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Kibris mutfagi kiiltiirel zenginligine geg¢misten giiniimiize Ada’da hiikiim siiren
uygarliklardan ve i¢inde bulundugu Akdeniz havzasi etkisinde ulagsmigtir. Kibris adasinin
hem Kuzey toplumlari hem de Giiney toplumlari tarafindan yapilan Golifa her iki toplum
icinde sembolik anlam tasiyan dnemli bir yiyecektir. Calismada Kibris mutfak kiiltiiriinde
Ozel giin gastronomisi olarak yer edinmig Galoifa ve onun lezzet bilesenlerinden anason,
susam ve garacocgco (¢orekotu) baharatlart aktarilmaktadir. Ada mutfak kiiltiirli bilgi ve
deneyimine sahip, 20 kiiltlir aktaricisi ile yapilan yiiz yiize goriigmelerde Golifa’nin Kibris
toplumu i¢in ne anlam ifade ettigi ve ge¢misinin nereye kadar dayandigi ortaya konulmaya
calistlmistir.  Golifa’nin uygulama asamalarmin kayit altina alinmast ile hem Kibris
gastronomi literatiiriniin genisletilmesine hem de gelecekte unutulmasinin éniine gegmek
ve yeni nesillere aktarilmasina katki saglamak hedeflenmistir. Golifa’nin bir porsiyon
lizerinden besin degerleri hesaplanmis ve dnemli fonksiyonel beslenme 6zellikleri ortaya
konulmustur. Calismada Golifa’'nin asirlar &ncesine dayandigi sOylenebilmektedir.
Giliniimiize kadar geleneksel Kibris mutfaginda yerini korumustur. Geleneksel Kibris
Mutfak kiiltiiriinde bolluk ve bereketin simgesi olarak dnemli bir yere sahip olan Golifa 6zel
giin gastronomisi olarak yeni yili karsilamak {izere yapilan inanis ve ritiieller igeren iki
toplumlu sosyal yapmnin ortak bir kiiltiir mirasidir. Golifa besin 6geleri ve lif agisindan
oldukea zengindir. Ergenlik cagindaki genglere, yetigkinlere ve yaslilara dnerilebilir.

Abstract
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* Sorumlu Yazar

Cypriot cuisine has reached its cultural richness from the civilizations that have reigned on
the island from the past to the present and under the influence of the Mediterranean basin
in which it is located. Golifa, which is made by both the Northern and Southern societies
of the island of Cyprus, is an important food that has a symbolic meaning in both societies.
In this study, Galoifa, which has taken place in Cypriot culinary culture as a special day
gastronomy, and anise, sesame and garacocco (nigella) spices are transferred from its flavor
components. In face-to-face meetings with 20 cultural transmitters who have knowledge
and experience of island culinary culture, it was tried to reveal what golifa means for the
Cypriot community and how far its history dates back. By recording the implementation
stages of Golifa, it is aimed to contribute both to the expansion of the Cypriot gastronomy
literature and to prevent it from being forgotten in the future and to transfer it to new
generations. In the study, it can be said that Golifa dates back centuries. It has maintained
its place in traditional Cypriot cuisine until today. Golifa, which has an important place in
the traditional Cypriot culinary culture as a symbol of abundance and fertility, is a common
cultural heritage of a bi-communal social structure containing beliefs and rituals performed
to meet the new year as a special day gastronomy. Golifa is very rich in nutrients and fiber.
We can recommend it to teenagers, adults and the elderly at the age of puberty
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Kibris mutfak kiiltliri zenginligini tarihi olaylara, i¢inde yer aldig1 cografyaya ekonomik, ekolojik, kiiltiirel
yapisina, gelenek-goreneklerine ve yiizyillar boyu diger farkli kiiltiirlerle etkilesim icerisinde bulunmasina bor¢ludur
(Yilmabasar & Durlu Ozkaya 2023). Toplumlarm mutfak ve yemek kiiltiirlerinin ortaya ¢tkmasinda, etkilesim iginde
bulunduklari cografya, aldiklar1 go¢ ve cografi kesifler, komsulartyla yaptiklari ticaret ile ekonomik iligkiler, savaslar
gibi faktorlerin etkili oldugunu bilinmektedir (Besirli (2021). S6z konusu durumlardan dolay1 insanlarin i¢inde yer
aldig1 toplum yapist mutfak kiiltliriiniin olusumu ve sekillenmesinde 6nemli rol oynamaktadir Gelismis olan bir
mutfak kiiltliri bireylerin yasamini sekillendirirken, mutfak kiiltiirii gercevesinde gerceklestirilen 6zel giin ve téren
pratikleri sosyal hayatin sekillenmesinde etkili olmaktadir. Toplumlarda yer etmis 6zel giin ve tdren uygulamalari;
gecis donemleri olarak bilinen dogumdan 6liime kadar ki siirecte toplumun kiiltiir yapisan gore gerceklesen
uygulamalari, inang sisteminin bir gostergesi olarak dini giin ve gecelerde yerine getirilen uygulamalari ve mevsimlik
bayramlar gibi senlikleri ifade eder. Mutfak kiiltiirlerinin zenginligini ortaya koyan bu 6zel giin ve toren uygulamalari

yeme i¢me unsurlari ve ritiiellerle torensel hale getirilmektedir (Ademoglu, 2022).

Bu baglamda giiniimiiz Kibris mutfak kiiltiiriinde 6zel giin gastronomisi olarak yerini alan Golifa (Koliva)
atistirmalik yemisi yeni gelen yilin kutlanmasi ritiieli agisindan giizel bir 6rnek teskil ederken ve toplumlarin yemek
kiiltiirlerinin etkilesimine de en giizel 6rneklerden birisi olarak goseterilebilmektedir. Kibris’ta yasan iki toplumunda
glinimiizde severek tiikettigi Golifa’ya eklenen baharatlar tat ve aromasini zenginlestirirken daha fonksiyonel
olmasint da saglayabilmektedir. Yapilan c¢alismalarda, gidalarda tat ve aroma vermek amaciyla kullanilan
baharatlarin ayn1 zamanda antioksidan, antimutajenik, antimikrobiyal, antienflamatuvar ve bagisiklik diizenleyici

gibi multifonksiyonel 6zelliklere sahip oldugu belirtilmektedir (Kanat, Ersan & Ozcan, 2023).

Yiizyillar boyunca "pahada agir, yiikte hafif" 6zellikte uzun mesafeli ticaretin en dnemli kalemi olan baharatlar,
Misir ve Suriye’den Anadolu ve Avrupa’ya yayilmistir (Ayyildiz & Sarper, 2019). Muhtesem kokuya sahip, igine
eklenen i¢ecek ve yiyecekleri tatlandiran, baharatin hikayesi dolayisiyla da kiiltiirii cok zengindir. Baharat yiizyillarca
tarihin akisinin yoniinii degistirebilecek tiirde stratejik gilice sahip olmustur. Avrupalilar Orta ¢gagdan itibaren baharata
¢ok Onem vermisgler ve Avrupali tiiccarlarin baharat ticareti yapmak arzulari diinyayir fethetmek icin sebepler
dogurmustur. Ugrunda kaybedilmis ve kazanilmis servetler, ¢cokmiis ve yeniden yesermis imparatorluklar ayrica
sayesinde kesfedilmis bir kitanin varligir baharatin ticari 6nemini de gozler oniine sermektedir (Gilirsoy, 2012;

Ozdemir, 2022).

Calismada Kibrishi Tiirklerin ve Kibrisli Rumlarin 6zel giinlerini siisleyen Golifa atistirmalik yemisi ve
fonksiyonel Ozelligini artiran baharatlar {izerinde durulmaktadir. Anason, susam ve garacoggo (¢oOrekotu)
baharatlarinin eklenmesi ile daha fonksiyonel bir bilesime doniisen Golifa (koliva)’ nin Kibris toplumu i¢in 6nemine
yer verilerek, gecmiste nereye kadar dayandirildigi ortaya konulmaya calisilmistir. Ayrica Golifa’nin uygulama
asamalar1 kayit altina alarak, Kibris gastronomi literatiiriiniin genisletilmesine katki saglanmasi ve bu kiiltiir

mirasinin nesiller boyu aktarimina yardimci olmak hedeflenmistir.
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Kavramsal Cerceve
Anason (Pimpinella anisum L.)

Baharatlarin i¢inde meyan kokil ve anason baharatlari kategorisinde olan anason kafuru, tath ve 1lik bir 6zellige
sahip baharatlardandir (Giiney, Duman, Giileg, Karer, Sarper, 2022). Anasonun ana vatani olan Dogu Akdeniz, Misir
ve Orta Dogunun yani 1sira ticari olarak Baltik {ilkeleri ve Latin Amerika kadar uzak yerlerde de artik yaygin olarak

yetistirilmektedir (Farrimond, 2018).

Anason Apeiaceae familyasindan aroma ve tedavi edici 6zellikleri nedeniyle ticari 6neme sahip Avrupa, Afrika
ve Asya’da tarimi yapilan ilk bitkilerdendir. Yemisi ve onun lezzet bilesenlerinden anason, susam ve garacocco
(corekotu) baharatlar1 aktarilmaktadir. Apeiaceae familyasi diinyada yaklasik olarak 450 cins ve 3700 tiir ile temsil
edilmektedir. (Hasimi vd, 2014; Boztas & Bayram, 2021). Anason (Pimpinella anisum L.) anavataninin Dogu
Akdeniz havzasi olduguna dair yaygin goriisiin yanisira, Uzak Dogu veya Giiney Bati1 Asya kdkenli olduguna dair
goriislerde mevcuttur (TC Tarim ve Orman Bakanligi, 2020). Agirlikli olarak Diinyada yetistirildigi bolgeler Tiirkiye,
Giiney ve Orta Avrupa, Orta ve Bati1 Asya, Cin, Japonya, Orta ve Gliney Amerika, Dogu Hindistan, Rusya Akdeniz
iklimi tlkeleri, Dogu Akdeniz Havzasi, Orta Dogu, Meksika, Misir, ispanya, Rusya, Suriye Kibris’tir (Kiillii, 2020).

Resim 1. (Farrimond, 2018)

Yazili kaynaklar incelendiginde ¢ok eski zamanlardan beri yetistiriciligi yapilan Anason bitkisi, 30-50 cm
yiiksekliginde, beyaz cicekli ve kiiciik yesil sar1 tohumlu, Agustos ve Eyliil de hasat edilen meyveleri(anason) i¢in
yetistirilir. Tohum ve ugucu yag ihracatinda dnemli bir yere sahiptir. Tohumlarinda %1-6 oraninda ucucu yag bulunan

ve bu yagm en 6nemli bileseni kendine has kokusu ve tatlimsi tadi veren trans-anetolden olusmaktadir (Kepekgi,

2020).

Resim 2. (Farrimond, 2018)
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Yetistirildigi toprak pH’s1 6-7,5 oraninda olan, iyi giines alan sulak alanlarda ekimi yapilir. Orta seviyede organik
miktara sahip kumlu topraklarda yetisir. Kibris’ta Pimpinella Cretica Poir tiirii dogal yayilim gostermektedir. Kibrisin
kayalik dag bolgeleri ve cayirlar1 olan Bes parmak daglarindaki St. Hilarion, Yayla ve Tatlisu bolgelerinde goriildiigii
belirlenmistir (Y1ildirim, 2010).

Plant of The World Online (KEW) 2023 Anasonun yayilimini Dogu Ege Adasindan baglayarak Kibris,

Yunanistan, Irak, Kriti Liibnan-Suriye, Filistin, Suudi Arabistan, Sira, Tiirkiye olarak verir.
Anason’nun Lezzet Bilesenleri

Baglica lezzet bileseni Anethol ve Anisil alkoldiir. Tatlilik bileseni anethol insan damak tadinda tatlilik
reseptorlerini uyararak kalorisi olmayan sekerden daha tatli hale getirir. Bu nedenle sekerin bulunmasindan 6nce tath
sekerleme ve likorleri tatlandirmak i¢in uzun zamandir tercih edilen bir baharat olmasi hi¢ de sasirtict degildir
(Farrimond, 2018). Anason meyveleri %1,5-5 ugucu yag igerir. Bu ugucu yaglarin ana bileseni fenilproponoid olan
trans-anetholdiir. Anasonun tat ve kokusu bu bilesenden kaynaklanmaktadir. Bir anason kiispesi %25 yag ve %18

protein igermektedir (Karik, 2020).
Anason’nun Lezzet Eslesmeleri ve Mutfaklarda Kullanim

Tablo 1. Anasonun Gida ve Baharatlarla Lezzet Eslesmeleri

Anasonun Lezzet Eslesmeleri

Gida Eslesmeleri Baharat Eslesmelerikarik
Ajowan

Elma Yenibahar

Kestane Kakule

Incir Karanfil

Balik ve Deniz Uriinleri Kimyon

Findik Rezene

Kabak Sarimsak Corek Otu

Kok Sebzeler Kiigiik Hindistan Cevizi
Biber
Yildiz Anason

Kaynak: (Norman, 2015; Farrimond, 2018)

Avrupa’da anason en ¢ok kek, ekmek, kurabiye, tatli ve meyveleri tatlandirmak i¢in kullanilmaktadir. Kuru incirli
bademli kekler, Akdeniz de genellikle balik giiveglerini tatlandirmada kullanilir. Orta Dogu ve Hindistan’da daha
¢ok tuzlu mamullerde ve ekmeklerde kullanilirken, kuru kavrulmus tohumlar1 balik ve sebzelerde aroma arttirici
olarak kullanilir Fas ve Tunus’ta ekmeklere tat veren anason Liibnan’da Boreklere ve baharatli kremalara girer
(Norman, 2015). Kibris’ta da ge¢misten giiniimiize Kibris’in Geleneksel atistirmalik yemisi Golifa’ya sekerli tat

vermektedir.

Fotograf 1. (Yilmabasar, 2023) Arastirmaci tarafindan fotograflanmagtir.
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Anason’nun (Pimpinella anisum L.) Mitolojideki Yeri

Baharatlarin tarih boyunca mutfaktaki misyonu yemeklere tat vermeden ziyade koruyucu madde &zelliklerinden
dolay1r kullanmilmistir. Buna ek olarak dini ayinlerde tanr ile biitiinlesmek, cenazelerde kotii ruhlart kovup, dliintin
diger diinyaya dogru ¢iktig1 yolculukta yolunu agmak i¢in tiitsii olarak ve de biiyiiciiliikte yapilmig bir biiyiiniin 6niinii

kesmek gibi birgok nedenle kullanildig1 bilinmektedir (Ozdemir, 2022).

Tarihte bitkilerin kullanimma dair en eski kaynaklar Misir, Yunan ve Cin kaynaklidir. Anadolu ve
Mezopotamya’daki en eski bulgular da Hititler doneminde bazi1 droglarin {iretilip ihra¢ edildigidir. Bulundugumuz
cografyada raki ile 6zdeslesen anason ilk defa Misirlilar tarafindan kiiltiire alinmis ve Misir kayitlarinda "inst" olarak
gecen bitkinin anason oldugu diisiiniilmektedir. Misirlilarin iki temel besininden birisi olan Pideye anason eklerlerdi.

Misir’ dan Yunanca, Latince ve Avrupa dillerine Anison ve Anethon olarak gectigi diisiiniilmektedir (Uhri, 2020).

Eski Misir’da yemeklere ¢esni verici olarak kimyonla beraber kullanilan anason, Orta Cag Avrupa’sinda
kendisine 6zgli koku- tat aromatik 6zelliginden dolay1 bir¢ok igki ¢esidi, sarap ve unlu mamullerin lezzet bileseni
olarak kullanilmistir. Ozellikle Yunan mutfaginda anason ile farkli baharatlarin bilesiminden yapilan uzo isimli i¢ki
yaygin olarak bilinir. Bizans’ta anason, bal ve sarapla yapilmis, "anisata kondota" bilinen kokulu saraplardandir

(Kiillii, 2020).

Misirlilarin yilan 1siriklart igin kullandigi anason, Roma déneminde daha yaygin kullanilmistir. Bitkinin meyan
kokii benzeri yogun tadma diiskiin olan Romalilar, her seyi tatlandirmak iizere anasondan yaralandiklar
belirtilmektedir. Romalilarin 6zel ziyafetlerinde anason baharath sarap esliginde asirlik kekleri ile ylizbasilara servis
edilirdi. Orta Caga gelindiginde popiiler bir mutfak bitkisi olarak karsimiza ¢ikan Anason Fransiz aperatifi olan

anason aromali likore lezzet katmaktadir (Farrimond, 2018).
Susam

Botonik adi Sesamum Indicum olan susam Bennett olarak da bilinmektedir. Baslica 6nde gelen bilesigi Pirazin
bilesikleridir. Susam bitkisinin kullanilan yeri tohumlaridir. Susam pedalium ailesinden tropikal yillik bir bitkidir. 1-
2 metre yiikseklige kadar biiyiir ¢igekleri trompet seklinde olup, beyaz, uguk pembe veya morumsu olabilmektedir.
Tohum kapsiilleri dikdortgen 50-100 arasi yassit tohum igermektedir (Farrimond, 2018). Bitkiler tohumlart
olgunlagmadan hemen 6nce kesilir, kesilen susam bitkisi saplar1 kurutulur, harmanlanir, kapsiiller agilarak tohumlar
saplardan silkelenerek ¢ikarilir, ¢ikarilan her bir tohumun agirligi ortalama, 2 ila 5 gram arsinda degismektedir.
Anadolu topraklarinda asirlardir yetistirilen ve bu topraklardaki uygarliklarn istifade ettigi susam bitkisi %40,0 ila
%60,0 arasinda doymamis yag asidi, %25 oraninda protein, mineral ve c¢esitli biyoaktif bilesenler icerdiginden
saglikli bir gida kaynag olarak tanimlanmaktadir (He vd, 2023). Susamin yagli tohum bitkileri arasinda énemini

arttirmasi, yagda ¢oziilebilen en gii¢lii antioksidan olan tokoferollerce zengin olmasidir (Y1ilmaz, vd. 2021).
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Resim 3. (Depositphotos 2023)

Susam 06giitiilmiis, biitlin olarak veya yemeklerde yag kayagi olarak tiim diinyada ilk ¢aglarda 6000 yildan fazla
stiredir kullanilan essiz bir gidadir. Arkeolojik ve Morfolojik Sitogenetik bulgular icerigindeki yiiksek miktardaki
kaliteli yag1 nedeni ile diinyada kiiltiire alinan koklii bir gegmise ve zengin kullanim alanina sahip en eski yagh

tohumlardandir (Kabakg1 ve Tanriverdi, 2022).

Susam bitkisi kurakliga toleransli, toprak seciciliginin olmamasi, besin maddelerine az ihtiya¢ duymasi ve en
onemlisi ana iirlin tariminda yer alirken kisa siirede yetismesi sayesinde ikinci iiriin tariminda da yer alarak, tiim

kiiltiir bitkileri ile ekim ndbetine girebilen bir bitkidir (Tek, 2022).

Susamin 26 yabani 13 tanesinin kismen yabani olan ve bir tanesinin kdiltiirii yapildig1 Sesamum Indicum L. Olmak
izere 40 tiirii bulunmaktadir. Susamin 17 tiirii sadece Afrika’da bulunmakta ve bu sebeple orijinin Afrika oldugu
kabul edilmektedir. Afrika’dan Misir’a oradan Hindistan Orta Dogu, Cin ve diger iilkelere yayildig1 diistintilmektedir
(Ujong & Tamuno Emelike, 2023; He vd, 2023).

Susam’in Lezzet Bilesenleri

Susam tohumlar1 aromas1 sebebi ile Dogu ve Orta Asya da yaygin olarak yag olarak tiiketilmektedir. Susamin ana
yag asitleri oleik ve linoleik asitken stearik ve palmitik asitlerde baslica doymamuis yag asitleridir. Diger lipidik asitler
icerisinden Ozellikle antioksidan aktivitesi agisindan susama deger katan polikasanol, fitosterol ve tokoferol
icermektedir (Park vd, 2023).

Kavrulmus susam tohumlar1 furfural ve heksenal gibi bilesik tatlarimi igerir. Kavruldugunda tohumun dig
katmanindaki proteinler, sekerler, ceviz lezzetinde pirazinler de dahil olmak iizere birbiriyle reaksiyona girerek

ylizlerce yeni bilesik olustururlar (Farrimond, 2018).

Susam tohumlar1 ¢ok fazla triptofan ve met iyon igermektedir. Ujong vd (2023), tarafindan yapilan ¢aligmaya
gore; 100 gr biitiin ve soyulmus susam 6rneginde, 5.2 ve 6.4 gnem, 11.6 ve 17.1 g ham protein, 48 ve 44 g ham yag,
4.6 ve 2.6 g ham lif, 6.2 ve 3.6 g kiil, 29. ve 27 g karbohidrat icerdigi bildirilmektedir (Ujong & Tamuno Emelike,
2023).

Miikemmel bir demir ve bakir kaynagi olan susam, okzalik asit, kalsiyum, ¢inko, magnezyum, mangan, fosfor e
B1 vitamini agisindan oldukga zengindir. Glinlimiizde Misir ve Irak’ ta yasayan Muvesi ve Hristiyanlar yemeklerinde

yagimi kullanmaya devam etmektedirler (Kabake¢1 & Tanriverdi. 2022).
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Susamdaki protein ve seker 130 C° iizerindeki sicaklikta reaksiyona girmektedir. Tohumlarin i¢indeki yaglar ise

180 C° yanar ve buruk tat iiretir. Bu nedenle kavurma isleminde dikkatli olunmalidir (Farrimond, 2018).
Susamin Lezzet Eslesmeleri ve Mutfaklarda Kullanimi

Tablo 2. Susamin Gida ve Baharatlarla Lezzet Eglesmeleri

Susamin Lezzet Eslesmeleri

Gida Eslesmeleri Baharat Eslesmeleri
Bal Casia
Limon Kakule
Elma Karanfil
Et-Tavuk Kekik
Balik ve Deniz Uriinleri Kisnis
Findik Tar¢in
Patlican Zencefil
Kabak Sarimsak Corek Otu
Yesil Sebzeler Hindistan Cevizi
Eriste Kimiz1 Biber
Baklagiller Sumak
Piring Anason

Vanilya

Corekotu

Kaynak: (Norman, 2015; Farrimond, 2018)

Mutfaklarda baharat olarak da kullanilan susam birgok unlu mamulde (kek, pasta, ¢orek) kullanilmaktadir. Basta
diinyaca Uinlii Simit’e yegane 6zelligini kazandiran baharat ¢esnisidir. Sekerleme yapilarak da tiikketimi s6z konusudur
(Sahin, 2016; Angin & Catalkaya, 2019; Karakog, 2021). Tiirk mutfak kiiltlirlinde tohumlar1 kavrularak dogrudan
cerez olarak, kurabiye, ¢orek, borek, pide, simit, ekmeklerin yiizeylerine serperek lezzet arttirmak iizere
kullanilmaktadir. Tiirkiye’de Susamin en yaygin kullanimi, tohumlar1 kavrulup kabuklart ¢ikarildiktan sonra tahin
ve tahin helvasi olarak kullanilmasidir ve ezildikten sonra geriye kalan kiispesi kiymetli bir hayvan yemi olarak,
farkli iilkelerde de ekmek yapinda ekmege karistirilarak kullanilmaktadir. Giiniimiizde Kuzey Afrika ve Uzak
Doguda tahini (susam ezmesi) kullanilmakta. Dogu Asya iilkelerinde ise ¢ogunlukla ekmek biskiivi kraker gibi firin
iiriinlerinde iist malzeme olarak kullanilirken, Kuzey Amerika’da ekmek ve hamburger ekmegi, Kuzey Avrupa’ da
ekmek, hamburger ekmegi, cubuk sekerler de olmak iizere unlu mamul ve sekerlemelerde siisleme ve tatlandirici

olarak kullanilmaktadir. (Kabak¢1 & Tanriverdi. 2022).

Orta Doguda kavrulmus susamdan elde edilen tahin ile limon suyu ve sarimsak ekleyerek yapilan tahin mezesi ve
haslanmis nohut ’un igine tahin eklenerek yapilan humus mezesi yaygin olarak susamin lezzet kattigi mutfak

uygulamalarma 6rnek verilebilir (Norman, 2015).
Farimon (2018), Susamin gida ortaklarini asagidaki sekilde aktarmaktadir.

e  Muzlu boreklerin igine, muz ve elmalarin iizerine kavrulmusg susam serpilmektedir.

e Kuskonmaz ve firinda kavrulmus lahananin iizerine, Szechuan soslu eriste ve sebze salatalarin lizerine
serpilmektedir.

e Yagh baliklardan ton balif1 ve somonu kizartma veya firinlama oncesi susama batirarak kaplamak ve o
sekilde kizartmak giizel bir tat ve aroma vermektedir.

e Tavuklari pisirmeden veya 1zgara etmeden Once 6giitiilmiis siyah susam, bal ve soya ile kaplayarak pisirmek
yine lezzetli bir tat elde edilmesini saglamaktadir.
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e Bakliyatlara 6zellikle felafel’e eklenmektedir.
e Hamur isleri ve tatlilarda aym1 zamanda ekmek hamurunun {izerine ¢ig olarak kaplama, ekmegin firinlanma

stiresinde ekmege katacagi lezzeti pekistirmektedir (Farrimond, 2018).

Kibris mutfak kiiltiiriinde susamin en yagin kullanimini meze cesitlerinde (ham maddesi olugu Tahin mezesi ve
Humus) ve hemen hemen tiim unlu mamullerde goriiliir. Calisma dahilinde Kibris mutfak kiiltliriine 6zgii Golifa

(Kolifa) yapiminda lezzet eslesmesi anason ile bugdaya lezzet katmaktadirlar.
Susam’in Mitolojideki Yeri

Susam 4000 yil Oncesinde birgok uygarlik tarafindan yetistirildigi bilinmektedir. Babiller ve Asurlar hem
mutfaklarinda yemeklerde hem de dini ritiiellerinde kullandilar. Asur mitolojisine gore; tanrilarin diinyay1
yaratmadan bir gece Once susamli sarap igtiklerine inanilmaktadir. Eski Misir’da yagi ilag olarak kullanilirken
tohumlarindan un yapildi. Tutankhamun’nun mezarinda tohum kalintilar1 bulunmustur. Roma déneminde askerler
susami acil erzak niteliginde tasidilar. Romali asgilar susam ve kimyonu karigtirarak bir ¢esit tatlandirmis macun
benzeri bir ¢esni haline getirdiler (Farrimond, 2018). Susam ve susam yagini ¢ok eski zamanlarda yemeklerde ve

sarap yapiminda da kullanildig1 bilinmektedir (Ozdemir, 2022).
Garacocco (Corek Otu)

Corek otu dilde hafif bir 1s1 birakan, acimtirak, otsu ve komiirlesmis sogan benzeri bir tada sahip keskin baharattir
(Farrimond, 2018). Latincede Nigelle sativa "her derde deva ila¢" denilmekte ve tohumlar1 kutsanmis tohum olarak
bilinmektedir (Erdongel & Mendes, 2021). Ayn1 zamanda Orta dogu iilkelerinde de bir¢ok hastaligin sifa kaynagi
olarak goriildiigiinden Habbat, Al Barakah ya da Kutsal Tohum olarak adlandirilir (Giin, 2012; Erdéngel & Mendes,
2021). Corek otu, Giiney Avrupa ve Asya kokenlidir (Bozdemir, 2022). Ranuncualea (Diiglin ¢icegigiller)
familyasindan tek yillik otsu bir bitki olan ¢orekotu, genel olarak Akdeniz {ilkelerinde 20 tiir olarak yayilig gosterir
(Kosar & Ozel, 2018). Orta Dogu, Hindistan, Kuzey ve Giiney Avrupa ve Balkanlarda kiiltiire almmustir ve yabani
olarak da yetisir (T.C. Tarim ve Orman Bakanligi, 2020).

Bol giinesli sicak ve iliman iklimlerde yetisen ¢orek otu 70-80 cm boyuna kadar ulasabilmektedir. Beyaz, soluk
mavi, mor, yesil, sar1, pembe renklerde ¢igekler agar. Mizrak seklindeki yapraklar1 sekiz yapraktan olusur. Bitkinin
en dnemli kismi tohumlaridir. Ug késeli, oval 3mm genislige 1 cm uzunluga sahiptir (Kogak, 2021). Hafif killi ve
kumlu toprak istegine sahiptir. Besin maddesince zengin ve siizek topraklarda iyi verim gdstermektedir. Temmuz ve
agustos aylar1 sonunda bitkilerin sararmaya basladigi kapsiillerdeki tohumlarin siyahlastigi zaman sabah erken

saatlerde hasat edilmektedir (T.C. Tarim ve Orman Bakanligi, 2020).
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Resim 4. (Depositphotos 2023)

Garacocco’nun (Corek Otu) Lezzet Bilesenleri

Glnlimiizde tiim diinyada ve 6zellikle Orta Doguda alternatif tibbin en gézde baharati olarak goriilen ¢orek otunun
en onemli etken maddesi Thiymoquinone ve onun antikansorejenik etkileri iizerinde durulmaktadir. Timokinin

¢orekotu ucucu yaginda %25-60 oraninda bulunan en aktif fitokimyal maddedir (Kogak, 2021; Giines, 2021).

Farmakolojik a¢idan Timokinon disinda dnemli biyoaktif bilesenleri ditimokinon, thimohidrokinon, timoldiir.
Icerisinde etkili ugucu yaglar ve fitokimyasallar barindiran ¢érek otu, A, H, C, B1, B2, B6 vitaminleri, ile niasin ve
folik asit kaynagidir. Flavonoid, karoten, saponin, indazol tipi alkaloidlerle, kardiyak glikozitler barindirirken;

Demir, potasyum, kalsiyum ve fosforca zengindir (Dogan, 2022; Bozdemir,2022).

Corek otunun kimyasal bilesenleri bitkinin ¢esidine, yetistirildigi iklim ve bolgeye hasat edilme zamanina gore
farklilik gosterebilmekle beraber, %7,0 su, %19,21-22,59 protein, %18-28,33yag, %15 nisasta, %5,4 ham lif, %16
diet lifi ve %4,3 kiil icermektedir (Bulca, 2014; Keser ve Gedik, 2021).

Garacocco’nun (Corek Otu) Lezzet Eslesmeleri ve Mutfaklarda Kullanin

Yaygin olarak Hint yemeklerinde kullanilir ve ¢orek otu koruyucu 6zelliginden dolayr meyve ve sebzelerin
salamura, tursu vb. islemlerinde koruma niteligi tasiyan bir baharattir. Pilav ve kori sosunda kullanimi yaygindir.
Sahanda yumurtanin iizerinde kullanimi 6nerilir. Susamla birlikte ekmeklerin {izerinde kullanimi ekmege giizel bir

aroma katmaktadir (Norman, 2015; Farrimond, 2018).

Tablo 3. Garacoggo’nun (Corek Otu) Gida ve Baharatlarla Lezzet Eslesmeleri

Garacocco’nun (Corek Otu) Lezzet Eslesmeleri

Gida Eslesmeleri Baharat Eslesmeleri
K&k Sebzeler Susam
Kabak Kimyon
Patlican Harda
Tahil ve Bakliyatlar Rezene
Piring Yenibahar
Bulgur Kakule
Yumurta Kisnis
Ekmek ¢esitleri Zencefil
Beyaz peynir ve Kegi peynirleri Zerdegal
Kuzu Eti Biber
Kekik

Kaynak: (Norman, 2015; Farrimond, 2018)
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Ozellikle en 6nemli eslikgisi susamla birlikte Kibris mutfak kiiltiiriinde kullanimi gok yaygimdir. Coreklerin iizeri
garacocgo ile susam karigimi ile kaplanarak firmlanir. Kibris mutfak kiiltiine ait daha bir¢ok unlu mamuliin iizerine

serpilerek aroma verici kullanilmaktadir. Calisma konumuz Golifaya da susam, anason esliginde lezzet katmaktadir.
Garacocco’nun (Corek Otu) Mitolojideki Yeri

[lk olarak Tutankomun mezar kalintilarindan gikarilan ¢drek otu yag drneginden onun yiizyillar 6ncesinden 3 bin
yildan fazla siiredir kullanmildigim1 gdstermektedir (Farrimond, 2018). Aymi zamanda giizellestirici ve iyilestirici
etkileri sebebi ile Kleopatra tarafindan kullanildigina dair bilgiler ifade edilir. Hipokrat sindirim sistemi ve karaciger
rahatsizliklar1 i¢in kullanirken, Dioskoridesin antihelmintik etkisi ve agr1 kesici 6zelliginden faydalandig: bildirilir.
Tip tarihi acisindan 6nemli bir kaynak olan Ibni Sina’nin eser, "Kanun" da ¢orek otunun halsizlik ve uyusukluk
giderici etkisi vurgulanirken metabolizmay1 uyardigi belirtilmektedir. Ayrica ¢orek otu bilinen en eski yazili
kaynakta Eski Ahit’ te Islam peygamberi Hz. Muhammed’in "Corek otunu kullanin Sliimden baska her derde
devadir" sozii ¢orek otunu inanilarak kitlesel olarak kullanimini tesvik etmesi bakimindan énemli bir dini s6z olarak

dini soylemlerde gecmektedir (Giin, 2012).
Yontem
Arastirmanin Amaci

Kibris mutfak kiiltiiriinde 6zel giin gastronomisi olarak iiretilen ve tiiketilen Golifa (Koliva) atistirmalik yemisinin
Kibris mutfagi ve Kibris toplumundaki yeri ve 6nemi, Golifa’nin ne kadar siiredir yapildiginin tespit edilmesi
calismanin amaglarindandir. Ayni1 zamanda Golifa’nin geleneksel uygulama agamalar1 kayit altina alinarak, bu
geleneksel atistirmalik yemigin gelecek nesillere aktarimi saglanarak unutulmasinin 6niine gegmek hedeflenmistir.
Bunlara ek olarak Kibris gastronomi literatiiriiniin genisletilmesine katki saglamak, Kibris mutfak kiiltiiriiniin

zenginligini ortaya koymak ve Kibris gastronomisinin tanitiminin 6niinii agmak ¢aligmanin alt amaglar1 arasindadir.
Arastirmanin Orneklemi ve Veri Toplama Araclar

Nitel arastirma desenlerinden etnografik ¢alisma deseni kullanilarak planlanan ¢aligma 25 Mayis-25 Temmuz
2023 tarihleri arasinda gergeklestirilmistir. Etnografik caligma; arastirmacinin ortak kiiltiire sahip bir grubun,
degerlerinin, dilinin ve inanglarinin paylasilan ve 6grenilen modellerini tanimladig1 ve yorumladigi nitel bir desendir
(McGranahan, 2018). Calismay1 yliriiten arastirmaci Kibris kiiltiirtiniin degerleri, dil ve inanislarinin getirdigi bilgi
ve Ogretileri tanimlayip yorumlayabilecek yeterli bir zaman dilimi olan 25 yildir Kibris’ta yasamakta olup bu dogal
yapinin bir parcast durumundadir. Bu durum nitel arastirmalar da i¢ gegerlilik(inandiricilik) Olgiitlerini karsilayan
uzun siireli etkilesim ve siirekli gozlem teknigini refere etmektedir. Uzun siireli etkilesim arastirmaya kapsam

saglarken, siirekli gbzlemin aragtirmaya derinlik kattig1 ifade edilmektedir (Arslan, 2022).

Yapilan galigma nitel bir ¢aligmadir. Nitel caligsmalar; gozlem, goriisme dokuman analizi gibi nitel veri toplama
tekniklerinin kullanildigi, algilarin ve olaylarin dogal ortamda gercekei ve biitiinciil bir bicimde ortaya koyan nitel
bir siirecin izlendigi aragtirmalar olarak ifade edilmektedir (Yildirirm & Simsek, 2016). Bu arastirmada kullanilan
verilerin toplanabilmesi igin gerekli olan etik kurul izin belgesi Ankara Hac1 Bayram Veli Universitesi Etik Kurulu
17.05.2023 tarihi ve 05 sayili toplantisinda gorisiilmiis olup 2023/170 karar/say1 numarasi ile alinmisgtir. Ek olarak

katilimcilardan aydinlatilmis onam formu alinmistir.
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Arastirmanin verileri yar1 yapilandirilmis goriisme teknigi ile toplanmistir. Goriisme katilimceilarin konu iizerinde
duygu ve diisiinceleri aktarmasi olarak tanimlanabilmektedir. Gorligme birincil amag bireyin i¢ diinyasina girerek
onun bakis agisini anlayabilmektir. Goriisme sayesinde bireyin konu ile ilgili disiinceleri, tutumlari, niyetleri,
zihinsel algilari, tepkileri ve yorumlar gibi daha ¢ok gozlenemeyen bilgilere ulasilmasi hedeflenmektedir (Yildirim
& Simsek, 2016; Siiren, 2022). Yan yapilandirilmig goriigmelerde konu ile ilgili 6nceden hazirlanan soru veya
temalar ile goriisme gergeklestirilir. Yart yapilandirilmig goriismeler sayesinde arastirma katilimcilari fikirlerini
rahatga ortaya koyabilmekte ve farkli konulara deginebilmektedirler. Yar1 yapilandirilmis goriismelerde goriismeci
ihtiya¢ durumunda katilimcilara sorularla ilgili agiklama yapabilmekte, yeni sorular ekleyebilmekte, sorularin sorulus
tarzini sirasini degistirebilmekte ve sorulacak sorulari tekrar diizenleyebilmektedir (Ademoglu, 2022). Burada amag

katilimcilardan nitelikli bilgi, davranis, tutumlar1 kesfederek dogru yorumlayabilmektir (Polat, 2022).

Aragtirmada veri toplama aract olarak goriisme formu kullanilmistir. Katilimcilarla yiliz yiize birebir
gorilisiilmiistiir. Katilimcilarin cevaplar1 gézlem formuna aynen aktarilmistir. Demografik bilgilerden yas, meslek ve
yasadig1 yer bilgisi alinmistir. Bunun disinda Kibris’ta 6zel giinlerde yapilan gastronomi uygulamalari, golifanin
sembolik anlami, hangi baharatlarla yapildig1 ve tarifi, yapimmin kimden 6grenildigi, ge¢misinin ne zamana
dayandig1 ve varsa farkli uygulamalar1 hakkinda goriislerini 6grenmeye yonelik 7 soru sorulmustur. Sorular 6ncelikle
arastirmanin da katilimcilar1 olan alaninda uzman 2 6gretim iiyesi K5 ve K11 ile gozden gecirilerek son haline

getirilmistir.

Saha arastirmasi siirecinde nitel arastirma yontemlerinden amacli 6rnekleme ile goriismeler gerceklestirilmistir.
Amagcli 6rneklemi, arastirmacinin amaglarint gergeklestirmek icin zengin bilgi birikimi oldugu degerlendirilen
katilimeilarin se¢imi olarak tanimlanir. Amaglh Ornekleme; olasiliga dayali rastgele olmayan bir Ornekleme
yontemidir. Amagli 6rneklemede amag, 6rneklemin evrenin biitiiniinii temsil edilmesinden ¢ok, arastirilan konu
kapsaminda belirli kosullar1 karsilayan ilgili ve bilgili katilimcilarin deneyimlerine, tecriibelerine ve bilgilerine
basvurulmasidir (Sigri, 2018; Arslan, 2022). Arastirmanin 6rneklemini Kibris’ta yasayan geleneksel Golifa
atistirmalik yemisini bilen, ¢cok kez yaparak deneyimlemis 20 kadin olusturmustur. Katilimeilarin kiiltiir aktaricisi
niteliginde olmasi, golifay1 yapma deneyimlerinin olmasinin yaninda geleneksel 6zelliklerini ve hikayesini bilmeleri
kriter olarak belirlenmistir. Arastirmanin 6rneklemine dahil olan kisiler katilimci olarak adlandirilmis ve K1-K20
arast kodlanmistir. Sahada gecirilen siireyi ve katilimci sayisin1 doyum noktasina ulagma belirlemektedir. Aragtirma
stiresince kag kisi ile goriisiilecegi katilimcilardan gelen cevaplarin, ortaya ¢ikan kavram ve siireclerin birbirini takip
etmeye baglamasi yani verilerin kendini tekrar etmesi belirlemektedir (Ademoglu, 2022). Arastirmada
katilimcilardan alinan yanitlar birbirini tekrarladigi anda elde edilen verilerin doyum noktasma ulastigina karar

verilmis ve veri toplama K20 ile sonlandirilmstir.

Bunlara ek olarak golifa kayit altina alinmak iizere katilimcilardan K19 esliginde tiim asamalar ile aragtirmanin
gbzetiminde uygulamasi gercgeklestirilmistir. Golifa’nin tiim asamalarinin gdrsel verileri arastirmaci tarafindan

fotograflanarak olusturulmustur.

Nitel arastirmalarda gegerlilik ve giivenirliligin saglanmasiin ve gosterilmesinin gesitli yollar1 bulunmaktadir.
Bu amagla dncelikli olarak yapilan arastirma detayl bir sekilde agiklanmali ve aktarilabilirlik 6lgiitiinii karsilamalidir
(Arslan, 2022). Arastirmada orneklemin secimi, katilimci 6zellikleri goriisme formu ve veri toplama siireci ile

yonteme iligkin konular ayrintilandirtlmistir. Bunlara ek olarak nitel arastirmalarda inandiricilik (i¢ gegerlilik)
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Olciitiinii saglamada aragtirmacinin mevcut durumu uzun siire etkilesim ve siirekli gozlem tekniklerini

karsilamaktadir.

Kibris mutfak kiiltiirii iginde bulundugu cografyada, bircok medeniyetle i¢ i¢e gegmis, bu medeniyetlerin mutfak
kiiltiirlerinden etkilenirken ayni1 zamanda farkli mutfak kiiltiirlerini etkisi altinda birakmigtir. Yemek kiiltiiriinii
etkileyen bir¢ok faktoriin esliginde, Kibris mutfak kiiltiiri de sentezlenerek kendine 0zgli mutfak kiiltiiriini
olusturmustur. Giintimiizde geleneksel mutfak kiiltiirii unsurlar turizmde kullanilma yolu ile turistleri destinasyona
cekebilmektedir. Sahip olunan gastronomik kimlik destinasyonun markalagsmasinda ve gastronomik unsurlarin
nesillere aktariminda ¢ok 6nemli rol oynamaktadir. Golifa Kibris toplumunun kiiltiirel yapisini ifade eden, yeni gelen
yilin kutlanmast ritiielleri i¢in tiretilen 6nemli bir atistirmalik yemistir. Bolluk ve bereket beklentisi ile yapilmasi
Kibris toplumu agisindan sembolik 6nemini ifade eder. Bu sembolik iiriiniin aragtirmaya dahil edilmesi, Kibris
mutfak kiiltiirliniin zenginligini ortaya koymak, turizmde kullanilmasmin oniinii a¢gmak adina Onemlidir.
Aragtirmamizda 6zel giin gastronomisi olarak siniflandirdigimiz Golifa atistirmalik yemisinin Kibris mutfak

kiiltiirtindeki yeri ve 6nemi iizerinde durulacaktir.
Bu kapsamda; 6rnekleme dahil edilen katilimcilara asidaki sorular sorulmustur.
1. Kibris mutfak kiiltiiriinde 6zel giinlerde yemis olarak neler {iretir ve tiiketirsiniz?
2. Golifa sizin i¢in ne ifade etmektedir? Cogunlukla ne zaman yapilir ve tiiketilir?
3. Golifa’nin hazirlik agsamasinda hangi baharatlar1 kullantyorsunuz?
4. Golifa yapimim kimden 6grendiniz? (Anneniz, vb.)
5. Golifa gegmiste nereye kadar dayanmaktadir? Bu konuyla ilgili bir bilginiz var m1?
6. Biliyorsaniz Golifa’nin yapimi Kuzey ve Giiney de farklilik gdstermekte midir?
7. Golifa’nin tarifini ve yapim agsamalarini verebilir misiniz?
Yar1 yapilandirilmis gériisme formundaki sorulari cevaplayan katilimcilar agagidaki tabloda tanimlandig: gibidir.

Tablo 4. Katilimci bilgilerinin tanimlanmasi

K. Kodlan Yas Meslek Yasadig1 Yer
K1 70 Ev Hanimi Lefkosa
K2 65 Ev Hanim Yenibogazigi
K3 63 Ev Hanimu Yenibogazigi
K4 63 Ev Hanimu Yenibogazigi
K5 51 Ogretim Uyesi Yenibogazigi
K6 63 Ev Hanim Mormenekse
K7 79 Ev Hanim Mormenekse
K8 60 Ev Hanim Gazimagusa
K9 63 Ev Hanim Gazimagusa

K10 45 Ev Hanim Iskele
K11 45 Ogretim Uyesi Yenibogazigi
K12 60 Ev Hanim Iskele
K13 69 Ev Hanim Iskele
K14 45 Ev Hanim Iskele
K15 50 Memur Iskele
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Tablo 4. Katilimci bilgilerinin tanimlanmasi (devami)

K16 78 Ev Hanim Biiyiik Konuk
K17 65 Ev Hanimi Iskele
K18 61 Ev Hanimi Iskele
K19 57 Memur Iskele
K20 71 Emekli Yigitler

Bulgular ve Tartisma

Calismanin bu boliimiinde katilimcilar ile yapilan goriismeler neticesinde katilimcilarin demografik bilgilerine
yonelik tanimlayict ¢éziimlemeler ve toplanan miilakat verilerine iligkin bulgular, Kibris’in geleneksel atigtirmalik

yemisi Golifa’nin tarihgesi, ritiielleri, tarifi ve yapim asamalarina yer verilmistir.

Calismaya katilan katilimcilarin %50,0” sinin 60 yas istii, %30,0’nun 60 yas alti ve %10,0’nun ise 60 yasinda
oldugu belirlenmistir. Bu kisilerin %65,0’nin ev hanimi, %10,0’nun ise Ogretim iiyesi ve memur olduklari
saptanmistir. Katilimcilarin 6zellikle kadin, ev hanim1 ve geleneksel golifa yapiminda olduk¢a deneyimli olma
kriterleri gozetilerek segilmistir. Katilimcilarin % 50,0’sinin 60 yas iizeri olmasi golifa yapiminda ¢ok daha fazla

deneyime sahip olmalarinin yan1 sira inanis, hikaye ve ritiiellerin daha kapsaml ifadesine etki edebilmektedir.
Geleneksel Kibris Mutfak Kiiltiiriinde Golifa / Koliva

Bereketle simgelendirilen 6zellikle yilbaginda yapilan Golifa (Koliva), giinlimiizde Kibris mutfak kiiltiiriinde 6zel

giin gastronomisi olarak yerini alan bir atistirmalik yemistir.

Katilimcilara yoneltilen Kibris Mutfak Kiiltiiriinde 6zel giinlerde atistirmalik yemis olarak neler iiretir ve
tiikketirsiniz ve Golifa sizin i¢in ne ifade eder? Sorusuna 20 katilimci da (K1 den K20’ ye kadar hepsi) yilbasi olarak
tabir ettikleri yeni yilda bollugun, bereketin ve kiiltiiriin simgesi Golifa’y1 yaptiklarini hem evlerine gelen misafire
ikram etiklerini hem de yapmayan komsularmma dagittiklarini ifade etmislerdir. Calismaya katilan kiiltiir
aktaricilarinin tiimii Golifa’y1 bolluk, bereket ve Kibris kiiltiiriiniin bir simgesi olarak gérmektedir. Bu soruya K11:
Golifa bizler i¢in geleneksel bir atistirmalik yemisi ifade eder. K8, gegmisten kalan 6nemli bir mirastir. Seklindeki

ifadeleri ile Golifa’nin 6nemini vurgulamiglardir.

Golifa’nin yanm sira Kibris mutfak kiiltiiriinde 6zel giinler icin yapilan yiyecekler; K6-K7-K18 iiziim sucugu,
kofter, pastelli, ve macun ¢esitleri (bergamot, turung, ceviz, karpuz ve kabak macunlar1) K12, sekerli badem, K7-
K18, Ug aylarin baslangicinda lokma, K14, muharrem aymin 10. Giinii asure yaptiklarini ifade ederler. K13: Golifa
bizim i¢in yeni yilin bolluk ve bereket i¢inde gececeginin miijdecisidir. Simdilerde evlerde azalarak yapilmaya devam
ediyor ama gencler hazir aliyorlar geng nesil evlerinde yapmay1 tercih etmiyor ve isteyen hazir aliyor. Yine ¢ok
eskilerden her evde yapilan, artik benim bile yapmadigim, kavrulmus nohut, bugday, bakla, susam ve ¢itlembik
karisimi yemis yilbasi aksamlarini siislerdi. Ciinkii bu tiriinler bizim mahsuliimiizdii ve evlerimizde bol bulunurdu.
Bizlerde ¢olugumuza gocugumuza yilbasi gecelerinde ve kis gecelerinde oyalanti olarak bu yemisi yapardik.

Seklinde 6zel giinlerde atistirmak iizere yaptiklar: yemiglerden bahsetmislerdir.

Bunlarin disinda K1, K2, K3, K4, K5, K7, K9, K10, K15, K16, K17, K19, K20 kodlu katilimcilar bayramlarda
Ozellikle arife giinlerinden baglayarak basta ¢orek olmak tizere yapilan unlu mamul (hellimli-zeytinli bulla, pilavuna,
peksemet, kafes) cesitlerini, katmer, samsi, ekmek kadayifi, tel kadayif, gibi tath gesitleri ve herse, firin patatesi,

nohutlu pilav, molohiya, aytotora tavasi gibi geleneksel bayram yemeklerini yaptiklarim1 da aktarmaktadirlar.
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K1: Golifa’nin kollektif kelimesinden geldigini, ¢cogalan meyvelerin bir araya gelmesi ve yapim agamasinda
komsularin birlikte beraber bir araya gelerek tiretmelerinden kolektif olarak yapilmasindan bahsetmekte ve kelimenin
etimolojik kokenini kolektif kelimesine dayandirmaktadir. Biitlin senenin bolluk icerisinde gecmesi i¢in yeni yilda
yapildigi, bolluk ve bereketin ifadesi olarak goriildiigii aktarilirken, Kibris’in giineyinde yasayan Rum toplumu i¢in
dini agidan kutsal oldugu, daha ¢ok 6lmiisleri i¢in yapildig: kiliseye gotiirerek yapilan duanin ardindan dagitildigini

aktarmaktadir.

Golifa ile ilgili Ada insaninin sahip oldugu inanisimi aktaran bir¢ok katilimei, bu inanis1 eskiden daha ¢ok
uyguladiklar1 fakat zamanla azalarak giiniimiizde nerdeyse hi¢ kalmadigimi ifade etmektedirler. Inamsa gore;
Golifalik bugday1 haglandiktan hemen sonra bir avug ¢atiya kuslarin yemesi i¢in ve ayni zaman da varsa evde kiigiik
bas veya biiyiik bas havanlarin yemesi i¢in birer avug atilir. Bu ritiielin gelen senenin olgun (bereketli) gecmesi i¢in
yapildigini bereketi ve bollugu dahada artiracagina inandiklarini ifade edilmektedir. Farkli bir inanis1 aktaran K16; o
gece sene basidir, 6gleden sonra golifa hazirlanir, gece olunca 3 kasik dama (evin catisi) atilir, inanisa gére dama
atilan Golifa, "Golaganzora-Goncolozlar" (korkung varliklar) adi verilen kotii yaratiklar tarafindan yenilecek ve
oradan uzaklasacaklar, eve girmeleri engellenmis olacak, kisacast o kis Goncolozlar memnun edildiginden hane

halkini rahatsiz etmeyeceklerine inanilirdi. Simdilerde pek kalmadi. Seklinde farkli bir ritiieli ifade etmektedir.

Gecmiste yapilan bir diger ritiielde de K9: Eskilerimiz yapilan Golifa’dan bir avu¢ bugday tarlasinin bir kdsesine
gomerlerdi. Seklinde aktarimiyla o yil bol iiriin hasat edilecegine inandiklarini aktarmaktadir. K5 te bu ritiielin

yapildigini belirtir.

Calismamizin temelini olusturan soru olan Golifa’nin hazirlik agamasinda hangi baharatlari kullanirsiniz sorusuna
tiim katilimcilar sirayla anason, sussam ve garacoggo (¢Orekotu) cevabini vermislerdir. Sadece K19 aracogcoyu

kullanmadigini sdylemistir.

Katilimeilarin hemen hemen hepsi Golifa yapimini annelerinden veya ninelerinden (anneanne-babaanne)
ogrendiklerini ve onlarin da yine kendi anne ve ninelerinden dgrendigini ifade etmektedirler. Golifa gegmiste nereye
kadar dayanmaktadir, ne zamandan bu yana yapilmaktadir herhangi bir bilginiz var mi1? Seklindeki sorulara K7 bir
evvelden, K4, K19, K20 yiizyillar 6ncesinden ve yiizyillardir, K8 tam emin olamamakla beraber ¢ok uzun zamandir,
hemen hemen 2-3 asirdir yapilan bir ikram ¢esididir. Seklinde ifade ederlerken diger katilimcilar nesilden nesile
gelen bir kiiltiir oldugunu ama ne zamandan bu yana yapilir emin olmadiklarin1 aktarmislardir. Verilen bu bilgilere
ek olarak K1; Kibrish Rumlarin Golifa’nin gegmisini St. Nicolas donemine (1192-1488, Kibris’taki Luzinyan

Egemenligi) kadar dayandigina inandiklarini belirtmektedir.

Kibris’ta yapilan Golifa yemisinin ylizyillardir yapildigini destekler nitelikte bir ¢calisma ile de karsilagilmistir.
Isin (2018) calismasinda Bizans déneminde yapilan Golifa’dan bahsetmektedir; "Koliva Ortadoks Hiristiyanlarda,
haslanmis bugdaydan hazirlanan bir perhiz yemegi olarak ortaya ¢cikmis ve mevlite benzer mnimosimo ayinleri igin
ve biitiin 6liilerin hatirlandig1 giinlerde yapilird1" diyerek aktarimda bulunmaktadir. Bu baglamda bahsedilen donem,
M.S. 395-1190 tarihleri arasinda Bizans’in Kibris’ ta hiikiim siirdiigii donemlere tarihlenmektedir. Bu atistirmalik

yemigin bu déonemlerden aktarilarak ufak degisikliklerle giiniimiize ulastigini diisiindiirmektedir.

Calismanin bir diger sorusu ise; Golifa’nin yapimi Kuzey ve Giiney’de farklilik géstermekte midir? Bu konuda

herhangi bir bilgiye sahip misiniz? Sorusuna katilimcilarin ¢ogunun cevabi aymidir, hi¢bir yapilis farki yoktur.
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Seklinde olurken, K15, Rum tarafinda golifa yapimim gérmedim, fakat biiyiiklerimizden bildigim kadar1 ile aym
kiiltiire dayandigi icin (ortak/benzer) yapilmaktadir seklinde ifade etmistir. Katillmer K16, Rumlarin golifa
yapildiktan sonra en son iistiine minik altin ve rengarenk sekerlemelerle siislediklerini ifade eder. K7-K9-K10-K11-
K14- ve K20 kodlu katilimcilar fark var m1 tam bilmiyorum ama Giineyde de ve Kuzeyde de yapilmaktadir. Seklinde

bilgi vermislerdir.

Calismanin katilimcilar1 Golifayi 1 paket sert golifalik bugdaydan (ciberunda bugday1) yapmaktadirlar. Fakat aile
icindeki kisi sayisina gore daha az dlgiilerde de yapilabilecek standart tarifi vardir. Golifalik bugdayin 6zelligi hasat
sonrast herhangi bir isleme tabi tutulmadan paketlenen bugdaydir. Ayrica tiim katilimcilardan gegmiste bugday
iiretiminin yan1 sira susam lretiminin de adada yapiliyor olmasi sebebi ile bugday ve susami hazir almadiklari
bilgisine ulagilmigtir. O dénemlerde susamlar1 golifaya eklemeden 6nce isleme tabi tutmaktaydilar. Susam hasadi
sonrast kabuklarmin ¢ikarilmasi i¢in susamlara agartma (beyazlatma) islemi uygulandigr aktarilmistir.
(Beyazlatma/Agartma; susam tohumunun hasat sonrast kaynatilarak, kabugundan ve toz topragindan
arindirilmasidir.) Fakat giiniimiizde susam iiretiminin yapilmadigi ve hazir alindig1 ifade edilerek, endiistriyel
iiretimdeki susamlarin fabrikalarda paketlenmeden 6nce agartildigi (beyazlatildigi) ve simdilerde golifa yapiminda

kullanilan susamlar1 yukarida bahsedilen 6n igleme tabi tutmadiklart vurgulanmaktadir.

Bundan sonraki boliimde Geleneksel Kibris mutfak kiiltiiriine ait 6zel giin atistirmalik yemisi Golifa’nin

uygulama asamalar1 aktarilmaktadir.
Golifa / Koliva’nin Uygulama Asamalar

Tablo 5. Golifa Standart Regetesi

GOLIFA RECETE
Porsiyon adedi: 23 porsiyon
Recete Adi: Golifa
Pisirme Kab1 ve Araci: BasingliTencere, biiyiik On Hazirlik Siiresi: 12 saat suda bekletme
karigtirma kabi Hazirhik Siiresi: 1.saat 10 dk
Pisirme Teknigi: Suda kaynatma Pisirme Siiresi: 30-40 dk.
Servis: 5 dk
Icindekiler M Iﬁ::: @ | i Ii\ltztr @ o r(-t-)alﬁim a Yapihst Siire Notlar
Golifalik bugday,
Golifalik bugday sert bugdaydir.
12 saat
aksamdan suya islatilir, Hasat sonrasi
kabarmasi saglanir ve herhangi bir islem
- sabah didikla gormemistir.
Bugday 7509 750g i tencerede kaynatilir. Bugday soguk
Sonra soguk sudan sudan gegirilmesi
gegirilip siizgecte 40 dk karisimin
bekletilir. (tepsertilir) eksimesinin oniine
geemek icindir.
Nar taneleri
Nar 1000g 640g 4 Adet Narlarin kabuklar1 20dk h.erhangi bir yere
cikartlir dokmeden genisce
bir kapta tutulur
Kuru sultani iiziim Uziimiin karisims
- tkanir ve slizgecte sulqnghrmamaw
Kuru Uziim 500g 500g - y Ve SUZgedte 5-6 dk i¢in 1slak
kurumasi i¢in bekletilir .
(tepsertilir) olmarr_lasmg (_11kkat
edilmelidir.
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Tablo 5. Golifa Standart Regetesi (devami)

JOTAGS, 2024, 12(1)

Bademler suda
kaynatilir ve ilimaya

birakilir. Tek tek 5-6 dk
Cig Badem 500g 500g - kabuklar ¢ikarilarak ve
badem boyuna olacak 30 dk
sekilde bigakla ikiye i
boliiniir
Eskiden hasat
edilen susamlarin
kabuklari
¢ikartmak iizere
beyazlatma
Susamlar suda (Agartma) olarak
kaynatilarak tabir edilen
beyazlatilir (agartma 5.6 dk kaynatma
Susam 2509 2509 - islemi) daha sonra yapilirmis.
soguk sudan gegirilerek Gilintimiizde bu
stizgecte bekletilir isleme ¢ok gerek
(tepsertilir) kalmamaktadir.
Soguk sudan
gegirilmesi
karigimin
eksimesinin oniine
geemek icindir
Garacoggo En son karisima
(Corekotu) 309 309 i i i serpilir
Anason 60g 60g - - - En son k.ar.lslma
serpilir
Servis: Tiim malzemeler regete sirasina gore genis bir kapta homojen bir karigim haline getirilir ve servis tabaklarina
alinir.
Tarif: K19

Uygulama: Yilmabasar ve K19
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Fotograf 2. (Yilmabasar, 2023) Arastirmaci tarafindan fotograflanmagtir.
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Fotograf 3. (Yilmabasar, 2023) Arastirmaci tarafindan fotograflanmastir.
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Tablo 6. Golifa nin Besin Ogeleri ve 1 Porsiyon Degeri

=Ry = = o = > E 5 £~
55| 5o | B 5 | E3| 23| g2 | 23| E2 | E?
€8 | 28 2 = RE | §E | 8§ | 2E | E< | &=
A= o ~ 3 Q= 3 g E S | S 2 So
g‘;%%a)y 456,53 | 87,98 15 77,25 74,81 60 2857,5 285 22,5 -
Nar4 adet
(640 a1 11,68 | 10,69 7,49 256 1,92 192 | 15104 64 448 65,28
Kuru tizim
(500 41) 33387 | 14,98 6,42 17,12 95 45 4065 250 - 115
Cig Badem i i
(500 or) 97,5 93 271 13 235 20 3865 1170
Susam 58,63 | 4433 | 12418 | 295 36,38 275 1170 | 24375 | 225 -
(250 grl) H 1 ) ) 1 1 1 1
Corekotu ) )
Goars 13,27 5,34 6,68 315 19,91 2793 381 231
g_ga;?')‘ 3001 | 10,56 9,54 876 2218 96 8646 | 378,6 186,6 126
Toplam 110949 | 26688 | 44031 | 17438 | 1382 | 1813 | 143325 | 48734 | 6574 | 9169
1 Porsiyon
(150 9r) 311 12,93 7.83 1978 | 2496 | 1903 0,24 0,70 525 37,63

Kaynak: (Baysal, 2011).

Golifa’nin 1 porsiyon degerlerine bakildiginda; i¢cine konan malzemelerin 6zellikleri agisindan degerlendirdigimiz
de Bugday B grubu vitaminlerinden zengin ve lif igeriginin ¢ok iyi oldugu sdyleyebiliriz. Nar besin degeri
bakimindan incelendiginde protein, karbonhidrat, yag, lif, kalsiyum, vitamin A, vitamin C agisindan zengin,
antioksidanlar agisindan degerli oldugunu ve fonksiyonel 6zellik acisindan da kanser, hafizay1 giiclendiren ve

Alzheimer, kronik enflamasyonun dnlenmesinde 6nemli bir yere sahiptir (Baysal, 2022).

Bugday, nar, kuru {iziim, ¢ig badem, susam, ¢orekotu ve anasonun lif igeriklerinin yogun olmasi, sindirim sistemi
ve bagirsak hareketlerinin diizenlenmesinde yardime1 olmaktadir. Giinliik 25-30 gr. posa(lif) almaliy1z (Baysal, 2022)
saglikli bir sindirim isleminin gerceklestirebilmek i¢in gereklidir. Kalp damar hastaliklarina iyi gelmesi ve tansiyon
diizenlemeye yardime1 olmaktadir. Golifa’nin igerigindeki karbonhidrat, protein, yag, lif, demir minerali, kalsiyum,
vitamin A ve C vitamini agisindan ¢ok degerli bir yiyecektir. Golifa ergenlik donemi genglere, yetiskinlere ve

yagslilara 6nerilebilir.
Sonug¢ ve Oneriler

Golifa Geleneksel Kibris Mutfak kiiltiiriinde bolluk ve bereketin simgesi olarak dnemli bir yere sahiptir. Ozel giin
gastronomisi olarak yeni yil1 karsilamak {izere yapilan golifa inanis ve ritiieller i¢eren iki toplumlu sosyal yapinin

ortak bir kiltiir mirasidir.

Golifa’nin gec¢miste asirlar Oncesine dayandigi sOylenebilmektedir. Atalardan (anneler ve ananelerden)
Ogrenilerek nesilden nesile aktarilarak giiniimiize kadar gelmektedir. Kibris’ta yasayan iki toplum i¢inde yapilisinda
¢ok biiyiik farklilik gostermemesi gozlemlenmistir. Bulgulardan anlasilacagi iizere sadece siisleme farkliligindan
bahsetmek miimkiindiir. Kibrisli Rumlarin sunum asamasinda tizerini minik renkli sekerlemeler serperek siisledigi

ve bu dogrultuda stisleme farkliligi olabilecegi ifade edilebilir.

Golifa’ya lezzet ve aromasini veren en 6nemli bilesenler igerisine katilan olmazsa olmaz baharatlaridir. Anason,

susam ve garacoggo (Corek Otu) Golifa’nin lezzet ve aromasin arttirirken, fonksiyonel bir gidaya dondstimiinii
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saglamaktadir. Ana malzeme basta bugday olmak iizere, nar, badem, kuru iiziim besin degeri bakimindan vitamin,
mineral, antioksidan 6zellikler ve yiiksek posa(lif) oranina sahiptir. Golifa fonksiyonel beslenme agisindan 6nemli

bir atigtirmalik yemistir. Ergenlere, yetiskinlere ve yaslilara onerebilir.

Kibris toplumu igin bolluk bereketin ve paylagimin simgesi olan Golifa gelecek nesiller i¢in 6nemli bir kiiltiirel
miras niteligi tasiyan, unutulmasimin Oniine gegilmesi gereken atistirmalik bir yemistir. Golifa Kibris mutfak
kiiltiiriiniin zenginligini ortaya koymak agisindan onemli bir gastronomik unsurdur. Turizm pazarlamasinda

kullanilmasi, Kibris gastronomi turizminin de gelismesine katki koyacaktir.

Bir sonraki ¢alismalar icin; calismanin Kibris’in giineyindeki Kibris Rum toplumu arasinda yapilmasi ve ¢ikacak

sonuclarin karsilastirilmasi 6nerilebilir.

Ayni zamanda Kibris mutfak kiiltiirii Golifa gibi ¢alisilabilecek bir¢ok spesifik iiriine sahiptir. Kibris toplumu i¢in

onem arz eden diger spesifik iiriinlerin ¢alisilmasi Kibris gastronomi literatiiriine katki saglayacaktir.

Ek olarak golifa ve benzeri iirlinlere sahip zengin Kibris mutfak kiiltiiriinde bu gastronomik unsurlarin korunmast
ve siirdiiriilebilirligin saglanmasi da diger 6nemli noktadir. Bu baglamda bu iiriinlerin cografi isaret ile korumaya
almmasi, gelecek nesillere aktarimina, yerel kalkinmaya, gastronomi turizminin gelisimine katkida bulunacaktir.
Yerel ve merkezi yonetimlere Kibris mutfak kiiltiiriiniin sahip oldugu bu zenginlikler ile ilgili cografi isaret korumasi

kapsaminda gerceklestirilecek ¢alismalara onciiliik etmeleri onerilir.
Beyan

Makalenin tiim yazarlarinin makale siirecine verdikleri katki esittir. Yazarlarin bildirmesi gereken herhangi bir
c¢ikar gatigsmasi yoktur. Aragtirmada kullanilan verilerin toplanabilmesi i¢in gerekli olan etik kurul izin belgesi Ankara
Hac1 Bayram Veli Universitesi Etik Kurulu’ nun 17.05.2023 tarihi ve 05 sayili toplantisinda goriisiilmiis olup

2023/170 say1 numarasi ile alinmugtir.
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Extended Summary

Cypriot cuisine is a rich and traditional island cuisine with the influence of many cultures that it has interacted
with from past to present and the Mediterranean geography where it is located. There are many traditional products
that are produced and consumed daily or as special occasion gastronomy in Cypriot cuisine. Golifa (Koliva) is a
unique shack food that has gained a place in Cypriot cuisine as a special occasion gastronomy. It is important that
the products specific to Cypriot cuisine are the subject of academic studies in the developing Cypriot gastronomy

literature.

The aim of this study is to determine the place and importance of Golifa (Koliva) snack food, which is produced
and consumed as a special day gastronomy in Cyprus culinary culture, in Cyprus cuisine and Cypriot society, and
how long Golifa has been made. At the same time, by recording the application stages of Golifa, it is aimed to prevent
this traditional snack from being forgotten by ensuring the transfer of this traditional snack to future generations.
Another aim of the study is to contribute to the expansion of the Cyprus gastronomy literature and to pave the way
for the promotion of Cyprus gastronomy.

In this study, firstly, Cypriot culinary culture cookbooks and printed academic studies were scanned. The spices
aniseed, sesame, black cumin (garacocgo), which are the flavour components of Golifa, are mentioned in the literature
section of the study. In a study conducted by Isin (2017) on the cultural history of the dish, it was determined that
Golifa was made by the Greek Orthodox under the name of Koliva on special days (324-1453 AD) and dated to the

Byzantine period.

The study, which was planned using the ethnographic study design, one of the qualitative research designs, was
conducted between 25 May-25 July 2023. Ethnographic study is a qualitative design in which the researcher identifies
and interprets the shared and learnt models of values, language and beliefs of a group with a common culture
(McGranahan, 2018). The researcher conducting the study has been living in Cyprus for 25 years, which is a sufficient
period of time to define and interpret the knowledge and teachings brought by the values, language and beliefs of the
Cypriot culture and is a part of this natural structure. This situation refers to the long-term interaction and continuous
observation technique that meets the criteria of internal validity (credibility) in qualitative research, in a way, the
study area is the backyard of the researcher. While long-term interaction provides scope to the research, it is stated

that continuous observation adds depth to the research (Arslan, 2022).

The study is a qualitative study. Qualitative studies are defined as studies in which qualitative data collection
techniques such as observation, interview and document analysis are used and a qualitative process is followed to
reveal perceptions and events in a realistic and holistic manner in a natural environment (Yildirim & Simsek, 2016).

The ethics committee permission document required for the collection of the data used in this research was discussed
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at the meeting of Ankara Hac1 Bayram Veli University Ethics Committee dated 17.05.2023 and numbered 05 and
was taken with the decision / number number 2023/170. In addition, an informed consent form was obtained from

the participants. The data collection process was carried out within the framework of ethical principles.

The data of the research were collected by semi-structured interview technique. Interview can be defined as the
transfer of feelings and thoughts of the participants on the subject. The primary purpose of the interview is to enter
the inner world of the individual and understand his/her point of view. Through the interview, it is aimed to reach
more unobservable information such as the individual's thoughts, attitudes, intentions, mental perceptions, reactions
and comments on the subject (Yildirim & Simsek, 2016; Siiren, 2022). In semi-structured interviews, interviews are
conducted with gquestions or themes prepared in advance. Thanks to semi-structured interviews, research participants
can easily express their ideas and address different issues. In semi-structured interviews, the interviewer can explain
the questions to the participants in case of need, add new questions, change the order of the questions, and reorganise
the questions to be asked (Ademoglu, 2022). The aim here is to discover qualified information, behaviours and

attitudes from the participants and interpret them correctly (Polat, 2022).

An interview form was used as a data collection tool in the study. The participants were interviewed face to face.
The answers of the participants were transferred exactly to the observation form. Age, occupation and place of
residence were obtained from demographic information. In addition, 7 questions were asked to learn their opinions
about gastronomy practices on special days in Cyprus, the symbolic meaning of golifa, the spices it is made with and
its recipe, from whom it is learnt, when its history dates back to and different applications, if any. The questions were
first reviewed and finalised with 2 expert lecturers K5 and K11, who were also the participants of the research.

During the field research process, interviews were conducted with purposive sampling, one of the qualitative
research methods. Purposive sampling is defined as the selection of participants who are considered to have rich
knowledge to realise the researcher's objectives. Purposive sampling is a non-random sampling method based on
probability. The purpose of purposive sampling is not to ensure that the sample represents the entire universe, but to
consult the experiences, experiences and knowledge of relevant and knowledgeable participants who meet certain
conditions within the scope of the subject under investigation (Sigr1, 2018; Arslan, 2022). The sample of the study
consisted of 20 women living in Cyprus who know the traditional Golifa snack and have experienced it many times.
The criterion was determined as the participants being a culture transmitter, having experience in making golifa, and
knowing its traditional features and story. The people included in the sample of the research were named as
participants and coded between K1-K20. Reaching the saturation point determines the time spent in the field and the
number of participants. The number of people to be interviewed during the research is determined by the fact that the
answers from the participants, the emerging concepts and processes begin to follow each other, that is, the data
repeats itself (Ademoglu, 2022). In the research, it was decided that the data obtained when the answers received

from the participants repeated each other reached the saturation point and data collection was terminated with K20.

In addition to these, the golifa was carried out under the supervision of the researcher with K19, one of the

participants, in order to be recorded. The visual data of all stages of Golifa were photographed by the researcher.

There are various ways to ensure and demonstrate validity and reliability in qualitative research. For this purpose,
firstly, the research should be explained in detail and meet the criterion of transferability (Arslan, 2022). In the study,
issues related to the selection of the sample, participant characteristics, interview form, data collection process and
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methodology were detailed. In addition to these, the current situation of the researcher meets the techniques of
interaction and continuous observation for a long time in order to ensure the criterion of credibility (internal validity)

in qualitative research.

Cypriot culinary culture has been intertwined with many civilisations in the geography in which it is located, and
while it has been influenced by the culinary cultures of these civilisations, it has also left different culinary cultures
under its influence. Accompanied by many factors affecting food culture, Cyprus culinary culture has also
synthesised and formed its own unique culinary culture. Today, traditional culinary culture elements can attract
tourists to the destination and expand the tourism shares of countries by using them in tourism. The gastronomic
identity plays a very important role in the branding of the destination and the transfer of gastronomic elements to
generations. In our research, the place of Golifa snack, which we categorise as special day gastronomy, in Cyprus

culinary culture is given.
In this context; the following questions were asked to the participants included in the sample.
1. What do you produce and consume as nuts on special occasions in Cypriot culinary culture?
2. What does Golifa mean to you? When is it mostly made and consumed?
3. Which spices do you use in the preparation of Golifa?
4. From whom did you learn how to make golifa (your mother, etc.)?
5. Where does Golifa go back to in the past? Do you have any information on this subject?
6. If you know, does the making of golifa differ in the North and South?
7. Can you give the recipe and the stages of making golifa?

Golifa has an important place in traditional Cypriot culinary culture as a symbol of abundance and fertility. Golifa,
which is made to welcome the new year as a special day gastronomy, is a common cultural heritage of the bi-
communal social structure that includes beliefs and rituals. Golifa, the symbol of abundance, fertility and Cypriot
culture, is a gastronomic product with a symbolic social function that is produced and consumed with rituals for the
coming year to be fertile. Golifa, which is religiously sacred for the Greek Cypriot community living in the south of
Cyprus, is taken to the church and distributed after the prayer. It can be said that the differences in the production of
golifa in Turkish Cypriot and Greek Cypriot communities are only the decoration materials (coloured candies) placed
on it.

Within the scope of the study, the fact that the participants stated that the making of golifa came to them by
learning from their family elders reveals that its history in Cypriot cuisine can be traced back to at least a century
ago.

The nutritional values of 1 portion of golifa, whose recipe was recorded with the application stages, were
extracted. The most important ingredients that give golifa its flavour and aroma are the indispensable spices added
to it. Aniseed, sesame and Garacoggo (black cumin seed) increase the flavour and aroma of golifa and transform it

into a functional food. In addition, the fact that the main ingredient wheat and other products such as pomegranate,
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almonds, raisins have important nutritional values such as many vitamins, minerals, antioxidants and high fibre

content makes golifa an important functional food.

Golifa, which is a symbol of abundance, fertility and sharing for the Cypriot community, is an important cultural
heritage for future generations and a snack that should be prevented from being forgotten.

For future studies, it may be suggested to conduct the study among the Greek Cypriot community in the south of
Cyprus and compare the results.

At the same time, Cypriot culinary culture has many specific unique products that can be studied such as Golifa.
The study of other specific products that are important for the Cypriot community will contribute to the Cypriot

gastronomy literature.

In addition, the protection of these gastronomic elements and ensuring sustainability in the rich Cypriot culinary
culture with golifa and similar products is another important point. In this context, the protection of these products
with geographical indication will contribute to the transfer of these products to future generations, local development
and the development of gastronomy tourism. Local and central administrations are recommended to lead the studies
to be carried out within the scope of geographical indication protection regarding these richnesses of the Cypriot

culinary culture.
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