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Ozet

Yasam seklinin degigmesi beslenme aligkanliklarini ve yemek Kkiiltiiriinii de etkilemeye baslamistir. Yiizyilardir cesitli
medeniyetlere ev sahipligi yapan Kibris, yoresel yemek kiiltiirii bakimindan da oldukg¢a geligmistir. Bu arastirmanin amaci Kibris
yemek kiiltiirliniin arastirilmasi, kiltlirel bir miras olarak yoresel yemek yapimi, mutfak arag¢ gereclerinin ve yemek pisirme
tekniklerinin belirlenmesi, 6zel giin yemeklerinin tespit edilmesi ve yasatilmasi ile gelecek nesillere aktarilmasi konusunda
farkindaligin olusturulmasidir. Bu amagla nitel aragtirma yontemlerinden yar1 yapilandirilmig gériisme formu ile Kibris Tiirkleri ile
yiiz yiize goriismeler yapilmis ve elde edilen veriler degerlendirilmistir. Calisma sonucunda ulasilan verilere gore Kibris Tiirk
Mutfak Kiiltiirline ait somut olmayan kiiltiirel miras1 korumak ve kayit altina alarak gelecek nesillere aktarma ve sahip ¢ikma
konusunda katilimcilarin bilgili oldugu goriilmiistir.

Anahtar Kelimeler: Kibris Tiirk Mutfagi, Yoresel Yemek, Kiiltiirel Miras, Gastronomik Kimlik

Abstract

The change in lifestyle has begun to affect the eating habits and food culture. Cyprus, which has been home to various civilizations
for centuries, is also quite developed in terms of local food culture. The aim of this research is to research the Cypriot food culture,
to make local food as a cultural heritage, to determine kitchen tools and cooking techniques, to identify and preserve special day
meals and to raise awareness about transferring them to future generations. For this purpose, face-to-face interviews were conducted
with Turkish Cypriots with a semi-structured interview form, one of the qualitative research methods, and the data obtained were
evaluated. According to the data obtained as a result of the study, it was observed that the participants were knowledgeable about
protecting the intangible cultural heritage of the Turkish Cypriot Culinary Culture and transferring and protecting it to future
generations by recording it

Keywords: Turkish Cypriot Cuisine, Local Food, Cultural Heritage, Gastronomic ldentity

Giris

Kibris, Korsika ve Sardinya adalarindan sonra Akdeniz’deki tigilincii biiylik adadir. Kibris hem Anadolu’nun
giineyindeki Iskenderun-Mersin- Antalya korfezlerini kontrol etmesinden hem Orta Dogu’nun bat1 kiyilar1 ile
Musevilerin, Hristiyanlarin ve Miislimanlarin kutsal mek&nmi olan Kudiis ve Siiveys Kanali’na olan
yakinligindan dolay1 her donem stratejik olarak kabul edilmistir (Balyemez, 2021). Maier, Kibris’in Asya,
Avrupa ve Kuzey Afrika kiiltiirlerinin kesisme noktasinda oldugunu belirtmis ve bu konumundan dolay1 sosyo-
kiiltiirel cesitliligine vurgu yapmustir (Georg, 1968). ingiltere Basbakani Benjamin Disraeli (Lord
Beaconsfield) ise Kibris’in Bat1 Asya’nin anahtari oldugunu sdyleyerek Ada’nin stratejik konumunun bolgesel
degerini ifade etmistir (Monypenny ve Buckle, 1920). Kibris’in stratejik degeri egemen giiclerin bolgesel
politikalarina da yansimig ve Anadolu, Orta Dogu ve Kuzey Afrika’ya dair hedefleri olan dénemin egemen
giicleri igin Kibris mutlaka ele gegirilmesi gereken bir yer olarak dne ¢ikmistir. Bu durum Kibris’ta ¢ok sayida
egemenin hiikiimranligina yol acarken Ada’nin etnik ve dini sosyo-kiiltiirel gesitliliginin de kaynagini
olusturmustur. Kibris’ta bir donem egemen olmus ve kendi kiiltiirlerini Ada’ya tasimis olan medeniyetler;
Hititler, Persler, Romalilar, Bizanslar, Kudiis Sovalyeleri, Liizinyanlar, Venedikler, Osmanlilar ve ingilizlerdir
(Newman, 1953). Gerek egemen giiclerin bolgeye hakim olma politikalarinin bir sonucu olarak Kibris’1 ele
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gecirmek istemeleri ve kendi halkidan kisileri Ada’ya getirmeleri gerekse de Ada’nin hem Anadolu hem Orta
Dogu hem de Kuzey Afrika’ya yakin olmasindan kaynaklanan kiiciik capli niifus hareketlerinden dolay1
demografik yap1 ve kiiltiirel ¢esitlilik artmistir. Bununla birlikte Kibris’ta egemen giic olmamasina ragmen
Ermeni, Kipti, Yakubi ve Maronitler ile Araplar da kiiglik sosyo-kiiltiirel toplumlar olarak yasamis ve yerel
kiiltiiriin zenginlesmesine katkida bulunmuslardir (Oberling, 1987).

Bolgeden bolgeye dini ve kiiltiirel farklar yemek kiiltiiriine kendine has bir karakter tagimaktadir Kuzey Kibris
Mutfagi Akdeniz mutfag: etkilerini tasimakla beraber Anadolu Tiirk mutfaginin da devami niteligindedir.
(Girgen ve Sah, 2020). Kibris kiiltiirii olduk¢a zengindir (Altun ve Elidemir, 2023). Diinyaca {inlii Kibris Tiirk
sosyo-psikolog Vamik Volkan, bu kiiltiirel zenginlige ragmen tarih boyunca Kibris’a hakim olan egemen
giiclerin ruhunun ve kaninin Ada topraklara sindigini ve dogal akrabalik baglari olmayanlarin birlikte
yasamak zorunda kaldiklarini ifade etmistir (Sahin, 2012). Ancak Kibris’taki yerel halki olusturan bu etnik ve
dini mozaigin birlikte yasamasina ragmen birbirilerinin karigmamislar ve yiizyillar boyunca kendi kapali
toplumlarinda 6z kiiltiirlerini yasatmiglardir. Bu durumun Kibris’taki ¢ok kiiltiirlii sosyolojik yapinin
bozulmadan uzun yillar yagamasina yol agtigi sdylenebilir. Kibris’taki Tiirk yemek kiiltiiriiniin kokleri 16’nci
ylizyila kadar uzanir. Osmanli Devleti’nin Dogu Akdeniz’de egemenlik kurma politikasinin bir sonucu olarak
1571 yilinda fethedilen Kibris’taki Tiirk varlig1 da ayn1 y1l baslamis ve Anadolu’dan gog ettirilen binlerce aile
Ada’ya yerlestirilmistir (Balyemez, 2021, Basbakanlik Devlet Arsivleri Genel Midirliigi, 2000;
Genelkurmay Askeri Tarih ve Stratejik Etiit Baskanligi, 1986; Inalcik, 1969).

Bu arastirmanin amact; Kibris Tiirklerinin degisik iklim, malzeme ve tiirlii kosullarla {irettigi yemeklerin
ortaya ¢ikartilmasinin saglanmasi ve kiiltiirel bir miras olarak yoresel yemek yapimi ile mutfak arag
gereclerinin belirlenmesi, 6zel giin yemeklerinin tespit edilmesi ve yemek kiiltlirlinlin yasatilmasi i¢in
yapilmasi gerekenlerle ilgili bilgi toplanmasidir. Bu amagla yerel halk ile goriismeler yapilmis ve yemek
kiiltiirine dair gesitli verilere ulagilmistir.

Kavramsal Cerceve

Kibris’ta 307 y1l boyunca yonetici olarak diger yerel topluluklarin tizerinde yer alan Tiirkler, yemek kiiltiirleri
de dahil olmak iizere kendi gelenek ve goreneklerini Ada’nin sosyo-kiiltiirel yapisina dahil etmiglerdir.
Bununla birlikte genis 6l¢ekte olmasa bile kiiltiirel etkilesimin olduguna dair ip uglar1 vardir. Kibris’ta yaygin
olarak tiiketilen “Magarina Bulli” yemeginde Latin ve Venedik, “Hellim” peynirinde Yunan/Rum, “Humus”
mezesinde Arap etkisinin oldugu sdylenebilir. “Tarhana Corbasi” vb. bir¢ok yerel yemek de Anadolu
kiiltiiriinlin etkisini gostermektedir (Gokbulut ve Yeniasir, 2020). Kibris'a yerlesen Tiirkler Anadolu'da
yaptiklar1 yemeklerin yaninda Ada’daki degisik malzemeden ¢esitli yemekler, tatlilar icat etmis, gelistirmis ve
giliniimiize kadar ulastirmistir (Cavusoglu ve Cavusoglu, 2018).

Kibris Tirk Mutfak Kiiltiirii Anadolu mutfagindan etkilenmistir fakat bununla birlikte Venedik, Ceneviz,
Arap, Italyan, Ingiliz ve Rum kiiltiiriiniin etkisiyle kendine has bir Akdeniz mutfak kiiltiirii gelistirmistir. Genel
olarak asir1 acili yemekler dikkat ¢ekmemektedir, bunun sebebi iklimden kaynaklanabilmektedir. Cok cesitli
baharat kullanilmasa da karabiber, bahar (tar¢in), karanfil, kimyon ve kekik ile taze ya da kurutulmus nane
¢ok kullanilmaktadir. Kuzey Kibris’ta yag olarak daha ¢ok sivi yaglar tercih edilirken kat1 yaglara az yer
verilmektedir. Cogunlukla yemeklere limon sikilmaktadir. Susam yagi ve kaymak yagi da kullanilan yaglar
arasinda sayilabilir (Oguz, Tutsak ve Geng, 2008).

Akdeniz tipi beslenme 6zellikleri gosteren Kibris’ta zeytin, zeytinyagi, balik, incir, siit ve siit triinleri, tiziim,
sarap, ekmek ve tahil popiiler iiriinler arasinda yer almaktadir (Sengiin, 2018). Cakistes, yiyecek yesil zeytinin
kirilmasi1 ve tuzlu suda bekletilmesi ile yapilmakta (Hakeri, 2003; Karakartal, 2010) ve meze olarak
tilketilmektedir. Kirilmis yesil zeytin, sarimsak, zeytinyag, limon ve kisnis tohumu (asotu tohumu) ile
karigtirilarak iiretilmektedir. Kibris’ta; Tirk ve Rum mutfaklarinin en 6nemli yiyeceklerinden hellim ise sert
ve tuzlu bir peynirdir (Hakeri, 2003). Kibris’1n siit iiretimine uygun olmasi ve iklimi sebebiyle ortaya ¢ikmus
bu peynir 6zel islemlerle iiretilmis ve Ada ile 6zdeslesmis bir peynir haline gelmistir (Osam ve Kasapoglu,
2010). Hellim kahvaltilik bir peynir ¢esidi olmanin yaninda farkli sekillerde de tiiketilebilmektedir (Sen ve
Caligkan, 2020).

Bir yorenin gastronomik kimligini; o yoreye 0zgii bi¢imlerde yetisen, iiretilen ve sunulan iiriinler
olusturmaktadir. Yoresel tiriinler, gastronomik tanimlamanin bilesenlerinden biridir. Bu iriinlerin korunmasi,
kaybolmadan gelecek nesillere aktarilmasi gastronomi kimliginin siirdiiriilmesi i¢in énemlidir. Kibris Tiirk
mutfak kiltiirtiniin nesiller boyunca modernlesme asamalariyla birlikte degisime ugradigi ancak nesiller arasi
baglantinin tamamen kopmadig1 daha dnce yapilan caligmalarda ortaya ¢ikartilmistir (Gokbulut ve Yeniasir,
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2021).

Yontem

Caligmanin deseni kiiltiir aragtirmasidir. Aragtirmanin evrenini Kibris Tiirkleri olusturmaktadir. Nitel aragtirma
yontemi kullanilarak yar1 yapilandirilmig goériisme yapilmis ve igerik analizi ile veriler analiz edilmistir.
Hazirlanan agik uglu sorular uzman goriisii alinarak gozden gegirilip nihai haline getirilmistir. Nitel
arastirmalarda siklikla kullanilan yar1 yapilandirilmis goriisme formlart ile kisilerin duygu ve diisiinceleri de
tespit edilebilmektedir (Yildirim, 1999).

Kuzey Kibris Tiirk Cumhuriyeti’nin Lefkosa ve Girne illerinde yasayan 12 katilimci ¢alismanin 6rneklemini
olusturmaktadir. Yaklagik olarak Girne’de 70.000 Lefkosa’da ise 100.000 kisi yasamaktadir. Her iki sehirde
yasayanlarin sayisi toplam niifusun ¢ogunlugunu olusturmaktadir (Gokbulut ve Yeniasir, 2021). Arastirmaya
katilan orneklem kartopu yontemi ile segilmis, yani tamidigimin tanidigina yonlendirme ile katilimcilar
bulunmustur. Goriistilen kisiler goniilliiliik esasina gore sozlii onamlar1 alinarak c¢aligmaya katilmalari
saglanmigtir. Gorlismelere 6zellikle ¢esitlilik agisindan yiyecek i¢ecek isletme sahipleri ile kamu da dahil
edilmistir. Gorligmeyi kabul eden katilimcilardan yiiz yiize goriisme yapilmistir. Calisma igin Bagkent
Universitesi Akademik Degerlendirme Koordinatorliigii tarafindan E-62310886-605.99-238293 sayil Etik
Kurul onay1 alinmustir. Goriismeler 30-35 dakika arasi siirmiistiir. Goriismelerde hem ses hem de yazili kayit
almmustir.

Yar1 yapilandirilmis soru formunun birinci boliimiinde bes, ikinci boliimiinde sekiz soru bulunmaktadir. Tlk
boliimde yas, cinsiyet, egitim durumu ve dogum yerine ait sorular bulunurken ikinci boliimdeki sorularda
Kibris Tiirk yoresel mutfak kavrami, bolgede yapilan yemekler, yoresel mutfak esyalari, diigiin, bayram gibi
0zel giinlerde yapilan yemekler ve yoresel yemeklerin yagatilmasi i¢in nelerin yapilmasi gerektigine iligkin
bilgi toplanmistir. Bununla birlikte asagida yer alan sorularin cevaplarina dair bilgiler alinmistir.

1. Kibris Barig harekati yillarinda gida temininde zorluk gektiniz mi?
2. Yoresel yemeklerin yasatilmasi igin gelecek nesillere birakmak istediginiz bir tarif verir misiniz?

Veriler 2023 yili mayis ayinda toplanmustir. Yari yapilandirilmis goriisme formlarinda cevaplar tekrar etmeye
bagladiginda ¢aligma sonlandirilmistir. Bu sebeple toplam 12 kisi ile goriistilmistir. Calismanin
giivenilirliginin bir gostergesi olarak goriisme yapilan kisilerin cevaplarinin alint1 seklinde aynen verilmesi
saglanmistir. Gorlismelerden elde edilen sonuglar bilgisayar programlar1 kullanilmadan kategorize edilmistir.
Bu miilakat sonucunda verilen cevaplar belirli temalara ayrilmis ve temalar alt basliklarla degerlendirilmistir.

Bulgular

Calismaya cesitli yas ve egitim grubundan ve meslekten 12 kisi katilmistir. Bunlarin %8’ erkek %92’si
kadinlardan olugmaktadir. Goriigmeye katilanlarin %50’si {iniversite mezunu, %42’si lise mezunu, %8’i
ortaokul mezunu. Calismaya katilanlarin demografik bilgilerinin degerlendirilmesi Tablo 1’de verilmistir.
Katilimcilarin tamami Kibris dogumludur. Bunlardan %25°1 su anda Rum tarafina ait olan sehirlerde dogmus
ve Barig Harekati sonrasi kuzey bolgesine gogmiistiir. Katilimeilar yas araligi 45-79 arasindadir. 8 kisinin yast
60 yas iizeridir. Yemek kiiltiirii hakkinda ge¢mise dair bilgilere ulasmak agisindan 6zellikle bu yaslar tercih
edilmistir. Ayrica secilen kisilerin degisik meslek gruplarindan olmalarina dikkat edilmistir.

Tablo 1. Katihmcilarin demografik ézellikleri

Frekans (F) Yiizde (%0)
Yas arahg 60-79 yas 8 %67
45-60 yas 4 %33
arast
Egitim Durumu Ortaokul 1 %8
Lise 5 %42
Universite 6 %50
Cinsiyet Kadin 11 %092
Erkek 1 %8
Dogum Yeri Kibris 12 %100
Meslek Ev hanimt 4 %33
Kamu 2 %17
calisani
Isletme 3 %25
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Sahibi
Diger 3 %25

Goriisme sorularina verilen cevaplar sonucu olusturulan temalar sorulara verilen cevaplardan alintilar su
sekildedir.

Yorenize ait yaptiginiz veya yapmasaniz bile bildiginiz yemekler temast

Bu tema incelendiginde kolokas ve molehiya yemeklerinin tim katilimcilar tarafindan en ¢ok ifade edilen
Kibris Tirk mutfagina 6zgii yemekler oldugu bulunmustur. Ayrica nor boregi de en ¢ok bilinen yemekler
arasindadir. Kolokas Tiirkiye'de "Golevez", Kibris'ta ise "Kolokas" adiyla bilinen yumru bitkiler grubundan
bir sebzedir (Sahin ve Erbilen, 2019). Bullez ise kolakasin kiigiigiidiir. Katilimcilarin verdigi bilgilere gore
limon sikilarak yenen yemekler Kibrista ¢ok yaygindir. Kolokas kesilirken “citlatma” denen bir kesim sekli
uygulanmaktadir. Yoreninin yemeklerinden tespit edilenler Tablo 2’de verilmistir.

Tablo 2. Yorenize ait yaptiginiz veya yapmasaniz bile bildiginiz yemekler temasi

Frekans (F) Yiizde (%)
Kolokas 12 100
Molehiya 12 100
Nor Boregi 12 100
Piruhu 9 75
Dovme/ Herse 8 67
Hellimli/Zeytinli 7 58
Pilavuna 6 50
Magarina Bulli 5 42
Bullez 2 17

K 5: “Annem tavsan etiyle sogan yemegi yapardi. Boriilece ile kolokas yapard, ¢ok giizel yemek yapard.”

Bozkurt’un yaptigi bir ¢calismaya gore Kibris Tiirk mutfagina 6zgii en ¢ok bilinen yemekler zeytinyagl salata,
cakistes, hellim kebab1, balik ve katmer olarak bulunmustur (2016).

Yore halkindan kendi hellim peynirini kendinin yaptigini ifade edenler olmustur (K9). Cogunlugun belirttigi
(n=9) yoreye ait piruhu mantisi bu peynirle yapilmaktadir (Sekil 1).

Sekil 1. Piruhu mantisi

K 9: “Piruhuda kullandigim hellimi kendim yaparim. Rahmetli dedem siit¢iiydii; babaannem yil 12 ay hellim
yapardi. Hellim i¢in siit kazana dokiiliir, ihklagincaya kadar isitilir, parmak dayanacak derecede oldugu an
mayalamr. Ozel mayasi vardir. Toz mayasi katilir asagi yukart 1 saat bekletilir. Siit tutunca iizerine degdiginde
parmagina yapismayacak, yapistigr an daha tutmadi demektir. Yapismayinca kesen kendini, suyun iginde ocak
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yanar tekrar, hellim toplansin teleme toplansin diye, sen onu topla bir top halini alir. Bir bezin i¢ine aktarip,
basar, iistiine agirlitk koyarim. Suyu ¢iksin ve diizelsin diye. Sonra 1 saat kaynatilir sonra nor gelecek. Noru
alin bir kaba, sonra hellimleri kes, bir soguk suya koy.”

Yorenize ait yaptiginiz yemeklerin ogrenildigi yer temasi

Bu tema irdelendiginde cogunlukla ¢alismaya katilan kisilerin yemekleri annelerinden 6grendigi bulunmustur
(Tablo 3). Yoresel mirasin nesilden nesile aktarilmasinda kadinlarin rolii bu alanda ¢ok 6nemlidir. Caligma
verileri de bunu desteklemektedir.

Tablo 3. Yorenize ait yaptigimiz yemeklerin 6grenildigi yer temasi

Frekans (F) Yiizde (%)
Annem/Ananem 11 92
Teyzem 1 8

Bayram, nisan, diigiin, dogum gibi ézel bir giinde yorenize ait yemekler temast

Bayramlarda en ¢ok yapilan yemek herse veya dovme olarak adlandirilan keskek yemegidir. Oliimlerde de
helva en ¢ok yapilan yiyecek olmustur (Tablo 4).

Tablo 4. Bayram, nisan, diigiin, dogum gibi 6zel bir giinde yorenize ait yemekler temasi

Frekans (F) Yiizde (%)
Bayram Herse 10 83
Sammali 2 17
Zerde 1 8
Pilavuna 8 67
Firin Tatlis1 2 17
Diigiin/Nisan Firin Makarna 10 83
Patates Kebabi 9 75
Herse 8 67
Firin Kebabi 7 58
Dogum Kayik Pasta 3 25
I¢i Dolu 2 17
Oliim Helva 12 100
Serbet 5 42
Limonata 4 33

K 8: “Cocuk dogduktan sonra 6. ayda kina yapilir ve onda herse ikram edilir. Siz dis bugday: dersiniz.”

>

K 2: “Zerde tatlisi piringle yapilirdi, herse bugdayla yapulird: tuzlu olarak bayramlarda sunulurdu.’

K 3: Bayramda erken kalkar ates firtmimi yakarim. Saat 4 gibi. Tepsilere patates, et, sogan koyarim. Patates
kebabini yaparim. 2 saat firinda kapali kalir. 2 saatte iistii acik kalwr nar gibi kizarir. Tath olarak da firin
tatlist yaparim, kaymak yagi ile yapilir, hamuru acilir, icerisine badem, bahar (tar¢in), kaymak yag siiriiliir,
tepsiye sarik seklinde koyarik, pisirip soguduktan sonra biri sicak biri soguk serbet dokiiliir. Oliimlerde irmik
helvasi verilir. Kina gecelerinde bulgur susamla kavrulur, sacin icinde kavurga denir”

Bu temada da bahsi gecen yemeklerden herse, firin makarna, patates kebabi, helva gibi iiriinler Anadolu
Mutfak Kiiltiirii ile benzerlikler gosteren gida iiriinleridir (Gokbulut ve Yeniasir, 2021)

Kibrisa 6zgii baharat ve otlar temasi

Kibris Tiirk mutfaginda baharat kullaniminin sinirl oldugu katilimcilar tarafindan belirtilmistir. Genellikle ac1
sevmedikleri, i¢li kofteye bile baharat koymadiklarini belirtmiglerdir. Tablo 5°te belirtilen baharatlar kekik,
nane, karabiber gibi giinliik kullanimda sik kullanilan baharatlardir.

Tablo S. Kuzey Kibris’a 6zgii baharat- otlar temasi

Frekans (F) Yiizde (%)
Baharatlar Nane 12 100
Kimyon 12 100
Bahar (Targin) 12 100
Karabiber 10 83
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Kekik 9 75
Otlar Ispanak 7 58
Yumurta otu 7 58
GOmeg 6 50
Kavurga 3 25

K 7: “Cok fazla baharat kullanmayiz. Belli baharatlarimiz vardir, kirmizi biberi daha dogrusu aci biberi ¢ok
kullanmayiz, aci sevmeyiz, her yemege limonumuz mutlaka sikilir”

K 6: “Herkesin kullandigi baharatlar bizde de vardwr.”

Yorgancioglu, (2000) caligmasina gére yaban gomeci, ayrelli, kadinkasigi, karadiken, gavulla, yumurta otu,
gafgarit, kazayagi, hostes, yaban mantar1 (gavcar mantari, toprak mantari, kirmizi mantar), yabani ispanak ve
pirasa vb. otlarin bu ydreye ait otlar olarak belirlenmistir. Bu otlar bu ¢alismada bulunan otlardan bazilarina
da benzer niteliktedir.

Ozel mutfak esyalart temast

Yoreye 6zgii mutfak esyalari temasi ile ilgili veriler Tablo 6’da verilmektedir. Mutfak esyalarina ait gorseller
Sekil 2’de gosterilmektedir.

Tablo 6. Ozel mutfak esyalari temasi

Frekans (F) Yiizde (%)
Macun kasesi 10 83
Macun Catali 10 83
Ekmek mayalama tahtasi 5 42
Bakir kaplar 4 33
Comlekler 3 25
Ekmek pigirme kab1 1 8

K 5: “Ananemin bir rafi vardi, hep bakir kaplar: doluydu, onlari kalaylatirlardi zamani geldiginde, tavalar,
tencereler, kazanlar, ibrik, ¢ok giizel seyler vardi. Ben ¢omlekte yemek pisirilen devreyi hatirlarim. Odun
ocaginda disarida ¢omlekle yemek piserdi. Toprak kap ama igi cilali. *

Sekil 2. Geleneksel olarak kullanilan ekmek mayalama ve hamur kaplari

Sekil 3°de yoreye ait ceviz macunu Ve kasesi gorseli bulunmaktadir. Ceviz macunu kireglenerek yapilmaktadir.
Ozelligi ise ayiklandiktan sonra yedi giin suyunun degistirilmesi ve sonunda kirece konmasidir. Suyuyla
birlikte sonmiis kirece konmakta ve bir gece bekletilmektedir, sonra yikanmakta, 3 defa kaynatilmaktadir.
Limonlu, buzlu suya ¢ikartilmakta ve en son sekeri dokiilmektedir.
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Sekil 3. Ceviz Macunu ve servis kabi

Kibris Barig Harekdti zamani beslenme temasi

Katilimeilar genellikle zorluk ¢ekmediklerini belirtmisler ve sebebini, o dénemlerde herkesin yiyecegini
kendisinin iiretmesine ve komsuluk baglarimin kuvvetli olmasina baglamislardir. Ada’nin Ingiliz yonetiminde
oldugu donem ile sonrasindaki Rumlarin saldirilarinin oldugu yillarda halkin kendi iiretmis oldugu veya
dogadan elde ettigi iiriinleri siklikla tiikettigi daha 6nce yapilan arastirmada da belirlenmistir (Gokbulut ve
Yeniasir, 2021).

Kibris Barig Harekati zamani beslenme temasi ile ilgili veriler Tablo 7°de verilmektedir.

Tablo 7. Kibris Baris Harekidti zamani beslenme temasi

Frekans (F) Yiizde (%)
Zorluk ¢ektik 2 17
Zorluk ¢cekmedik 10 83

Bu temada verilen cevaplardan bazilar1 agsagidaki gibidir:

K 10: “Biz burada var olani yedik. Evimizde her seyimiz vardi, kendimiz iiretirdik, onlar: yedik, ictik, stkinti
cekmedik.”

Fakat catigmalar sirasinda Giiney Kibris’ta kalmis olan Tirklerden zorluk ¢ekenler o donemdeki yasadiklarini
sOyle belirtmektedirler:

K1: Biz bir anda gég¢men olduk, Ingiliz iistlerine sigindik, bes giin kopek mamas: verdiler bize, biskiivi yani
sozde kraker tipi bir seydir biskiivi dediler ama Ingilizler onlari képeklere yedirirdi, sonra kurul toplandi,
cadrlar kuruldu, nohut, mercimek geldi ve yerli insanlart da yardima ¢agirdilar, yemek pisirdiler... ....... Ben
8 Kasim 1974 de gectim kuzeye ¢ocuklarimla gizli yollardan... ... yemek bulabilirdik, tabi para yok, sirt yok,
bas yok, bir siire ¢ok tutumlu yasamak zorunda kaldik...

KI12:7 ....¢ocuklarimizla mahsur kaldik, birka¢ giin bayagi zorluk cektik, yardimlasma ile yemek bulduk,
meyveye hasret kaldik, ekmegimiz bitmisti, bisikletle Rum tarafina gecip firinct arardim, ekmek bulayim
mahallemizdeki ¢ocuklara diye..”

Yoresel yemeklerin yasatilabilmesi ve gelecek nesillere aktarilmasi temast

Katilimcilarin ¢ogunun yemek kiiltiiriiniin gelecek nesillere aktarilmasi konusunda endisesi bulunmamaktadir
(%92). Evlerde yoresel yemeklerin yapildigini ve evde yemek pisiren kisilerin ¢ocuklarina Kibris Tiirk
Mutfagi yemeklerini &grettiklerini sdylemislerdir. Goriismelere dahil edilen yiyecek icecek isletmeleri
sahipleri Kibris’in yerel yemeklerine isletmelerde daha ¢ok yer verilmesi gerektigini ve daha ¢ok tanitilmasi
gerektigini belirtmislerdir.

Yoresel yemeklerin yasatilabilmesi ve gelecek nesillere aktarilmasi hakkinda katilimcilarin verdigi cevaplara
iliskin verilerin frekans ve yiizdeleri Tablo 8’de gosterilmektedir.

Tablo 8. Yoresel yemeklerin yasatilabilmesi ve gelecek nesillere aktarilmasi temasi

Frekans (F) Yiizde (%)
Yasatilmaktadir, gelecek 11 92
nesiller 6grenmektedir
Yeni nesil yemeklerimizi 1 8
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bilmemektedir

Bu temada verilen cevaplardan bazilar1 asagidaki gibidir:

K12: “Ben kitabimi onun igin yazdim. Torunlarima ¢ocuklarima iletmek icin buldugum tarifleri yaziyordum.
Sonra oglum fark etti anne bunlar kitaplastiralim dedi, yayinladik. Eger biz yashilarimiza sahip ¢ikarsak,
onlardan miimkiin oldugu kadar tarif alirsak, cocuklarimiza ogretirsek yasatabiliriz. Yoksa Ozenerek
bloglarda gordiigiimiiz gibi onu da katayim bunu da katayim dersek bir siire sonra her seyimiz bozulacak”

K 3: “Genglerin ¢cogu yemeklerimizi bilir ve ¢ok sever. Genglik de kolokasi, bullezi zaten ¢ok seviyor. Asla
kaybolmaz yemeklerimiz. Bu yemeklerimiz artik Tiirkiye 'de de yapiimaya bagsladi.”

Gelecek nesillere birakilabilecek, aile biiyitklerinizden dgrendiginiz veya yaptiginiz yoresel bir yemege ait
bir recete temasi

Gelecek nesillere birakilabilecek, aile biiyiiklerinizden 6grendiginiz veya yaptiginiz yoresel bir yemege ait bir
regete sorusuna verilen cevaplara gore alinan recetelerden o6rnekler asagidaki gibidir. Seftali kebabi ve diger
kebaplar, receller, tatlilar, hamur isleri, yabani ot yemekleri, pilavlar, av eti yemekleri, etli ve etsiz sebzeler
olmak tizere toplam 35 regeteye ulagilmig, fakat makalede {i¢ regeteye yer verilmistir. Bu regeteler asagidaki
gibidir:

Bikla

Bikla, Kibris’a 6zel; tursu, yumurta ve cesitli baharatlardan olusan bir sostur. K2 katilimcisi tarafindan verilen
tarif agagidaki gibidir.

Malzemeler:1 yemek kasigi zerdegal, 2 yemek kasigi un, 3 bardak sirke, 4 bardak kiigiik dogranmis ¢igek
lahanasi, havug, kereviz, sogan tuz, karabiber, ac1 biber.

Yapilisi: Tuzlu su hazirlanip, kiigiik parcalar halinde dogranmis sebzeler ilave edilerek 12 saat bekletilir. Soguk
su ile yikanip dnce siizgece alinir sonra bir havlu lizerinde iyice kurulanir. 3 bardak sirke bir tencereye alinir,
3 biiyiik kasik un, 2 yemek kasig1 toz hardal, 1 yemek kasigi zerdegal eklenerek karistirilir. Kaynama
derecesine gelince 4 bardak ¢igek lahanasi, havug, kereviz ve sogan karisimi eklenerek karistirilir ve 4 veya 5
dakika pigirilir. Bu asamada sebzelerin ¢ok pisip yumusamasina izin verilmemelidir. Arzuya gore tuz,
karabiber kirmizi biber ilave edilerek karistirilir ve atesten alinir. Soguyunca kavanozlara alinir (Sekil 4).

Sekil 4. Bikla

Pilavuna
K 1 katilimcisi tarafindan verilen tarif asagidaki gibidir.

Malzemeler:1 kg tulum peyniri, 500 gr nor peyniri, 250 gr irmik, 1 paket yas maya ,800 gr tiziim (kuru), 12
yumurta, 1 avuc kuru nane, 1 paket vanilya, 1 paket kabartma tozu

Hamuru igin: 2 kilo un, 1 It siit, 2 bardak yogurt, 1 paket margarin, 1 ¢ay bardagi siviyag, 2 paket kuru maya,
Tuz

Uzeri igin: Yag, siit, yogurt, yumurta saris1, susam, ¢orek otu

Yapihlisi: Bir bardak 1lik suya maya ve seker eklenir bir siire beklenir. Peynir, yumurta, tuz, un, kabartma tozu,
taze nane koyup karistirilir. Kabaran maya karisima eklenir ve 10 dakika karistirarak yogurulur. Firin 200°C
1s1tilir. Hamurdan mandalina biiyiikliigiinde parcalar almir. I¢ harctan 2-3 corba kasigi koyulur ve {icgen ya da
kare seklinde kapatilir. Uzerine firga yardimiyla yumurta sarisint siiriiliir ve susama batirip iizerine ¢orek otu
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serpilir. Hazirlanan pilavunalar1 yaglanmis tepsiye yerlestirilir ve 200°C de 1sitilmus firinda, 25-30 dakika veya
kizarana kadar pisirilir. Sicak veya soguk servis yapilir (Sekil 5).

Sekil 5. Pilavuna

Hellimli
K 4 katilimcisi tarafindan verilen tarif asagidaki gibidir.

Hazirlanisi: Ilik suya maya ve seker eklenir ve bir siire beklenir. Derin bir kaba hellimler, taze nane, feslegen,
un, kuru nane, tuz, zeytinyagi konulur. Kabaran maya karisima eklenir ve azar azar 1lik su ekleyip hamur kulak
memesi kivamindan biraz daha yumusak oluncaya kadar iyice yogurulur.

Malzemeler: Aldig1 kadar 1lik su, 1 ¢orba kasig1 kuru maya, 1 ¢ay kasigi seker, 2 adet hellim (kiip seklinde
dogranmius), 12 yaprak taze nane- ince dogranmis, 6 yaprak feslegen, ince dogranmus, 2 ¢orba kasig1 kuru nane,
1 kilo sade un, 1 ¢ay kasigi tuz, 1 bardak zeytinyagi, 3 ¢orba kasig1 susam, 2 ¢orba kasigi ¢orek otu.

Yapilisi: Karigim alt1 yaglanmus firin tepsisine dokiiliir ve lizerine susam ve ¢orek otu serpilir. Tepsi ile 1lik
bir ortamda (1sitilmis ve kapatilmig bir firinda) 1- 2 saat veya kabarincaya kadar bekletilir. 200°C 1sitilmis
firinda 1 saat veya iistii kizarincaya kadar pisirilir. Sicak veya soguk servis edilir.

Daha 6nce yapilan galismalarda ortaya ¢ikartilan verilere gore Kuzey Kibris’taki yemekler tahinli, pilavuna,
gayik basta, susam helvasi, bastelli/ pastelli, iizim sucugu, sucuk, paliize kofter elma sekeri (elmali seker
keskek (herse sambali (sammali tulumba tatlis1 (bomba datlis1 samis1 (samisi): siitlii borek sulu muhallebi
pamuk sekeri kabuklu fistik (gabuklu fisdig/fisdig gunnasi sandvi¢ (sandiiyii¢): musir inciri (babutsa / tiken
inciri), karpuz, kavun, portakal, ¢ilek, yenidiinya vb. meyveler enginar (gafgarit, cinara, yaban cinarasi), hostes
(gafurez): kuskonmaz (ayrelli) olarak tespit edilmistir (Kaya ve Ulusoy, 2022).

Stiphesiz ki toplumlarin kiiltiirel bir parcasi olan yemek kiiltiirii ylizyillarm birikimini yansitmakta ve
degisimler gostermektedir. Kibris Tiirklerinde tarimsal yap1 ve gogebe kiiltiirtiniin etkisi, baska toplumlardan
etkilenme, sosyo-ekonomik diizeye gore farklilasma yemek kiiltiiriinede etki etmistir. Kibris’ta Rum baskisi
altinda gecirilen zamanlarda Tiirklerin yemek kiiltiirii de tarladan, dogadan ve hayvanciliktan gelen tiriinler
dahilinde sekillenmistir. Bu dénemi goren ve yasayan insanlar daha ¢ok molehiya, herse, kolokas, lalangi, el
makarnasi, miicendra pilavi, sogan basti, dilihti, yaban otlari, topak helvasi ve sac katmeri gibi yiyecekleri ve
tathlart mutfak kiltiirlerinin bir pargasi olarak on plana ¢ikarttiklar1 yapilan baska caligmalarda da
gozlemlenmektedir (Gokbulut ve Yeniasir, 2021). Bolgede yetisen ve bolgeye has iiriinler aynen kaldig: gibi,
g0¢, savas gibi sebeplerle etno kiiltiirel yapisinin degismesi de bu durumu degistirmektedir. Bolgeye dahil olan
iirlinlerden pilavunanin Fransizlardan (Ergin, 2014; Gunnis, 1973), kolokas, molehiya ve miicendra pilavinin
da Arap ve Maronit (Cavusoglu ve Cavusoglu, 2018) ektisiyle Kibris Tiirk mutfagina giren lezzetler oldugu
diisiiniilmektedir (Gokbulut ve Yeniasir, 2021).

Sonug¢

Bu arastirmada yapilan yiiz yiize goriismeler sonucunda Kibris’in bazi gastronomik unsurlart belirlenmis ve
goriismeler sonucu belirlenen temalar degerlendirilmistir. Bu sebeple yoreye ait bazi yiyeceklerin regeteleri
verilmis, kaybolmaya yiiz tutmus mutfak egyalar1 tespit edilmis ve yore halkindan yemek kiiltiiriine ait bilgiler
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alinip derlenmistir. Yapilan gortismeler sonucu 35 adet regeteye ulasilmustir. Bunlar; seftali kebabi ve diger
kebaplar, regeller, tatlilar, hamur isleri, yabani ot yemekleri, pilavlar, av eti yemekleri, etli ve etsiz sebzelerden
olugmaktadir. Bunlardan bazilarinin regeteleri ve yapilislari verilmistir. Sonu¢ olarak Osmanli’nin Kibris’t
fethiyle etkilesime giren kiiltlirlerin Anadolu mutfagi ile de tanismig olmasinin yaninda, Ada’da tarih boyunca
hiikiim siiren kiiltiirlerden etkilenen bir mutfak oldugu tespit edilmistir.

Aragtirmanin sonuglaria gore Kuzey Kibris Tiirk Cumhuriyeti halkinin somut olmayan kiiltiirel miras olan
Kibris mutfagina sahip ciktig1 yoniindedir. Gastronomi turizmi kapsaminda 6zellikle UNESCO Yaratict
Sehirler Ag1 Programi kapsaminda Kibris Tiirk Mutfagi degerlendirilmeli ve siirdiiriilebilirligi saglanmalidir.
Yemek kiiltiiriinii gormek icin bdlgeye gelen turistlerin alternatif turizm kaynaklarinin gelisimine de etkileri
olacag: diistiniilmelidir. Pek ¢ok yoresel yemek yeni neslin ilgi gdstermemesi sebebiyle unutulmaya yiiz
tutmaktadir. Bu kiiltlir mirasinin 6nceki nesillerle birlikte yok olup gitmemesi i¢in bazi tedbirler alinmali ve
yemek kiiltiirii nesilden nesile aktarilmali ve yayimlardaki eksik olan tarifler tespit edilmeli ve kayit altina
alinmalidir. Ayrica gesitli etkinlikler, festivaller ve kurslarla yerel yemekler geng nesillere 6gretilmelidir. Bu
konuda yerel yonetimler ve hiikiimetler tanitima katkida bulunmali ve aktif rol almalidir. Boylelikle bilinilirligi
kisith olan ve yok olma tehdidi altindaki regetelerin ortaya ¢ikartilmasi ile taninirligini da arttirilabilecektir.
Ayrica bu iiriinlerin tanitimlar1 sayesinde {iriinlere talebi arttirmak, alternatif bicimlerde piyasa siirmek, yerel
yemeklerle ilgili yazili kaynak olusturmak ve gelecek nesillere aktarilmasi saglanabilecektir.

TesekKkiir

Misafirperverlikleri, yardimlar1 ve tatl sohbetleri i¢in ¢aligmamiza katilmay1 tereddiitsiiz kabul eden Kibris
Tiirklerine igten tesekkiirlerimizi sunariz.

Bu arastirma Baskent Universitesi ile KKTC Sivil Savunma Teskilati Bagkanlig: ve Tiirk Tarih Kurumu
Baskanlig1 arasinda imzalanan is birligi kapsaminda “Miicahit ve Miicahidelerin Anlatimiyla Kibris Tiirk Milli
Miicadelesi” baslikl1 proje kapsaminda gergeklestirilmistir.
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