve Orta Asya’dir. Tiirk kavimlerinin Orta Asya steplerinde at iizerinde kosarken “Tulum” denilen
keg¢i derilerinin i¢ine koyduklan siitlerin atin kosusu sonrasinda asir1 hareketten mayalanarak tereyagindan
ayrilmas1 sonrasinda tesadiifen olusmus bir peynir cesididir(Unsal, 1997). Koyun siitiinden yapilan1 “Beyaz
Peynir”, Kegi siitinden yapilaninin adi da “Tulum Peyniri”dir. Bu peynir Amerika’da Yunanli gogmenlerce
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“Feta Cheese” olarak tanitilmistir. Osmanlilar tarafindan Avrupa’ya ve Yunanistan’a tagindigi bilinmektedir.
Kaggarli Mahmut’un 1074 yilinda kaleme aldig1 Divani Liigati Tiirk kitabinda peynir i¢in udma ve udhitma
sozciikleri yer almigtir. Dogal peynirin ortaya ¢ikisi ise; Elde kesin bir kanit olmamakla birlikte arkeolojik
aragtirmalara gore, peynirin ilk olarak MO 6.000 yilinda Mezopotamya’da iiretildigi tahmin edilmektedir
(Unsal, 1997).

Imam Bayildi ve Karniyarik; Patlicanlarim ortasi yarilarak sogan, domates, yesilbiber, sarimsak doldurulduktan
sonra zeytinyag: ile pisirilip soguk olarak servis edilen bir yemek olan “Imam Bayildi”, igine kiyma ve salca
ilavesi ile sicak olarak yapildiginda “Karniyarik” adiyla servis edilmektedir (Oztiirk, 1999). Imam kelimesi
Tiirk camilerinde din isleri ile gorevli olan kisilere verilen isimdir. Bayilma kelimesi ise fiil olarak Tiirkcede
iki anlamda kullanilmaktadir. Birinci anlami; bir hastalik anlaminda hastaliktan rahatsizlanarak yere diisiip
kendinden gegme anlamindaki “Bayilma”dr. Ikinci anlanmi ¢ok begendigini gdstermek igin o yemekten aldig
sonsuz lezzetin verdigi keyif icin sdylenen “Bayilma”dir. Kisaca her iki kelime de yiizyillardir Tiirk¢ede ayni
anlamlarda kullanmaktadirlar. Osmanh saray aseisi ilk defa pisirdigi bu patlican esash zeytinyagl ve
sarimsakli yemegi, ilk defa sarayin imamina denetmis ve imam asg¢iya begendigini ifade etmek igin, ¢ok
hosuma gitti anlaminda “bayildim” demistir (Islamoglu, 2013). Asciya imamin ne dedigi soruldugunda
“Imambayildi” seklinde ifade etmis ve yemegin adi o tarihten bu yana esprili bir sekilde yere diisiip
Imambayild: seklinde ifade edilmektedir (Resim.2D). Yunan mutfagi Osmanli ile tanistiktan sonra her iki
yemegi Tiirk¢e ismiyle kendi kiiltiir ve meniilerine almislardir (Islamoglu, 2013).

Musakka / Moussakas; Yunan mutfaginda da gordiigiimiiz musakka, Tirk kiltiirinde biraz farklilik
gostermektedir (Resim.3C). Tiirk mutfaginda patlicanin dilimler halinde hazirlanarak yagda kizartilarak veya
haglanarak iizerine karabiber, kiyma, biber, domates, sal¢a ve su ilavesiyle hazirlanan bir tencere yemegidir
(Kremezi, 2015). Tiirk yemek kiiltiiriinde; Kabak musakka, karnabahar musakka ve patlican musakka ¢esitleri
vardir. Musakka orta doguda bilinen bir yemek cesididir. Arap yemek kiiltiiriinde siklikla tiiketilmektedir.
Temel olarak Mezopotamya yemek kiiltiiriine aittir (Matenopoulos, 2014).

Pide; Tirkler ve Yunanlilar ekmek ve ekmek tiirevlerini tiikketmeyi ¢ok sevmektedirler. Her iki toplumda da
unlu mamullerin ¢ok tiiketildigini gérmekteyiz. Pide Orta Asya Tiirklerinin kiiltiirii olarak Anadolu’ya
gelmigtir. Orta Asya Tirklerinin savasta savunma silahi olarak kullanilan “Kalkan” odun atesine yuvarlak sirti
tiste gelecek sekilde konulur ve iizerine hamurdan ince agilmig yufka serilerek pisirilirdi. Pigirilen hamurun
yogun ve yufkaya gore daha kiiclik ekmek tiiriine ise Pide ad1 verilmistir (Gtiler, 2010). Yunan mutfaginda
ayni tarzda pisirilen ekmegin ad1 ise Pide den esinlenerek Pita adin1 almistir (Resim.3D). Pidenin Anadolu’ya
gelisi haricinde, Yunan pita iriinii hakkinda antik Yunan zamanlarindan bilindigi hakkinda bilgiler
bulunmaktadir.

Raki; Raki Tiirkgcede kullanilan Arapca kokenli bir kelimedir. Arapga anlami “damitilma” demektir. Raki
damutilarak yapilan bir icki oldugundan Tiirk¢ede de bu anlamda kullanilmigtir. Osmanlida Raki {iretimi ve
Taverna veya Meyhane gibi yerlerdeki sunumlari Istanbullu Rum kékenli vatandaslarca yapilmistir (Kantar,
2015). Raki iiziim ve anason ilavesi ile yapilir. Icine su ilave edildiginde beyazlasir (Resim.4A). 1880°de
Constantin Georgidas isimli gayrimiislim tarafindan Elif ve Alem adlarinda Diiziko denen anason igermeyen
raki {iretildigi tarihi kayitlarda yer almaktadir (Kantar, 2015). Raki yiiksek alkollii olup ve dinlendirilmesi
uygun olmayan, taze tiiketilmesi gereken sinifta yer almaktadir.

Lokum; Tiirklere 6zgii sekerleme sinifinda bir tath tiiridiir. Yunan kiiltiiriinde de Lokumun tiiketildigi ve
sevildigi bilinmektedir. Osmanlilar doneminde lokumla tanisan Yunanlilar lokumu sevmis ve kiiltiirlerine
almislardir (Batu, 2018). MO 543-MO 333 yillarinda Anadolu’nun dogusunda yerlesen uygarliklardan Pers
Imparatorlugunu yénetmis olan Sasani’lerin mutfaklarinda yer alan tatli gesidi Abhisa lokumun aslidir. Abhisa
bir nevi Tiirk lokumunun atasi sayilir. Bu lezzet Sasani’lerin Hz. Omer devrinde yikilip bdlgenin
Islamlagmasiyla énce Kastamonu bdlgesine oradan da Istanbul’a geldigi bilinmektedir. Osmanli imparatorlugu
déneminde lokuma Osmanlica rahat ul-Aulkiim denmistir (Heltosky, 2009). Bu deyimin Tiirk¢e karsilig
bogazi rahatlatan anlamina gelmektedir. Zamanla bu deyim halk arasinda deforme olmus ve dnce rahat lokum
adin1 almis sonra giiniimiiz Tirk¢esinde lokum kelimesi haline gelmistir (Oktay, 2018a). Avrupa’nin lokumla
tanismast ise bir Ingiliz gezginin Haci Bekir’in lokumunu Turkish Delight adiyla 18. yy ‘da Avrupa’ya hediye
olarak gétiirmesiyle olmustur. Ingiliz gezginin yakinlar1 lokumu ¢ok lezzetli bulur ve ismini 6grenmek isterler.
Lokumu alirken ismini 6grenmeyen Ingiliz gezgin, yakinlarina o anda ilk aklina gelen uydurma bir davranisla
bunun adinin Turkish Delight oldugunu sdyler. Bu deyim Ingiliz ve Avrupalilarca gok benimsenir ve lokumun
yabanci literatiirde ismi Turkish Delight olarak kalir (Oktay, 2018a).
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Ayran; Tirkler tarafindan kesfedilen yogurdun suyla seyreltilip az miktar tuz ilavesi ile icecek haline
getirilmesine Ayran denmektedir. Yurtdisinda bir¢ok iilkede siklikla karsilagtigimiz 6zellikle Ege ve Balkan
kiiltiiriine ihrag ettigimiz Ayran, Milli icecegimiz olarak kabul edilmektedir. Ayran Tiirk Gida Kodeksinde;
“Yogurdun suyla karistirilmas1 veya yogurt kiiltiirii ile yapilan igilebilir kivamdaki fermente iiriin” olarak
tanimlanmistir  (MEB, 541GI0021). Tarihi belgeler incelendiginde ayran hakkinda bircok bilgiye
ulagsmaktayiz. Bunlardan biri 11. yy ‘da yazilan Kutadgu Bilig adli eserde ayranin, yogurdun igine su katilarak
Tuluk denen yayiklarda hazirlandigi belirtilmektedir. Tevrat’ta (Tekvin-18:8) Hz. Ibrahim’in misafirlerine
ayran veya yogurt ikram ettigi yazilidir. Kasgarli Mahmut’un Divan-1 Liigat-it Tiirk eserinde Yogurt ¢cald:, Siit
gerdi, Suvuk deyimlerine rastlanmaktadir. Buradaki Siit gerdi ayran, Suvuk sulu civik yogurt anlamlari olarak
kullanilmustir (Yurdakék, 2013). ibni Sina’min El-Kantin fi’t-Tibb isimli meshur tibbi eserinde diyabet tedavisi
icin ayranin giinde ii¢ defa i¢ilmesi tavsiye edilmistir.

Tiirk Kahvesi; Makalemizde inceledigimiz ii¢ iilkenin en belirgin ortak gastronomik kiiltiir 6gelerinden biri
ayn1 sekilde hazirlanip tiiketilen kahveleridir. Tiirk kahvesi; Yunanistan’da ve Giiney Kibris’ta Greek Coffee
ve Kuzey Kibris’ta Con kahvesi ismiyle anilmaktadir. Ortak kiiltiiriin bir 6zelligi olarak her ti¢ toplumda da
yapilist ve sunumu aynidir. Tiirkiye topraklarinda 16. yy’dan itibaren tiiketilmeye baslanmis kendisine has
tadi, kokusu ve hazirlanis yontemi olan Tiirk kahvesinde, iyice kavrulan ve ¢ok ince dgiitiilen Giiney Amerika
bolgesinde yetisen Arabica tiirii kahve cekirdekleri kullanilir (Ozgen, 2019). Kahve yaninda kiigiik bir su da
ikram edilir. Bunun amaci cezvede iyice pisen sicak kahvenin ilk yudumda dudaklar1 yakmasini engellemektir.
Kahveden once bir miktar su agiza alinarak dudak ve agizin i¢i sogutulur, sonra bir yudum kahve igilir, bu
esnada sogumus olan agizin i¢i yanmaz ve kahvenin miikkemmel aromasi hissedilir.
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Resim.S. Giiney Kibris Rum ve Kuzey Kibris Tiirk mutfak Kkiiltiirleri geleneksel yemek érnekleri (Sah, 2017)
Resim.5A. Kuzey Kibris Tiirk tath ¢esidi Macun.
Resim.5B. Kibris Molehiya yemegi. Yemegin orijini Arap mutfagidir.
Resim.5C. Kolakas yemegi. Yunanistan’da ve Tiirkiye'de Kibris Patatesi olarak da bilinir.

Resim.5D. Kibris geleneksel mutfak kiiltiirii yemegi Seftali Kebap. Giiney Kibris Rum toplumunda Seftelya denir.
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Resim.6. Giiney Kibris Rum ve Kuzey Kibris Tiirk mutfak kiiltiirleri geleneksel yemek érnekleri (Sah, 2017)
Resim.6A. Kuzey Kibris Tiirk mutfaginda “Hirsiz Kebabi”, Giiney Kibris Rum mutfaginda “Kleftigo” denir.
Resim.6B. Gulumbra, Kibris’ta cehennem topuzu olarak bilinir.

Resim.6C. Souvlaki Kalamaki; Kuzey Kibris’ta Tiirk Sis Kebab1 olarak adlandirilir.

Resim.6D. Kuzey Kibris Tiirk Mutfak kiiltiiriindeki tath tiirc Gullurikya. Giiney Kibris’ta da bilinir.

4.3 Kibris Mutfagi

Kibris mutfak kiiltliriiniin bugiinkii zenginligi, yiizyillar boyu adaya gelen medeniyetlerin beraberlerinde
getirdikleri kendi mutfak kiiltiirlerini burada yasatirken adada karsilastiklar1 yeni malzemelerle ¢esitli yeni
tatlar, yeni degerler katilmasiyla meydana gelmistir. 1571 yilinda Osmanlilar tarafindan fethedilmesiyle
birlikte Kibris’in mutfak degerlerine Anadolu mutfak kiiltiirii de eklenmistir (Bagiskan, 2019). Adada bir arada
yasayan Rum ve Tiirk halklarinin bu zengin kendi kiiltiirleri, Tiirk mutfagi ve Yunan mutfagindan fazlasiyla
etkilenmigtir.

Kibris Mutfak Kiiltiirii iklim, deniz ve ona bagli ada yagsami, ekolojik ortam, insanlarin tarih boyu siiregelen
iliskileri, yiyecek iiretim sistemleri, bitki Ortiisii ve hayvan tiretiminden olusan dogal ¢evre ile Akdeniz kiiltiir
havzasinda bir biitliinliikk gostermektedir. Bunlari Akdeniz’e kiyis1i olan diger iilkelerde de gormemiz
miimkiindiir (Savkay, 2007). Diger diinya iilkelerine nazaran Kibris mutfaginda kendine has meyhane kiiltiirii
bulunmaktadir. Bu meyhane kiiltiirtinde igkiyle birlikte getirilen ve kiigiik porsiyonlar halinde sunulan siislii
mezeler zengin bir gesitlilik gosterir (Liacopoulou, 2011).

4.3.1 Kuzey Kibris Mutfagi

Kibris mutfaginda et, sebze ve meyve taze olarak tiiketilmektedir. Aksam sofralarinda ¢ok gesitli mezeler
sunulmaktadir. Cacik, humus, fava, taze badem igi, tursu, salatalar ve zeytin cesitlerinden olusan mezeler her
daim sofralarda yer alir. Mezelerin yani sira 1zgara hellim, kofte, sis kebap, seftali kebabi, pirzola, firin kebabu,
kiip kebab1, kolakas, molehiya, pirohu, borek, patates koftesi ve kabak ¢icegi dolmasi gibi yemekler Kibris
mutfak kiiltiiriiniin geleneksel tatlar1 arasinda sayilir (Siizal, 2009).

Kuzey Kibris mutfaginin gastronomik yansimasi

Molehiya yemegi; Kuzey Kibris mutfaginda ve Akdeniz ikliminin egemen oldugu yerlerde dogada bulunan
Molehiya otunun yapraklari ile yapilan bir kig yemegi ¢esididir (Resim.5B). Sadece Kibris’ta ve Nil kiyilarinda
yetisen, nane kokusunda, reyhan otu goriintiisiinde ve bir az da bamya tadindaki bu ot yazin kurutulur ve bir
miiddet saklanir. Kuzu ya da tavuk etiyle pisirilir ve pilav tursu ikilisiyle servis edilir (Altan, 2017). Molehiya
yemeginin Arap kokenli olduguna iliskin tezlere karsilik, Rum kokenli olduguna dair sdylemler de vardir.
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Kibris Tiirklerinin, Rumlarla beraber yasadiklari dénemde onlardan Sgrendikleri rivayet olunmaktadir.
Bagisiklik sistemini artirir. Anemi dnlemeye ve tansiyon diistirmede yardime1 olur (Islamoglu, 2013).

Kolakas; Bir diger Kibris yemegi ise kolakastir. Latincesi Colacasia olan bir soganli bitki ailesine mensup
olan kolakas, gblevez olarak da bilinmektedir. Rumca kolakas denilen yumru ve sogans1 kokler, genel olarak
tropikal bolgelerde taro, taroo ya da pastoles; Ingilizce ve Tiirkgede ise kulkas olarak adlandirilmaktadir.
Kolakas yemegi, tavukla balik arasi bir tada sahiptir (Resim.5C). Kolakas esas esas itibartyla Hindistan ve
Giiney Asya bitkisidir. Tiirk mutfaginda ve Giiney Kibris mutfaginda da pisirilen Kolakas, kuzu etli, tavuk etli
veya sade olarak sicak sulu yemek seklinde yapilmakta ve tiiketilmektedir (Sah, 2017). Kolakas nisastasi,
plastik ve kozmetik endiistrisinde kullanilir. Kolakas yumrusu yapiskan madde igerir. Gélevez zamki (musilaj)
diyet lirlinlerinde kullanilir. Siitten kesilen bebeklere kat1 yiyecek olarak sindirimi kolay oldugu i¢in haglanmisg
ve ezilmis kolakas yedirilmektedir. Ayrica kalinbagirsak kanserine kars1 da koruyucu bir etkisi bulundugu
rivayet edilmektedir (Siizal, 2009).

Hellim / Halloumi; Kibris’a 6zgii bir peynir tiriidiir. Kuzey Kibris’in énemli bir ihrag kalemi olan bu peynir,
Kibrisli Rumlar tarafindan da yapilir ve Halloumi diye anilir (Resim.4C). Orta sertlikte, hafif uzayan, tuzlu bir
peynir olan hellimin 6zelligi sadece Kibris’ta yetisen otlardan beslenen hayvanlarin verdigi stitten yapilisidir
(Ulusoy, 2020). Bu otlar sadece Kibris’ta yetistigi i¢in, dogal olarak hellim de sadece Kibris’ta yapilir.

Seftali kebabr; koyun ya da kegi etinin kiymasinin, maydanoz ve baharatlarla yogrulduktan sonra hayvanin
terp ad1 verilen icyagina sarilmasi ve kofte halinde hazirlanarak komiirde pisirilmesi suretiyle yapilir (Sah,
2017). Iginde seftali yoktur. Seftali kebab1 denmesinin sebebi, aslinda isminin Sef Ali tarafindan kesfedilen
kebap olmasidir (Resim.5D). Giiney Kibris’ta da Rumlar tarafindan Seftalya ismiyle bu yemek sevilerek
tiketilmektedir.

Kibris tarhanasi; Tavuk pargalart ile yapilan Kuzey Kibris’a 6zgii bir tarhana ¢esididir. Tarhana pisirildikten
sonra i¢ine mutlaka kizartilmis hellim peynirin konmasi gereken bir yemektir (Bodi, 2012). Tiirk mutfak
kiiltiiriinde de hellim hari¢ ayni regete ile kullanilan tarhana degisik birgok cesitleri ile bilinmektedir.

Gulumbra, Kibris’a has bagka bir sebze olarak bilinen Cehennem topuzu veya Gulumbra bir turp ¢esididir.
Yurt disinda ise “kohlrabi” ismiyle aniliyor. Biiyiikliigii ortalama bir kavuna yakin olabiliyor. Agik yesil ve
eflatun olmak tizere iki rengi bulunuyor (Resim.6B). Hem salgama hem de turpa benziyor. Ancak tadi turp
gibi acimtirak degil. Ayrica hem yumru kismi, hem de yapraklari yenebilen nadir sebzelerden biri. Kuvvetli
bir antioksidan oldugu igin birgok kanser tiiriine kars1 koruyucu etkisi oldugu sdyleniyor (Bodi, 2012). Kuzey
ve Giiney Kibris mutfaginda sofralarda siklikla yer almaktadir.

Pirohu: Klasik mant1 gibi pisirilen ve hazirlanigi ayni olan bu manti tiiriiniin i¢inde kiyma yerine nor peyniri
bulunur (Sah, 2017). Mant1 hamuru i¢inde nor peyniri ile et suyunda pisirilip, kuru nane ile tatlandirilir. Bu
yemek Giiney Kibris Rum mutfak kiiltiiriinde de goriilmektedir.

Firin kebabt (Kleftiko): Kibris’mn cayirlarinda ve meralarinda otlatilmig ve beslenmis oglak etinin patates ile
odun firinlarinda kendi suyu ile natiirel olarak yaklasik on saat pisirilen ve Kibrislilar tarafindan sevilerek
tiiketilen bir yemektir (islamoglu, 2013). Kleftiko Kibris Tiirk toplumunda oldugu gibi, Giiney Kibris Rum
toplumunda da bilinen ve sevilen bir yemektir (Resim.6A).

Patates Bullez; Kibris adasina 6zgii bir yemek olan yemek, adanin hem kuzeyinde, hem de giineyinde Rum ve
Tiirk toplumlar tarafinda sevilerek tiiketilir (Sah, 2017). Bullez kendine has bir patates cinsi olup kolakasin
biraz kiigiiglidiir. Patates ve Bullez kizartilarak birlikte servis edilir.

Gullurikya; Yapimi ¢ok kolay yapilan tatlilardan biridir. Gliney ve Kuzey Kibris’ta sevilerek tiiketilir. Bugday
unu, su ve az miktarda tuzla hazirlanan hamur pekmezle pisirilir (Resim.6D). Gullurikyanin yapimindaki en
onemli nokta, kullanilan pekmezin kegiboynuzu pekmezi olarak da bilinen Harnup pekmezi olmasidir (Altan,
2017).

Macun; Kibris’ta her meyvenin bir cesit regel tiirii olan macunu yapilmaktadir. Meyveler once ayiklanir,
yikanir ve acist yok olana kadar kirecte bekletilir (Resim.5A). Daha sonra yogun sekerli serbetle pisirilerek bir
miiddet bekletilir. En ¢ok bilinen macunlar; kabak, karpuz, ceviz, patlican, hurma ve turungtur. Marmelat ve
recel kivaminda olan macunlar hafif sekerli olup, sicak giinlerde buz iistiinde servis edilmektedir (islamoglu,
2013).
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4.3.2 Giiney Kibris Mutfagi

Misafirperverlikleri ve misafirlerine yiyecek ve icecek ikram etmekteki telaslari Kibris Tirkleriyle aynidir.
Her iki toplumda da miizik, dans ve sanat ¢ok dnemsenir. Ciftetelli iki kiiltiiriin de ortak dansidir. Siyasi ve
dini farkliliklar1 6n plana ¢ikartan bir yasam bigimi benimsemeyen adalilar i¢in ortak bir Kibris kiiltiiriinden
bahsetmek miimkiindiir (Bagiskan, 2019). Rum ve Tiirk mutfaklariin birbirine ¢ok fazla benzedigi sdylense
de Rum mutfaginda Akdeniz esintileri ve deniz iiriinleri oldugu goriiliiyor. Zeytinyag1 yemeklerde oldukga bol
kullaniliyor. Sebze ve et yemeklerinin de bulundugu mutfak kiiltiiriinde halk genel olarak balik ve meze
titketiyor (Altan, 2017).

Ozel yemeklerden Kleftiko (firinlanmis kuzu), en popiiler yemektir. Kuzey Kibris’ta oldugu gibi Giiney
Kibris’ta da Hellim peyniri meshurdur ve geleneksel mutfagin olmazsa olmazlarindandir. Izgara sis kuzu,
domuz veya tavuk Souvlakia, sarap sirke ve baharat ile pisirilmis tavsan ya da sigir eti Stiphudo, kirmizi
sarapta ahtapot veya kalamar favori yemeklerdir (Kremezi, 2015). Kurutulmus kisnis tohumu ile marine
edilmis biftek, Lountza isimli domuz pirzolasi, domuz ve tavugun 1zgarada pisirilmesiyle elde edilen Pourgoun
geleneksel yemekler arasindadir (Matenopoulos, 2014). Sebze yemekleri kizarmis patlican, patates salatasi,
karnabahar, pancar tursusu, kuskonmaz, yaprak sarma, zeytinyagl ve maydanozlu patates, musakka, beyaz
peynir, zeytin ve otlarla yapilan mevsimlik sebze salatasi sevilerek tiiketilmektedir. Piring, sogan, domates ve
tar¢inla pisirilen salyangoz yemegi Giiney Kibrislilarin bir diger 6zel yemek ¢esididir. Salyangoz Garavolli
adiyla Kuzey Kibris Tiirk mutfaginda da yer almaktadir. Zivaniya, Raki, brendi, bademden yapilan giilsuyu,
Summada ve sarap yerel igkilerin en giizelidir (Davies, 1990). Kibris’ta yagsayan Tiirk ve Rum toplumlarinin
uzun yillar birlikte yasamasindan dolay1 mutfak kiiltiirleri biiyiik oranda benzemektedir.

Giiney Kibris mutfagimin gastronomik yansimasi

Souvlaki Kalamaki; Giiney Kibris ve Yunanistan’in en ¢ok yenilen fastfood ¢esitlerinden biri olan Souvlaki
Kalamaki, ¢op sisten biraz daha biiyiik dilimler ile sise diziliyor (Resim.6C). Uzerine baharat eklenerek ve

limon sikilarak yenilen yemegin yaninda patates ve lavastan biraz daha kalin olan bir ekmek ¢esidi sunuluyor
(Matenopoulos, 2014).

Garidomakaronada; Karides ve makarnanin birlesimi olan bu essiz lezzet, deniz iiriinlerini ve hamur igini
aynt anda yemek isteyen kisilere hitap ediyor. Yunan ve Giiney Kibris mutfaklarinda aymi tarif ile
yapilmaktadir (Liacopoulou, 2013).

Melitzanes Papoutsakia; Yunan ve Tiirk mutfaginda da yer alan ve Tiirk mutfak kiiltiiriindeki karniyarikla ¢cok
benzer olan Melitzanes Papoutsakia, patlicanin i¢ine kiyma, sogan, biber gibi bol malzemenin konulmasi ile
yapiliyor (Resim.2D). Patlicanin {izerine en son eklenen besamel veya kasar peyniri, bu lezzeti Tiirk usulii
karntyariktan hafif olarak ayiriyor (islamoglu, 2013).

Moussaka; Yunan mutfagindan gelen ve Lazanyaya benzeyen Moussakayt Turk mutfagindaki musakka gibi
diisiinmemeniz gerekiyor (Matenopoulos, 2014). Patlican, kiyma ve patates esliginde yapilan yemegin tizerine
besamel sos eklenerek servis ediliyor.

Tzatziki; Tirkiye’deki caciga benzeyen Tzatziki, Yunan kiiltiiriindeki gibi biraz daha kati olarak yapiliyor.
Kasikla ya da catalla yiyebileceginiz tzatziki meze olarak yemeklerin yaninda siparis edilir (Kremezi, 2015).
Tiirk, Yunan ve Kibris mutfak kiiltiirlerinin hepsinde sofralarda yer almaktadir.

Feta Me Meli; Peynir ile yapilan hamur isi Feta Me Meli bir tath tiiriidiir. Beyaz peynir (Feta cheese) ince
yufkanin igine sarilir, yagda kizartilir, {izerine susam serpilip bal dokiiliir (Resim.4B). Yunan ve Giiney Kibris
mutfak kiiltiiriinde her daim sofralarda goriiliir (Davies, 1990).

Loukoumades / Lokma; Ege taraflarinda Tiirk kiiltiirinde de yer alan Lokma, Yunan ve Giiney Kibris
mutfaklarinda tar¢inli, balli gibi degisik ¢esitlerde yapiliyor. Yunanistan’da servis edilirken istege gore iizerine
cikolata, bal dokiilmektedir. Bu tath ¢esidinin Tiirk, Balkan, Orta dogu ve Ege bolgesinde 13. yy’dan beri
tiketildigi bilinmektedir. Lokmanin Osmanli’da saray lokmasi, peynir lokmasi gibi ¢esitleri de yapilmaktaydi
(Savkay, 2007).

Spanakopita / Ispanakli borek; Yunancada spanaki, Tiirk¢e i1spanak anlamina geliyor. Spanakopita da
1spanakli borek demektir (Matenopoulos, 2014). Aym borek Tirk kiiltiiriinde pirasa gibi degisik sebze
cesitleriyle de yapilmaktadir. Bu borek Yunan, Kibris ve Tiirk toplumlarinda sevilerek tiiketilmektedir. Yan
yana yasayan toplumlarin birbirlerine kiiltiirlerini 6gretmeleri neticesinde ulasilmis gastronomik senteze bir
ornektir.
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Shamishi / Samigi; Kibris irmigi ile liretilen ve kizartilarak yapilan bir tatl ¢esididir (Resim.4D). Shamishi,
diglinler ve yerel dini bayramlar gibi 6zel giinlerde sicak servis edilen bir tathi olarak bilinir
(Liacopoulou, 2011). Kuzey Kibris ve Giiney Kibris mutfak kiiltiirlerinin her ikisinde de yer almaktadir.

5. Sonuc¢

Gastronominin bilimsel tanimlarinin yami sira tarihsel ve sanatsal Ozelligi belirtilirken su tariflere
rastlamaktayiz; Tarihi ve kiiltiirii olmadan gastronomi rastlantisal ve simirlart belirsiz bir sanattir.
Gastronominin “sofra zevkleri sanat1” siirekli gelisme gostermektedir. Gegmis ve tarih, mutfak sanatinin
ayrilmaz bir pargasidir. Ilham verir, esin kaynagidir, kendini asmaya tesvik eder. Bu tanimlardan yola ¢ikarak
bir tilkenin mutfak tarihini anlatmak, medeniyetin yapi taglarini olusturarak mutfagi gelistiren insanlardan s6z
etmektir. Anlik bir haz yaratan kisa siirede tiiketilen bir sanat olarak mutfak zamanin silizgecinden gecen bir
beceriyi gecmisten giiniimiize tasir. Insanlar mutfak kiiltiirlerini yaratirken, orflerden, adetlerden,
tarihlerinden, komsularindan ve cografi 6zelliklerinden faydalanirlar.

Zamanin biyografi iistadi olan edebiyatc1 James Boswell 1773 yilinda insani1 “yemegini pisirebilen bir hayvan”
olarak tanimladigindan bu yana gecen zaman i¢inde yemek, insanin sosyal seviye farkini ortaya koyan bir arag
haline geldigi gibi kisinin toplum i¢indeki sinifini, seviyesini de tayin eder oldu. Yemek, bireyin en temel
gereksinimi oldugu kadar toplumsal, hatta ulusal kimligini olusturucu 6gelerden biri olarak da nitelendirilmeye
baglandi. Filozof ve yazar Vasily Rozanov “Yeme-i¢gme aliskanliklar1 insanlar1 ya birlestirir ya da ayirir”
demektedir. Bu nedenledir ki, yemegin toplumsal siire¢lerde degisim ve gelisimi bir gelenek olustururken,
ayn1 zamanda onu bir sanat katina yiikseltmistir (Giirsoy, 2014).

Bu arastirmada, lilke mutfaklarin1 degerlendirirken ortaya ¢ikan sonucglardan anlasildig: gibi insanlar yemek
kiiltiirlerinin olusumunda damak zevklerine uygun, inanglarina ve kiiltiirel anlayislarina paralel {iriinler
yetistirmis ve hazirlanmasinda farkli yontemleri deneyerek kendi mutfak kiiltiirlerinin olugsmasina zemin
hazirlamiglardir (Sarusik, 2016).

Giliniimiiz Yunan mutfak kiiltlirii eski ve koklii Antik Yunan ve Bizans gastronomik kiiltlirlerinden miraslar
tagsimaktadir (Kremezi, 2015). Tirk mutfagi da Yunan mutfagi gibi ¢cok eski ve koklii bir gegmige sahiptir.
Tiirk mutfagindaki ¢esit zenginliginde Orta Asya Tiirkleri, Selcuklu ve Osmanli Imparatorlugu déneminin
etkisi biiyiiktiir. Selcuklu ve Osmanli imparatorluklariin saraylarinda gelisen yeni tatlar, mutfak kiiltiiriiniin
yeni yapisini kazanmasinda rol oynamistir (Bilgin, 2008).

Makalemizde Ege ve Akdeniz’de komsu toplumlarin ortak kiiltiirlerini ve ortak yemek aligkanliklarini
arastirmaya calistik. Tespit edip burada verdigimiz yemekler ve regeteler iilkelerin biitiin mutfak kiiltiirlinii
yansitmamaktadir. Arastirmamiza sadece benzer mutfak kiiltiirlerini ve yemeklerinden 6rnekler aldik. Amag
olarak; bu iilkelerin ayn1 cografyada komsu olarak birlikte yasadiklarindan dolay: tarihsel siirecte geleneksel
yemeklerini birbirlerinden kendi {ilkelerinin mutfak kiiltiiriine transfer ettiklerini tespit etmeye calistik.

Yunan Tiirk Kuzey Kibris Giiney Kibris
Yunanca Tiirkce Mutfagi Mutfagt ~ Mutfagi Mutfagi
Dolmades Dolma X X X X
Yalanct

Pseptis dolmades  Dolma X X X X
Yogurt Yogurt X X X X
Tzatziki Cacik X X X X

Gyro Doner Kebap X X X X

Feta Cheese Beyaz Peynir X X X X

Imam Bayildi Imambayildt X X X X
Melitzanes

Papoutsaki Karnryarik X X X X
Moussakas Musakka X X X X

Pita Pide X X X X

Meze Meze X X X X
Greek Coffe Tiirk Kahvesi X X X X
Souvlaki Kalamaki Sis Kebap X X X X
Molehiya Molehiya X X
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Kolakas Kolakas X X
Halloumi Hellim X X X X
Kleftigo Kleftiko X X
Patates Bullez Patates Bullez X X
Loukoumades Lokma X X X X
Shamishi Samisi X X
Ispanakl
Spanakopita borek X X X X
Karidesli
Garidomakaronada Makarna X X
Peynirli  tath
Feta Me Meli borek X X
Kibris
tarhanasi X X

Tablo.1. Aym cografyada uzun yillar birlikte yasayan Yunan, Tiirk ve Kibris toplumlarinin gastronomik
yansimalarina érnek ortak yemekleri. Tabloda goriildiigii gibi bircok yemek diger iilke mutfak Kkiiltiirlerinde de
yer almaktadir. Hatta baz1 yemekler hangi iilke Kkiiltiiriinden geldigi bile tespit edilememekte ancak hepsinin
mutfak kiiltiirlerinde yer almaktadir.

Inceledigimiz {i¢ farkli medeniyete sahip iilkelerin gastronomik mutfak kiiltiirlerinde bircok ortak
yemeklerinin oldugu anlasilmaktadir (Tablo.1). Tabloda goriildiigii gibi bircok yemek diger iilke mutfak
kiiltiirlerinde de yer almaktadir. Hatta baz1 yemekler hangi iilke kiiltiiriinden geldigi bile tespit edilememekte
ancak hepsinin mutfak kiiltiirlerinde yer almaktadir. Tarihsel siire¢ icinde bu yemekler iilkelerin sofralarinda
yer almis ve halklar tarafindan giinlimiizde de sevilerek tiiketildigi anlasilmaktadir. Corbalar, mezeler, soguk
hazirlanan yemekler, tathilar, kebaplar, bu ortak kiiltiirii yansitmaktadir. Bununla birlikte ortak yemek
cesitlerinin yani sira, birbirleriyle hi¢ ortak noktasi olmayan yiyeceklere de sahip toplumlardir. Sadece
yemekleri ile degil, ayn1 zamanda yemek yeme diizenleri, yemek pisirme sekilleri de; birlikte komsu olarak
uzun yillar yasayan bu toplumlar “kiiltiirel etkilenme” kavramina giizel bir 6rnek teskil etmektedir (Giirsoy,
2014). Toplumlarin yasadigi komsuluk iliskileri, cografi dogal ortamlari, yasanan bolgenin flora ve faunast,
medeniyetlerinin siirdigii yiizyilin teknik ortamlari, toplumsal inaniglari, bireysel 6zgiirliikleri, toplumun
gdcleri ve en nihayetinde kusaklar aras1 aktarilan bilgilerin var olabilmesi gibi konular; Gastronomi de iilke
mutfaklarinin birbirlerinden etkilendiginin giizel sentezlerini ortaya ¢ikarmaktadir.

Yan yana birlikte yasayan ve ayni cografyay1 paylasan iilkelerde ilerleyen zaman igerisinde mutfak kiiltiirleri
ve yemekleri hizla birbirine karigmis ve kaynasmistir. Yemekler bolge halklar1 tarafindan begenilerek
tilkketilmeye devam etmektedir. Bu ortamda literatiir ve bilimsel arastirmalar bile bazen yetersiz kalmakta ve
hangi yemegin hangi kiiltiire ait oldugunu tartismak yersiz olmaktadir.

Resimlerin telif hakki

Resimlerin telif hakki bigstockphoto.com’a ddenmistir.
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