Yilmabasar ve Durlu Ozkaya | Journal of Gastronomy, Hospitality and Travel, 6(4) — 2023

OURNAL OF GASTRONOMY
¥ Wore ko J

W HOSPITALITY AND TRAVEL

ISSN: 2619-9548 Journal homepage: www.joghat.org

Received: 03.07.2023 Accepted: 10.11.2023

Journal of Gastronomy, Hospitality and Travel, 2023, 6(4), 1580-1596

Aragtirma Makalesi (Research Article)

KIBRIS MUTFAK KULTURU UZERINE BiR INCELENME (AN EXAMINATION ON CYPRUS
CULINARY CULTURE)

Aysun YILMABASAR? (orcid.org/ 0000-0002-6371-4743)
Fiigen DURLU OZKAYA? (orcid.org/ 0000-0003-2893-9557)

Dogu Akdeniz Universitesi, Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlari, Gazimagusa, KKTC

2Ankara Haci Bayram Veli Universitesi, Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlari, Ankara, Tiirkiye

Ozet

Kibris mutfak kiiltiirii zenginligini, i¢inde bulundugu cografyaya, tarihi olaylara, ekonomik, ekolojik, kiiltiirel yapisina, gelenek ve
goreneklerine, ylizyillar boyunca diger farkli kiiltiirlerle etkilesim icerisinde olmasima borgludur. Bu zengin mutfak kiltiirtiniin
tanitimina katkida bulunarak bilinirligini arttirmak ve unutulmasinin 6niine gegmek hedefiyle nitel aragtirma yontemi olan dokiiman
incelemesi yoluyla bir derleme caligmasi gergeklestirilmistir. Calismada veriler ikincil veri tiirleri olan yazili belgeler ve yazili
olmayan televizyon, sosyal medya incelemelerinden elde edilmistir. Bu kapsamda Kibris Mutfak Kiiltiirii yemek tarifi kitaplari,
Kibris folkloru kitaplari, Kibris Tiirk agz1 sozliikleri ile sosyal medya Kibris mutfagi yemek program ¢ekimleri gibi yazili ve gorsel
kaynaklar incelenerek Kibris mutfak kiiltiiriinde yeme aligkanliklari, Kibris mutfagina 6zgii pisirme yontemleri ile kullanilan arag
gereg ve mutfak ekipmanlari, yemekle ilgili inanig ve sozler ile Kibris mutfagina 6zgii 6ne ¢ikan terim ve kavramlar derlenmistir.
Calisma kapsaminda Kibris gastronomi literatiiriiniin genisletilmesine katkida bulunmak hedeflenmektedir.

Anahtar Kelimeler: Kiiltiir, Yemek Kiiltiirli, Kibris Mutfak Kiiltiirii
Abstract

Cyprus culinary culture owes its richness to the geography in which it is located, historical events, its economic, ecological, cultural
structure, traditions and customs, and its interaction with other universal cultures for centuries. A review study was conducted
through document review, which is a qualitative research method, with the aim of contributing to the promotion of this rich culinary
culture and preventing it from being forgotten. Written documents and unwritten television, which are secondary data types in the
study, were obtained from social media reviews. In this context, written and visual sources such as Cypriot Cuisine recipe books,
Cypriot folklore books, Turkish Cypriot oral dictionaries and social media Cypriot cuisine cooking program shots were examined
and eating habits in Cypriot culinary culture, tools and kitchen equipment used with cooking methods specific to Cypriot cuisine,
beliefs and sayings related to food, as well as prominent terms and concepts specific to Cypriot cuisine were compiled. Within the
scope of the study, it is aimed to contribute to the expansion of the Cyprus gastronomy literature.

Keywords: Culture, Food Culture, Cyprus Culinary Culture

Giris

Insanlarin yasamlarimi siirdiirmek igin beslenmek durumunda kalmalar ilk ¢aglardan bu yana yeme-igme ile
ilgili birtakim kurallarin ortaya ¢ikmasini saglamistir. Zamanla bu kurallar toplumlarin kendi 6z benlik ve
degerleri cergevesinde dini inang ve geleneklerine de etki ederek kendilerine 6zgii mutfaklarinin ve yemek
kiiltiirlerinin olugmasini saglamistir. Bu baglamda toplumlarin mutfak kiiltiirlerinin toplumlarin ait olduklar
kiiltiirel, ekolojik, cografi, tarihi ve ekonomik siirece gore sekillendigi ifade edilebilmektedir.

Diinya iizerinde ekonomik, sosyo-kiiltiirel ve inanglar yoniinden farkliliklara sahip birgok toplum vardir ve
toplumlarin sahip oldugu bu farkliliklar birbirlerinden ayrisan veya benzesen yonleri olan mutfak kiiltiirlerini
ortaya ¢ikarmaktadir (Diizgiin ve Durlu Ozkaya, 2015). Atesin kontrolii, alet iiretim ve kullanimi, yerlesik
hayata gecisle birlikte tarim ve hayvanciligin baslamasi gibi gelismeler sosyo-kiiltiirel degerleri olusturan
degisimlerdir. Yeme ihtiyacindan dogan bu gelismeler yiiz yillar igerisinde toplumlarin sosyo-kiiltiirel yapisini
da sekillendirmistir. Gidanin yemege doniisme siireci yemegin kiiltiirel tarihinin temellerinin atilmasini
saglamustir.
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Kiiltiir ve beslenme kavramlarinin bir araya gelmesiyle ortaya yemek kavrami ¢ikmaktadir. Beslenmek fiziksel
bir olgu niteligi tasirken, yemegi yeme eylemi de kiiltiirel bir olgu olarak kabul gérmektedir. Dolayistyla
yemegin kiiltiirel boyutunu ifade ederken; etnik topluluklarin veya {ilkelerin paylastiklar1 ortak yeme igme
aliskanliklarim belirtmek {izere yemek kiiltiirii veya mutfak kiiltiirii ifadeleri kullanir (Aksoy ve Uner, 2022).
Bu durumda kiiltiiriin énemli bir pargasi olan besin -yemek ve mutfak etrafinda sekillenen pratikler ve
uygulamalar ilk yasamdan bu yana var olmakta ve komsularla ticaret, savaslar, go¢ler gibi cesitli sebeplerle
yasanan etkilesim, farklt mutfak kiiltiirlerini ortaya ¢ikarmaktadir. Yemek kiiltlirii olusumunda yasanilan
cografya, din, sosyo-ekonomik yapi, etnik ¢esitlilik gibi unsurlar etkili olmaktadir (Ademoglu, 2022).

Bu noktalardan hareketle calismada kiiltiir, yemek kiiltiir iliskisi ve Kibris mutfak kiiltliriindeki yeme
aliskanliklar1 ile mutfaga 6zgii 6zellikler derlenerek aktarilmaktadir.

Kavramsal Cerceve
Kiiltiir ve Kiiltiiriin Boyutlar

Kiiltlir, dogustan var olan biyolojik donanimlar temelinde ortaya ¢ikmaktadir. Toplumsal olarak 6grenilerek,
toplumsal etkilesim yoluyla aktarilmaktadir. Kiiltiir toplumun yasaminda yer alan maddi ve manevi tiim
Ogeleri icine almakta ve insanoglunun yagam tarzi ile diinya goriisiiniin bilesiminden meydana gelen karmasik
evrimsel bir adaptasyon aracidir (Tiirk, 2021). Turhan’a (1997) gore kiiltiir toplumlarin maddi ve manevi
degerlerinin toplamidir ve toplum igerisindeki bilgileri, deger yargilarini, kavramlari, aligkanliklar1 ve ortak
gorisleri ile cesitli davranig sekillerine sahiptir.

Sosyal bilimler metodolojik islevselci yaklagimin onciisii Malinowski genel bir ifade ile kiiltiiri, ihtiyaclarin
giderilmesi ve somut problemlerin ¢dziimiinde yardimer arag olarak kabul etmektedir. Bu baglamda kiiltiir
kavrami; rastgele ortaya ¢ikan bir olgu olmamasi, bireylerin ve toplumlarin temel birgok ihtiyacini tatmin
etmesiyle ortaya cikmaktadir. Malinowski’ye gore kiiltiirel faktorler ihtiya¢ giderme islevlerini yerine
getirdikleri i¢in anlamlidirlar ve insan bedeninin dogal olarak kargilanmasi gereken ihtiyaglarin giderilmesinde
maddi bir aragtir (Malinowski, 1992).

Kiiltiirel unsurlarin insan davraniginin olusmasi iizerindeki etkisine deginen Ademoglu (2022); genel anlamda
kiiltiiriin birbirleriyle siirekli etkilesimde olan, maddi ve manevi kiiltiir 6gelerinden meydana geldigini ifade
eder. Bu noktandan hareketle maddi kiiltiirii, sinirlart icinde bulunulan cografya ile aletler belirler; teknolojik
gelismeler ve teknik donanimlar, arag geregler, giysiler, ekonomi, bilim gibi beceriye dayali uygulamalar
somut kiiltiir 6geleridir. Manevi kiiltiir 6geleri ise, toplum yasamini sekillendiren sosyo-kiiltiirel 6gelerdir.
Gelenek-gorenek, diistince yapisi, davranig kaliplari, ahlaki degerler, din, dil, inang ve normlar bunlara 6rnek
verilebilmektedir. (Ademoglu, 2022). Kiiltiiriin ¢ok boyutlu yapisi gergevesinde yemek kiiltiirii; yeme
pratikleri, mutfak uygulamalar1 ve yeme aligkanliklari ile ilgili inanglar1 igeren soyut unsurlar kapsaminda
ifade edilebilir (Dwyer, 2023). Gelisigiizel gerceklesmeyen bu pratikler gerek 6zel giinlerde yapilan ve
tiiketilen torensel yiyecekler olsun, gerekse de giindelik yasamin bir parcasi olsun insanlarin biyolojik
ihtiyaglarini karsilamanin ¢ok 6tesindedir. Bu pratikler gruplar, kisiler ve toplumlar i¢in aidiyet duygusu
olustururken, karsilikli iligkiler bakimindan sembolik deger ifade etmekte ve soyut 6zellikler tagimaktadir.
Mutfak arag geregleri, tercih edilen gida tiirleri, hazirlama ve tiiketimin gergeklestirildigi mekanlar bakimindan
da somut Ozellikler tasir. Yemek pratiklerinin soyut ve somut unsurlarin beraberinde incelenmesi kiiltiir
sayesinde olmaktadir (Ege, 2022).
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Sekil 1. Kiiltiiriin Cok Boyutlulugu ve Gastronomiye Yansimasi
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Kaynak: Yazar tarafindan olusturulmustur.
Yemek ve Kiiltiir

Yiyecek ile ilgili materyallerin iiretimi, saklanmasi, dagitimi ve kullanimu siireci igerisindeki tiim eylemler
yiyecek ve yemegi yeme konusunu kiiltiir kavrami kapsaminda degerlendirilmesini zorunlu kilmaktadir. Yeme
aliskanliklar1 kiiglikken 6grenilen ve uzunca siire degisiklige ugramayan kiiltiirel aligkanliklardir. Ayni
zamanda yiyecekler kiiltiiriin biitiinlestirici bir parcasi olarak goriilmektedir (Besirli, 2010). Yemek goriiniirde
fizyolojik bir olgu iken, yemegin nerede, nasil, ne sekilde tiiketilecegi toplumsal olarak insa edilmektedir
(Giirhan, 2017). Bu dogrultuda toplumlarin yemek kiiltiiriinii yansitan en énemli etken insanlarin yasam sekli
ile icine dogdugu toplum kiiltiiriiniin 6zellikleri olmaktadir.

Bu durumda Kkiiltiirler aras1 farkliligi ayirt etmeye yarayan bir sosyal yapi olarak yeme pratikleri
gosterilmektedir. Yildiz ve Yalgin’a (2022) gore toplumlar arasi yemek ve mutfak kiiltiiri farkliliklarinin
olusmasinda; beslenme aligkanliklari, besinleri hazirlama ve pisirme sekilleri, besinlerin tat ve sekil
farkliliklari, kullanilan arag ve gerecler, hamilelik, bebeklik ve hastalikta beslenme, 6&iin saatleri ve sayisi,
servis sekilleri ve damak tatlar1 etkilidir. Besirli (2010) tarafindan toplumlarin yemek aligkanliklarinin
farklilasmasinda belirleyici etkenler; cografya, kiiltiir, toplumun i¢inde bulundugu ekonomik yap1 ve beslenme
politikalar olarak siralanmaktadir.

Ayni zamanda yemek bir bolgeye ait kiiltiirii sekillendirirken kimlik olusumuna da katki saglamak agisindan
onemlidir. Toplumlar kiiltiirlerini ifade etmek icin dil gibi yemek kiiltiirlerini de kullanmaktadirlar. Insanlarin
kiiltiirel degerleri yeme aligkanlan {izerinde etkili olmakta ve toplumlarin mutfak tarihlerine bakildiginda
inanglar1 ve yasam tarzlarma ait bircok gostergeye rastlamak miimkiin olmaktadir. Baska bir ifade ile farkli
bir kiiltiiri 6grenmenin en iyi yollarindan biri de o kiiltiiriin yemeklerinden gegmektedir (Tas, 2020).

Yemek aligkanliklari, besin tiiketimi, sofra adabi, yemegin sunum sekli, yeme kurallarinin zaman igerisindeki
degisimi ve endiistrilesme gibi unsurlar yemek kiiltiirlinii sosyolojik agidan inceleme ihtiyacin1 dogurmustur.
Yapisalci yaklasimin 6nemli dnciilerinden Claude Levi-Strauss, mutfagin toplumun yapisi ve dzelliklerini fark
etmeksizin terctime ettigi bir dil olarak nitelerken, toplumlarin mitolojilerinin incelenmesiyle ortaya ¢ikarilan
toplumun diislinsel yapisinin benzerini yemek kiiltiirlerinin incelenmesiyle de orta koyulacagini aktarmakta ve
yemek kiltiir iliskisini, ¢ig, pismis ve ¢iirik pisirme teknikleri araciligi ile dogadan kiiltiire olan doniisiim
seklinde ifade etmektedir. Dogada kendiliginden gergeklesen ile kiiltiirel doniisiimii inceleyerek yemegin
kiiltiirel anlamina vurgu yapmaktadir (Strauss, 2020). Yemek kiiltiirii tipki anadilin 6grenilmesi gibi biling dis1
ogrenilip o kiiltiire 6zgii 6zellikler tasimaktadir. Dolayasiyla yemek bir toplulugun kiiltiir oriintiisiinii ¢6zmede
Oonemli bir arag ve iletisim sistemidir denilebilmektedir.

Ege (2022) tarafindan yemek kiiltiir iliskisi, islevselci yaklasimin 6nemli temsilcisi olan Audrey Richards
bakis acisiyla aktarilmaktadir; Richards’a gore beslenme var olan tiim ihtiyaglar arasinda en temel olanidir ve
yemek yemeyen insanlar belli bir miiddet sonra yok olmaya mahkumdurlar. Fakat her seyi yiyerek biyolojik
olarak sindirebilme kapasitesine sahip olan insanoglu sinirli bir diyete sahiptir. Richard bunun sebebini,
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insanlarin i¢inde yasadiklari kiiltiirle iligskilendirir ve kiiltlirlerin yenilebilir nitelikte olan iiriinlerin belirlenmesi
konusunda uyguladigi sinirlandirici kurallara baglamaktadir. Giiniin sonunda bu kurallar 6yle islevseldir ki
besin degeri yiiksek olan yiyeceklerle ilgili kiigiik yaslarda kaginilmasi veya sevilmemesi dgretisinin kisilerde
bu yiyeceklere karsi olusturdugu olumsuz tutumla beraber bu yiyecekleri sindirmede giigliik ¢ekilmesine bile
neden olabilmektedir. Richard’a gore beslenme ihtiyacinin giderilmesi tizerine kurulan beslenme sistemleri
insanin dogumundan 6liimiine kadar ki siiregteki kurallar ve iliskiler biitiintidiir. Ayrica Abdurrezzak’a (2014)
gbre yemegin; statli, iletisim, simge, dostluk ve arkadaslik, toplumsallastirma araci olarak yiyecekler,
hediyelesme yoluyla paylasim, ailenin yiiceltilerek {istiin tutulmasi gibi 6nemli islevlerine vurgu yapmaktadir.

Yemek ve yemek yeme sosyolojisi lizerindeki gelisimsel yaklagimda; Stephen Mennel toplumsal siire¢ ve
uygarlagma kavramlarindan yola c¢ikarak yemegin zaman igerisinde toplumsal degisime ugrayarak
farklilasabilecegine vurgu yapar. Yemegin besinsel degerinden ¢ok uygarlasma siirecinde sunulus bigimlerinin
on plana c¢ikarildigi, istah 6zdenetimi ile Sl¢iilii yeme ve zarafetin 6n plana ¢ikarildigi degisimlere vurgu
yapilmaktadir (Sarusik, 2019). Uygarlagma beraberinde modernizm etkisi altinda sofra adabinda degisim; yere
kurulan sofralardan masada yemek yemege gecis, ayri tabak, catal bigak ve pecete kullanimi gibi uygulamalar
yemegin ve toplumlarin uygarlagma siirecine taniklik eden gelismelerdendir (Giltekin, 2019).

Yemegin sosyal yonden incelendigi bir diger yaklasim sembolik etkilesimcilik yaklagimidir. Toplumda insan
davraniglart bireyler aras1 karsilikli etkilesim sonucunda gerceklesmektedir. Toplumlarin sosyo kiiltiirel
yapilariin temelinde kisilerin iizerinde uzlastiklar1 ortak kiiltiirel semboller sistemi yatar. Yemekte ifade ettigi
anlam bakimindan sembol gorevi gormektedir. Kutlamalar ve yas olaylar1 gibi ge¢is donemi torenlerinde 6nctil
olarak yemek vardir. Tiim bu térenlerde insanlar1 etrafina toplayan masa ve yeme pratikleri bagli bagina iletisim
sembolil olusturmaktadir. Bu ortamlarda tiiketilen yemeklerin ne oldugu ve tiirli ayr1 bir sembolii iken, yeme
icme pratikleri bir toplumdaki grup aidiyetini gii¢lendiren ve toplumsal boyutlar1 etkileyecek nitelikte
sembolik isleve sahiptir (Uzun, 2023).

Yeme igme pratikleri biyolojik ihtiyacin Gtesinde toplumsal bir iletisim sistemidir. Hangi yemegin nasil
yendigi ve tiikketim aligkanliklarindan; kimlik, sinifsal aidiyet ve toplumsal statiiyii ¢ikarmak miimkiindiir. Bir
baska degisle yemek pratikleri ekseninde toplumlarin kiiltiirel bilesenleri ortaya konulmaktadir.

Yontem

Caligma nitel arastirma yontemi olan dokiiman incelemesi yoluyla yapilmistir. Yildirim ve Simsek’e (2016)
gore, dokiiman incelemesi, arastirilmasi hedeflenen olgular hakkinda bilgi i¢eren yazili ve gorsel materyallerin
analizini kapsamaktadir. Dokiiman incelemesi; nitel arastirmalarda tek basina bir veri toplama araci oldugu
gibi diger veri toplama yontemleri ile de birlikte kullanilabilir. Bu ¢alismada veriler ikincil veri tiirleri olan
yazili belgeler ve yazili olmayan televizyon, sosyal medya YouTube yemek programlari incelenmesinden elde
edilmistir. Bu kapsamda basili bilimsel aragtirmalar, akademik ¢alismalar, Kibris Mutfak Kiiltiirii yemek tarifi
kitaplarindan Kibris kiiltiiriine 6zgii yemek tarifleri incelenmis, yemeklerin 6zgiin isimleri ve pisirme
yontemleri ile 61¢ii birimleri ile ilgili ¢ikarimlarda bulunulmustur. Kibris folkloru kitaplari ve Kibris Tiirk agzi
sozliiklerinden Kibris mutfaginda 6giinlerde Kibris toplumunun neler tiikettigi, yiyecek ve mutfak ile ilgili
kavramlarin Kibris agzinda 6zgiin kullanilan isimleri derlenmistir. Sosyal medya Kibris mutfagi yemek
programlar1 incelenmistir. Yapilan gorsel incelemede o6zellikle programin yapiminda kiiltiirel degerleri
yansitan Kibris toplumu igerisindeki yerel kiiltiir aktaricilarinin konuk oldugu yapimlar tercih edilmistir. Bu
programlardan yemeklerin Kibris agzindaki 6zgiin isimleri, mutfaga 6zgii pisirme yontemleri, varsa hikayeleri
ile ilgili ¢gikarimlar yapilmistir. Bu noktalardan hareketle yazili ve gorsel kaynaklar incelenerek Kibris mutfak
kiiltiirlinde yeme igme aliskanliklari, Kibris mutfagia 6zgii pisirme yontemleri ile kullanilan arag-gerec ve
mutfak ekipmanlari, yemekle ilgili inanis ve sozler ile Kibris mutfagina 6zgii 6ne ¢ikan terim ve kavramlar
derlenerek Kibris gastronomi literatiirii gelisimine katkida bulunulmasi hedeflenmistir. Makalenin arastirma
konusu ve kapsami nedeniyle etik kurulu belgesine ihtiyag bulunmamaktadir. Calisma aragtirma ve yayin
etigine uyularak hazirlanmistir.

Bulgular
Kibris Mutfak Kiiltiirii

Kibris mutfak kiiltiirli zenginligini, i¢inde bulundugu cografyaya, tarihi olaylara, ekonomik, ekolojik, kiiltiirel
yapisina, gelenek ve goreneklerine, ylizyillar boyunca diger evrensel kiiltiirlerle etkilesim igerisinde olmasina
bor¢ludur.
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Kibris mutfagt MO 7000 yilindan itibaren ¢aglar boyunca cografyasinda egemen olmus bir¢cok ulusun kendine
ozgli ozellikleri ¢ergevesinde etkilesim ve degisimler yasayarak olusmustur (Cihangir, 2018). Akdeniz mutfak
kiiltiirii de Kibris’ta yagayan tiim bu medeniyetleri birbirine baglayan ortak ve benzer yasam sekillerinin temel
ifade alanlarindan biri olarak goriilebilmektedir. 1571 yilinda Kibris’m Osmanli Imparatorlugu tarafindan
fethedilmesiyle beraber Kibris mutfagi Anadolu mutfak kiiltiiri ile etkilesime girerken, adada beraber yasayan
Rum ve Tiirk toplumlarinin mutfaklar1 Tiirk mutfagindan ve Yunan mutfagindan oldukga etkilenmistir (Oktay
ve Giiden, 2021). Kibris, Ortadogu ve Anadolu mutfaklar arasinda benzerlikler goriilmekle berabere, Kibris
mutfag1 ylizyillar boyunca hiikiim siiren gelmis ge¢mis tiim uygarliklarin etkisinde kesin bir ¢izgiye
konulamamaktadir.

Giliniimiizde Kibris’ta yasayan toplumlar (Kibrish Tiirkler, Kibrisli Rumlar, Maronitler, Ermeniler ve Latinler)
tarafindan kullamilan Kibris Mutfaginda benzerlikler goriilmekle beraber, dinin mutfak kiiltiirlerini
sekillendirme 6zelligi paralelinde farkli irinler kullanilabilmekte, bu sebeple yiyecek tercihlerinde farkliliklar
ortaya cikabilmektedir (Yilmabasar, 2021). Birlikte komsu olarak uzun yillar beraber yasayan bu iki ana
toplumun sadece yemekleri degil, ayn1 zamanda yemek pisirme yontemleri, yemek yeme diizenleri kiiltiirel
etkilesim kavramina iyi bir 6rnek teskil eder (Oktay ve Giiden, 2021).

Sah (2017) tarafindan yapilan aragtirmada, Kibris’ta olduk¢a zengin bir yeme igme kiiltiiriiniin varligi ortaya
konulmustur. Geleneksel Kibris mutfak kiiltiiriinii Tiirkiye, Yunanistan, Italya, Fransa, Liibnan, Suriye ve
Ermeni kdkenli oldugu ve Kibris adasinda iklim ve bitki ortiisiiniin etkisinde yetisen {irlinlerin kendine has
ozellikleri beraberinde 6zgiin bir mutfak kiiltiirii olusturduguna vurgu yapilmaktadir.

Kibris Mutfak Kiiltiiriinde Yeme Aliskanhklari

Kibris toplumu geleneklerine siki sikiya bagli, var olma kiiltiiriinden gelen ve kiiltiiriinii 6zellikle yeme igme
pratikleri iizerinden gelecek nesillere aktarmaya calisarak yasatma g¢abasi igerisindedir. Bu durum Kibris’ta
yasamig degisik kiiltiirlerin yeme i¢me aligkanliklarinin giiniimiize aktarimina ve zengin bir mutfak kiiltiiriiniin
olusmasinda neden olmustur. Kibris mutfaginda bulunan gorbalar, mezeler, yemekler, kebaplar, tursular,
macunlar, salatalar, tatl1 ve meze cesitleri dgiinlere lezzet katan 6rneklerdir (Ozgil ve Ozcil, 2019).

Kibris agir1 sicak ve uzun yaz déneminin yasandigi bir iklime sahiptir. Bu iklimin etkisinde ¢orba tiiketimi
yogun olarak kis mevsiminde goériillmekte ve yaz aylarinda neredeyse hig ¢orba tiiketilmemektedir. Tarhana,
mercimek, eristeli yesil mercimek ¢orbasi, humus, piring, sehriye (sehirge), luvana, gémeg, sebze ¢orbasi
baslica tiiketilen ¢orbalardandir (Direktor, 1998; Sah, 2017; Aksahinler, 2020).

Genis bir meyhane kiiltiirline de sahip olan Kibris mutfaginda zengin meze gesitleri 6zel giin ve gecelerde
gerek meyhanelerde gerekse de evlerde 6zellikle hafta sonu yakilan mangal sofralarinda ana yemekten dnce
ayr1 ayri kiiciik tabaklar igerisinde sunulur ve ana yemege eslik eder. Meyhane kiiltiirii ayn1 zamanda Kibris
toplumunda sosyallesmenin bir ifade edilme seklidir (Altun ve Elidemir, 2023).

Baslica mezeler 1zgara hellim, humus, tahin (Liibnan usulii tarator sos) (Sah, 2017). Cakisdez (kirma yesil
zeytin), gabbar (kapari), bikla (pikla), gadin gasig1 (kazayagi, katir ayagi) tursu, pulya tursu (gliniimiizde
neslinin tiikenmekte olmasi sebebi ile tiikketilmemekte), girdama (kaya korugu) tursusu, ahtapot, kalamar,
kavrulmus mantar, mevsimine gore yumurtali ayrelli (kuskonmaz), garavolli (salyangoz), ciger, Kibris pidesi
igerinde 1zgara hellim ve pastirma sayilabilmektedir (Ozgil ve Ozcil, 2019)

Yemekler yogun olarak tencere ve firin yemekleri olmak iizere iki yontemle yapilmakla beraber 1zgara tiirii
yemeklerinde Kibris mutfaginda énemli ve ayri bir yeri vardir. Hafta sonlar1 yakilan mangal atesinde kebap
cesitleri seftali kebabi, sis kebap yani sira, deniz iriinleri, pastirma(sucuk) uykuluk kebaplar1 ve 6zellikle
biiyiik tag firmnlarda sulu firin kebabi (et-tavuk-kelle) ve hirsiz kebabi (firin kebabi / kleftigo) 6nde gelen
¢esitlerdendir (Direktor, 1998; Altan, 2016; Altan, 2019).

Kuzu etli veya tavuklu molohiya, tavuklu taze fasulye, tavuklu kolakas, kolakas musakkasi, herse (eskiden
Baf’ta diigiin yemegi denilince akla Herse’nin geldigi aktarilmaktadir. "Hersesiz diigiin yagissiz kisa benzer”
sOylemi, Herse’nin Kibris mutfak kiiltiirtindeki yeri ve 6nemini gosterir niteliktedir. (Yorgancioglu, 1980; Sah,
2017)., yalanci ve etli dolma, kabak ¢igegi dolmasi, enginar dolmasi, firin badadezi, bullez, magarina bulli
(tavuklu makarna), firin makarnasi, Kibris koftesi, pirohu, miicendra pilavi, el makarnasi, mant1 yemek
cesitlerine 6rnek verilebilmektedir. Yaz aylarinda haslama usulii bol zeytinyagl yemekler tiiketilir. Taze ve
kuru boériilce, kabak haslama, taze bakla bunlara 6rnektir. Ayrica bakla, enginar, patlican ve pirasa zeytin yagh
yemeklere 6rnek verilebilir. Hirsiz kebabi (firin kebabi / kleftigo) (Altan, 2016; Altan, 2019). Av etlerinden
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olan lalang1 yemegi ve ova otu olan kuzu etli hostes (blodarga- gafurez) yemegi de 6nemli lezzetler arasindadir
(Zeytincioglu, 2011; Aksahinler, 2020).

Kibris dogada yetisen yabani yenilebilir otlar bakimindan da zengin cesitlilige sahiptir. Ozellikle kis
mevsiminde toplanan yumurta otu, ayrelli, gavcar mantar (ferula communis) yumurta ile pisirilmekte ve bir
ana yemek niteligi tasimakladir. Bunlarla birlikte yukarida da belirtildigi gibi hostes, yaban i1spanagi, yaban
pirasasi, gomeg, lapsana (hardal), yabani enginar(gafgarit-cinara) gibi yabani ova otlar1 Kibris mutfak
kiiltiiriinde yer alan ot yemekleri kategorisinde yer almaktadir (Y1ldim Kaya, 2010). Yabani (ova) otlari, Kibris
toplumun mevsiminde zevkle tiikettigi yiyeceklerdendir.

Kahvenin Kibris toplumundaki yeri vazgecgilmezdir. Giin igerisinde cok tiiketilen Tiirk kahvesi evde her
oglinden sonra tiiketilirken, gidilen her misafirlikte ve gelen her misafire dnce kahvenin ikram edilmesi ¢ok
onemlidir. Kahvenin eslik¢isi su ve muhakkak geleneksel yontemlerle yapilmis turung macunu veya ceviz
macunu ikramlarin gézdesidir. Yaz aylarinda kahvenin yan sira evlerde geleneksel yontemlerle tiretilmis
turung -mandalina karigimi soguk igecek ve limonata, macunlardan yapilmis serbet ikrami 6n plandadir. Kig
aylarinda da bademden yapilan summada dnemli degerlerdendir (Islamoglu, 1994).

Kahvaltt giiniin en 6nemli 6giinii olmakla beraber, agirlikli olarak unlu mamullerin tiiketimi 6n plandadir.
Siitlii nescafe veya siitlii ¢ay esliginde gabira (kizarmis ekmek) hellimli- zeytinli bulla, tahinli bitta, pilavuna,
¢orek (Yorgancioglu, 1980; Sah, 2017; Ozcil ve Ozgcil, 2019). Kafes, peksemet, onemli kahvaltiliklar
arasindadir. Ek olarak sofralarin olmazsa olmazi, Kibris iklim ve bitki ortiistine has Kibris zeytininden yapilmis
cakisdes (yesil kirma zeytin), Kibris’in cografi isaretli iirlinii hellim, yumurta, recel ve macun ¢esitleri kisin
Ozellikle ali¢ macunu kahvaltilara eslik etmektedir.

Kibris toplumu igin ekmek tipki tarih 6ncesi donemde Siimerlerde oldugu gibi temel gida maddesidir.
Gecmiste hamur yogurma Kibrish tiim hanimlarin temel ugraslarindan biriydi ve ev hanimlarinin ¢eyizinden
gelen farkli boyutlarda hamur tekneleri bulunmaktaydi (Islamoglu ve Oznur, 2010). Uretken bir yapiya sahip
olan Kibris insan1 ektigi bugdaydan un elde eden, bu unla ekmek ve ¢esitli unlu mamuller iireten, ekonomisine
katki yaparken de dogal iiriinlerle beslenen bir toplumdur. Tas firinlarda yapilan kdy ekmegi, ¢orek, peksimet,
kafes, hellimli-zeytinli bulla, pilavuna, kabak boregi, tahinli bitta, nor-hellim-kiyma boregi en ¢ok tercih edilen
unlu mamuller arasindadir (islamoglu, 2013; Sah,2017; Altan, 2019).

Kibris mutfak kiiltiiriinde tamamlayici bir role sahip olan tatlilardan; ekmek kadayifi, sini ve sag katmeri,
samsl, samisi, stitlii borek, gulurikya, zaman zaman atigtirmalik yemis olarak da adlandirilan golifa, Kibris’ a
has iiziim ve harnuplardan elde edilen paluze, kofter, sucuk, 6nemli kiiltiirel degerler arsindadir. Yine yaz
mevsiminde giil suruplu muhallebi severek tiiketilen 6nemli bir aligkanliktir. Kibris mutfak kiiltiiriniin 6nemli
bir pargasi olan macunlardan ilkénce ceviz, turung ve aligc macunu akla gelmektedir. Sirastyla incir, kabak,
portakal, bergamot, hurma, karpuz, patlican, {iziim, ayva macunlar1 yapilir severek tiiketilir. (Direktor, 1998;
Aydogdu, 2016). Yukarida da belirtildigi lizere konuk agirlamanin en kolay ve etkili yontemi kahvenin lezzet
ortagi macun ikrami ¢ok eskiden beri siirdiiriilen 6nemli bir gelenektir. Ayn1 zamanda macun tiirleri Kibris’1
ziyaret eden turistlerin {ilkelerine donerken hediye olarak gotiirdiikleri, dnemli gastronmik unsur olarak
turizme katki saglamaktadir (Ertiirk, 2018).

Salatalar 6glen ve aksam 6gilinlerinde ana yemegin yaninda muhakkak yerini almaktadir. Kibris’a 6zgii kirmizi
toprakta yetisen patateslerden yapilmis patates salatasi, golyandiro (taze kisnis yapraklar1) salatasi, Luana
salatasi, bakla yapragi salatasi, pancar salatasi ilk akla gelen salatalardandir.

Kibris mutfak kiiltiiriinde gegmisten giiniimiize igecek ¢esitliligine bakildiginda alkollii ve alkolsiiz iceceklerin
onemli oldugu sdylenebilir. Kibris sarabinin hikayesi 4000 y1l nceye dayanmaktadir. ilk olarak 8000 y1l nce
Karadeniz kiyilarinda yetistirilmeye baslayan iiziim, zamanla Gilineye ve Gilineydoguya, Mezopotamya’ya,
Suriye ve Misira yayilmis, 4000 yil 6nce Akdeniz’i asarak ana karanin giiney dogusundaki yerlesimciler
beraberinde Kibris’a getirildigi diisliniilmektedir. Adada sofra lizlimii ve sarap liziimii olmak {izere 2 grup
iizim yetistirilmektedir. Verigo iri taneli milkemmel lezzetli bir sofra iiziimiidiir. Ayn sekilde cekirdeksiz
sultani Uziimii de sofralar1 siislemektedir. Kibris’a 6zgii, asit seviyesi diisiik olan Mavro (kara iiziim) ve
Xynisteri beyaz, ¢ekirdekli tiziimler sarap yapiminda kullanilmaktadir (Kilitkayali, 2019).

Eskiden Rum toplumunda sarap i¢gme aligkanliginin 6n planda oldugu, Tiirk toplumunun Kapsula, Angila, 31
Peristiani gibi Kibris brandysi igmeyi tercih ettikleri bilinmektedir. Igilen icki ne olursa olsun tamami Bodiri
isimli kii¢iik bardaklarla i¢ilirdi. Kibris’ta yetistirilen tiziimlerden ayrica Zivaniya adinda Kibris’a 6zgii bir
icki de iiretilmekte ve tiiketilmektedir. (Sah, 2017; Ozg¢il ve Ozcil, 2019).
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Kibris mutfak kiiltiiriiniin ve Kibris cografyasinin 6nemli bir kiiltiirel degeri Hellim/Halloumi yakin dénemde
adanin cografi isaret almig gastronomik degeridir. Geleneksel olarak koyun, kegi-koyun karsimu siitten {iretilen
hellim son yillarda inek siitiinden de tretilmektedir (Erbay vd, 2010). Ada cografyasi ve ikliminde yetisen
otlarla beslenen hayvanlarin siitii ile iiretilmesi hellimi 6ne ¢ikarmakta ve yerellesmesini saglamaktadir
(Ulusoy, Hecer ve Berkan 2020).

Hem arkeolojik hem de dil bilimi ¢alismalarinda Hellimin kdkeninin Misir’a dayandig1 goriilmektedir. Baz1
kaynaklar Kibris adasina Arap tliccarlar (Suriye, Filistin) ile tagindigin1 gdsterirken, Hellim tiiketiminin Misir
ve Roma uygarliklarina kadar uzandig: ifade edilir. Ozellikle Osmanlinin Misirda iki ayr1 donemde hiikiim
siirmesi ve ayni donemde Kibris’ta da egemen olmasi hellimin Kibris adasina gelisine 1s1k tutmaktadir.
Bununla beraber Latin ve Roma uygarliklarinda Fettugine ve makarnalara uygulanan peynir iifelentisine
benzer aliskanligin, Kibrisli Tiirk ve Kibrisli Rumlar’da geleneksel hellimli magarina bulli yemeginde
uygulanmasi hellim {irliniin adaya farkli uygarliklarca da getirilmesinin iyi bir kanit1 olarak goriilebilmektedir
(Osam ve Kasapoglu, 2010). Kibris mutfaginda yer alan baglica yemekler Tablo 1’de yer almaktadir.

Tablo 1. Kibris Mutfagina Ozgii Bashca Yiyecek ve icecekler

orbalar Tarhana ¢orbasi, Sebze corbasi, Mercimek ¢orbasi, Eristeli yesil mercimek
Y
corbasi, Humus ¢orbasi, Sehriye (Sehirge) corbasi, Piring Corbasi, Luvana
(Miirdiimiik)¢orbasi, Gomeg gorbasi

Mezeler Kibris pidesi i¢inde 1zgara hellim ve pastirma, Humus, Tahin, Cakisdez, Gabbar
(Kapari) tursusu, Bikla (Pikla), Gadin gasig1 (Kazayagi) tursusu, Girdama
(Kaya korugu) tursusu, Ahtapot, Kalamar, Izgara/Kavrulmus Mantar,
Yumurtali Ayrelli (Kuskonmaz), Kavrulmus Ciger, Garavolli (Salyangoz),
Bildircin ve Bildircin yumurtasi tursusu, Pulya Tursusu (giiniimiizde nesli
koruma altina alindigindan yapilmamaktadir)

Kebaplar Seftali kebabi, Sis kebap, Kofte kebabi, Deniz tiriinleri kebaplari, Sulu firin
kebabi (et, acvuk, kelle), Uyluk kebabi, Kelftigo (Hirsiz) Kebabi, Pastirma ve
Hellim kebaplari

Tencere ve Firin Yemekleri  Molohiya, Kolokas (Govelez), Bullez, Herse, Firin Makarnasi, Yalanci ve Etli
dolma cesitleri (Enginar, Kabak cicegi, bag yapragi, sogan, kabak, patlican),
Magarina Bulli (Tavuklu makarna), Patates koftesi, Firinda tavuklu patates,
Miicendra pilavi, Bumbar dolmasi, Pirohu, Taze ve Kuru Boriilce, Kabak
haglama, Taze ve Kuru Bakla, Kuru baklagil ¢esitleri, Bulgur ve Piring Pilavi

Yaban Ot Yemekleri Kuzu etli Hostes (Blodarga), Yumrta otu, Ayrelli, Gavcar (ferula communis)
Mantari, Gomeg, Lapsana, Yaban Pirasasi, Yaban Ispanagi, Yabani Enginar
(Gafgarit, Cinara)

Ekmek ve Unlu Mamuller Koy ekmegi, Corek, Hellimli Zeytinli Bulla, Pilavuna, Kafes, Peksemet, Gabak
boregi, Hellim-Kiyma-Nor Boregi, Dilifti (Dilihti),

Macunlar Ceviz macunu, Turung macunu, Ali¢ (yemisen, akdiken) macunu,incir macunu,
Kabak macunu, Portakal macunu, Bergomot macunu, Hurma macunu, Uziim
macunu, Karpuz macunu, Ayva macunu, Patlican macunu

Tatlilar Gulurikya, Ekmek kadayifi, Siitlii borek, Sini ve Sa¢ Katmeri, Samisi, Samsi,
Giil suruplu muhallebi

Atistirmaliklar Goliva (Koliva), Bademli Uziim sucugu, Paluze, Kofter, Eskiden su an
bulunmayan Gannavuri (Kendir tohumu) yemisi

Icecekler Kahve, Summada, Limonata, Turung¢ Mandalina karigimi soguk igecekler,

Zivaniya, Kibris sarabi, Eskiden daha yogunlukta tiiketilen; Kapsula, 31
Peristiani, Angila, Kibris Brandysi
Kaynak: Yorgancioglu, 1980; islamoglu, 1994; Direktor, 1998; Yildirim, 2010; Altan, 2016; Sah, 2017 Ertiirk, 2018;
Altan, 2019; Aksahinler, 2019; Ozcil ve Ozgcil, 2019; Kilitkayali, 2019; Altun ve Elidemir, 2023; Zekai Altan ile
Otantik Kibris Mutfagi YouTube Programlari, 2021-2023.
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Kibris Mutfagina Ozgii Pisirme ve Saklama Yontemleri

1950’11 yillara kadar Kibris’ta yemekler mutfak olarak her evin disina insa edilen asevlerinde pisirilirken,
yemegin ev i¢inde yenildigi ifade edilmektedir. Evin diginda yapilan bu uygulamanin en 6nemli sebebi
insanlarin ¢ali ve odun kullanarak yaktiklar1 ocaklari kullanmasi gosterilmektedir. Algicioglu (2018)
tarafindan, asevleri tasvir edilirken; asevlerinin duvarlarinda ahsap raflarda macunlar ve yaglar dizildigini,
siniler, sestalar asildigi aktarilmaktadir. Ayn1 zamanda bakir tencere, ekmek teknesi ve penevet (ekmek
hamuru dizme tahtasi) yemek yerken kullanilan aggi tahtasi, duvara gakilmig tabaklik gorevi goren tahta
parcasi asevlerinde yer almaktaydi. 1950’lerde evler gaz yagi (lamba suyu) ile calisan islim ocagi ile
tamgmasiyla mutfaklarin evlerin igine yapilmaya baslandig1 ifade edilmektedir. islimin 20 yillik saltanatin
sonrasinda giiniimiiz gaz ocaklar1 devreye girmistir (Islamoglu, 2013).

Kibris mutfak kiiltiiriinde yemekler; firin yemekleri, tencere yemekleri, gavrinti (kizartma) ve mangal
yemekleri olarak ayrilmaktadir. Bu yontemler asagidaki basliklarda agiklanmaktadir.

Tencerede Pisirme (tencere yemekleri): Kibris mutfaginda yemeklerin yahni usulii ve haslama usulii
pisirilmesidir. Et {iriinleri, zeytin yagli sebze yemekleri, kuru baklagil ¢esitleri pilavlar.

Furinda Pigirme (firin yemekleri): Firin yemekleri (firina koyabilecek her tiirlii et, tavuk, balik etleri ile sebze
cesitleri), hamur isi ve tathilar sayilar1 giin gectikce azalmakla beraber varsa evlerin bahgelerindeki tag
firinlarda veya elektrikli firinlarda pisirilmektedir.

Tavada Pisirime (gavrinti): Kibris mutfagina 6zgii yemeklerin et, tavuk, balik, av eti, Kibris koftesi, patates,
bullez, yaz sebzeleri, hamur isi ve tath gesitlerinin derin yagda tava veya giinlimiizde fritéz kullanarak
pisirilmesi yontemidir.

Ac¢ik Ateste Pigirme: Mangal geleneginin siirdiiriildiigii et, tavuk, balik, av etlerinin 1zgara edildigi bir
yontemdir.

Kibris mutfak kiiltiiriinde yemek pisirme yontemlerinden bahsederken Ozellikle gecmiste gida saklama
yontemlerinden de bahsetmek yerinde olacaktir. 15 giinde bir yapilan ekmeklerin asevlerinin tavanlarina asili
Tabacalar da muhafaza edildigi ifade edilir (Yorgancioglu, 2000). Etlerin bozulmasinin 6niine gegmek igin
kendi yaglarinda kizartilir ve evlerin i¢indeki "magaza evi" denilen karanlik odalarda saklanmasi, yine ayni
sekilde bu serin odalarda her tarafi telli dolaplarda samarella ve nor gibi gidalarin raf dmiirlerinin uzatilmasi
elektriksiz donemlerde kullanilan yontemler olarak aktarilmaktadir (Algicioglu, 2018). Giiniimiizde her evde
derin dondurucu bulunmakta ve saklama yontemi daha ¢ok derin dondurucularda gergeklesmektedir.

Kibris Mutfak Kiiltiiriinde Kullanilan Ara¢ Gere¢ ve Ekipmanlar

Yiyecek iiretim islevinin yerine getirilmesinde 6nemli faktor geleneksel ve modern mutfak arag-gere¢ ve
ekipmanlarinin kullanilmasidir. Gegmisten giiniimiize mutfaklarda yiyecek ve igecekleri yikama-temizleme,
dograma-kesme, sikma, ezme, pisirme, siizme, karigtirma, 1sitma, bileme, saklama-koruma gibi islevler mutfak
arag-gere¢ ve ekipmanlart sayesinde gergeklesmektedir. Mutfaklarda kullanimda olan bu arag-gerec ve
ekipmanlar islevleri agisindan, kullanim amac1 agisindan ve i¢inde bulundugu kiiltiir agisindan bir¢ok etken
ile farkliliklar gostermektedir (Ogan, 2021).

Yapilan dokiiman incelemeleri dogrultusunda Kibris mutfagina 6zgii ve geleneksel olarak kullanimi bulunan
arag-gere¢ ve ekipmanlara bakildiginda ge¢miste daha ¢ok ekipmanlarin bakir agirlikta oldugu, daha ¢ok
ekmek iretim ekipmanlart ve siit ve siit Uriinleri tiretiminde kullanilan ekipmanlarin 6n planda oldugu
sOylenebilmektedir.

Fotograflardaki Ornekler incelendiginde ge¢misten giinlimiize ekipmanlarin materyallerinin degistigi
goriilmektedir. Gegmiste bakir olan siit ve hellim tencereleri, giiniimiizde yerini aliminyum ve c¢elik
tencerelere birakmis, farkli boyutlardaki toprak hellim kiipleri yerini cam hellim kiiplerine birakmus, toprak
zeytinyag1 kiipleri yerini cam zeytinyagi kiiplerine birakmistir. Zaman igerisinde degisim ve doniigiim ile
ahsap, tas, toprak, bakir, emaye, aliminyum cam, porselen gibi malzemelerden yapilmis ekipmanlarin yogun
olarak kullanildig1 belirlenmistir. Ekipmanlara bakildiginda iklimin de etkisiyle, daha ¢ok kuru tarim agirlikli
iiretim ve hayvanciligin 6n planda oldugu ifade edilebilir. Resim 1’de arastirmaci tarafindan koy ziyaretleri
sirasinda ¢ekilmis fotograflara yer verilmistir.
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Fotograf 1. Gecmisten giiniimiize Kibris mutfak kiiltiiriinde kullanilan arag¢-gerec¢ ekipmanlar

Ekmek Teknesi

Hellim Kipt

Emaye Tepsi

oo : . Elde Bigak
Kahve Ogiitiicu PN Bileme Makinasi

Sesta /Sini Zeytin Selesi : ' o Ekr.nek Dilimleme Makinesi /@ Yogurt Kabi

Fotograflar: Yazar tarafindan fotograflanmistir.
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Kibris Mutfak Kiiltiiriinde Yemekle Tlgili inams ve Sozler

Kibris mutfak kiiltiiriinde yemek ve yiyecek ile ilgili inanis ve deyislere bakildiginda, yiyecege verilen 6nem
ile ekmegin Kibris mutfak kiiltiiriinde temel besin kaynagi oldugu ve nimet olarak simgelendigini sdylemek
miimkiin olacaktir.

Kibris mutfagina 6zgii gecmisten gilinlimiize one c¢ikan yemekle ilgili inanis ve sdzler Tablo 2’de yer
almaktadir.

Tablo 2. Kibris Mutfak Kiiltiiriinde Yemekle lgili inanis ve Sozler

Yemek yerken gelenleri davet eden mdni
Arpa egdim dasliga

Giineg cikt1 gusluga

Buyurun ekmek yeylim

Dayanilmaz agliga

Can bogazdan gelir

Ne yer ne yedirir. Biri yer biri bakar, kiyamet ondan kopar

Yemegin yeyicisi vardir. Ekmegi biitiin ister, kdpegi da tok.

Yeyecekler da canina okusunlar

Yemek buldun ye, is buldun isle, dayak buldun gag.
Yemekde utanma olmaz

Utanan ag galir. Yarimdan kesme, biitiine tokunma: ya da utanma

Tok olan gelsin ag olan gagsin (ters anlamda gaka)

Ekmek firina atilana kadar silkelenir. Ekmekte hicbir pislik kalmaz

Ekmegin alt1 yeteri kadar kizarmazsa "ekmekler yalin ayak kaldi” denir ve ekmek ¢ikaran ayiplanir.

Yanik ekmek yemek sevaptir. Yanik ekmegi yiyen bekar kiz/oglan ayliker ile evlenir.

Ekmegin bayat olan1 makbuldiir.

Ekmegin kiiflii olanin1 yemek sevaptir. Yiyene giirbiizliik verir, hasta olunmaz

Ekmek yere atilmaz, yerdeki ekmege basilmaz, iistiinden atlanmaz. Ekmek 6piiliip basa konur ve kenara birakilir

Insan oturmadan yemek yerse doymaz

Comelerek ekmek yemek giinahtir. Seytanlar biitiin yediklerini ¢ekerler

Anne sofraya oturmadan yemege baslanmaz

Yemege besmele ile baglanir doyduktan sonra giikredilir
Kaynak: Yorgancioglu, 1980.

Kibris Mutfagia Ozgii One Cikan Terimler ve Kavramlar

Mutfaklarda kullanilan terim ve kavramlar benzerlik gosterebildigi gibi farkliliklarda gosterebilmektedir.
Bunun sebebi mutfagin iginde bulundugu cografya, dil yapisi, kiiltiirii ve triinlerindeki ¢esitlilik olarak
gosterilebilmektedir (Ogan, 2021).

Giinlimiizde Kibris mutfak kiiltiiriinde kullanilan uluslararas: terim ve kavramlar olmakla beraber, Kibris’a
0zgii ¢cok fazla terim ve kavram dikkat ¢gekmektedir. Kibris mutfak kiiltiiriinde kullanilan terim ve kavramlarin
yogun olarak Kibris Agzi ile kullanildigr gozlemlenmektedir. Kibris mutfagina 6zgii terim ve kavramlar, Kibris
mutfak kiiltliriiniin bilinirliliginin arttiritlmasi ve tanimmasina katki saglamasi acisindan 6énemli goriilmektedir.
Yapilan dokiiman incelemeleri dogrultusunda 6ne ¢ikan terim ve kavramlar ile agiklayici kisa bilgiler
Tablo’3’te yer almaktadir.

Tablo 3. Kibris Mutfagina Ozgii One Cikan Terimler ve Kavramlar

Kavramlar Aciklama
Aggl Oklova — oklavayla agilmig hamur
Zambakgillerden kalinca siirgiinleri sebze olarak yenilen, ince uzun sapl
Ayrelli ¢igekleri sar1 yesil karigimda, nohut seklinde kirmizi meyvesi olan bitki
Kuskonmaz
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Babillaro Bir tiir erken olgunlasan incir.
Dikenli incir-musir inciri-Frenk inciri-Hint inciri olarak adlandirilan, bir
Babutsa i , s
tiir kaktiis meyvesidir.
Bandabuliya fl."atfl giinleri hari¢ ylyecek besinlerinin bir¢ok satici tarafindan satildig1
tistii kapali Pazar yeri.
[telp, terb, terf] kiigiik bag hayvanlarin i¢ organlar1 kaplayan zar. Kiigiik
Banna . <
bas hayvanin gémlek yagi.
Basedembo Kabak ¢ekirdeginin tuzlanarak kavruldugu atistirmalik.
Basti [Basdis]: 6zellikle nikah ve diigiin gibi torenlerde sunulan, toz hindistan
g cevizi, badem veya findikli yumurta akindan yapilan bir tiir tathh mamiil
Bazlamak Hayvanlar1 bogazindan keserek yemek iizere hazirlamak
. Hint kiiltiiriinden ada’daki Ingiliz sémiirge doneminde Kibris’a
Bikla . . .
kazandirilan i¢ki mezesi ve sandvi¢ sosu
1974 6ncesinde Kibris’in giineyinde kalan Baf ilgesinde yapilan ve ismini
Baf Sakizi . . . . S
bu ilgeden alan Citlemik[menengi¢-melengi¢] agacindan yapilan sakiz.
Bissi Kandil giinlerinde ve bayramlarda mayali-mayasiz, tuzlu-sekerli, sacta,
& tavada kizartilarak, firinda pisirilen bazlama veya ince pide
Bitta Ince yuvarlak hamur
Bodiri Dar agizli kii¢iik kadeh
Bolibeef Inek ve tavuk etinden yapilmus teneke kutularda satilan islenmis et iiriinii
Bulla Yuvarlak ve oval bigimde zeytinli ve hellimli koy ekmegi
Bullez Kolakas bitkisinin yumrusundan ¢ikan uzun ince kisimlar
Bulli Tavuklarin yumurtadan ¢ikmis yavrusu
Kiigiik ve biiyilik bas hayvanlarin kalin bagirsagina verilen isim.
Bumbar Bagirsaklarin piring kiyma ve cigerle doldurulmasiyla Bumbar dolmasi
isminde yapilan geleneksel yemek
Biiryan [Biryan]sulu veya susuz pisirilen kebap tiirii

Cehennem Topuzu

[Glumbra-gulumra-klumbra-guruvulla] turpgillerden kis mevsimi sebzesi
yiyecek partneri limon ve siyah zeytindir. Icki sofralarinda dilimlenip
tizerine limon sikilarak tiiketilen bir mezedir.

Cellari Yiyecek ve igeceklerin saklandig1 depo, kiler
Cikla Eursu yapilan, sivri gagali kararmis zeytin ve boceklerle beslenen bir tiir
us

Cinnara Gafgarit, yabani enginar

Cakisdez [cakistes]Yesil zeytinlerin tuzlu suya kirilarak saklanmasi ve kahvaltilik
olarak kahvalt1 sofralarinda katik olarak kullanilmasi

Cakulet Cukulata

Cullez Izgara et
[Cergelukka-¢orgolitkya-galluga-gullurga-derceliizya-gullurugga-

Cengelcik gullugya-ziilbiye] kaynayan pekmezin i¢ine makarna kalinliginda sel
bi¢iminde hamurlar atilir. PekmezIi tatl
[Tabaca] dut agac1 veya kargi dallarindan oriilmiig evin damindaki

Dabacana N )
mertege asilan yavyan ekmek saklama sepeti

Daginobitta Tahinli bitta
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Dirabez [Dirabez-drabez-tirabez] masa

Dribidez Delikli bitta- sagta pisirilen pide ¢esidi

Driftari Genis agizli topraktan yapilmusi siit sagma kabi

Eksi Limon

Filcan Cay ve kahve gibi sicak i¢eceklerin igildigi kap

Fiza [Periskan-afroza] Cam kavanoz ve tatlimsi karbonatli su

Furun Firin

Gabbar Kgparif salataliga benger meyvesinden ve ¢igek agmamis taze yesil
filizlerinden yapilan sirkeli tursu

Gadeh Kadeh, su igilen bardak

Gafgalli Kurumus ekmek

Garogo¢co Garacocco-sevkerek- siyah sisam- ¢orek otu

Garavolli Salyangoz

Gaygana )I/(elr};::le(i, peynir veya hellimle un ve yumurtanin karistirilarak hazirlanan

Golifa Yeniyilda ana maddesi bugday, badem, nar,kuru iiziim ve beyazlatilmig

susam ile yapilan yiyecek.

Golimbadez Tursu yesil zeytin

Kespare-as otu-kollandiro- kignis maydonozgillerden giizel kokii ve

Golyanduro aromast olan kii¢iik yaprakli bitki salatalara eklenir.

Gurtarmak Kurtarmak- Pigirilen yemegin tabakalara servis edilmesi

Hellim Sert tuzlu beyaz peynir

Herse Keskek-dovme-zerde doviilmiis etli bugday yemegi

Iskordalia Skordalia- Sarimsakli ekmek kabugu mezesi

Kabira Gabira kizarmis ekmek dilimi

Kefgi Andulya- su kabagi

Meleda Az pismis yumurta, rafadan

Molohiva Tohumlart siyah susam biiyiikliigiinde sar1 ¢icekli, yapraklarinin

y dallarindan tek tek ayrilarak kuru veya taze etle yemegi yapilan bitki

Noro Oro- hellim suyu

Paluze Uziim veya kegiboynuzu suyundan yapilan bir cesit pelte

Pastelli Pekmezin pisirilerek konsantre olmasi sogutularak peklestirilen yiyecek

Pastirma Slslrllmls bagirsak icine baharli kiymanin doldurulmasiyla yapilan
islenmis et

Pilavuna Mamiile 6zel talar peyniri ile yapilan hamur isi

Piron Catal

Pirohu I¢i norlu mant:
Bag kusu, serge tiiriinden olan tursusu ve pilavi yapilan bir av kusudur.

Pulya Giiniimiizde nesli tiikkenmekle kars1 karsiya kaldigindan korumaya
almmustir.

Sadeyag Siitten yapilan yemeklik yag

Samerella Saklamak i¢in tuzlanarak giineste kurutma teknigi ile yapilan,
kurutulmus et

Saura Kizartilmis barbun baliklarindan yapilan bir tiir tursu mezesi

Siippiirga Pargalanmis bayat ekmeklerin yagda kizartilarak pekmez dokiilerek
yapilan tath

Samali Simit- irmikten yapilan iizerine badem konulan gerbetli tath
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Agcilan yufkalarin igine pisirilmis damla sakizli irmik konuldugu ve

Samisi kapatildiktan sonra yagda kizartilan ¢ikinca tizerine pudra sekeri serpilen
tatl

Seftali Kebabi Koftelerin bannaya sarilarak mangalda 1zgara edilmesi

Sinya Sakiz agaci

Talar Dalar, yapilmis norun sekillendirilmek iizere i¢ine konulan siipiirge
otundan yapilan bir tiir sepet

Ura Uvra-ugra, hamurun yapigmamasl i¢in lizerine un serpilmesi

Vakla Harup agacindan meyveleri silkmek i¢in kullanilan uzun degnek

Yava Lezzetsiz, tatsiz

Yusufcuk Mandalina

Zesto Makarna ve pilavlarin etsiz pisirilmis tiirii

Zivaniya Saf Ispirto

Zuk Kibris rakisi

Kaynak: Saracoglu, 1992; Hakeri, 2003; Gokg¢eoglu, 2008; Altan, 2019
Sonuc ve Oneriler

Cografyanin, sosyal ve kiiltiirel faktorlerin etkisinde, tarih oncesi fiziki kosullarla sekillenmis olan yemek;
beseri ve sosyal bircok degiskenle beraber degisir doniisiir karmagik bir yapiya biirtiniir. Kibris mutfak kiilttirii
de bulundugu cografya itibari ile tarih boyunca bircok medeniyetle etkilesime gecen, cografyaya 6zgii yiyecek
iretim sistemleri ile biiylik ve kiiciik bas hayvan yetistiriciligi etkisinde olusan yerel ve dogal 6zelligi ile
Ortadogu ve Akdeniz kiiltiir havzast ile biitiinliik gosteren zengin bir mutfak kiiltiiriidiir.

Kibris’ta yemek ile ilgili inanislar ve deyisler incelendiginde; Kibris toplumunun misafirperverligi, anneye
duyulan sayg1 ve sevgi, yemegin yasamsal agidan 6nemi ve nimet olarak sembolize edilen ekmegin en 6nemli
temel besin kaynagi oldugu cikarilabilmektedir.

Kibris mutfak kiiltiiriinde kullanilan terim ve kavramlara bakildiginda yogun olarak Kibris dil yapisina 6zgi
kavramlarla karsilagilmaktadir. Buradan Kibris toplumunun dil yapisin1 korumak i¢in 6zen gosterdigi, bu
baglamda kiiltiiriin devamliligina 6énemli katki saglandigi sdylenebilir.

Bulgulardan anlasilacagi lizere, gegmis donemlerde Kibris mutfagina 6zgii mutfak arag- gereg ve ekipmanlarin
daha ¢ok cografi konum ve iklimin etkisinde sekillenen iiretim faaliyetleri 6zelinde yogunlastigini sdylemek
miimkiindiir. Yogun olarak kuru tahil iiriinlerini toplama, iiretme ve isleme ekipmanlari, ekmek iiretim
ekipmanlari, siit ve siit iiriinleri iiretim ekipmanlar1 Kibris mutfak kiiltiirlinde 6nde gelen ekipmanlar
arasindadir.

Toplumlarin yagamlarindaki degisim, kendisini 6ncelikle toplum mutfaklarinda gostermektedir. Bu kapsamda;
Kibris mutfak kiiltiirtiniin bilinirliginin artirilmasi yoniinde ¢aligmalara katki koymak 6nemli olacaktir. Kibris
mutfak kiiltiiriiniin korunmasi, gelecek nesillere aktarimi ve gastronomik bir unsur olarak turizmde
degerlendirilmesi yoluyla tanitimina katkida bulunmak dogrultusunda asagidaki dneriler verilebilir;

e Kibris mutfak Kkiiltiiriiniin unutulmasimin 6niine ge¢cmek ve gelecek nesillere aktarimina katkida
bulunmak 6nemli bir noktadir. Ge¢misten giiniimiize gelen ve modernlesme ile unutulmaya yiiz
tutmus olan mutfak kiiltiiriiniin akademik ¢alismalarda artarak yer almasi, gastronomi alaninda gerek
lisans gerekse lisans iistli egitimlere katki saglayacaktir. Bu dogrultuda yapilacak ¢aligmalar, Kibris
ada turizmi a¢isindan da degerlendirmeye alinmalidir.

o Geleneksel Kibris mutfak kiiltiiri ¢aligmalar1 arttirilarak alan yazina kaynak olusturulabilir. Kibris
mutfak kiiltiirii alaninda gelecekte calisma yapacak arastirmacilara;

-Kibris kiiltiirii gecis torenlerindeki gastronomik unsurlar iizerine ¢aligma yapilmasi,

-Kibris mutfagina 6zgii fonksiyonel gidalar iizerine ¢aligilmasi,

-Kibris mutfak kiiltliri kapsamindaki tiim yayinlar taranarak varsa eksik ve unutulmus yoresel
tariflerin tespiti ve standart regetelerinin literatiire kazandirilmasi onerilir. Yapilacak ¢alismalar Kibris
mutfak kiiltliriiniin bilinirligini saglarken Kibris gastronomi literatiiriiniin gelisimine katki saglamak
acisindan da 6nem arz edecektir.
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o Bulgular kapsaminda goriilen eksiklik iizerine; kiiltiire 6zgii bir¢ok ekipmanin varligi evlerde
saklantyor ve korunuyor olusu bu malzemelerin kiiltiir aktarimi i¢in kullanilmasi 6nerisini akla
getirmektedir. Hem turizmde destinasyon cekiciligi yaratma hem de kiiltiiriin gelecek nesillere
aktarimini saglamak adina, tematik mutfak miizesi kurulabilir. Bu miizelerde kiiltiire 6zgii kiyafetler
giydirilmis mankenler esliginde, Kibris mutfak kiiltiiriine 6zgii yeme i¢me ritiielleri temsili olarak
miize severlerle bulusturulabilir. Bu arag-gere¢ ve ekipmanlarin gerek kiiltiir turizmi gerekse
gastronomi turizminde kullanimu turistler ve gelecek nesillere Kibris mutfak kiiltiiriiniin dolayis: ile
toplumun sosyo-kiiltiirel yapisinin aktariminda ¢ok dnemli bir iglevsel gorev iistlenecektir.

e Ayni zamanda Kibris mutfak kiiltiiriinlin gastronomik bir unsur olarak turizmde degerlendirilmesi
bilinirligini artirarak tanittmma katki koyacaktir. Oncelikle kiiltiir turizmi igerisinde Kibris mutfak
kiiltiirliniin kullanimina daha da yer vererek mutfak kiiltiiriiniin tanitimina hiz kazandirilirken,
Gastronomi turizmi kapsaminda {iriin ¢esitlendirmeye gidilerek genelde Kibris turizmine 6zelde
gastronomi turizmine ivime kazandirilmasinin 6nii agilmalidir.

Bu kapsamda;

- Merkezi yonetimlerin ulusal ve uluslararasi galismalarinda gastro diplomasiyi yaygin olarak
kullanmasi,

- Tiim paydaslar1 kapsayan bir gastronomi platformunun kurulmasi,

- Yerel iiretime ve yerel iireticiye devlet tesvikinin saglanmasi ile tiiketicinin yerel-yoresel iirine
optimum diizeyde ulagiminin saglanmasi,

- Turizm tanitim ve pazarlama kapsaminda reklam igeriklerinde Kibris mutfagina 6zgii yemeklerin
daha ¢ok yer almasi,

- Rehberlere Kibris mutfak kiiltiirii ile ilgili yogun egitimlerin verilmesi

- Ulkeye gelen turiste gastronomik deneyimi katilarak yasatacak atdlye c¢alismalariin
olusturulmasi (yoresel yemek ve yiyeceklerin hazirlanmasi, pisirilme teknik ve siireclerine turisti
katmak turistin mekan algini giiglendiren, hatirlanabilir deneyimler ve olumlu duygular yaratan
tekrar ziyaretlerde etkili olan 6nemli bir kiiltiirel etkilesimdir).

- Yerel yonetimlerin bolgelerinin gastronomik unsurlarint1 6n plana ¢ikaracak gastronomik
cekiciligi yaratmada etkin olmas1 6nemlidir. Yerel pazar ve festivallerin gastronomik unsurlari 6n
plana ¢ikaracak sekilde diizenlenmesi ve 6zellikle turistlere yonelik etkinliklerde yoresel tatlarin
On plana ¢ikarilmasi,

- Gegmisten giinlimiize Kibris sokak lezzetlerinin tespit edilerek, sokak lezzeti uygulamalarimin
bolgelerde yapilmasi,

- Kibris mutfak miizelerinin kurulmasi,

- llk-ortadgrenim egitim programlarma Kibris mutfak kiiltiiriiniin entegre edilmesi, gelecek
nesillerin kiiltiirlenmesi ve kiiltiiriin devamlilig1 agisindan 6nemli olacaktir.

- Yiksekogrenim kurumlarinin Kibris mutfagina 6zgii yerel tariflerin toparlanmasi ve
recetelendirilmesi kapsaminda destek vermesi, yerel halkin (kiiltiir aktaricis1) gida giivenligi
kapsaminda sertifikasyon sistemine tabi tutarak egitim 6gretime dahil edilmesi, yerel tariflerin ve
tekniklerin giiniimiize aktarilmasina katki saglayacaktir.

- Turizmin 6nemli kaynaklarindan konaklama isletmelerinin meniilerinde Kibris mutfak kiiltiiriine
0zgii yoresel tirlin ve yemeklerin kullaniminin arttirilmasi, dneriler arsinda siralanabilir.
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