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Oz

Glintimiiz turizm cesitliligi icerisinde gastronomi turizmi biiyiik énem tasimaktadir. Pek ¢ok kisi
yeme-igme nedeniyle mutfak kiiltiiriiniin zengin oldugu iilke veya bolgelere seyahat planlarim
yapmaktadir. Kibris, yeme-igme kiiltiirii olarak olduk¢a zengin Akdeniz'in {igiincii biiyiik
adasidir. Bu arastirmada birinci amag, gastronomi turizmi kapsaminda Kibris yeme-igme
kiiltiirinde meyhanelerin lezzetlerini agiklamaktir. Ikinci amag ise Kibris yemek kiiltiiriinde
biiyiik oneme sahip olan tatlarin tanitilmasi ve Kibris'a gelecek turistlerin tatmalar1 gereken
lezzetler konusunda 6n bilgi sahibi olmalarina yardimci olmaktir. Daha 6nce yapilan caligmalarm
Literatiir taramasinda, Kibris tavernalarimin lezzetleri hakkinda yeterli sayida akademik ¢alisma
bulunamamaktadir. Dolayisiyla, yapilan calisma, farkli medeniyetlere ev sahipligi yapmis olan
Kibris ve Kibris mutfaginin lezzetlerine ¢ok giizel bir Ornek olusturarak literatiire katki
saglayacaktir. Calismanin biitiinliigiinii saglamak icin genel olarak Kibris Mutfag ile ilgili bir
literatiir taramas: yapilmigtir. Aragtirmada, Nitel arastirma yontemlerinden bire bir goriisme
teknigi kullanilarak Kuzey Kibris Tiirk Cumhuriyeti'nin Gazimagusa ve Iskele bolgelerinde yer
alan meyhanelerden veri toplanmistir. Goriismeler, 20-30 dk. arasinda roportaj seklinde
gerceklesmistir. Bu calisma, meze kiiltiiriiniin Kibris halk: tarafindan benimsendigi ve genel
olarak tiim meyhanelerde bulunan mezeler ve tarifleri hakkinda meyhane sahiplerinin bilgi
sahibi olduklar1 bununla birlikte turist olarak gelenlere kibris mutfagini ve mezelerini bilingli
olarak bilgilendirildigi ortaya ¢ikarak gelecek nesillere Kibris mezeleri ve tarifi hakkinda katki
saglamis ve sonuglamustir.
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Abstract

Gastronomy tourism is of great importance in today's tourism diversity. Many people make
travel plans to countries or regions where culinary culture is rich due to eating and drinking.
Cyprus is the third largest island in the Mediterranean, which is very rich in food and beverage
culture. The first purpose of this research is to explain the tastes of taverns in the Cyprus food
and beverage culture within the scope of gastronomy tourism. The second aim is to introduce the
flavors of great importance in the Cypriot food culture and to help the tourists coming to Cyprus
to have preliminary information about the tastes they should taste. In the literature review of
previous studies, there are enough academic studies about the flavors of Cypriot taverns.
Therefore, the study will contribute to the literature by creating a perfect example of the flavors
of Cyprus and Cypriot cuisine, which has hosted different civilizations. In order to ensure the
integrity of the study, a literature review of Cypriot Cuisine was made in general. In this research,
data were collected from taverns and the Famagusta and Iskele regions of the Turkish Republic
of North Cyprus with qualitative research method technique. Interviews lasted between 20-30
minutes. This study has contributed and resulted in the emergence of the appetizer culture
adopted by the people of Cyprus and the knowledge of the appetizers and recipes found in all
taverns in general, and informing the tourists about the cyprus cuisine and appetizers as a party
to the ones who come as tourists.

Keywords: Gastronomy Tourism, Cyprus Culinary Culture, Northern Cyprus Tavern Tastes and
Appatizers.
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GIRIS

Gelisen ve degisen diinyada teknolojinin de etkisiyle Turizm de degisime ugramis ve
cesitlenmistir. Gastronomi Turizmide bunlardan en popiiler olarudir. Daha 6nceden insanlar
deniz, kum ve giines amach seyahatler yaparken giiniimiizde insanlarin yemek tercihleri, damak
tadlar seyahat rotalarini olusturabilmektedir. Turistler seyahatlerinde gittikleri bolgelerin tarihi
ve kiiltiirel zenginliklerini 6grenmek ve dogal giizelliklerini gérmenin yanisira yerel mutfagimi
merak etmektedirler. Dolayisiyla, kliselesmis tatillerin disina ¢ikarak bodlgenin yeme igme
kiiltiiriinii incelemek ve deneyimlemek icin Gastronomi Turizmi seyahatlerini tercih etmeye
baslamislardir (Cavusoglu ve Cavusoglu, 2018). Turistlerin en ¢ok tercih etmis olduklari
yerlerden biride Kuzey Kibris Tiirk Cumhuriyetidir. Kibris cografi konum itibari ile ¢ok biiyiik
bir 6neme sahiptir ve tarih boyunca bir¢ok medeniyete ev sahipligi yapmistir. Bu sebepten dolay:
mutfak kiiltiirti oldukg¢a zengin olup her medeniyetten esinlenmistir. Kibris mutfak kiiltiirti
icerisinde yer alan meyhane lezzetleri de biiyiik 6nem tasimaktadir. Dolayisi ile her kdyiinde
mutlaka meyhane bulunmaktadir. Meyhanelerin yogun oldugu yerler Gazimagusa, Girne,
Larnaca, Lefkosa ve Limasol dur. Bu g¢alismada gastronomi ve gastronominin Sneminden,
Diinyada ve Akdeniz Bolgesinde Meze Kiiltiirii ve Tarihgesinden, Kibris Tiirk Mutfagindan ve
Kibris mezelerinden bahsedilmektedir. Kuzey Kibris'm en biiyiik ilgelerinden olan
Gazimagusa'da bulunan meyhanelerinden goriisme yontemi kibris mezeleri hakkinda bilgi
toplanmigtir. Bu ilcede ki meyhaneler de genel olarak yemekten 6nce masaya salata tabag1 ve 13-
15 adet aras1 meze tabag1 servis edilmektedir (Resfam, 2022).

Gegmis calismalar adada Kibris mutfagi ve sokak lezzetleri ile ilgili, yunan, tiirk ve kibris
mutfaklar: konularini ele alarak ada yemekleri ve tathilari ile ilgili, yine ada mutafaginin macun
kiiltiiri ile ilgili calismalar tizerinde durmustur (Cavusoglu, 2018; Ertiirk, 2018; Oktay ve Guden,
2021). Yine yakin ge¢mis ¢alismasi olan Kibris mutfagindaki yerel iiriinler ve tarifleri hakkinda
Kibris Tiirk mutfag: literatiiriine katki saglamistir (Adalier, 2020). Bahsedilen c¢alismalara
bakildiginda daha &nce Kibris meyhane lezzetleri (mezeleri) ile ilgili calisma yapilmadig ve
literatiirde eksik oldugu gozlemlenmistir.

Bu dogrultuda, ¢alismamiz Kibris meyhanelerindeki meze gesitlerini ve tariflerini hakkinda bilgi
vermeyi hedeflemistir. Dolayisi ile bu ¢alisma Kibris Tiirk mutfag literatiiriine Kibris mezeleri
ve tarifleri hakkinda genis katk: saglayacaktir.

GASTRONOMI ve GASTRONOMI TURIZMi

Gastronomi kelimesinin tarihgesine baktigimizda, kokii Yunanca mide anlamina gelen “gaster”
kelimesi ile yasa anlamina gelen “nomas” kelimelerinin bir araya gelmesiyle ortaya gikmustir.
Gastronomi kelimesinin kelime Olarak ifade etmis oldugun anlamdan ¢ok kapsadig: alanlari
anlayip kavramak daha onemli olacaktir (Altinel, 2014). Gastronomi, farkli kaynaklarda yeme
icme sanati diye tanimlanmakta fakat; bircok (kimya, tarih, psikoloji, edebiyat, biyoloji,
jeoloji,sanat, miizik, felsefe, sosyoloji, resim, tip, beslenme ve ziraat) farkli disiplinleri barindiran
bir bilim ve sanat dalidir (Kivela ve Crotts, 2006). Gastronominin gercek amaci; olasilig1 en
yliksek ve en iyi beslenmeyi sunarken, sagligin en iist diizeyde korunmasi, yemek yemekten ote,
yedigi yemegi zevk alarak yenmesinin saglanmasidir. Bunun yan sira, yiyecek ve iceceklerin
gorselligi, hazirlamisindaki ortamin hijyeni, yiyen kisilerin 6nce goz sonra damak zevkini
amaclayarak ortaya cikarilan {iriiniin yenmeye hazir hale getirilmesi ve sofraya sunulmasi
gastronominin ¢alisma konularindandir (Hatipoglu, Batman ve Sariisik, 2009).

Giiniimiizde biiylik bir 6neme sahip olan gastronomi turizmi ile ilgili yapilan bir calismada,
gastronomi turizmi tarim, kiiltiir ve turizm gibi énemli ii¢ unsurdan olustugu ve {i¢ 6nemli
unsurun, gastronomi turizminin bolgesel olarak ¢ekicilik ve lezzet deneyimi olarak

412



Sosyal, Beseri ve Idari Bilimler Dergisi, 6(3): 410-426.

konumlandirilmasina ve pazarlanmasmna olanak sagladigi savunulmaktadir. Bu ii¢ temel
unsurlardan Tarim, {iriinii, kiiltlir tarihi ve otantikligi sunarken, turizm ise alt yapiy1 ve
hizmetleri sagladigini 6nemle vurgulamistir (Sahin ve Unver, 2015). Bu nedenle gatronominin ii¢
0enmli unsurlarindan biri olan kiiltiir, gastronomi turizminin bas taci olarak belirtilmistir (Boz,
2019).

Ayrica, Gastronomi turizminin vazgecilmez ve onemli bir parcas: olan yemek, toplumun
kendisini, yasama tarzini ve kiiltiiriinii ifade eder (Du Rand ve Heath, 2006: 208). Diger bir
calismada ise, turizmi glintimiiziin en 6nemli bos zaman degerlendirme aktivitelerinden ve
ekonominin lokomotiflerinden biri olarak tanimlarken, gastronominin turizm sektorii igerisinde
biiyiik etkiye sahip oldugunu ve turizm ile direk ve endirek bir¢ok alt sektdrde hareketlenme ve
canlanma meydana getirmesinin ideal bir kalkinma araci olarak goriildiigiinii savunmaktadir
(Cagly, 2012). Yapilan calismalarda, “gourmet tourism” “gastro-tourism”, “culinary tourism”,
“gastronomy tourism”, “food tourism”, “wine tourism”, gibi degisik terimler kullanilsa da,
“gastronomi turizmi”, “egsiz yeme ve i¢cme deneyimleri pesinde olmak” olarak
tanimlanmaktadir (Comert ve Sokmen, 2017:8; Sormaz, Ozata ve Giines, 2015).

Yemegin 6zgiinliigii, bulundugu yere bolgeye veya iilkeye ait olmasi anlamina gelmektedir ve
gastronomi turizminin yapildig: yerler, yemek ve sarap turizminin temel alanlaridir (Hall ve
Mitchell, 2005; Cagli, 2012). Diger bir calismada ise, Gastronomi turizmi; farkh lezzetleri tatmak
amaciyla, degisik ve bulundugu bolgeye has yiyeceklerin iiretildigi yerleri, yiyecek iireticilerini,
restoranlari, yemek festivallerini, ve yiyeceklerde kullanilan malzemelerin (bitki, meyve ve sebze
vb.) yetistigi alanlar1 ziyaret etmek olarak tanimlanirken, yemeklerin {iretim siireglerini gormek,
tinlii bir sefin elinden yemek yeme amaciyla da yapilmakta oldugu belirtilmistir (Hall vd., 2003;
Hall ve Mitchell, 2005). Gastronomi turizmi, yalnizca yemek rehberlerinden ve restoranlardan
ibaret degildir. Ciinkii bunun igeriside her tiirlii mutfak deneyimi barindirmaktadir. Gelecegin
inlii seflerini yetistiren Ascilik okullari, iiniversitelerin Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
boliimleri, yemek kitaplar1 yazarlar ve kitaplarin satildig1 diikkanlar, sadece gastronomi turlari
diizenleyen tur operatorleri, turlarin gerceklesmesini saglayan tur rehberleri, her tiirlii medya,
her gegen giin izlenme oranlar: yiikselen televizyon programlari ve Gastronomi dergileri, bu
alanda yapilan farkl aktiviteler, sarap mahzenleri, {iziim baglari, sarapgilar, bira iiretim tesisleri,
icki damitim yerleri, tiim bu {iriinlerin igerigindeki hammaddenin yetismesi emegi gegenler ve
kullanilan alanlarin sahipleri yer almaktadir (Cagli, 2012). Gastronomi turizminin biiyiimesinde
ve gelistirilmesinde en 6nemli unsurlardan birisi, bolge halkinin kendi kiiltiirlerine ait olan yerli
iiriinlere sahip ¢ikmasi kadar. gastronomi turizminin paydaslarinin da sahip ¢ikmasi ve
benimsemesi gerekmektedir (Alonso ve YiLiu, 2011). Ote yandan, gastronomi turizminin temel
taglarindan olan kiiltiir, turistlerin kendi kiiltiirleri disinda farklhi kiiltiirleri gozlemleme ve
tanima istegi olarak agiklanmaktadir (Kozak, 1997). Ek olarak, Akbaba ve Kendirci, (2016)
calismasinda da oldugu gibi San (2021) de ¢alismasinda destekleyerek gastronomi turizmini su
sekilde tanimlamistir ‘Gastronominin turizimde turistlere bir bolgenin kiiltiiriinii ve ge¢misini
yasama olanag1 saglamakta ve yeni bir yiyecek ve igecek deneyimi yasamak icin seyahat
motivasyonu yaratan ve seyahat davraniglarinin sekillenmesinde etkili olan bir turizim seklidir.’

Gastronomi ve gastronomi ile ilgili kavramlarda yapilan c¢alismalar giiniimiizde oldukga yer
edinmektedir. Gastronomi ve turizim alanin da yapilan calismalar genel olarak yerel mutfaklar
ve seyahat nedenleri (Horng ve Tsai, 2010; Okumus, Okumus ve McKercher, 2007), diger farkl
konu olarak gezgincilerin davramslar: (Cohen ve Avieli, 2004; Sparks, Bowen ve Klag, 2003),
gastronomi ile ilgili turist beklentileri (Correia, Moital, Costa ve Peres, 2008), gastronomi ve
turizm pazar1 (Boyne, Hall, ve Williams, 2003; Kivela ve Crotts, 2005), gastronomik kimlik
(Harrington, 2005), cografi isaretleme ve yoresel {irtinler (Durusoy, 2017) ve gastronomi turizmi
(Kivela ve Crotts, 2005; Tikkanen, 2007) {izerine olmaktadir. Ayrica Durusoy (2017) yilinda
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yapilmus olan arastirmada, cografi isaretlemeye sahip iiriinlerin toplum tarafindan algilanmasini
incelemis ve bu isaretlemenin {iriin ve bdlgenin genis capta tanitilmasma yardimc oldugunu
ortaya ¢ikarmustir. Ayni zamanda bu sayede de bolgeye ekonomik katki sagladig1 sonucu ortaya
gikmustir. Sekil 1'de gastronomi alaninda ve gastronomi turizimiyle ilgili yapilan ¢alismalar ele
aldig1 genel konulara yer verilmistir (Ozdemir ve Altiner, 2019).

Gastronomi

Destinasyon ve Yerel Mutfak Yerli ve Yabanci Turistlerin
iliskisi, Yoresel Mutfak, Ttirk Gastronomi Deneyimleri
Mutfak Kaltara

Gastromonik Kimlik

Turistlerin Tutumu ve

. . Gastronomi Turzmi
Kirsal Turizm Gastronomi Davranislari

Cografi isaretleme

Sekil 1. Gastronomi Alaninda Yapilan Calismalar ve Ele Alinan Genel Konular
Kaynak: Ozdemir ve Altiner (2019).

Diinyada ve Akdeniz Bolgesinde Meze Kiiltiirii ve Tarihcesi

Meze sozciigii etimolojik olarak incelendiginde, orijinlerinin franlilarm kullandig1 lezzet
anlamma gelen “Maza” kelimesine dayandigi goriliir (Eroglu, 2021). Meze Yunanistanda
mezze, Ispanyada tapas, Italyada ise antipasti olarak bilinmektedir (Ugan, 2022). Once goze sonra
mideye hitap eder, masanin siisii, keyifli sohbetlerin eslik¢isidir meze. Mezeler; porsiyon olarak
kiiciik miktarlarda sunulan, lezzetleri ve goriiniimleriyle sofralarimizdaki yeri biiyiik ve
vazgecilmez yiyeceklerdir.

Meze denilince akla ilk gelen, igkili ve bilhassa raki ile tiiketilen yiyecekler diisiiniiliir; ancak
meze kiiltiirliniin gelismesi ile beraber meze yalmzca ickinin yaninda atishirmalik bir yiyecek
olarak degil, bir yemek kiiltiirii olarak Akdeniz mutfaginda kendisine yer bulmustur (Eroglu,
2021). Anadoludaki bazi bolgelerde dini inanglara gore icki icmek uygun goriilmediginden meze
bir yemek kiiltiirii olarak fazla gelisememistir. Fakat Akdeniz bolgesinde yasayan, Islam dini
mensubu olmayan kisiler tarafindan meze bir kiiltiir olarak benimsenmis ve gelistirilmistir. Meze
kiiltiirtinde 6nemli bir yere ait olan zeytinyagi, mezenin dayanma siiresini ve lezzetini arttiran
¢ok onemli bir etken oldugu belirtilmistir (Eroglu, 2021).

Kibris Tiirk Mutfag:

Kibris, Akdeniz’in orta yerinde bulundugundan, stratejik agidan oldukga degerlidir. Bu nedenle
tarih boyunca pek ¢ok kiiltiiriin ilgisini ¢ekmistir. Kibris yillar boyu bir¢ok medeniyetlerin
egemenligi altina girmistir bu medeniyetler sirasiyla Misir, Asur, Yunanistan, Makedonya,
Roma, Bizans, Fransiz Lusignan hanedanligi, Memluk, Venedik, Osmanl, ingﬂiz ve Turk
egemenligi. Bu durum dolayisiyla, Kibris adasi sik sik savasa, tanik olmus, tarih boyunca halk:
refaha fazla ulasmamis dolayisiyla zengin bir mutfak kiiltiirii ortaya ¢ikmamustir. Agirlikli olarak
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kurutularak saklanabilen tahillar ve evlerin bahgelerinde yetistirilebilen sebzeler giinliik
yemeklerde tercih edilmistir. Kibris adas1 pek ¢ok farkli uygarliklar tarafindan isgal edilmis ve
bu nedenle de Kibrisin geleneksel mutfak anlayisi, orada yagayan farkli milletler tarafindan
etkilenmistir. Islamoglu'nun 1981 yilinda yapmis oldugu calismasinda Kibris Tiirk mutfagmin
karakteristik 6zelligi Akdeniz ve Ege mutfag ile benzestigini vurgulanstir (Islamoglu, 1981).
Tarih boyunca Kibrishlar, yeni yemek cesitleri yaratmaya baglamiglardir. Her yemegin kendine
Ozgl bir lezzeti vardir. Kibris mutfak kiiltiiriiniin zenginligi yiizyillar boyu adaya gelen
devletlerin beraberinde getirdikleri mutfak kiiltiirlerini adada yasatirken karsilastiklar1 yeni
malzemelerle yeni tatlar ortaya ¢itkmasiyla meydana gelmistir. Osmanhlar 1571 yilinda Kibrist
fethetmesiyle birlikte adanin mutfak degerlerine Anadolu mutfak kiiltiirii de eklenmistir
(Bagiskan, 2019). Kibris adasinda birlikte yasayan Rum ve Tiirk halklarinin zengin mutfak
kiiltiirleri Tiirk mutfagi ve Yunan mutfagindan fazlasiyla etkilenmistir.

Yemegin hazirlarus sekli ve sunumu Kibris insanin benligini yansitmaktadir. Kibris'ta sevilerek
yenen bir ot yemegi olan molehiya otunun Araplar'dan mi? Yoksa Hindistan” dan m1 geldigi
tartismalarinin halen devam ettigi bilinmektedir. Kokeni farkl: olsa da hazirlanisi, essiz lezzeti ve
goze hitap eden sunumu ile Kibris mutfagindaki énemi tartisilmazdir. Dolayisiyla, Molehiya
tencere yemekleri igerisinde ada mutfaginin liderleri arasindadir. Ayrica, pisirilme sekli ile Kibris
mutfagy ile diger mutfaklar olan Filistin, Misir, Suriye-Liibnan ve Tunus mutfag: arasinda
farliliklar bulunmaktadir. Kibris mutfaginda yagh kuzu veya Tavuk etiyle birlikte pisirilip ,ince
tel sehriyeli piring pilavi, tursu, kuru sogan ve koy ekmegi ile servis edilirken, Filistin'de
yasayan Bedevilerin mutfaginda molohiya, taze otlar, baharatlar ve pirin¢ tavugun karnina
dolduruluarak pisirilir (Islamoglu, 2013). Tunus mutfaginda ise dncelikle Molohiya kurutulur
sonra ufalanir kirmiz et, salga ve baharatlarla lezzetlendirilip ¢orba olarak pisirilip servis edilir.
Suriye-Filistin mutfaginda Muluhiye olarak bilinen Molohiya ¢orba olarak pisirildikten sonra
firinda pisirilen biitiin tavuk, tursu ve pilav ile ayr1 ayr1 tabaklanip servis edilmektedir (Sah, 2017:
51-54).

Kibris'ta, baz1 yemeklerin adi ve hazirlanisi sekli bolgeden bolgeye farklilik gostermektedir
(Celik, 2018). Kibrishlar kendilerine 6zgii, lezzetli yemekler yaratmay1 basarmislardir. Kuzey
Kibris igki kiiltiirti gelismis bir toplumdur. Bunun yanisira, zengin meze ve yemek gesitleri ile
meyhane kiiltiirii gelismistir. Mezeler Kibris Tiirk mutfaginda oldukca 6nemli bir yere sahiptir,
bilindik mezelerin yanisira yalnizca Kibris mutfagina 6zgii meze kiiltiirii gelistirmiglerdir.
Kibrista mezeler bir restoranda sunulan yemeklerden ziyade daha ¢ok icki igilen Taverna ve
Meyhanelerde goriiliir. Mezeler 2 gesit olarak servis edilmektedir (Sicak ve Soguk). Mezeler genel
olarak zeytinyag: ile pisirilir ve soguk tiiketilirler (Bozis, 2020). Mezeler etle yapilanlar: oldugu
gibi balik, sebze ve bakliyat olarak cesitlidirler. Mezelerin ana 6zelligi kiiglik porsiyon (tabak)
sunulmasi ve tadimlik kivaminda az tiiketilmesidir (T.C Milli Egitim Bakanligi, 2018).

Kibris adasi dogal, kiiltiirel zenginliklere sahip bir iilkedir. Ada’nin cografi sartlar1 bir cok degerli
uriiniin yetismesine imkan saglamaktadir. Verimli zeytin bolgesinde bulunmasi Kibris'in zeytin
ve zeytin yag1 alaninda giiglii ve iddali olmasina olanak saglamaktadir. Zeytin toplamasi yazdan
sonra baharda yagan ilk yagmurlardan sonra toplanip zeytinyag: fabrikalarinda tiirlii
yontemlerle zeytinyagima doniistiiriilmektedir. Zeytinyagi genellikle Tiirk sofralarinda
bulunmustur ve 6zellikle Kibris meze kiiltiiriinde dnemli bir yere sahiptir (Bagiskan, 2016).
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Kibris Meyhaneleri

Tarihi farkli uygarliklarin yasadig1 ve onlarm birakmis oldugu tarihi ve kiiltiirel zenginliklere
sahip olan Kibris adasi sofra kiiltiirtinde de gesitli farkliliklara ve zenginlikleri igerisinde
barindirmaktadir. Cok gesitli olarak incelenbilecek bir yelpazeye sahip olan bu Kkiiltiirel
zenginliklerin basmnda geleneksel lezzetlerinden bahsetmek dogru bir karar olacaktir. Bu
lezzetlerin en baginda ise Kibris’a 6zgii mezeler yer almaktadir. Kibrista, mezeler dendiginde
aklimiza gelen yer meyhanedir. Yeme ve igme kiiltiirii olan Kibris adasi meyhaneleriyle 6n plana
¢ikmaktadir. Meyhane kiiltiirii bu halkin bir parcasi olmus durumdadir. Giinliik hayatimizda
birgok kisinin “$oyle hafta sonu gelse de meyhaneye gitsek” dedigine siklikla sahit olmusuzdur.
Mesela, Mutluyakanin meyhaneleri, Magusa'min meyhaneleri bu konuda isim yapmustir.
Meyhanelerin yemek yemek ve igmenin yaninda bir de sosyal yonii bulunmaktadir. O meyhane
ortamlarinda memleket sorunlarindan, futbol liglerindeki tiim istatistiklere her bir sey
konusulmaktadir. Sekil 2’de Kibris meyhanesine 6rnek bulunmaktadir (Kibrisgazetesi, 2018).

Sekil 2. Kibris Meyhanesi
Kaynak: Kibrisgazetesi, (2018).

Kibris Mezeleri

Kibris tarih boyunca pek ¢ok kiiltiiriin etkisi altinda kaldigindan adanin sofra kiiltiiriinde de
oldukga cesitlilik yaratmistir. Kibris mezeleri arasinda 6zgtinliik bakimindan sofranin en gozdesi
her zaman hellim adi verilen yoresel peynirdir. Kibris Peyniri olarak bilinen Hellim adada
metemadiyen ihrag edilmektedir. Hellim Kibrishh Rumlar tarafindan da yapilir ve Halloumi diye
adlandirilir. Hellimin 6ne ¢ikan 6zelligi Kibris'ta yetisen otlardan beslenen hayvanlarin verdigi
stitten yapilisidir (Ulusoy, 2020). Yetisen otlar sadece adada oldugundan dogal olarak hellim de
sadece Kibris'ta yapilmaktadir. Hig bir islem yapilmadan tiiketilebilecegi gibi 1zgaras: (hellim
gabira) ve tavasi (hellim gavrilmis) yapilarakta tiiketilebilinir. Hellim, Kibris meyhanelerinde
domates esliginde Kibris pide aras1 servis edilmektedir. Tiirkler ekmek ve ekmek tiirevlerini
tiiketmeyi ¢ok sevmektedirler. Kibrisl Tiirklerde unlu mamiilleri siklikla tiiketmektedirler. Pide
Orta Asya Tiirklerinin kiiltiirti olarak Anadolu’ya gelmistir. Giiler (2010) ¢alismasinda Pide’yi
hamurun yogun ve yufkaya gore daha kiiciik ekmek tiirii olarak tanimlanmuigtir.
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Bir ¢ok haslama tiirii de mezeler arasinda 6nemli bir yer tutar. Kuru fasulye, patates, pancar,
kuru bakla, kuru bértilce, vb. Bu tiir mezeleri tanimlarken ‘gaynanmuis’ sifat1 kullanilir. Mezeler,
sadece kabuklar1 soyularak ve dilimlenerek sunuldugu gibi direk bulundugu haliylede servis
edilebilir. Meyhanelerde ilk olarak sofraya salatalik,domates, zeytin, cakistes (yesil zeytin) peynir
cesitleri, taze veya haslanmis enginar, kereviz, gullumbra, taze i¢ bakla, turp ve cesitli
kuruyemisler gelmektedir. Daha sonra, kaz ayag1, gabbar ve buna benzer kibris’a has ot gesitleri
ile gesitli deniz {irtinlerinden hazrlanan meze cesitleri ikram edilir. Ahtapot bunlardan
birtanesidir. Bunun yarusira, bildircin yumurtasindan yapilan Bildircin yumurtas: tursusu,
pancar tursusu ve diger tursu gesitleri meze sofralarinin en vazgecilmezlerindendir. Kibris'a
0zgli mezelerinin baglica 6zelligi ise hemen hemen tamaminda zeytinyagy, tuz, sirke ve limonun
yer almasidir (Bagiskan, 2016). Bir¢ok tursu ve Meze ¢esitleri ve kisa tarifleri ile birlikte Tablo

1"de goriilmektedir.

Tablo 1. Kibris’a Ozgii Bazi Meze Cesitleri ve Tarifleri

Meze Ad1

igerik

Bildircin Tususu

Tiiyleri soyulan ve ici temizlenen bildircinlar bir miktar kaynatililir ve akabinde cam kavanoz igerisindeki sirkeye
konulur.

Bildircin Yumurtas:
Tursusu

Haglandiktan sonra sogutulan yumurtalar kabuklari temizlenir ve cam kavanoza yerlestirilir. Daha sonra {izerine sirke
eklenir.

Saura Mezesi

Ozellikle Limasol bolgesine ait olan bu meze gesidi kiigiik barbun baliklardan yapilir. Temizlenen baliklar unla
karistirilip az yagda kizartilmaktadir. Asagidan yukariya dogru kafes seklinde dizilmektedir. Kizgin yag icerisine bir
kagik balig1 belendigimiz un, lazmari otu, ezilmis sarimsak ve sirke ilave edilerek karigtirildiktan sonra kaynamaya
birakilir. iyice kaynadiktan sonra hazirlanan karigim baliklarin iizeri drtiilecek sekilde dokiiliir ve bekletilir.

Amberibulya
(Pulya-Bag  Kusu)
Tursusu

Bu tursu kuglarin i¢ organlari ¢ikarilmadan yapilir. Fakat Bu kuslarin tursuda kullanilabilmesii igin yarali olmamalar:
gerekmektedir ¢ilinkii tursu bozulur. Temizlenen kuslar az su ile kaynatildiktan sonra kurumasi igin bir siire bekletilir.
Sonra sirkeye atilir. Bu kuslar i¢ organlari ile birlikte yenildiginden dolay1 Kibris'ta kavga edenle veya sakalaganlar
“seni amberibulya gibi yerim” deyimi sik¢a kullanmaktadirlar. Kibris adasini ziyarete gelen J. Lorke 1533 yilinda,
Amberibulya tursusunun Limasol’da yapildigini ve Venedik’e ihrag edildigini ifade etmistir.

Salyangoz
(Garavolli) Tursusu
ve Salyangoz
(Garavolli)

“Miisliiman mahallesinde salyangoz satilmaz” densede Kibris adasinda garavolliyi (salyangozu) bolca tiiketmektedir.
Ozellikle Karpaz bolgesinde yer alan kdylerde (Erenkdy, Dipkarpaz, Spahi) kog olarak bilinen iri biiyiik salyangozlar
tutulup siklikla tiiketilmektedirler. Salyangozun kiigiik olani o bolgelerde tercih edilmemektedir. Kibris adasinda
garavolliyi topladiktan sonra evlerinin bahgesinde yaptiklar1 kiimeslerde besleyip mevsimi gelince meze yapip yiyen
kislerin say1s1 oldukga fazladir. Salyangozlar tursusu hazirlanmadan 6nce ilk etapta bir kaggiin bir kap igerisinde ag
muhafaza edilerek temizlenmeleri saglanir, daha sonra kaynatilarak kabuklarindan tek tek gikarilmaktadir.
Kabuklarindan ¢ikartilan salyangozlar cam kavanozlar igerisinde vakumlanip sirkeye yatirilir. Ek olarak, Garavolli
(salyangoz) tursusan ziyede, 2-3 kez kaynandiktan sonra limon, zeytinyag: ve sirke karisimi sos esligide de tercih
edilmektedir.

Ahtabot Tursusu

Kibrista ahtabot tursusu siklikla tiiketilen bir kavanoz iiriiniidiir. Taza tutulan ahtabotlarmn agzi, i¢ organlar1 ve
miirekkebi ¢ikarilarak bir tas veya kaya tizerinde yaklagik kirk defa veya daha fazla vurularak, ogusturularak agartilir.
Yapilan bu iglemlerle kopiiklerin artik ¢ikmamasi hedeflenmektedir ve ahtapotun yumusak eti sertlestigi
goriilmektedir.

Ahtopot suda haslanip daha sonra suyu siiziiliir ve kurutulur/ Kurutulma “;lem’nden sonra ve kiigiik parcalara ayrilir
(kusbas1) igerisine sarmusak ilave edilerek, vakkumlu kavanozlara yerlestirilir. Kavonozun igine aldig1 kadar sirke
ekleyerek ¢ok az miktarda zeytin yag1 dokiilerek hazirlamir. Zeytin yagmnmn kullanilma amaci kavanozun hava
almamasini saglamaktir.

Girdama Tursusu

Yabani bitki olan Girdama deniz kenarlarinda yetisen bir bitkidir. Bu bitkinin kaktiis bitkisini andiran bir goriiniisii
olmaktadir. Bitki toplandiktan sonra 2-3 bag yikanip tuzundan arindirilip kurumasi igin bir yere serilir. Daha sonra
cam kavanoz igerisine alinarak sirkesi eklenerek kavanoz sikica kapatilr. 1 giin beklektikten sonra tursumuz yemeye
hazir hale gelir.

Bikla Kugbasi dogranan sebzeler haglandiktan sonra mustard, kari, un, sirke ve tuz karigimi ilave edilir. Hazirlanana bikla
cam kavanozlara alimir.. En gozde mezelerden olan Bikla oOzellikle Kibris sandvig Kkiiltiiriinde yaygin olarak
kullanilmaktadir. Kibrishlar Biklasiz sandivigin pek de tat1 olmadigini diigiinmektedirler..

Sipya (Sipga) | Sipya tursusu Ahtabotun kiigiigii olan sipya’dan (Miirekkep balig1) yapilmaktadir. Ahtabot tursusu ile ayn1 yontemle

Tursusu hazirlanmaktadir.

Cikla Tursusu Cikla tursusu diger kus tiirlerinden yapilan tursular gibi ayn1 yontemle hazirlanmaktadir. Sivri gagali, boz renkli,

bdcek ve olgunlagip yere diigsen zeytinleri ¢okca yiyen cins bir gogmenkus olan Ciklanin tursusu da vazgegilmez
mezelerden birtanesidir.

Tahin Salatas1

Tiirkiye’nin farkli bolgelerindede bilinen 6zellikle Antalya cevresinde tiikeltilmektedir. Tahin’a sarmisak, tuz ve limon
(eksi) eklenerek yapilmaktadir. Kibris'mn vazgecilmez mezelerinden olan Tahin salatasi, tahin kokusunun giderilmesi
icin peksemet katilarak hazirlanir ve adina tahinli peksemet denilmektedir. Halk dilinde farkli isimleri bulunan Tahin
salatasi “essek tepsin, eksi stksin veya essk s...in"” olarak bilinmektedir. Ayrica tahin salatasina haglanmis ve ufalanmig
balik da karigtirllmaktadir.

Hellimli Keklik

Oncelikle temizlenmis kekligin karnina hellim doldurulur ve iyice kapatilir. Daha sonra 1zgarasi yapilarak meze olarak
tiiketilmektedir.

Kaynak: Altan, (2013)
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Yukaridaki Kibris mezelerine ek olarak Tablo 2’de Kibristaki popiiler olan ve hemen hemen her
meyhanede bulunan meze cesitleri belirtilmistir;

Tablo 2. Kibrista En Cok Tercih Edilen ve Tiim Meyhanelerde Bulunan Meze Cesitleri.

Meze Ad1

igerik

Kibris Enginari:

Enginar limon egliginde yapraklariyla servis edilir.

Patates Bullez:

Bullez, kolakasdan biraz kiigiik bir patates cinsi olup Patates ile birlikte kizartilarak servis edilmektedir.

Miicandra pilavi:

Bu pilav Kibris mutfaginda oldukga yer almaktadir. Zeytin yaginda kavrulan sogan ile pisirilerek servis edilmentedir.

Bulgur koftesi: Icli kofte olarak da bilinen bu meze Tiirkiye kiiltiirii mutfaginda haslanmus fakat Kibris kiiltiirii mutfaginda kavrilmis
olarak servis edilmektedir.
Cakastes: Kibris'in en ¢ok tiiketilen mezelerinden olan gakistes kirik yesil zeytine verilen addur. Uzerine biraz gollandro tohumu

(kisnis), sarimsak, limon ve zeytinyag: eklenerek karistirip servis edildi mi efsane bir lezzet olur.

Gappar turgusu:

Kibris'ta “Gappar” olarak anilan ve sadece tursusu yapilan mucize bitki, al-ternatif tarim iiriinleri arasinda
gosteriliyor.

Haglanmig boriilce:

Zeytin yag1 ve sarimsak pargalariyla servis edilmektedir. Mevsimine gore de pazi haglanmisgi eklenir.

Tahin limon:

Tahinla bol limonun karigimindan olugan vazgegilmez bir mezedir.

Kibris Makarnasi:

Kibrishlarin ‘Magarma Bulli” diye adlandirdiklar1 olan kibris makarnasi kibris hellimi ve kizarmis tavukla servis
edilmektedir.

Ayrelli: Tiirkiye’de de tiiketilen Kuskonmazin yabani tiirii olan kuskonmaz daha sert, kalin ve karakterli olup, Ayrelli olarak
bilinmektedir. Meyhanelerde zeytinyagl veya kizarma olarak tiiketilebilir.

Pulya: Haglanmus olarak iistiinde hafif zeytin yagy ile tiiketilir.

Pastirma: Mangalda pisirilerek veya pide arasi servis edilir.

Samerella: Kibrisa ve Kibrishlara 6zgii bir lezzet olan Samerella kegi veya koyun etinden yapilmaktadir. Etlerin tuzlandiktan

sonra kurutularak hazirlanan bir meze tiirtidir.

Kaynak: Refikanin Mutfag, (2017), Gastronomi Cenneti Kibris, https://refikaninmutfagi.com/gastronomi-cenneti-kibris/

Kibris mezelerinin en belirgin 6zelligi, hemen hemen tamaminda tuz, eksi(limon) ve zeytinyagi,
kullanilmasidir. Ayrica, Halk dilinde “Gaynanmus” olarak bilinen kaynanmis kuru fasulye,
patates salatasi, pancar, kuru bakla, kuru boriilce gibi farkli sebzelerde haslanarak meyhanelerde
siklikla meze olarak tiiketilmektedir.

YONTEM

Calisma Kuzey Kibris Tiirk Cumhuriyeti'nin Gazimagusa bolgesinde yer alan meyhanelerden
olusmaktadir. Ayrica arastirma kapsaminda meyhane sahipleri mezelerin igerikleri ile ilgili
bilgiler elde edilmistir. Bu arastirmada koklii ve kiiltiirel agidan 6nem kazanan meyhaneler
hedeflenmistir. Arastirmada Nitel arastirma yontemlerinden bire bir goriisme teknigi
kullarilarak veri toplanmistir. Goriismeler, 20-30 dk arasinda roportaj seklinde gerceklesmistir.
Gorligmecilere roportaj sirasinda demografik sorularin yaninda asagidaki sorular yoneltilmisgtir.

Meyhanelerin miigteri potansiyelleri nelerdir?

Kibris'a 6zel meze cesitleri varsa onalarin isimleri ve kisa tarifleri?

En ¢ok tercih edilen mezeler nelerdir?

Sizce meze onemlimidir? Cevabimiz EVET ise neden 6nemlidir?

Eklemek istedikleri bir sey varmi?(bu yiyeceklerin tarihleri hikayeleri vs.)

A

Toplanan nitel veriler betimsel igerik kullamilarak analiz edilmistir. Yazar tarafindan
olusturturulan katagoriler, alt katagori ve kodlar diger yazar tarafindan tekrar kontrol edilerek
givenirligi saglanmistir. Kodlamalar verilerin islenmesi agik kodlama yontemi ile
olusturulmustur. Toplanan veriler bu yontem nezdinde ayrintili ve detayl incelenerek alt
problemler olusturulmustur (Baltaci, 2019). Calismada eksensel kodlama uygulanmis, agik
kodlamada tartigilan goriislerin, verilerden elde edilen detaylarin benzerligi ve iligkisi tespit
edilmistir. Kodlar, temalar cercevesinde verilerin bir araya getirilerek yorumlanmasimni
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saglamaktadir(Aksal, 2015). Katihmailar tarafindan verilen cevaplar dogrultusunda olusturulan,
alt problemler, temalar ve kodlar Tablo 4'de yer almaktadir. Arastirmanin verileri 2020 yil
oncesinde toplanmis olup etik kurul izni bulunmamaktadar.

Arastirmanin Amaci

Kibris tarih boyunca bir¢ok medeniyete ev sahipligi yapmustir. Bu sebepten dolay1 yiizyillardan
beri 6nemli yere sahip olan Kibris meyhane kiiltiiriinde yer alan lezzetlerinin vazgegilmezi olan
mezelerin neler oldugunu tespit edip kayit altina almak ve bu lezzetlerin gelecek nesillere
aktarilmasini  saglayarak unutulmamas: hedeflenmektedir. Arastirmamiz ayrica Kibris
gastronomi kiiltiirtinde yer alan meze gesitlerini tanimlamay1 amaglamaktadur.

BULGULAR

Arastirmadan elde edilen bulgular; Kuzey Kibris meyhanelerinde geleneksel mezeleri, mezelerin
yapimi, meze cesitleri ve mezelerin énemi hakkinda ki bilgileri icermektedir. Bu arastirmada 15
kisiden (meyhane sahiplerinden) bilgi alinmistir. Elde edilen bulgular asagida verilmis olan alt
Problemler kapsaminda incelenmistir:

a) KKTC'deki meyhanelerinde meze 6nemlimidir?
b) KKTC deki meyhanelerde en ¢ok tercih edilen meze gesitleri nelerdir?

¢) Kibris'a 6zel meze cesitleri varsa onalarin isimleri ve kisa tarifleri nelerdir?

Tablo 3. Katilimcilarm Demografik Ozellikleri

Kod Cinsiyet K/E Yas (n) Bolge

M1 K 69 Gazimagusa
M2 E 56 Gazimagusa
M3 E 45 Gazimagusa
M4 K 33 Gazimagusa
M>5 E 44 Gazimagusa
Mé E 78 Gazimagusa
M7 E 38 Iskele

M8 E 35 Iskele

M9 E 73 Iskele

M10 E 34 Iskele

M11 E 43 Iskele

Mi2 E 48 Topgukdy
Mi13 K 43 Topcukdy
M14 E 42 Boltash

M15 E 34 Altinova

Tablo 3’de Meyhane sahipleri veya isletmecilerinden kadin katilimer 3 kisi, 12 kisinin erkek
oldugu goriilmektedir. Bu da yiizdelik olarak %13 kadin ve % 87 erkek oldugu anlamina
gelmektedir. Katilimailarin yas oranlarina bakildiginda ise 35 yas alti yalmz 2 katilimci, 7
katilimci 35-45 yag araliginda oldugu, 1 kisinin 48 yasinda oldugu, 4 kisinin ise 50 yasin tizerinde
oldugu tespit edilmistir. Meyhane sahipleri veya isletmecilerinin ilge dagilimi incelendiginde 6
kisi Gazimagusa, 5 kisi iskele, 2 kisinin Topcukdy, 1 kisinin Boltasli, 1 kisinin Altinova oldugu
goriilmektedir. Meyhane sahipleri veya isletmecilerin %40'u Gazimagusa, %33'ii Iskele, %13
Topcukdy de %7 Boltash ve %7 Altinova da ikamet eden kisilerdir.
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Tablo 4. Alt Problemler, Temalar ve Kodlar Tablosu

ALT PROBLEMLER TEMALAR KODLAR
KKTC'deki meyhanelerinde meze | 1.Mezelerin Onemi Kibris Meyhane Kiiltiirii
Onemlimidir? Goze hitap eder

ilk olarak istenir
Fazla tiiketilir
Kalite simgesi
KKTC’deki meyhanelerde en ¢ok tercih edilen | 2.En Cok Tercih Edilen Meze Cesitleri Pancar salatasi
meze cesitleri nelerdir? Humus
Garavolli
Gulumra
Kereviz
Cakisdez
Ahtapot
Bildircin yumurtasi
Pulya

Keklik

Kibris'a ozel meze cesitleri varsa onalarin | 3.Kibris'a Ozel Meze Cesitleri Kisir

isimleri nelerdir? Cactk

Tahin

Pancar salatas:

Patlican

Humus
Bogriilce salatasi
Cakisdez
Lalang1
Garavolli
Gulumra
Kereviz

Tavsan

Fava

Kelle

Ahtapot
Bildircin yumurtast
Pulya

Keklik

Eksili tahin

Acili ezme

Mezelerin Onemi

Yapilan goriismeler KKTC de hizmet veren meyhane sahipleriyle yapilmigtir. Kibris'in meyhane
kiiltiirtinli yasatmak ve bir konsept olusturmak igin meniilerinde bir ¢ok meze ¢esidi yer
almaktadir. Mezelerin cesitleri ve servisleri farkli olsada KKTC meyhane kiiltiirii i¢in 6nemi
konusunda goriis birligi s6z konusudur. Analizler bu tema kapsaminda 15 katilimcr goriisiinden
14. katihmada veri doygunluguna ulagmustir. 1 Katihma diginda tiim katiimcilar Mezenin
Kibris meyhanelerindeki énemli oldugunu aktarmislardir. Bunu destekleyecek sekilde katilimci
M3 asagidaki anekdotu aktarmustir;

“Mekanin kalitesi mezesinden belli olur”

Diger bir katilimc1 M9 ise;

“Mezenin fazla olmast mideden dnce goze hitap eder, goz doyurur.”

Katilimc1r M7 ise fazla meze olmasinin olumsuz yo6niine vurgu yapmustir ve asagida ki cevabi
vermistir;

“Fazla meze tiiketen et veya tavugu cok yeyemez. Fazla meze tiiketen kisiler fazla et yemegi yemezler.”

En Cok Tercih Edilen Meze Cesitleri

KKTC meyhanelerinde en ¢ok tercih edilen mezeler ile ilgili sorulan soruya ise katiimcilarin
vermis oldugu cevaplar dogrultusunda, Pancar salatasi, Humus, Garavolli, Gulumra, Kereviz,
Cakisdez, Ahtapot, Bildircin yumurtas: ve Pulya oldugu vurgu yapildi. Bu bulgu ile ilgili
anekdotlar su sekildedir;

“Genellikle Cakisdez, Ahtapot, garavolli, humus en ok tercih edilir.”(M1)
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Diger bir katilimcinin cevabi ise;
“Pancar salatasi, Gulumra, Kereviz, Humus, Cakisdes.” (M?7)

“Genellikle “Cakisdes, Ahtapot, garavolli, humus, Bildircin yumurtast ve Pulya, en cok tercih
edilir.”(M13)

Katilimcilardan M13 ise diger katilimcilarin en ¢ok tercih edilen meze gesitleri nelerdir sorusuna
verdikleri cevaplar disinda Bildircin yumurtasi, pulya oldugunu belirtmis olup aktarmig oldugu
anekdot yukaridaki gibidir.

Kibris'a Ozel Meze Cesitleri

Bu temada diger temalardan farkl olarak, katilimcilarin Kibrisa 6zgii meze cesitlerine vurgu
yapabilmesini saglamak amaciyla, derinlemesine diisiinmeye tesvik etmek i¢in sondaj sorular
barindirmistir.Kibris’a 6zgii Meze cesitlerini katilimcilarin tamami bildigini ve biiytik talep
gordiiglinii aktarmistir. Katilimcilar, Kibrisa 6zgii meze cesitlerini tiim katilimcilarin verdigi
cevaplar dogrultusunda; garavolli, ahtabot, gabbar, hellim 1zgara, magarina bulli, pancar salatasi,
pulya, cakistes, enginar, bullez oldugu goriilmektedir.

“Genellikle haslama olarak soslu veya yahni olarak yaparik sos olarak, zeytinyag, sirke ve limonla servis
edilir.”(M1)

“Meniide mutlaka 3-4 cesit Kibirs’a 6zgii meze cesidi bulunur en cok ahtabot, gabbar tursusu, pulya, hellim
1zgara ve garavolli bulunur.” (M4)

Ayrica katilicilara Kibris'a 6zgii mezelerin tarifleri sorulmus olup, vermis olduklar1 cevaplar
asagidaki gibidir;

“Garavolli dogadan toplanarak ilk etapda iyice kaynatilir, 2 veya 3 kez bu durum tekrarlanr ardindan
garavolli sos (zeytinyag, sirke ve limon) ile servis edilmektedir.”(M5)

“Gabbar Kibrisa ozgii bir tikenli ot tiiriidiir dogadan toplanarak iyice yikandiktan sonra sirkede
bekletildikten sonra servis edilmektedir.”(M11)

“Pulya Kibris mezeleri arasinda en iinlii ve zengin meze diye adlandirilan bir meze cesididir. Devlet pulya
yakalama hakkinda yasak getirmeden once tiiketilmekte idi. Yasak getirilmesinin sebebi nesli tiikenmekte
olan bir kus tiirii oldugundan dolayidir. Pulya, kus agi kurarak ve ekse yapiskanl cubuk ile yalanmaktayds.
Genelde su da kaynatilik yapilirmakta ve tuz, limon karigim egliginde tiiketilmekte idi. Aymi zamanda
Pulya meze cesidi damak tadina gére Tursu olarak veya mangalda (Izgara) da pisirilip tiiketilirdi.” (M12)

“Enginer yine bahar doneminde ekildikten sonra tiiketilen bol vitaminle kibris mezelerindendir.
Atiklandiktan sonra saplariyla birlikte limon ve tuzlayip servis edilmektedir.”

“Hellim 1zgara Kibris meyhanelerinin olmassa olmazidir yarim ekmek pidenin icinde bir dilim 1zgaras
yapildiktan sonra pigmis domatez esliginde servis edilmektedir.”

“Magarina bulli sadece meyhanelerde degil kigilerin giinliik hayatlarinda da kullamlan cok yaygin bir meze
cesidi olarak bilinmektedir. Tawigu hasladiktan kizartip, makarmmayida tavuk suyunda pisirerek,
makarmanin tistiine hellim rendeleyip tavukla birlikte servis edilmektedir.”

“Cakistez Kibrisin yesil zeytini (kirik zeytin) olarak ta bilinmektedir. Cakiztez gollandro tohumu ve
sarmisak kesikleriyle birlikte zeytinyag: sosuyla eslik edilmektedir.”

Kibris'a Ozel Meze Cesitleri temas: altinda ‘Kisir,Cacik (Talatur),Tahin, Pancar salatasi,
Patlican,Humus, Bogriilce salatasi, Cakisdez, Lalangi, Garavolli, Gulumra, Kereviz, Tavsan ,
Fava, Kelle, Ahtapot, Bildircin yumurtasi, Pulya, Keklik, Eksili tahin, Acili ezme’ kodlar ortaya

421



Ozlem ALTUN ve Servet Nasifoglu ELIDEMIR

cikmigtir. Elde edilen bu kodlar Kibris'a 6zel meze ¢esitleri ve onlarin tarifleri konusunda
meyhane sahiplerinin bilgi sahibi olduklarim1 ve miisterilerine servis etmekte Ozen
gosterdiklerine dikkat cekmistir.

SONUC

Bu arastirma, Kibrista var olan meyhane ve taverna kiiltiiriiniin unutulmamasin saglamak ve
kiiltiirimiizii gelen turistlere aktarilmasi amaciyla incelenmis ve Kibrisa 6zgii mezeleri
tarifleriyle kesvedip incelemeyi hedef almigstir. Kibris kiiltiiriine ait olan kiiltiirel miras1 mutfak
kiiltiirtine ait kayit olusturmak ve gelecek nesillere aktarmak ve aktarilmasi ile alakali olarak
yapilmasi gerekenler hakkinda dneriler bulmay1 hedeflemestir. Bu ¢alisma Kibris tiirk Mutfag:
ve, gastronomi meze literatiiriine katki saglayacaktir. Kiiltiirel kiiresellesme, cagimizdaki
teknolojik gelismeler, {iriinlere ulagim kolayli1 veya iiriinlerin fazlali1 gibi nedenlerle yerel
mutfak kiiltiiri gelecek nesillere kalitesiz ve yetersiz olarak ve kiiltiir azalarak
aktarilabilmektedir, bu nedenle bu calisma, gelecek nesillerinde kendi kiiltiiriinii ve mutfagini
dogru bir sekilde tiiristlere aktarilmasma katki saglayacaktir, ek olarak meze kiiltiiriiniin Kibris
halki tarafindan benimsendigi ve genel olarak tiim meyhanelerde bulunan mezeler ve tarifleri
hakkinda meyhane sahiplerinin bilgi sahibi olduklar1 bununla birlikte turist olarak gelenlere
kibris mutfagini ve mezelerini bilingli olarak bilgilendirildigi ortaya ¢ikarak gelecek nesillere
Kibris mezeleri ve tarifi hakkinda katki saglamustir.

Geg¢mis calismalarda literatiirde Kibris mutfagi ve sokak lezzetleri ile ilgili (Cavusoglu, 2018),
yunan, tiirk ve kibris mutfaklar1 konusu ele alinarak Kibris mutfag: (yemekleri, tatlilar1 vs.) ile
ilgili (Oktay ve Guden, 2021), Kibris mutafagindaki macun kiiltiirii ie ilgili (Ertiirk, 2018) yine
gectigimiz yillarin calismasi olan Kibris mutfagindaki yerel iiriinler ve tarifleri hakkinda Kibris
Tiirk mutfag: literatiiriine katki saglamistir (Adalier, 2020). Literatiirde daha &nce Kibris
kiiltiirtiniin kendi meyhanelerini ele alarak Kibris meze gesitleri ve tarifleri hakkinda arastirma
yapilmamustir dolayisi ile bu ¢aligma Kibris Tiirk mutfag; literatiiriine Kibris mezeleri ve tarifleri
hakkinda genis katkis: olacaktur.

Calismanin, yalnizca Gazimagusa ve Iskele ilgesi ile siirl tutulmasi sirarliliklarini ve kistlarini
olusturmaktadir. Gelecekte Lefkosa, Girne ve Giizelyurt gibi diger ilgelerde yapilarak daha genis
bilgi ve bakis agis1 kazandirabilir ve literatiire daha fazla katki saglayabilir.
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