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Makale Gecmisi 0Oz

Gonderim Kiiltiir, bir milleti diger milletlerden farklilastiran yagam bi¢imleri ve her milletin kendisine has olan

Tarihi:17.05.2018 milli degerleridir Ancak bu degerler gelecek kusaklara aktarilip yasatilamadig: takdirde kiiltiir olma
6zelligini kazanamazlar. Bir milletin gelenek ve gorenek, 6rf ve adet, dini inancina bagli hayat tarzi,

Kabul Tarihi:11.06.2018 nesilden nesle aktarilarak veraset yoluyla kiiltiirel mirasi olusturur. Toplumlarin mutfak kiiltiirii de

kiiltiirel mirasin bir pargasidir. Mutfak kdltiirti, kiiltiirel miras 6zelligi géstermesinin yani sira ayni
zamanda turistik bir {iriindiir. Turistlerin, seyahatleri esnasinda gittikleri destinasyonlarin yerel
Anahtar Kelimeler yiyeceklerini tatmas: kiiltiirel ve gergeklestirmek istedikleri bir deneyimdir. Osmanli Dénemi’nde,
Anadolu ve Osmanl Imparatorlugu’nun yayildig1 cesitli yerlesim yerlerinden adaya yerlestirilen
Tiirk topluluklar, beraberlerinde kendi mutfak kiiltiirleri ve yemeklerini de getirerek ada mutfak
kiiltliriiniin  ¢esitlenmesini saglamis ve diger kiiltiirlerle sentezlenerek Kibris Tirk Mutfagi’ni

Kiltiirel miras

Turistik {iriin olusturmustur. Yillar boyunca c¢ok kiiltiirlii, cok milletli yasamin hakim oldugu adada; Kibris Tiirk
} . Mutfagi, adada yasayan diger milletlerin mutfagindan ayrilmis, kendine ayri bir yer edinmistir.
Kibris Tirk Mutfagi Kibris Tiirk Mutfagi’nin geleneksel tatlarindan olan macunlar, kiiltiirel miras yoluyla bugiinlere

ulagmis, evlerde misafir ikrami olarak kullanilma isglevini genisleterek, artik restoranlarda servis
edilen, gelen turistlerin aldigi turistik bir {irlin haline gelmistir. Bu c¢alismada, Kibris Tiirk
Mutfagi’na ait macunlarin regeteleri ve yapilislart kayit altina alinarak gelecek nesillere aktarimi
amaglanmigtir. Calismanin bir diger amact ise, macunlarin turistik iirlin olarak daha fazla kisi
tarafindan bilinirliginin saglanmasidir. Bu kapsamda, calismada macunlarin regellerden farklari,
macunlarin servis yontemi aktarilmig, Kibris’ta yapilan alig, ayva, bergamut, hurma, badem, ceviz,
incir, karpuz, patlican macunlarinin regete ve yapiliglari verilmistir.

Macunlar

Keywords Abstract

Culture is a life style, which differentiates one society from others, and reflects unique national

Cultural heritage values. However, the values would not be cultural values if they could not be transferred towards

Touristic product next generations. A life style of a society depending on traditions and customs, usage, and religion
) ) o can be a cultural heritage by transferring towards next generations. A cuisine culture of countries is
Turkish Cypriot Cuisine also a part of the cultural heritage. The cuisine culture is not only cultural heritage, but also a

tourism product. That the tourists tend to taste the local goods and products of destination during
the visit is a cultural experience. The Turkish community, who came from different regions of
Anatolia, brought their Culinary Culture and their traditional meals to Cyprus and they created the
culinary culture of Cyprus by synthesizing with other cultures. Turkish Cypriot cuisine is an unique
culture in Cyprus where a multicultural life has dominated throughout years. The preserves being
among the traditional flavours have reached to todays and they have been a tourism product by
presenting in restaurants and shopping centers for tourists apart from treating to guests in the rural
region. This study aims to transfer the kind of preserves by presenting the recipes and preparation
steps. In addition, spreading of the preserves as tourism products has been targeted in this study. In
this study, a reserve’s difference from a jam, its service method are provided and such preserves as
hawthorn, quince, bergamot, date, almond, walnut, fig, watermelon, and aubergine have been
presented with their recipes and preparation methods.

Preserves
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GIRIS

Akdeniz’in ortasinda; Afrika, Avrupa ve Asya kitalariin kesisim noktasinda yer alan Kibris Adasi, Sicilya ve
Sardunya’nin ardindan Akdeniz’in tiglincii biiyiik adasidir. Kibris Adasi ¢aglar boyunca jeostratejik dneminin yant
sira; politik, ticari ve dini nedenlerle siirekli elde edilmek istenen bir ada olmustur. Tarih boyunca Misirlilardan
Hititlilere, Finikelilerden, Asurlulara, Roma ve Bizans Imparatorlugu’ndan Liizinyanlilara, Venediklilerden
Ingilizlere kadar birgok medeniyetin hakimiyeti altinda kalmis, hakimiyeti altinda kaldig1 medeniyetlerin izlerini
glinlimiize kadar tagimistir. 1571 yilinda Osmanli’nin Kibris’1 fethetmesi ile baslayip, hala siirmekte olan Tiirk

varlig1 da ada kiiltiirline somut ve somut olmayan kiiltiirel miraslar birakmugtir.

Kiiltiirel mirasin en 6nemli bilesenlerinden biri olan mutfak kiiltiirii, turistik destinasyon ¢ekiciligini artiran
etkenlerden biridir. Dogal ve tarihi giizelliklerinin yani sira, zengin ve ¢esitli bir mutfak kiiltiirii mirasina sahip olan
Kibris Adasi, bu yonii ile de cezp edici bir turizm destinasyonudur. Tarih boyunca Maisir, Hitit, Asur, Pers, Finike,
Bizans, Arap, Ceneviz, Liizinyan, Venedik, Tiirk ve Ingiliz hdkimiyetinde kalan Kibris’in kiiltiiriine yanstyan ¢ok
renklilik ve cesitlilik mutfagina da yansmmistir. Ik caglardan itibaren adaya hakim olan medeniyetlerin miras,
yiizlerce yil siiren goglerle adaya gelenlerin deneyimleri ile birleserek adaya 6zgii bir mutfak kiltiiri yaratmustir.
Kibris’ta genel olarak tiiketilen yemekler; Anadolu, Yunanistan, Liibnan, Suriye, Fransa, Italya ve Ermeni Mutfag
kokenlidir. Ozellikle Osmanli Dénemi’nde Anadolu’dan Kibris’a yerlestirilen Tiirk niifusu Anadolu’nun sadece
belli bir yéresinden olmamis, Osmanli Imparatorlugu’nun yayildig1 gesitli yerlesim yerlerinden Tiirk topluluklar
adaya getirilmistir. Genig bir cografyadan getirilen Tiirk topluluklar, beraberlerinde kendi mutfak kiltiirii ve
yemeklerini de getirerek ada mutfak kiiltiiriiniin ¢esitlenmesini saglamis ve zaman iginde diger mutfak kiiltiirleri ile
etkilesim igine girerek Kibris Tirk Mutfagi’nin olugmasina neden olmustur. Yillar boyunca ¢ok kiltiirlii, ¢ok
milletli yasamin hakim oldugu adada Kibris Tiirk Mutfagi, adada yasayan diger milletlerin mutfagindan ayrilmus,
kendine ayr1 bir yer edinmistir. Kibris Tiirk Mutfagi’nda Anadolu mutfak kiiltiiriiniin etkileri daha ¢ok goriilse de,

Akdeniz ve Arap mutfaginin etkileri de hissedilmektedir.

Macunlar, Kibris Tiirk Mutfagi i¢inde dnemli bir yere sahiptir. Cevizden incire, karpuzdan, patlicana, hurmadan
alica kadar birgok meyve ve sebzenin macunu yapilabilmektedir. Kibris’ta bulunan yiyecek igecek isletmelerinde
yemek sonrasi tatli yerine ikram edilmesinin yan sira, Kibris’1 ziyaret eden turistlerin en fazla aldiklar1 hediyelik
iirlinler arasinda macunlar da yer almaktadir. Turistik {iriin olmasinin yani sira macunlar, Kibris kiiltiirel yasaminin
da onemli bir parcasidir. Misafirlige gelenlere kahvenin ardindan macun ikram etmek ¢ok eski zamanlardan beri

siirdiiriilen bir gelenektir.

Kibris’ta her gegen giin ¢alisma yasaminin yogunlugu, zaman azligi, kaynak kisiler tarafindan yeni nesillere
aktariminin yapilamamasi, fabrikasyon firiinlerin tercih edilmesi gibi nedenlerle evde macun yapimi azalmaktadir.
Bu c¢alismada Kibris’in 6nemli kiiltiirel miraslardan ve turistik iiriinlerinden biri olan macunlarin gelecek kusaklara

aktarilabilmesi ve daha genis kesim tarafindan bilinirliginin saglanilmas1 amaglanmistir.
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Kiiltiir ve Kiiltiirel Miras

Kiiltlir, bir milleti diger milletlerden farklilagtiran yasam bigimleri ve her milletin kendisine has olan milli
degerleridir (Ergin, 1986: 31-37). Baska bir tamima gore kiiltiir, bir toplumu diger toplumlardan farkli kilan,
gecmisten beri degiserek devam eden, kendine 6zgii, sanati, inanclari, 6rf ve adetleri, anlayis ve davranislar ile
onun kimligini olusturan yasayis ve diisiiniis tarzidir. Topluma bir kimlik kazandiran, dayanisma ve birlik duygusu
verdigi toplumda, diizeni de saglayan maddi ve manevi degerlerin biitiintidiir (Kiiltiir Bakanligt URLT). Ancak bu

degerler gelecek kusaklara aktarilip yasatilamadigi takdirde kiiltiir olma 6zelligini kazanamazlar.

Kiilttirel miras, daha 6nceki kusaklar tarafindan olusturulmus ve evrensel degerlere sahip olduguna inanilan
eserlere yapilan genel bir tanimlamadir. Kiiltiirel miras, onceki nesillerin koruyarak bugiline kadar getirdigi ve
bugiinkii neslin gelecek nesillere aktarmak istedikleri degerler olarak da tanimlanmaktadir (Harvey, 2001: 327). Bir
milletin gelenek ve gorenek, orf ve adet, dini inancina bagh hayat tarzi, nesilden nesle aktarilarak bir veraset
yoluyla kiiltiirel miras olusturur. Ayni1 zamanda bilim, sanat, edebiyat, mimari alanda olusturulan her sey kiiltiirel

miras kapsamindadir.

Kiiltiirel miras kavrami, UNESCO tarafindan 1950 yilinda hazirlanan “Egitimsel, Bilimsel ve Kiiltiirel Objelerin
Tasinmas1 Uzerine Uzlagma” belgesi, 14 Mayis 1954 tarihinde kabul edilen “Silahli Catigma Durumunda Kiiltiirel
Mirasin Korunmasi Sézlesmesi ve Protokolii”, 14 Kasim 1970 tarihli “Kiiltiir Varliklarmin Kanunsuz ithal, Ihrag
ve Miilkiyet Transferinin Onlenmesi ve Yasaklanmasi Igin Alinacak Tedbirlerle Ilgili S6zlesme”, 16 Kasim 1972
tarihinde “Kiiltiirel ve Dogal Diinya Mirasinin Korunmasina Dair S6zlesme” ile giindeme gelmistir (Oguz, 2013: 5-
6). Bu belgelerde yapilan kiiltiirel miras taniminin “obje/nesne” ve “yapi/mimari” odakli oldugunu goriilmektedir.
Daha sonraki siireglerde korunmasi gereken kiiltiirel mirasin objelerden ve yapilardan ibaret olmadig1 savunulmaya
baglanmig, akabinde 1982 yilinda UNESCO biinyesinde Folklorun Korunmasi Uzmanlar Komitesi olugturulmus ve
Materyalsiz Miras Boliimii kurulmasina karar verilmistir (Oguz, 2013:7). Bu tartismalardan sonra kiiltiirel miras,
somut kiiltiirel miras ve somut olmayan kiiltiirel miras olarak iki agidan ele alinmaya baslanmis, UNESCO’nun 17
Ekim 2003 tarihli oturumunda kabul edilen Somut Olmayan Kiiltiirel Mirasin Korunmasi S6zlesmesi ile somut

olmayan kiiltiirel mirasin kapsami belirlenmistir (Oguz, 2013:9).
Turistik Uriin

Turistlerin, seyahatleri boyunca yararlandigi konaklama, yeme-igme, ulastirma, eglence ve diger hizmetlerin
birlesimi turistik {iriin olarak tanimlanmaktadir (Oral,1988: 96). Bagka bir tanima gore turistik {iriin, turistlerin
seyahat ve gecici konaklamalarindan dogan ihtiyaclarini karsilayan, mallar veya hizmetler, ya da mallar ve
hizmetlerin karigimindan olusan pakettir (Olali ve Timur, 1988, 421). Turistik iriin yalnizca fiziksel nesnelerden
olusmadi i¢in, turizm hareketinin i¢indeki organizasyonlarin, servislerin, fikirlerin ve destinasyonlarin da turistik
triinii olugturmada Onemleri biyiktiir (Smith, 1994:584). Daha basit bir ifade ile birgok mal ve hizmetin
bilesiminden olusan turistik {iriin, turistin evinden ¢ikip tekrar evine doniinceye kadar gegen siire igerisinde
tiikettigi mal ve hizmetlerin tiimiinii kapsar. Ulagim, konaklama, yeme i¢gme, hediyelik esya, rehberlik hizmetleri,

eglence hizmetleri gibi bircok mal ve hizmet turistik {iriinii olusturan 6gelerdir.
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Giliniimiizde rekabet sadece iiriinler veya isletmeler arasinda degil iilkeler ve destinasyonlar arasinda da
yasanmaktadir. Bu agidan bakildiginda rekabette avantaj elde etmek isteyen destinasyonlarin, bir marka olmalarini
saglayacak ozelliklerini belirleyip bunlardan yararlanma yoluna gitmeleri gerekmektedir (Ozdemir ve Karaca,
2009:114). Artan rekabet ortaminda destinasyonlarin ¢ekiciligini artirabilecek farkli turizm cesitlerine olan ihtiyag,
giin gectikge daha da artmaktadir (Aslan vd., 2014: 4). Gliniimiizde turizm, deniz-giines kum {i¢geni klasiginden
siyrilarak farkli sekillere ve tiirlere dogru gelismektedir. Insanlarin egitim diizeylerinin artmasi, yasam
standartlarinin yiikselmesi ve turizm bilincinin de geligsmesi ile turistik talepte de degisim bag gostermistir. (Kogak
ve Tandogan, 2008: 8). Turizmin kullandig1 alanlarin ¢ok ¢esitli olmasi, turistik iiriinde de cesitlilik yaratilmasi
gerekliligini ortaya koymaktadir. Turistik {iriin ¢esitleri iilkelerin/bdlgelerin sahip oldugu altyapi, iistyap: olanaklari
ve tamamlayict hizmetler ile dogal, kiiltlirel ve toplumsal kaynaklarin farkliligina bagl olarak degisebilmektedir

(Demir ve Demir, 2004:95).

Turistler, tatilleri boyunca yoreye 6zgi kiiltiirel degerleri, yerel halkin giinliik yasam bi¢imini, yoresel yemek
kiiltiirlerini, yoresel kiyafetleri, gelenekler-gérenek ve el sanatlari gibi konularda bilgi edinmek istemektedir
(Hatipoglu vd., 2013: 7). Turistlerin ilgi duyup merak ettikleri bu konular isletmelere ve destinasyonlara turistik
triin ¢esitlendirmesi agisindan firsatlar sunmaktadir. Kiiltiirel cekicilik baglaminda seyahat gergeklestiren bir
turistin ziyaret ettigi bolgenin kiiltiiriinii deneyimleme siirecinde yoresel yiyecekler ve mutfak énemli bir role sahip
bulunmaktadir. Insanlarin temel ihtiyaglarindan bir tanesi olan beslenme gereksinimi kapsaminda hemen hemen
tim turistler yoresel yiyeceklerle bir sekilde bulugmakta ve yemekleri duyusal zevk etkinligi olarak One
cikmaktadirlar (Chang vd., 2010). Turist deneyiminin ayrilmaz bir pargasi olan yemek, ziyaret¢inin genel
memnuniyet diizeyi lizerinde belirleyici bir rol oynadig i¢in turizm pazarlamasinda 6nemli bir 6ge haline gelmistir
(Hamlacibagi: 2008: 1). Yemek turizmi, bir 6zel ilgi turizmi olmasmin yaninda, ev sahibi bolgenin yemekleri
sayesinde kiiltiirel 6zelliklerinin de 6grenilmesi, yemek turistini ayni1 zamanda kiltiir turisti haline getirmektedir
(Yiincii, 2010, 29). Dolayisiyla kiiltiire 6zgii olan ydresel mutfaklar artik turizmin bir pargasi olmustur. Insanlar
yoreye Ozgli bir yemegi yerinde tatmak, yapilisini 6grenmek ve bu irlinii gelistiren kisilerle tanismak igin
gastronomik turlara katilmaktadir (Deveci vd., 2013: 31). Yerinde deneyimin yani sira, Marzella (2008), turistlerin
% 70’inin gittikleri yerlere ait olan yoresel/bdlgesel yiyecekleri ve saraplari, aile ve arkadaglariyla paylasmak

iizere, kendi yasadiklar1 yerlere gotiirdiigline vurgu yapmistir (Aktaran Hatipoglu vd. 2013:7).
Kibris Macunlari

Macun, yumusak seker veya sekerli yiyecek anlamina gelmektedir. Kibrisli Tiirklerin, ¢esitli meyveleri ve
sebzeleri degisik yontemlerle macun haline getirip muhafaza etmesi ve misafire tatli olarak ikram etmesi Kibris
Tiirk Macun Kiiltiirii olarak adlandirlabilir (Yorgancioglu,2000, 89). Kibris mutfaginda ve Kibris misafir agirlama
kiiltiirlinde macunlarin ¢ok onemli bir yeri vardir. Gelen misafirlere kahve ikrami sonrasi macun ikram etmek
adettendir. Misafire ikram edilmesinin yan1 sira Kibris’ta bulunan restoranlarda yemek sonrasi tatli yerine macun

servis edilmesi sik rastlanan bir durumdur.

Macunlar, 6zii itibari ile recele benzese de, Kibris kiiltiiriinde ikisi arasinda hem tiikketim nedeni, hem de
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hazirlanis sekli agisindan farklar vardir. Macunlar, genel olarak misafire ikram etmek i¢in ve yemek sonrasi tatl
olarak tiiketilirken regel kahvaltilarda tiiketilmektedir. Baska bir deyisle, regellerin tiikketim zamani kahvalti ile

sinirli iken, macunlar basta misafir agirlama olmak {izere tatli niyetine ¢esitli zamanlarda tiiketilmektedir.

Macun yapilirken, kullanilan malzemenin biiyiik taneli olmasi gerekmektedir. Bu nedenle kullanilacak malzeme
bliyiik pargalar halinde kesilir ya da malzeme biitiin halde kullanilir. Macun hazirlarken recelde oldugu gibi
kullanilacak malzemenin yumusayarak ekmege siiriiliir hale gelmesi degil, aksine iri ve diri kalmasi istenir. Bu
nedenle macun hazirlarken kullanilan baz1 malzemeler diriligini koruyabilmesi i¢in kirece yatirilir. Regel yapilirken
kullanilan yontemlerden biri olarak piire haline getirme islemi macun yapiminda kullanilmaz. Aksine kullanilan
malzemenin biiyiik, ¢atala ve dise gelir olmasi gerekmektedir. Recel ile macun arasindaki bir diger 6nemli fark ise
macunun serbet kivaminin regele gore ¢ok daha koyu olmasidir. Macunun serbeti degil, hazirlandig1 meyve ya da

sebzenin kendisi yenir.

Macunlar, yapilis sekli ve tiiketim amaci agisindan marmelatlarla da farklilik gostermektedir. Marmelatlar,
cogunlukla kahvaltilarda ve hamur isleri yapiminda kullanmak sureti ile tiiketilmektedir. Marmelat yapiminda;
marmelat yapilmak istenen malzeme ilk olarak serbet i¢cinde kaynatilip yumusatilmakta, ardindan blenderdan
gecirilerek marmelat yapilan malzeme ile serbetin birbirine iyice karismasi saglanmaktadir. Bu islemler sonucu
koyu kivamli, malzeme ve serbeti birbirinden ayirmanin miimkiin olmadigi, malzeme ve serbetin ayni anda
tiketildigi bir tirlin elde edilmektedir. Oysa macun yapiminda malzeme ezilerek piire haline getirilmez, biiyiik
pargalar ya da biitlin halde kullanilir, malzeme ve serbet ayr1 haldedir ve sadece macun yapilan malzeme yenmekte,

serbeti yenmemektedir.

Macunlar, ocaktan alindiktan sonra sogumasi beklenerek cam kavanozlara konulmalidir. Cam kavanoza
konulduktan sonra kapagi sikica kapatilip serin ve gilines goérmeyen yerde muhafaza edilmelidir. Macunlar
buzdolabinda da muhafaza edilebilir. Hijyenik ve saglam kapakli bir cam kavanoza konulan macun, serin ve giines
gormeyen bir yerde 1 yil siireyle bozulmadan bekletilebilir (Sah, 2017, 333). Macunlar, i¢indeki seker orani nedeni
ile ytliksek kalorili yiyeceklerdir. Seker hastalar1 ve kilo problemi yasayanlarin kontrollii tiiketmesi gerekmektedir.
Karbonhidrat agisindan zengin olan macunlarin, protein ve yag oranlari diisliktiir. Yapildigi malzemeye gore

degisen vitaminler ihtiva eden macunlarin lif oranlar1 da yapildig1 malzemeye gore degisiklik gostermektedir.

Macunlar, kendine 6zgii bir sekilde servis edilmektedir. Macun taneleri, kii¢iik ¢ukur bir tabaga konup, iistiine
serbetinden dokiiliir. Ev ikramlar1 esnasinda geleneksel olarak ii¢ disli, ince uzun tath ¢atali kullanilir. Baz1 evlerde
ince uzun kasik kullanildig1 da goriilmektedir (Yorgancioglu,2000, 89). Eger gelen misafir ¢cok agir ve énemli bir
misafir ise, glimiis catal veya kasik kullanmak eski bir gelenektir. Maddi durumu iyi olanlarin glimiis tepsi
kullanmas1 da eski geleneklerdendir (Islamoglu, 2013, 174). Macunla birlikte bir bardak su da mutlaka servis
edilmelidir. Misafir, suyu macunu yedikten sonra igilebilecegi gibi, macunun sekerli tadini azaltmak i¢in macunu

suya batirmak icin de kullanabilir.
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Resim 1. Macun Servisi

Macunlarin i¢inde en prestijlisi, misafire layik goriileni ceviz macunudur. Alig, ayva, badem, bergamut, ceviz,
hurma, incir, kabak, karadut, karpuz, patlican, portakal, turung, turung ¢icegi, yesil turung macunlari en yaygin

yapilan diger macun tiirleridir.

Macunlar, evlerde misafirlere ikram edilen, restoranlarda tatli yerine servis edilen bir {iriin olmasinin yani sira,
Kibris’1 ziyaret eden turistlerin daha sonra tiikketmek veya hediye etmek amacglhi satin aldigi turistik triinler
arasindadir. Kibris genelinde bulunan market, hediyelik esya magazalarinda degisik meyve ve sebzelerden yapilan

macunlar, turistler tarafindan en ¢ok talep goren tiriinlerdendir.
Macun Tarifleri

Macunlari, normal yontemle yapilan macunlar ve kirece yatirilarak yapilan macunlar olarak iki gruba
ayrabiliriz. Kirece yatirilarak yapilan macunlar, normal yontemle yapilan macunlara gore daha fazla zaman ve

emek gerektiren macunlardir.

Normal Yontemle Yapilan Macunlar

Ali¢ Macunu Yapim

Resim 2. Alig Macunu
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Malzemeler
Miktar Olcii Malzeme
1 kilogram alig
1 cay kasig1 limon tuzu
toz seker
su

Yapihisi: Aliglar yikanarak saplari ayiklanir, iyice yikanarak derin bir kaba alinir. Aliglarin iistiinii 6rtecek kadar
su konur ve aliglar catlayana kadar hafif ateste kaynatilir. Catlayan ali¢larin suyu ayri bir tencereye siiziilerek
Olciiliir. Her bir bardak ali¢ suyu icin bir bardak seker konarak, aliglar 30 dakika karigtirilarak kaynatilir. Kaynama
esnasinda olusan kopiikler kevgirle alinarak atilir. Kivami koyulasan macun atesten alinarak bir giin bekletilir. Bir
giin bekletilen macun, serbete kasik batirilip yavasca akar hale gelene kadar tekrar kaynatilir. Kivamini alan serbete
limon tuzu ilave edilerek 5 dakika daha kaynatilir. Ocaktan alinip, soguduktan sonra kavanozlara konularak, serin

ve glines gérmeyen yerde muhafaza edilir (Akova Kadinlar Dernegi, 2015, 217).

Ayva Macunu Yapimi

Resim 3. Ayva Macunu

Malzemeler
Miktar Olcii Malzeme
1 kilogram ayva
1 kilogram toz seker
1 cay kasig1 limon tuzu
10-15 tane karanfil

su

Yapilisi: Ayvalar yikanarak saplari ayiklanir, soyularak gébekleri ve ¢ekirdekleri ¢ikarilir. Serbet renginin koyu
olmasi isteniyorsa, kaynatma sirasinda ayva g¢ekirdekleri renk vermesi icin serbete atilabilir. Gobegi ¢ikarilan
ayvalar biyikligline gore 4-8 parcaya diklemesine dilimlenir. Dilimlenen ayvalar derin bir kaba alinir ve istiinii
ortecek kadar su ilave edilerek kisik ateste yumusayana kadar kaynatilir. Yumusayan ayvalar sudan ¢ikarilarak
bagka bir kaba konulur, haglama suyu daha sonra kullanilmak tizere kenara alinir. Ayvalarin listline seker dokiiliir

ve 2 saat bekletilir. 2 saat sonra ayvanin haglandigi su eklenerek, serbete kasik batirilip yavasga akar hale gelene
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kadar kaynatilir. Kaynama esnasinda olusan kdpiikler kevgirle alinarak atilir. Kivamini alan serbete karanfil, limon
tuzu ilave edilerek 5 dakika daha kaynatilir. Ocaktan alinip, soguduktan sonra kavanozlara konularak, serin ve

giines gérmeyen yerde muhafaza edilir (Lefkosa Folklor Dernegi, 2014, 94).

Bergamut Macunu Yapimi

Resim 4. Bergamut Macunu

Malzemeler
Miktar Olcii Malzeme
50 adet bergamut
15 kilogram toz seker
15 adet limon
su
Igne, Iplik

Yapihisi: Bergamutlar yikanarak dis kabugu hi¢ kalmayacak sekilde iyice rendelenir. Kabugun kalmasi
macunun aci olmasina neden olacaktir. Bergamut ikiye boliinerek meyve kismi i¢ beyaz kabuktan iyice temizlenir.
Beyaz i¢ kabugun tek parca olacak sekilde temizlemenin yapilmasi gerekmektedir. Beyaz i¢ kabuklar kivrilarak
igne yardimu ile ipe dizilir. ipe dizilen kabuklar, Her giin suyu degistirilerek bir hafta suda bekletilir. Bir hafta suda
bekletilen kabuklar kaynatilir. Kabuklar kaynatildiktan sonra kaynama suyu dokiilerek kabuklar soguk sudan
gegirilir. Bu iglem iki defa daha tekrarlanir. Kabuklar bir kaba alinarak iistiinii ortecek kadar su konur. Suya bir
limonun suyu sikilarak 4 saat bekletilir. Kabuklar ipten ¢ikarilarak tencereye alinir ve listiine seker eklenir. Kisik
ateste serbete kasik batirilip yavasca akar hale gelene kadar kaynatilir. Kaynama esnasinda olusan kopiikler
kevgirle alinarak atilir. Kivamini alan gerbete yarim limonun suyu sikilarak 5 dakika daha kaynatilir. Ocaktan
alinarak soguduktan sonra kavanozlara konularak saklanir. Ocaktan alinip, soguduktan sonra kavanozlara

konularak, serin ve giines gérmeyen yerde muhafaza edilir (Lefkosa Folklor Dernegi, 2014, 84)
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Hurma Macunu Yapimi

Resim 5. Hurma Macunu

Malzemeler
Miktar Olcii Malzeme
2 kilogram hurma
2 kilogram toz seker
Y adet limon
10-15 adet karanfil
hurma sayis1 kadar badem igi
3 corba kasig1 sivi yag

Su

Yapihisi: Yikanip ayiklanan hurmalar didiikli tencerede 10 dakika kaynatilir. Hurmalarin suyu siiziilerek
sogumaya birakilir. Bademler suda haslanarak kabuklar1 soyulur. Bir tavaya sivi yag konularak bademler hafif
kavrulur (bu isleme badem agartma islemi denir). Soguyan hurmalarin ¢ekirdekleri bir ¢ivi yardimi ile ¢ikarilir.
Agartilan bademler hurmanin igine yerlestirilir. Hurmalar derin bir kaba alinir, seker ve iistiinii 6rtecek kadar su
ilave edilir. Kisik ateste serbete kasik batirilip yavasca akar hale gelene kadar kaynatilir. Kaynama esnasinda
olusan kopiikler kevgirle almarak atilir. Kivamini alan serbete yarim limonun suyu sikilarak 5 dakika daha
kaynatilir. Ocaktan alinip, soguduktan sonra kavanozlara konularak, serin ve giines gormeyen yerde muhafaza
edilir(Lefkosa Folklor Dernegi, 2014, 90).

Kirece Yatirilarak Yapilan Macunlar

Badem Macunu Yapim

Resim 6. Badem Macunu
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Malzemeler
Miktar Olcii Malzeme
1 kilogram cagla badem
Va adet limon
1 kilogram toz seker
3-4 tane karanfil
1 gubuk tar¢in
2 su bardagt sonmiis kireg

Su

Yapilisi: Derin bir kaba kire¢ konulur ve bademleri ortecek kadar su ilave edilerek iyice karistirilir. Cagla
bademler, ayiklanip yikanarak kiregli suyun igine konarak 1 gece bekletilir. Ertesi giin bademler iyice yikanarak
bol suda 5 dakika kaynatilir. Kaynama suyu dokiiliip temiz su konularak, 5 dakika daha kaynatilir ve bu islem iki
defa daha tekrarlanir. Bademler sudan ¢ikarilarak ayr bir tencereye alinir. Uzerine seker ve iistiinii drtecek kadar su
ilave edilir. Kisik ateste serbete kasik batirilip yavasca akar hale gelene kadar kaynatilir. Kaynama esnasinda
olusan kopiikler kevgirle alinarak atilir. Kivamini alan macun, ocaktan indirilerek igine ¢ubuk tar¢in ve karanfiller
atilip, 2 saat bekletilir. 2 saat sonunda tekrar ocaga alinarak limon sikilir, 10 dakika daha kaynatilir. Ocaktan alinip,
soguduktan sonra kavanozlara konularak, serin ve giines gébrmeyen yerde muhafaza edilir(Akova Kadinlar Dernegi,

2015, 218).

Ceviz Macunu Yapim

Resim 7. Ceviz Macunu

Malzemeler
Miktar Olcii Malzeme
50 adet ham taze ceviz
50 adet badem
1 su bardagi limon suyu
3 corba kasig1 sivi yag
5-10 tane karanfil
2 kilogram toz seker
6 su bardagi su
Ya adet limon
2 su bardagi sonmiis kireg

Su
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Yapihsi: Irilesmis ama igleri olgunlasmamus cevizler kullanmilmalidir. Cevizlerin kabuklar1 soyulur ve bir kaba
konarak {istiinii ortecek kadar su ilave edilir. Suyu her giin degistirilerek cevizler bir hafta suda bekletilir. Bir hafta
sonunda derin bir kaba kire¢ konulur ve cevizlerin iistiinii 6rtecek kadar su ilave edilerek iyice karigtirilir. Cevizler
kiregli suya atilarak bir giin bu suda bekletilir. Cevizler kiregli sudan ¢ikartilip iyice yikanir. Cevizler derin bir kaba
konularak iistiinii 6rtecek kadar su ilave edilerek 5 dakika kaynatilir. Kaynama suyu dokiilerek temiz su konulur ve
5 dakika daha kaynatilir. Bu islem iki defa daha tekrar edilir. Cevizler sogumaya alinir ve soguduktan sonra sisle
ortalar1 delinir.1 su bardagi limon suyuna cevizlerin {istiinii 6rtecek kadar su eklenir. Cevizler limonlu suya atilarak
2-3 saat bekletilir. Bademler suda haslanarak kabuklari soyulur. Bir tavaya sivi yag konularak bademler hafif
kavrulur. Limon suyunda bekleyen cevizler c¢ikarilip bir bicakla kesik atilir ve her cevizin icine bir badem
yerlestirilir, tim malzeme bitene kadar bu isleme devam edilir. Tim cevizlere badem yerlestirildikten sonra
cevizler derin bir kaba alinir, seker ve 6 su bardag su ilave edilir. Kisik ateste serbete kasik batirilip yavasca akar
hale gelene kadar kaynatilir. Kaynama esnasinda olusan kopiikler kevgirle alinarak atilir. Kivamini alan serbete
yarim limonun suyu sikilarak 5 dakika daha kaynatilir. Ocaktan alinip, soguduktan sonra kavanozlara konularak,

serin ve gilines gormeyen yerde muhafaza edilir(Sah, 2017, 332).

Incir Macunu Yapim

Resim 8. Incir Macunu

Malzemeler

Miktar Olcii Malzeme
50 adet ham incir
1 su bardagi limon suyu
1 kilogram toz seker
Vs adet limon

15-20 tane karanfil

2 su bardagi sOnmiis kireg

Su

Yapilisi: Ham incirler yikanarak kabuklar1 soyulur. Derin bir kaba kire¢ konularak incirlerin ustiinii drtecek
kadar su ilave edilir ve iyice karistirilir. Incirler kiregli suya atilarak bir giin bu suda bekletilir. incirler kiregten
cikarilarak iyice yikanir. Yikanan incirler derin bir kaba konarak dstiinii ortecek kadar su ilave edilir ve
kaynatilir.Kaynatilan incirler siiziiliir ve soguk sudan gecirilerek tekrar kaba konur. Yine iistiinii ortecek kadar su
ilave edilerek kaynatilir, bu islem bir kez daha tekrar edilir. Bir bardak limon suyuna incirlerin {istiini ortecek

kadar su ilave edilir, incirler limonlu suya konularak 2 saat bekletilir. incirler siiziilerek derin bir kaba alinir iistiine
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seker ve 6 bardak su eklenir. Kisik ateste serbete kasik batirilip yavasca akar hale gelene kadar kaynatilir. Kaynama
esnasinda olusan kopiikler kevgirle alinarak atilir. Kivamim alan serbete yarim limonun suyu sikilarak 5 dakika
daha kaynatilir. Ocaktan alinip, soguduktan sonra kavanozlara konularak, serin ve giines gérmeyen yerde muhafaza

edilir(Aydogdu, 2012, 45).

Karpuz Macunu Yapim

Resim 9. Karpuz Macunu

Malzemeler

Miktar Olcii Malzeme
1 kilogram kalin karpuz kabugu
1 kilogram toz seker
2 gubuk tar¢in

5-10 tane karanfil
1 su bardagi limon suyu
Ya adet limon
2 su bardagt sonmiis kireg
su

Yapihisi: Kalin karpuz kabuklarinin yesil kismi ¢ok ince sekilde soyulur. Kabugun i¢indeki pembe kisim kasikla
siyrilarak sadece beyaz renk kalana kadar alinir. Derin bir kaba kire¢ konularak karpuz kabuklarinin iistiinii 6rtecek
kadar su ilave edilir ve iyice karistirilir. Karpuz kabuklari kirecli suya atilarak bir gece bekletilir. Kiregli sudan
cikarilan karpuz kabuklar1 suyla iyice yikanir. Karpuz kabuklari, derin bir kaba konarak 5 dakika kaynatilir.
Kaynayan su siiziilerek karpuz kabuklar1 soguk suya tutulur. Karpuz kabuklar1 tekrar bir kaba konarak, tekrar su
ilave edilerek, tekrar 5 dakika kaynatilir ve bu islem bir defa daha tekrar edilir. Bir bardak limon suyu bir kaba
konarak {istline su ilave edilir ve karpuz kabuklar1 bu limonlu suya atilarak 3 saat bekletilir. Limonlu sudan alinan
karpuz kabuklar siiziilerek ayr1 bir kaba alinir ve seker ilave edilir, 3-4 saat bekletilir. Karpuz kabuklarinin istiinii
ortecek kadar su, tarcin ve karanfil ilave edilerek tencere ocaga alinir. Kisik ateste serbete kasik batirilip yavasga
akar hale gelene kadar kaynatilir. Kaynama esnasinda olusan kopiikler kevgirle alinarak atilir. Kivamimi alan
serbetin alt1 sondiiriilerek 4-5 saat bekletilir. Beklemeden sonra altin rengini alana kadar tekrar kaynatilir. Altin
rengini alinca yarim limonun suyu sikilarak 5 dakika daha kaynatilir. Ocaktan alinip, soguduktan sonra kavanozlara

konularak, serin ve giines gérmeyen yerde muhafaza edilir(Yorgancioglu, 2000, 92-93).
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Pathican Macunu Yapimi

Resim 10. Patlican Macunu

Malzemeler
Miktar Olcii Malzeme

50 adet kiiciik beyaz patlican
50 adet badem igi

3 corba kasig1 sivi yag
15 kilogram toz seker

1 paket vanilya

50 tane karanfil

Y adet limon

1 su bardagi limon suyu

2 su bardagi sonmiis kireg

su

Yapilisi: Kiiclik beyaz patlicanlar yikanarak soyulur. Derin bir kaba kire¢ konarak iistiine patlicanlar1 ortecek
kadar su ilave edilir ve iyice karistirilir. Patlicanlar kiregli suyun igine atilarak bir gece bekletilir. Patlicanlar, ertesi
giin kireg¢li sudan ¢ikarilarak iyice yikanir. Yikanan patlicanlar derin bir kaba konarak tistiinii 6rtecek kadar su ilave
edilir. 5 dakika kaynatilir ve suyu siiziilerek soguk suya tutulur. Bu iglem iki defa daha tekrarlanir. Bir bardak
limon suyu derin bir kaba konarak iistiine patlicanlar1 értecek kadar su ilave edilir. Patlicanlar limonlu suya atilarak
3 saat bekletilir. Bademler suda haglanarak kabuklari soyulur. Bir tavaya sivi yag konularak bademler hafif
kavrulur. Limonlu suda bekletilen patlicanlar sis ile delinir ve igine bir tane badem, bir tane de karanfil konur.
Patlicanlar derin bir kaba alinarak, 2 bardak su ve seker ilave edilir. Kisik ateste yavasca kaynatilarak, kaynama
esnasinda olusan kopiikler kevgirle alinip atilir. Baloncuk ¢ikarak kaynamaya baslayinca alti sondiiriilerek 2 saat
dinlendirilir. Alt1 tekrar yakilarak bir kere daha kaynatilir, tekrar alt1 sondiiriilerek 2 saat daha dinlendirilir. Tekrar
alt1 yakilarak kaynamaya baglayinca yarim limonun suyu sikilip vanilya ilave edilir. 5 dakika daha kaynatilip alt1
sondirtiliir ve sogumaya birakilir. Soguyunca kavanozlara konularak serin ve giines gormeyen yerde muhafaza

edilir(islamoglu, 2013, 190).
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SONUC VE ONERILER

Kiiltiirel mirasin 6nemli bilesenlerinden biri olan mutfak kiiltiirli, turistik destinasyonun cazibesini artiran,
turistik iriin cesitliligini artirmaya katki saglayan bir fonksiyona sahiptir. Turistik destinasyonu ziyaret eden
turistler, yerel lezzetleri tadarak aslinda bulunduklar1 destinasyonun kiiltiiriinii de tanimaktadirlar. Kibris Tiirk
Mutfagi’nda 6nemli bir yere bir yere sahip macunlar, somut olmayan kiiltiirel mirasin 6énemli 6rneklerinden biridir.
Geleneksel olarak yiizyillardir evlerde yapilan ve misafirlere ikram amagli yapilip saklanan macunlar, zamanla
turistik bir iiriin haline gelmis, restoranlarda servis edilmesinin yam sira hediyelik {iirlin olarak da pazarlanir hale

gelmistir.

Kiiltiirel kiiresellesme, teknolojik gelismeler, tiriinlere ulagim kolayligi, ikame iriinlerin fazlalig1 gibi nedenlerle
yerel mutfak kiiltiirii gelecek nesillere her gecen giin azalarak aktarilabilmektedir. Turistik destinasyonlarda
turizmin stirdiirtilebilir olmasi i¢in, dogal ve tarihi degerlerinin korunmasinin yani sira, yerel {iriinlerin ve yerel
mutfak kiiltliriiniin de korunmasi, yapilislarinin yeni nesillere 6gretilmesi, iriinlerin kayit altina alinmasi
gerekmektedir. Bu sayede; kiiltiirel miras gelecek nesillere aktarildig: gibi, yerel iirlinler basta destinasyonu ziyaret

eden turistler olmak {izere daha genis kesimlere tanitilacaktir.

Kibris Tiirk Mutfagi’nin geleneksel tatlarindan olan ve giiniimiize kadar ulastirilan macun kiiltiiriinii, gelecek

kusaklara saglikl1 bir bigimde aktarip, daha bilinir ve daha ¢ok talep edilir turistik iirlin haline getirebilmek i¢in:

e Macunlarin regetelerinin ve yapiliglarinin kayit altina alinarak basili hale getirilmesi veya dijital ortamda
yayilmasi,

e Yeni nesle macun yapiminin 6gretilmesine yonelik etkinlikler diizenlenmesi,

e Kibrs Tiirk Mutfagi’nda yapilan macunlarin tanitildig: bir festival diizenlenmesi,

e Yiyecek icecek isletmelerinin meniilerinde macunlara daha ¢ok yer vermesi,

e Otellerin agik biifelerinde macunlara daha ¢ok yer vermesi,

e Hediyelik esya satan diikkan ve marketlerde macun satiglarinin yayginlastiritlmasi ve turistlerin dikkatini

cekecek diizenlemelerin yapilmasi,

faydali olacaktir.
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The Preserves of Turkish Cypriot Cuisine
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Kyrenia Teachers House, Turkish Republic of Northern Cyprus

Extensive Summary

Culture is a life style, which differentiates one society from others, and reflects unique national values.
However, the values would not be cultural values if they could not be transferred towards next generations. A life
style of a society depending on traditions and customs, usage, and religion can be a cultural heritage by transferring
towards next generations. A cuisine culture of countries is also a part of the cultural heritage. The cuisine culture is
not only cultural heritage, but also a tourism product. That the tourists tend to taste the local goods and products of

destination during the visit is a cultural experience.

The culinary culture, which is one of the most significant factors of cultural heritage, is a determinant affecting
the attractiveness of a destination. Cyprus is an attractive destination, which has rich and various culinary cultures
along with the cultural and natural beauties. The variety and richness reflecting on the culture of Cyprus, where was
exerted dominance by Egypt, Hittite, Assyria, Persian, Phoenicia, Byzantine, Arabian, Genoa, Lusignan, Venice,
Turkish, and English during the history, reflects also on the culinary culture of Cyprus. Since ancient times,the
heritage of all of the civilizations has created a new culinary culture by combining with the experience of the
residences living in the Island. The meals consuming in Cyprus generally derive from Anatolia, Greece, Lebanon,
Syria, France, Italy, and Armenia. In addition, during the Ottoman Empire, the Turkish Community, who coming
from the all of the region of the Empire, was migrated to the Island. The community having different cultures,
contributed to the culinary culture of Cyprus by presenting their traditional meals and they provided to create the
unique culinary culture of Cyprus through interacting with the other culinary cultures. The culinary is a unique and
significant culture in the Island of Cyprus, where different cultures and communities have lived throughout the
years. Not only the culture of Anatolia’s cuisine has a significant effect on Cyprus’s culinary culture, but the effects

of Mediterranean and Arabic culinary culture have also an important influence on the Island’s culinary culture.

The preserves being among the traditional flavours have reached to todays and they have been a tourism product

by presenting in restaurants and shopping centers for tourists apart from treating to guests in the rural region.

The preserve refers to a soft candy. Turkish Cypriot people have preserved different fruits and vegetables
through different methods and served them as a dessert to their guests at the home. This tradition of Turkish
Cypriot community has remained for a long time. The preserves have an important role for hosting guests. It is a
tradition that a host presents to guests the preserve with the Turkish coffee. In addition, the preserves have been

usually presented as a dessert to the customers after their dinner in restaurants in North Cyprus.
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Even if the preserve seems as a jam, there are several differences between them in North Cyprus in term of
production method and consumption reason. While the preserves presented to guests at home or to customers in
restaurants after dinner, the jam are consumed in the breakfast. When the preserve is produced, ingredients should
be sharp and coarse. Thus, some ingredients are kept within the lime to keep their sharps. In contrast to jam, the
preserves are not pulped. Coarse-grained and hard ingredients should be utilized. The other difference between
preserve and jam is that the syrup of the preserve is more viscous than the jam’s syrup. The preserve is tasted rather

than its syrup.

There is a unique service procedure of the preserves. The grained-preserves are put in the plate, and the syrup is
casted upon the preserve. A glass of water should be served with the preserve. The guest can not only drink the

water, but also use to dunk the preserve into water.

The walnut-preserve is one of the most prestigious preserves. Hawthorn, quince, bergamot, date, almond,
walnut, fig, zucchini, black-mulberry, watermelon, aubergine, orange, bitter orange are the other kind of the

preserves produced in North Cyprus.

In addition to serving to guests at the home and to customers in restaurants as a dessert, the preserves are
preferred by tourists as a tourism product in order to consume someday or present to a familiar as a gift. The
preserves, which are produced with different fruits and vegetables and presented in markets and shopping centers in

North Cyprus, are among the most preferred tourism products by the visitors.

This study aims to transfer the kind of preserves by presenting the recipes and preparation steps. In addition,
spreading of the preserves as tourism products has been targeted in this study. In this study, a reserve’s difference
from a jam and its service method are provided and such preserves as hawthorn, quince, bergamot, date, almond,

walnut, fig, watermelon, and aubergine have been presented with their recipes and preparation methods.
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