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Özet 

Her ülke kendi yaşam tarzını yansıtan kültürel anlayışına, inancına ve damak zevkine uygun yemekleri farklı yöntemler deneyerek 

mutfak kültürünü oluşturmuştur. Göç, savaş, din, ticaret ve komşuluk ilişkileri ülke halklarını etkileyerek birbirlerinin kültürlerine 

yeni mutfak ögeleri ve anlayışlar eklemiştir. Akdeniz bölgesinde yaşayan değişik sosyal, kültürel, siyasi, gastronomik özelliklere 

sahip halklar bulunmaktadır. Makalemizde incelediğimiz Yunan, Türk ve Kıbrıs halkları yüzyıllarca aynı coğrafyayı, aynı florayı, 

aynı kültürü paylaşmış ve komşuluk ilişkileri neticesinde birbirlerinin mutfak kültürlerinden etkilenerek gastronomik kültürel 

yansımaya iyi bir örnek olmuştur. Sadece yemekleri ile değil, aynı zamanda yemek yeme düzenleri, yemek pişirme şekilleri de 

birlikte komşu olarak uzun yıllar yaşayan bu toplumların “kültürel etkilenme” kavramına iyi bir örnek teşkil etmektedir. Makalenin 

amacı; Yunan, Türk ve Kıbrıs mutfak kültürlerinin birbirlerinden etkilendiği alanları, ortak yemek kültürlerini ve gastronomik 

özelliklerini araştırmayı amaçlamaktadır. Makalenin hazırlanmasında araştırma yöntemi olarak nitel yöntem kullanılmıştır. Bilimsel 

yayınlar, makaleler, yüksek lisans tezleri, doktora tezleri, tarihi belgeler ile literatür taraması yapılmıştır. Ayrıca ilgili yöreler ziyaret 

edilip, uzun yıllar aynı bölgede yaşayan tarihe tanıklık etmiş yerel halkın kendi öz mutfak kültürü hakkındaki bilgisi ve tecrübeleri 

değerlendirilmiştir. Sonuç olarak makalemize konu olan halkların uzun yıllar aynı coğrafyada birlikte yaşamalarından dolayı 

birbirlerinin gastronomik kültürlerini ve mutfak kültürlerini benimseyerek kendi kültürlerine transfer ettikleri ortaya çıkmıştır. 

Anahtar kelimeler: Gastronomi, mutfak kültürü, Yunan mutfağı, Türk mutfağı, Kıbrıs mutfağı 

Abstract 

Each country has created culinary culture by trying different methods to the cultural understanding of their own lifestyle, faith and 

the taste of the palate. Migration, war, religion, trade and neighborhood relations affect the people of the country and added new 

culinary elements and understanding to each other's cultures. There are different social, cultural, political and gastronomic properties 

living in the Mediterranean region. The Greek, Turkish and Cyprus peoples we reviewed in our article were considered to be a good 

example of the same geography, the same flora, shared the same culture, shared the same culture and as a result of neighborhood 

relations. Not only with the meals, but also the food eating patterns, cooking styles as well; these societies living together as 

neighboring together are a good example of “cultural influence” concept. The purpose of the article; The Greek, Turkish and Cypriot 

culinary cultures are influenced by each other aims to investigate common culinary cultures and gastronomical properties. As a 

method, scientific researches, articles, master's and doctoral theses, printed scientific books and historical documents were literature. 

In addition, the relevant regions were visited and the knowledge and experience of the local people who testified the history living 

in the same region for many years have been evaluated. As a result, the peoples that are subject to our article have emerged to their 

culture by adopting each other's gastronomic cultures and kitchen cultures because they live together in the same geography for 

many years. 
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1. Giriş 

Dünya üzerindeki medeniyetleri oluşturan özellikler arasında mutfak kültürü önemli ve geniş bir yer 

tutmaktadır. Mutfak kültürü de o toplumun ve halkının tarihsel süreçte elde ettiği bir birikimdir (Solmaz, 

2018). Ülkelerin mutfak kültürünü bilimsel olarak incelediğimizde; ülkenin turizm değerleri ile birlikte tarihsel 

yapısı da ortaya çıkmaktadır. Bir diğer tanımlamayla; Mutfak kültürü toplumları tanımamıza neden olan 

kültürel ögeler bütünüdür (Demir, 2011). Çünkü yemek kültürü bir toplumun kendisini ve yaşam tarzını ifade 

eder ve diğerlerinden ayıran en önemli özelliklerden biridir (Cihangir, 2017). Mutfak kültürü ve gastronomi 

bilimsel tanım olarak yiyecek ve içecek ile bütün kavramları inceleme alanına almaktadır. 

Mutfak kültürünün gelişimine baktığımızda avcı toplayıcı dönemden, orta çağdaki krallara, Romalılara ve 

Dünya üzerinde keşif yapan ünlü gezginlere kadar birçok bilgiye rastlamaktayız. İnsanların tarih boyunca 

karşılaştığı gelişmeler, icatlar, keşifler yaşamlarını ve kültürlerini etkilemiştir. Dolayısıyla bu gelişmeler 

kültürlerinin bir parçası olan mutfağı da etkilemiştir. Böylece mutfak insanların tarih öncesi devirlerde “avcı 

toplayıcı“ beslenme davranışından, günümüzdeki otel işletmelerinin ve restoranların ticari mutfaklarına 

uzanan bir gelişim süreci yaşamıştır. Tarih öncesi ile ilgilenen bilimcilerin yaptıkları incelemeler insanın 

mağara devrinde bile beslenmesi için mağaralarında ayrı bir yer ve araç-gereç kullandıklarını göstermektedir 

(Aktaş & Özdemir, 2012). İnsanlar yerleşik düzene geçip toprağı işlemeye başladıktan sonra yemek pişirme 

yöntemleri gelişmiştir. Ateşte pişirilerek dayanıklılığı artırılmış toprak kaplar mutfağın ilk insan yapımı 

gereçleridir. Daha sonraları madenin işlenmesi ile birlikte kaplar madenden yapılmaya başlanmıştır. Böylece 

ateşte kızartılan yiyecekler kap içinde pişirilmiş ve pişirme yöntemi doğmuştur. Bu da bize mutfağın geçirdiği 

evreleri göstermektedir (Harari, 2015) 

Mutfak kültürünün gelişimini Orta çağda da görmekteyiz. Orta çağda gastronominin geliştiğini verilen 

ziyafetler ve yazılan kitaplardan anlamaktayız. Bu çağda ticaretin gelişmesi ve tarımda yeni yöntemlerin 

kullanılması ile krallar, derebeyleri, manastırlar zenginleşmiştir. Kalelerde ve şatolarda ziyafetler verilmeye 

başlanmıştır. Bu ziyafetler eğlence, yemek ve içki üzerine kurulmuştur ve mutfağın önemi artmaya başlamıştır. 

İlk yemek kitabının Apicius adında bir Romalı tarafından bu dönemde yazıldığı belirtilmektedir (Gürsoy, 

2014). 

Kristof Kolomb ve Vasco de Gama gibi ünlü gezginlerin deniz aşırı ülkelere yaptıkları seyahatler sonucu 

Yeniçağda da mutfakla ve mutfak kültürü ile ilgili gelişmeler olmuştur (Sezgin, 2015). Bu gelişmeler 

gezginlerin seyahatlerinden dönüşlerinde yanlarında getirdikleri mısır, patates, yeşilbiber, kırmızıbiber, 

domates, kahve, kakao, hindi gibi ürünleri Avrupa’ya getirmeleriyle olmuştur. Gezginler yanlarında 

getirdikleri bu ve benzeri yiyecek ürünleri yeni geldikleri kıta insanları tarafından üretilmeye başlanmış ve 

gelecek kuşaklara yeni mutfak kültürü miras bırakmışlardır. 

2. Kavramsal Çerçeve 

Literatürü araştırdığımızda karşımıza çıkan gastronominin bilimsel tanımlarından bazıları şöyledir; 

Hegarty ve O’Mahony gastronomiyi şu şekilde tanımlar; Yemeğin hazırlanmasında kullanılan temel yiyecek 

malzemelerini, pişirilme yöntemlerini, yiyecek ve içecek çeşitlerini, sunumu ile ilgili gelenek ve göreneklerini, 

sofra malzemelerini, yiyecek ve içecekle ilgili inanışlarını içeren kavramdır (Hegarty ve O’Mahony 2001). 

Savarin’e göre; Gastronomi İnsanın beslenmesiyle ilgili olan her şeyin sistematik bir analizidir (Savarin,2007). 

Dr. Joseph Hegarty bir diğer tanımlamasını şu şekilde yapar; Gastronomi, bireylerin memnuniyet duyarak, 

besleyici bir şekilde ve mikrobiyolojik olarak güvenli olan yiyeceği tüketebilmesi için gerçekleştirdiği süreçtir 

(Hegarty, 2005). Prof. N. Ciğerim’e göre gastronomi “Mutfak kavramı tüm toplumlarda değişik kültürel yapı 

ile karşımıza çıkan, insanlığın beğenisine bağlı olarak gelişen, ilk çağdan günümüze kadar gelmiş olan bilimsel 

bir sanattır” (Ciğerim, 2001). Adelaide Üniversitesinden Dr. Barbara Santich’e göre gastronomi; “Tarihi, 

kültürel ve çevresel etkilere bağlı olarak neyin, nerede, ne zaman, ne şekilde ve hangi bileşimlerle yeneceğine 

ve içileceğine ilişkin önerilerin sunulması ve rehberlik edilmesi gastronomi olarak ifade edilir (Santich, 2004). 

University of Tennessee Culinary Institute Assoc. Prof. John Antun’a göre gastronomi; “ insanların tüketimi 

için yiyeceklerin seçimi, birleştirilmesi, hazırlanması, işlenmesi ve servis edilmesidir” (Hegarty ve Antun, 

2007).   

Antik Yunan medeniyetinde de gastronomi kültürünün gelişmiş olduğunu şu tarihsel kanıtlardan görmekteyiz; 

Antik Yunan medeniyetinde Atina'da akşam zamanlarında iki ana bölümden oluşan şölenler olduğu 

anlatılmaktadır. Birinci bölüm “Deipnon” yani asıl akşam yemeği, ikinci bölüm ise “Symposion” yani içki 

partisi. Deipnon denilen bu yemek faslında yemekte içki içilmez, fazla konuşulmazmış. Yemekte önce iştah 

açıcılar gelir, sonra ana yemek olarak sarmısaklı mezeler içeren bir tepsi, yeşil şifalı bitkiler, soğanlar, istiridye, 
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ançüez, denizkestaneleri, dil balığı, tekir balığı, yılan balığı, kalamar, levrek, orkinos, torik ve ıstakoz yenirmiş 

(Erhat, 1993). Bu tarihsel bulgulardan anladığımız gibi “mutfak kültürü” toplumların tarihsel süreç boyunca 

geliştirdikleri ve elde ettikleri ve gelecek kuşaklara bıraktıkları önemli bir kültürel öge olmaktadır.   

 

Resim.1. Coğrafi komşuluk ilişkileri (Mansel, 2014) 

Resim.1A. Ege Denizi ve Akdeniz’e kıyısı olan ülkelerden; Yunanistan, Türkiye, Kıbrıs. 

Resim.1B. Osmanlı İmparatorluğu dönemi (Mansel, 2014). 

Resim.1C. Büyük İskender İmparatorluğu dönemi (Tekin,2002). 

Resim.1D. Roma ve Bizans İmparatorluğu dönemi (Martin,2014). 

Tarihsel süreçte ülkelerin aynı coğrafyada bulunmaları; 

Tarihsel süreç içinde incelediğimiz Yunan, Türk ve Kıbrıs medeniyetlerinin aynı coğrafyada yaşamış 

olduklarını görüyoruz (Mansel, 2014). Günümüzde de Ege ve Akdeniz bölgelerinde komşu ülkeler olarak 

karşımıza çıkmaktadır (Resim.1A). 1300 yılından 1900’e kadar Osmanlı devletinin sınırları Ege ve Akdeniz’e 

kadar inmişti (Resim.1B). Bu tarihlere dikkat ettiğimizde Osmanlı’dan evvel aynı coğrafyada yaşayan Bizans 

ve Roma imparatorluklarının aynı coğrafyada medeniyetlerini kurdukları anlaşılmaktadır (Martin, 2014) 

(Resim.1D). Folklorik ve sosyal alanda olduğu gibi, mutfak kültürlerini de bölgede yaşayan halklara 

taşımışlardır (Errington, 2008). 

Büyük İskender, M.Ö. 334’te Anadolu'ya indi ve Fars Medeniyetini de egemenliğine aldı. Roma İmparatorluğu 

bölgedeki egemenliğini güçlendirdiğinde (Resim.1C) Anadolu ve Avrupa'da uzun yıllar süren Helenistik 

dönem MÖ 30'da sona erdi (Tekin, 2002). Bugün Helenistik dönemden, Roma döneminden ve Bizans 

döneminden kültürel izleri Anadolu’daki birçok yerde görüyoruz (Oktay, 2018b). 

Türkler gibi, Yunanlılar da bölge coğrafyasında çok uzun yıllar yaşamıştır. İskenderiye, MÖ 332'de Büyük 

İskender tarafından kurulduğundan bu yana Yunanistan ile köklü bir bağlantıya sahiptir. Birçok ülkede hala 

yaşayan bir Yunan topluluğu vardır (Buxton, 2016). 

Uzun savaşların sonucunda; Batı Akdeniz’e hâkim olan Roma Devleti Doğu Akdeniz, Makedonya, Suriye 

Krallığı ve Mısır Krallığını da egemenliği altında aldı (Resim.1D). MS 3. yüzyılda zayıflayan Roma Doğu ve 

Batı Roma gibi iki ayrı devlete ayrıldı (Martin, 2014). Doğu Roma, 1453 yılına kadar Bizans olarak yaşarken, 

Batı Roma MS 476'da son buldu (Sevin, 2001). 

3. Yöntem 

Bilimsel çalışmalarda genel anlamda nicel veya nitel olarak iki çeşit araştırma yöntemi kullanılmaktadır (Kurt, 

2020). Sayı ve istatistik verilerini betimleyen nicel araştırma metodu bu makalemizin verileri için uygun 

olmadığından, çalışmamızda nitel araştırma metodu kullanılmıştır. Belli özellikleri paylaşan çeşitli araştırma 

stratejilerini belirtmek için kullanılan temel bir terim olan nitel araştırma; doküman analizi, gözlem, görüşme 

gibi nitel veri toplama yöntemlerinin kullanıldığı, algıların ve olayların doğal ortamda gerçekçi ve bütüncül 

bir biçimde ortaya konmasına yönelik nitel bir sürecin izlendiği araştırma olarak tanımlanabilmektedir 

(Karasar, 2010). Nitel araştırma metodunda temel özelliklerden biri olan ana kütle, makalemizin ana fikrini 
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oluşturan aynı coğrafyada yaşayan ülkelerin gastronomik yansımalarıdır. Araştırma konusuna temel olan “ana 

kütle”, araştırmacının ilgi duyduğu öznelerin ve değerlerin tamamını içermesi olarak tanımlanmaktadır 

(Özdamar, 2013). Araştırmamızda Yunan, Türk ve Kıbrıs toplumlarının gastronomi kültürleri hakkında basılı 

akademik çalışmalar baz alınarak literatür taraması yapılmıştır. Bu toplumların gastronomi kültürü konusuyla 

ilgili bilimsel araştırmalar, makaleler, yüksek lisans tezleri, doktora tezleri, hakemli dergiler, bilimsel 

araştırmalar, ders notları, mutfak kültürü kitapları, gastronomi kitapları, resmi web yayınları, çeviriler, 

gastronomi ile ilgili arkeolojik bulgular incelenmiştir. Ayrıca ilgili yöreler ziyaret edilip, uzun yıllar aynı 

bölgede yaşayan tarihe tanıklık etmiş yerel halkın kendi öz mutfak kültürü hakkındaki bilgisi ve 

tecrübelerinden alıntılar yapılmıştır.  

Elde ettiğimiz nitel veriler içerik ve özelliklerine göre sınıflandırılmış ve analiz edilerek bir bütün haline 

getirilmiştir. Konu başlığındaki ülkelerin gastronomik potansiyelini anlamak, tekniklerini çözmek, 

yemeklerini tanımak ve mutfak kültürlerinin ortak yönlerini ortaya çıkararak “kültürel yansıma algısını” 

anlama gayreti makalemizin önemini teşkil etmektedir. Dokümanlar, gözlemler ve görüşmelerin analiziyle 

planlanmış nitel araştırmalar, incelenen konu hakkında derin bir algıya ulaşma gayreti içindedir (Daşdemir, 

2021). 

5237 sayılı Türk Ceza Kanunu Madde 90, 3359 sayılı Sağlık Hizmetleri Temel Kanunu Ek 10. Madde ve 

Türkiye’nin taraf olduğu anlaşmalar gereğince insandan anket, mülakat, odak grup çalışması, deney vb. 

yollarla veri toplanmasını, biyoyararlanım ve biyoeşdeğerlik çalışmaları dâhil, ruhsat veya izin alınmış olsa 

dahi insanlar üzerinde yapılacak olan ilaç, tıbbi ürünler ve bitkisel tıbbi ürünler ile ilaç dışı klinik araştırmaları 

içermesi durumunda veya hayvan deneyleri etik kurulları çalışma usul ve esaslarına dair yönetmelikte 

belirtilen çalışmalarda Etik Kurul Onay Belgesi alınması zorunluluğu yasa ile düzenlenmiştir. Makalemizde 

yukarıda belirtilen şartlarda araştırma olmadığından herhangi bir Etik Kurul raporu gerektirmemektedir. 

4. Literatür Çalışması 

4.1 Yunan Mutfağı 

Yunan mutfağı, kendine has özellikleri ile Akdeniz mutfağının önemli bir ögesi olarak biliniyor. İklim ve 

coğrafi konumun etkisiyle sebzeler bu mutfağın en önemli bileşenleridir. Bu nedenle, zeytinyağlı sebze 

yemekleri en sıklıkla pişirilen yemekler arasındadır (Liacopoulou, 2013).  

Ayrıca, balık ve diğer deniz ürünleri de Yunan halkının favori lezzetleridir. Taze balık her zaman mevcuttur 

ve bu balıklar yılların ustalığıyla hazırlanır (Antoniou, 2016). Yunanistan'ın bir kıyı ülkesi olması ve birçok 

adadan oluşması gerçeği bu konuda büyük bir rol oynuyor. Ekmek, en çok tüketilen yiyecekler arasındadır. 

Ülkenin farklı bölgelerinde değişik lezzetlerde ekmek türleri üretilir (Bodic 2020).  

Günümüz Yunan mutfak kültürü eski ve köklü Antik Yunan ve Bizans gastronomik kültürlerinden miraslar 

taşımaktadır. Yunanistan, diğer Akdeniz ülkeleri gibi dünyadaki en önemli zeytin üreticileri arasındadır. Sonuç 

olarak, pişirmede daha fazla zeytinyağı kullanılır. Bunun sayesinde ülkede hafif ve sağlıklı bir mutfak geleneği 

hüküm sürüyor (Kremezi, 2015). 
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Resim.2. Yunan mutfak kültürünün örnekleri (Liacopoulou, 2013). 

Resim.2A. Yunan Dolmades, Türk mutfak kültüründe Dolma. 

Resim.2B. Horiatiki Yunan Salatası.  

Resim.2C. Yunan Tzatziki, Türk mutfak kültüründe Cacık. Ana malzemesi yoğurt ve içinde salatalık.  

Resim.2D. Yunan Melitzanes Papoutsaki, Türk mutfak kültüründe Karnıyarık. 

 

Resim.3. Yunan ve Türk mutfak kültürlerinden geleneksel örnekler (Bozis, 2020). 

Resim.3A. Greek Gyrove Pita. Türkçe ismi Döner. 

Resim.3B. Tipik Gyro yapılışı, Döner yapılışı.  

Resim.3C. Yunan Moussakas, Türkçe ismi Musakka. 

Resim.3 D. Yunan Pita, Türkçe ismi Pide. 

Yunan mutfağının gastronomik yansıması 

Dolmades; Yunanca “Dolmades” olarak bilinen taze veya salamura üzüm yaprağından yapılan zeytinyağlı 

yemek. Türk kültüründe de “Dolma” adıyla bilinmekte ve geleneksel Türk mutfağında yer almaktadır. Bu 

yemeğin adı İngilizcedeki karşılığı ve fiil olarak içi doldurulmuş anlamına gelen “To be stuffed” kelimesidir. 

Yunan lokantaları menülerinde dolma kelimesine Yunanca “des” veya “kia” ekleri eklenir. Yaprağa sarılan 

dolma kalın ise “Dolmades” sarma ince ise o zaman “Dolmakia” olarak adlanıyor. Yunan mutfağında sunulan 

bu yemek sadece pirinç, baharatlar ve çeşitli tat verici otların ilavesiyle zeytinyağlı olarak pişirilmektedir 

(Matenopoulos, 2014).  

Horiatiki; Yunan salatası, taze ve lezzetli malzemelerle yapılır ve mutfağın vazgeçilmez tabakları arasındadır 

(Resim.2B). Zeytinyağı ve peynirli salatalar Yunan mutfağının lezzetleri arasındadır (Liacopoulou, 2013). 

Pseptis dolmades; Yine üzüm yaprağından zeytinyağlı olarak yapılan fakat üzüm ve bir kaç malzemesi eksik 

konulan dolma türüdür (Resim.2A). Bu dolma Türk mutfağında karşımıza “Yalancı dolma” olarak 

çıkmaktadır. Yunan mutfağında “Yalancidolmades” adı ile de servis edildiği bilinmektedir. Bu yemeğe eksik 

malzeme konulmasından esinlenilerek “yalancı” sıfatı eklenmiştir. Yunanca da yalancı “Pseptis” kelimesiyle 

ifade edilir (Akın, 2003). 
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Yogurt / Yoğurt; Koyu kıvamlı, hafifçe ekşi ve kolay hazmedilir bir süt mamulüdür. Bu gıda koyun, inek, keçi 

gibi hayvan sütlerinin yine yoğurt ile mayalanmasıyla elde edilen bakteri fermantasyonuna uğramış laktik asit 

içeren gıdadır (Gürsoy, 2014). Yunanistan’dan yurtdışına göç eden Yunanlılar tarafından götürülerek tanıtılan 

bu gıda ”Greek Yogurt” ismiyle birçok ülkede bilinmektedir. Litetürde Türklerin özel bir gıdası ve tamamen 

Türklerin buluşu olduğu kaydedilmektedir (Encyclopaedia Britannica). Türk kavimlerinin Anadolu’ya göç 

etmeden çok önce Orta Asya da göçebe hayatı yaşadıklarından bu yana yoğurdu yaptıkları bilinmektedir.  

Tzatziki / Cacık; Ana malzemesi yoğurt olan ve içine salatalık konularak tüketilen bu salata türü bazen 

sarımsaklı bazen de sarımsaksız servis edilir (Resim.2C). Türk mutfağında da tüketilen bu yemek Türkçede 

Cacık ismini almaktadır (Kremezi, 2015). , 

Gyro Kebap; Gyro adı altında satılan bu yiyecek, Türk mutfak kültürünün geleneksel lezzetlerinden olan 

dönerle aynıdır (Çelen, 2017). Yunan usulü yapılan türün içinde zengin malzeme vardır (Resim.3A). Her iki 

toplumda da sevilerek tüketilmektedir. Yemeğin İngilizce karşılığı “To be Turn”dür. Bu yemeğin kelime 

anlamı; ateş üzerinde dönme fiilinden yola çıkılarak “dönmek, yuvarlak, yuvarlama” anlamından türemiştir 

(Resim.3B). Amerika’ya göç eden Yunanlıların bu kültürü Greek Gyro adıyla taşıması neticesinden bu isim 

Amerika’da bilinir olmuştur (Kremezi, 2015).  

Feta Cheese;  Akdeniz bölgesinde 8000 yıl öncesinde bu peynir çeşidinin bilindiğine dair kaynaklar 

bulunmaktadır (El Soda &Awad, 2011). Avrupa ülkelerinde sıklıkla tercih edilen Feta peyniri, %70 koyun, 

%30’u ise keçi sütünden yapılan bir peynir çeşididir. Türk mutfağında yer alan beyaz peynirle benzerlik 

taşıyan bu peynir çeşidi Amerika’da Yunanlı göçmenlerce Feta Cheese olarak tanıtılmıştır (Buxton, 2016). 

İmam Bayıldı; Patlıcanların içine soğan, yeşilbiber, domates, sarımsak konarak zeytinyağı ile pişirilip soğuk 

olarak servis edilen bir yemektir. Türk mutfak kültüründe de aynı isim ve pişirme şekliyle karşımıza 

çıkmaktadır. Yunan halkı Osmanlı kültüründen kendi kültürlerine alarak menülerine Türkçe ismiyle 

imambayıldı adıyla koymuşlardır. (İslamoğlu, 2013).  

Melitzanes Papoutsaki / Karnıyarık; İmambayıldının zeytinyağı ve sarımsak olmadan, içinde kıyma, domates 

salçası konup sıcak olarak servis edilen şekli Karnıyarık olarak adlandırılır (Resim.2D). Bu Karnıyarık yemeği 

Yunan restoranlarında Melitzanes Papoutsaki veya bazı yerlerde orijinal Türkçe ismiyle sunulur (İslamoğlu, 

2013). 

Moussakas / Musakka; Patlıcanlı yemekler tüm kültürlerde sevilen ve çokça tüketilen bir yemektir. Musakka 

ismi Yunan mutfağında aynen kullanılmakla beraber Yunan Musakkası ile Türk musakkası çok farklı yapı 

gösterirler. Yunan musakkasında Türk musakkasından farklı olarak un, süt, patates, yumurta sarısı ile fırında 

pişirilir, ayrıca üzerinde beşamel sos vardır (Resim.3C) (Kremezi, 2015). Musakka kelimesi köken olarak 

Arapçadır. Türk dilinde de Arapça söyleniş tarzı ile yer almıştır. Musakka Arap yemek kültüründe de karşımıza 

çıkmaktadır. Orijin olarak Mezopotamya yemek kültüründen gelmektedir (Matenopoulos, 2014). 

Pita / Pide;  Pidenin ana malzemesi un ve sudur. Bu hamur çeşitli kalınlıklara ve şekillerine göre pide, dürüm, 

yufka veya ekmek gibi isimler alır (Resim.3D). Yunan mutfak kültüründe pişirilen hamurun yoğun ve yufkaya 

göre daha küçük ekmek türüne ise “ Pita” denir (Dalby and Grainger, 1996). Türk mutfak kültüründe Pide 

ismiyle her zaman sofralarda yerini almaktadır. Pide/pita Yunan kültüründe ve antik yunan tarihlerinde de 

bilinmekte ve tüketilmekteydi (Blanck, 1999). Helenistik dönemin mutfak kültürünü anlatan önemli eser The 

Deipnosophistai adlı eserde pideden bahsedilmektedir (Athenaeus, 1969). 

Ouzo / Uzo; Yunan Uzo ve Türk Rakısı birkaç özelliği bakımından birbirlerine benzemektedir 

(Resim.4A). Uzo da Türk Rakısı gibi üzümden yapılır. Her ikisi de içine su katıldığında beyaz bir renk alır. 

Yunan Uzosunda aroma olarak anason yerine damla sakızı kullanılarak yapılmaktadır. 2006 yılında Yunan 

ulusal içkisi olarak tescillenmiştir. Uzo isminin nereden geldiği konusunda kesin bir kanıt yoktur. Bazı 

kaynaklar İtalyanca kullanmak anlamındaki “uso” kelimesini işaret eder, bazı kaynaklar ise Türkçe üzüm 

kelimesinden geldiğini belirtir (Oxford Dictionary, 2007). Her yıl bahar zamanı Mayıs ayında Midilli adasında 

uzo festivali düzenlenir. 

Meze; Eski Yunan meyhaneleri özel bir meze kültürü geliştirmişlerdir. Mezeler bir restoran yemeği değildir. 

Daha çok Rakı veya Uzo içilen Taverna ve Meyhanelerde görülür. Hem sıcak ve hem de soğuk tüketilen türleri 

vardır. Genelde zeytinyağlı pişirilirler ve soğuk tüketilirler (Bozis, 2020). Balıkla yapılanları olduğu gibi et, 

sebze ve bakliyat ile yapılan mezelerde yine zeytinyağlı pişirilir. Mezelerde ana özellik küçük tabaklarda 

sunulması ve tadımlık kıvamında az tüketilmesidir (Resim.4A). 1926 yılında İstanbul’da Rumlara ait 171 

lokanta, 444 birahane veya Meyhane olduğunu göstermektedir (Pekin, 1977). Ünlü Rum meyhaneleri 
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günümüzde Türkiye’sinde varlıklarını korumakta ve hala aynı isimle anılmaktadırlar. En çok bilinen meze 

çeşitleri çiroz, lakerda, kalamar, Arnavut ciğeri, pilaki, zeytinyağlılar, zeytinyağlı dolmalar, fava, tarama, 

beyin salatası, cacık, soğuk dil, humus, turşu, patlıcan biber kızartmadır (Chrysanthou, 1997). 

Seafoods / Deniz ürünleri; Deniz ürünleri yemek kültürü Yunan Mutfağına ileri düzeydedir. Türkçede bazı 

balık isimleriyle Yunancadaki balık isimleri hayli benzerlik gösterirler. Bu benzerliği, bu isimler Türk ismidir 

şeklinde yorumlamak yanlıştır. Türkçedeki neredeyse tüm balık isimleri Yunancadan alınmadır. Örneğin, 

Yunancada Barbuni denilen balık Türkçede Barbun olarak bilinir (Nişanyan, 2016). Yunancadaki Palamati 

Türkçede Palamut, Kalamari – Kalamar, Lavraki – Levrek, Kefalo – Kefal, Lakerdo – Lakerda, Kalios – 

Kolyos, Media – Midye, Trios – Çiroz, Stavridos – İstavrit, Skumri – Uskumru’dur. Bu balıklar Marmara, Ege 

ve Akdeniz de yaşam alanı bulan balıklardır. Ege ve Akdeniz balıkları için Yunan balık mutfağı ile Türk balık 

Mutfağı aynı özellikleri taşımaktadır. Türk mutfağına geçen balık kültürü Yunan kültüründen gelmiştir 

(Chrysanthou, 1997). 

4.2 Türk Mutfağı 

Türklerin tarih boyunca yaşadıkları coğrafya ve bu coğrafyanın sunduğu malzemeler, geniş Türk mutfak 

kültürünün oluşmasında büyük katkı sağlamıştır. Orta Asya’da tarım ve hayvancılık ile geçinen Türkler, 

şartların uygunsuz hale gelmesi ile Anadolu’ya göç edip yerleşmişlerdir. Anadolu topraklarında daha önce 

bilmedikleri ve tanımadıkları ürünler ile karşılaşan Türkler, bunlarla zamanla çok zengin bir mutfak 

yaratmışlardır (Baysal, 1993).  

Türk mutfağı denildiğinde; Türk insanın sofralarındaki yiyecekler, içecekler, bunların hazırlanması, 

pişirilmesi, yemek yeme adabı ve inançlar anlaşılmalıdır (Sarıışık, 2016).  

Türk mutfağındaki çeşit zenginliğinde Orta Asya Türkleri, Selçuklu ve Osmanlı İmparatorluğu döneminin 

etkisi büyüktür (Resim.1C). Selçuklu ve Osmanlı imparatorluklarının saraylarında gelişen yeni tatlar, mutfak 

kültürünün yeni yapısını kazanmasında rol oynamıştır (Bilgin, 2008). 

Türk mutfağı en hızlı gelişimini İmparator Fatih döneminde göstermiştir. Bu dönemde yer alan esas beslenme 

besini olarak; koyun, tavuk, kaz, yumurta, süt, yoğurt, işkembe, paça, kelle ve balıktır (Öztürk, 1999). Türkler, 

kasaplık hayvanlar arasında sadece koyun ve kuzu eti yerler. Osmanlı yemeklerinin en büyük özelliği kendi 

sosunun içinde, uzun sürede kısık ateşte, fırında ya da tencerede pişmesidir. Osmanlı’da deniz ürünleri ve 

özellikle derelerde tutulan balıklar fakir yiyeceği olarak görülüyordu. Ermeni, Rum, Süryani gibi Müslüman 

olmayan topluluklar tarafında tüketiliyordu. (Baysal, 2002). 

Osmanlı mutfağında tatlı denince akla gelen ilk ürünler kaynatılarak yapılan şuruplar ve kısa sürede yapılan 

şerbetlerdir. Boza Osmanlıda alkollü bir içecek olarak sevilerek tüketilirdi. Osmanlıdan günümüze gelen 

kaymaklı ayva tatlısı, pekmezli süt kaymaklı kıvrım, güllaç, kadayıf, irmik tatlısı, un helvası, tahinli cevizli 

balkabağı, kaymaklı kuru incir, kayısı dolması ve dondurmalı sıcak irmik tatlıları da çok meşhurdur (Baysal, 

2002).  

Türk mutfağının gastronomik yansıması 

Baklava; 8.nci yy’dan bu yana bilinen öz Türkçe adıyla “Baklava” denilen bu hamur tatlısının orijini bugün 

Türkiye’nin Güney Doğusunda yer alan Mezopotamya denilen topraklarda yaşayan Asur Türklerine kadar 

dayanır. “Baklava” öz Türkçe bir kelimedir. Türkçede şekil olarak eşkenar dörtgene verilen isimdir (Şavkay, 

2007). Literatürde Gaziantep Baklavası olarak tescil edilmiştir. Yunan mutfak kültüründe de baklava aynı 

reçete ile yapılmakta ve ismi baklava olarak anılmaktadır.  

Döner Kebap; Yunanistan’da Gyro adı altında satılan bu yiyeceğin orijinal ismi “Döner”dir (Çelen, 2017). 

Kılıca benzer şişe dizilen etlerin ateşe yakın şekilde sık sık döndürülerek pişirilmesi sebebiyle ismi Döner 

olmuştur. Orta Asya’dan beri Türkler tarafından yapılan Döner, önce Anadolu’ya, oradan da Osmanlı ile 

Avrupa’daki medeniyetler tarafından tanınmış ve sevilerek tüketilmeye başlamıştır (Gürsoy, 2014). 

Avrupa’daki Türk göçmenler kendi yemek kültürünü de beraberlerinde taşıması neticesinde yurtdışında da bu 

yemek orijinal ismi ile “Döner Kebap” olarak bilinmektedir (Resim.3B).  

Beyaz Peynir; Türk mutfak kültüründe özel bir yeri olan “Beyaz Peynir”in orijinal üretim yeri Anadolu 

toprakları ve Orta Asya’dır. Türk kavimlerinin Orta Asya steplerinde at üzerinde koşarken “Tulum” denilen 

keçi derilerinin içine koydukları sütlerin atın koşuşu sonrasında aşırı hareketten mayalanarak tereyağından 

ayrılması sonrasında tesadüfen oluşmuş bir peynir çeşididir(Ünsal, 1997). Koyun sütünden yapılanı “Beyaz 

Peynir”, Keçi sütünden yapılanının adı da “Tulum Peyniri”dir. Bu peynir Amerika’da Yunanlı göçmenlerce 
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“Feta Cheese” olarak tanıtılmıştır. Osmanlılar tarafından Avrupa’ya ve Yunanistan’a taşındığı bilinmektedir. 

Kaşgarlı Mahmut’un 1074 yılında kaleme aldığı Divanı Lügati Türk kitabında peynir için udma ve udhıtma 

sözcükleri yer almıştır. Doğal peynirin ortaya çıkışı ise; Elde kesin bir kanıt olmamakla birlikte arkeolojik 

araştırmalara göre, peynirin ilk olarak MÖ 6.000 yılında Mezopotamya’da üretildiği tahmin edilmektedir 

(Ünsal, 1997). 

İmam Bayıldı ve Karnıyarık; Patlıcanların ortası yarılarak soğan, domates, yeşilbiber, sarımsak doldurulduktan 

sonra zeytinyağı ile pişirilip soğuk olarak servis edilen bir yemek olan “İmam Bayıldı”, içine kıyma ve salça 

ilavesi ile sıcak olarak yapıldığında “Karnıyarık” adıyla servis edilmektedir (Öztürk, 1999). İmam kelimesi 

Türk camilerinde din işleri ile görevli olan kişilere verilen isimdir. Bayılma kelimesi ise fiil olarak Türkçede 

iki anlamda kullanılmaktadır. Birinci anlamı; bir hastalık anlamında hastalıktan rahatsızlanarak yere düşüp 

kendinden geçme anlamındaki “Bayılma”dır. İkinci anlamı çok beğendiğini göstermek için o yemekten aldığı 

sonsuz lezzetin verdiği keyif için söylenen “Bayılma”dır. Kısaca her iki kelime de yüzyıllardır Türkçede aynı 

anlamlarda kullanmaktadırlar. Osmanlı saray aşçısı ilk defa pişirdiği bu patlıcan esaslı zeytinyağlı ve 

sarımsaklı yemeği, ilk defa sarayın imamına denetmiş ve imam aşçıya beğendiğini ifade etmek için, çok 

hoşuma gitti anlamında “bayıldım” demiştir (İslamoğlu, 2013). Aşçıya imamın ne dediği sorulduğunda 

“İmambayıldı” şeklinde ifade etmiş ve yemeğin adı o tarihten bu yana esprili bir şekilde yere düşüp 

İmambayıldı şeklinde ifade edilmektedir (Resim.2D). Yunan mutfağı Osmanlı ile tanıştıktan sonra her iki 

yemeği Türkçe ismiyle kendi kültür ve menülerine almışlardır (İslamoğlu, 2013).  

Musakka / Moussakas;  Yunan mutfağında da gördüğümüz musakka, Türk kültüründe biraz farklılık 

göstermektedir (Resim.3C). Türk mutfağında patlıcanın dilimler halinde hazırlanarak yağda kızartılarak veya 

haşlanarak üzerine karabiber, kıyma, biber, domates, salça ve su ilavesiyle hazırlanan bir tencere yemeğidir 

(Kremezi, 2015). Türk yemek kültüründe; Kabak musakka,  karnabahar musakka ve patlıcan musakka çeşitleri 

vardır. Musakka orta doğuda bilinen bir yemek çeşididir. Arap yemek kültüründe sıklıkla tüketilmektedir. 

Temel olarak Mezopotamya yemek kültürüne aittir (Matenopoulos, 2014). 

Pide;  Türkler ve Yunanlılar ekmek ve ekmek türevlerini tüketmeyi çok sevmektedirler. Her iki toplumda da 

unlu mamullerin çok tüketildiğini görmekteyiz. Pide Orta Asya Türklerinin kültürü olarak Anadolu’ya 

gelmiştir. Orta Asya Türklerinin savaşta savunma silahı olarak kullanılan “Kalkan” odun ateşine yuvarlak sırtı 

üste gelecek şekilde konulur ve üzerine hamurdan ince açılmış yufka serilerek pişirilirdi. Pişirilen hamurun 

yoğun ve yufkaya göre daha küçük ekmek türüne ise Pide adı verilmiştir (Güler, 2010). Yunan mutfağında 

aynı tarzda pişirilen ekmeğin adı ise Pide den esinlenerek Pita adını almıştır (Resim.3D). Pidenin Anadolu’ya 

gelişi haricinde, Yunan pita ürünü hakkında antik Yunan zamanlarından bilindiği hakkında bilgiler 

bulunmaktadır.  

Rakı; Rakı Türkçede kullanılan Arapça kökenli bir kelimedir. Arapça anlamı “damıtılma” demektir. Rakı 

damıtılarak yapılan bir içki olduğundan Türkçede de bu anlamda kullanılmıştır. Osmanlıda Rakı üretimi ve 

Taverna veya Meyhane gibi yerlerdeki sunumları İstanbullu Rum kökenli vatandaşlarca yapılmıştır (Kantar, 

2015). Rakı üzüm ve anason ilavesi ile yapılır. İçine su ilave edildiğinde beyazlaşır (Resim.4A). 1880’de 

Constantin Georgidas isimli gayrimüslim tarafından Elif ve Alem adlarında Düziko denen anason içermeyen 

rakı üretildiği tarihi kayıtlarda yer almaktadır (Kantar, 2015). Rakı yüksek alkollü olup ve dinlendirilmesi 

uygun olmayan, taze tüketilmesi gereken sınıfta yer almaktadır.  

Lokum; Türklere özgü şekerleme sınıfında bir tatlı türüdür. Yunan kültüründe de Lokumun tüketildiği ve 

sevildiği bilinmektedir. Osmanlılar döneminde lokumla tanışan Yunanlılar lokumu sevmiş ve kültürlerine 

almışlardır (Batu, 2018). MÖ 543-MÖ 333 yıllarında Anadolu’nun doğusunda yerleşen uygarlıklardan Pers 

İmparatorluğunu yönetmiş olan Sasani’lerin mutfaklarında yer alan tatlı çeşidi Abhisa lokumun aslıdır. Abhisa 

bir nevi Türk lokumunun atası sayılır. Bu lezzet Sasani’lerin Hz. Ömer devrinde yıkılıp bölgenin 

İslamlaşmasıyla önce Kastamonu bölgesine oradan da İstanbul’a geldiği bilinmektedir. Osmanlı imparatorluğu 

döneminde lokuma Osmanlıca rahat ul-hulküm denmiştir (Heltosky, 2009). Bu deyimin Türkçe karşılığı 

boğazı rahatlatan anlamına gelmektedir. Zamanla bu deyim halk arasında deforme olmuş ve önce rahat lokum 

adını almış sonra günümüz Türkçesinde lokum kelimesi haline gelmiştir (Oktay, 2018a). Avrupa’nın lokumla 

tanışması ise bir İngiliz gezginin Hacı Bekir’in lokumunu Turkish Delight adıyla 18. yy ‘da Avrupa’ya hediye 

olarak götürmesiyle olmuştur. İngiliz gezginin yakınları lokumu çok lezzetli bulur ve ismini öğrenmek isterler. 

Lokumu alırken ismini öğrenmeyen İngiliz gezgin, yakınlarına o anda ilk aklına gelen uydurma bir davranışla 

bunun adının Turkish Delight olduğunu söyler. Bu deyim İngiliz ve Avrupalılarca çok benimsenir ve lokumun 

yabancı literatürde ismi Turkish Delight olarak kalır (Oktay, 2018a).   
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Ayran; Türkler tarafından keşfedilen yoğurdun suyla seyreltilip az miktar tuz ilavesi ile içecek haline 

getirilmesine Ayran denmektedir. Yurtdışında birçok ülkede sıklıkla karşılaştığımız özellikle Ege ve Balkan 

kültürüne ihraç ettiğimiz Ayran, Milli içeceğimiz olarak kabul edilmektedir. Ayran Türk Gıda Kodeksinde; 

“Yoğurdun suyla karıştırılması veya yoğurt kültürü ile yapılan içilebilir kıvamdaki fermente ürün” olarak 

tanımlanmıştır (MEB, 541GI0021). Tarihi belgeler incelendiğinde ayran hakkında birçok bilgiye 

ulaşmaktayız. Bunlardan biri 11. yy ‘da yazılan Kutadgu Bilig adlı eserde ayranın, yoğurdun içine su katılarak 

Tuluk denen yayıklarda hazırlandığı belirtilmektedir. Tevrat’ta (Tekvin-18:8) Hz. İbrahim’in misafirlerine 

ayran veya yoğurt ikram ettiği yazılıdır. Kaşgarlı Mahmut’un Divan-ı Lügat-it Türk eserinde Yoğurt çaldı, Süt 

gerdi, Suvuk deyimlerine rastlanmaktadır. Buradaki Süt gerdi ayran, Suvuk sulu cıvık yoğurt anlamları olarak 

kullanılmıştır (Yurdakök, 2013). İbni Sina’nın El-Kanûn fi’t-Tıbb isimli meşhur tıbbi eserinde diyabet tedavisi 

için ayranın günde üç defa içilmesi tavsiye edilmiştir.   

Türk Kahvesi; Makalemizde incelediğimiz üç ülkenin en belirgin ortak gastronomik kültür ögelerinden biri 

aynı şekilde hazırlanıp tüketilen kahveleridir. Türk kahvesi; Yunanistan’da ve Güney Kıbrıs’ta Greek Coffee 

ve Kuzey Kıbrıs’ta Con kahvesi ismiyle anılmaktadır. Ortak kültürün bir özelliği olarak her üç toplumda da 

yapılışı ve sunumu aynıdır. Türkiye topraklarında 16. yy’dan itibaren tüketilmeye başlanmış kendisine has 

tadı, kokusu ve hazırlanış yöntemi olan Türk kahvesinde, iyice kavrulan ve çok ince öğütülen Güney Amerika 

bölgesinde yetişen Arabica türü kahve çekirdekleri kullanılır (Özgen, 2019). Kahve yanında küçük bir su da 

ikram edilir. Bunun amacı cezvede iyice pişen sıcak kahvenin ilk yudumda dudakları yakmasını engellemektir. 

Kahveden önce bir miktar su ağıza alınarak dudak ve ağızın içi soğutulur, sonra bir yudum kahve içilir, bu 

esnada soğumuş olan ağızın içi yanmaz ve kahvenin mükemmel aroması hissedilir.  

 

Resim.5. Güney Kıbrıs Rum ve Kuzey Kıbrıs Türk mutfak kültürleri geleneksel yemek örnekleri (Şah, 2017) 

Resim.5A. Kuzey Kıbrıs Türk tatlı çeşidi Macun.  

Resim.5B. Kıbrıs Molehiya yemeği. Yemeğin orijini Arap mutfağıdır.  

Resim.5C. Kolakas yemeği. Yunanistan’da ve Türkiye'de Kıbrıs Patatesi olarak da bilinir. 

Resim.5D. Kıbrıs geleneksel mutfak kültürü yemeği Şeftali Kebap. Güney Kıbrıs Rum toplumunda Şeftelya denir.  
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Resim.6. Güney Kıbrıs Rum ve Kuzey Kıbrıs Türk mutfak kültürleri geleneksel yemek örnekleri (Şah, 2017) 

Resim.6A. Kuzey Kıbrıs Türk mutfağında “Hırsız Kebabı”, Güney Kıbrıs Rum mutfağında  “Kleftigo” denir. 

Resim.6B. Gulumbra, Kıbrıs’ta cehennem topuzu olarak bilinir.  

Resim.6C. Souvlaki Kalamaki; Kuzey Kıbrıs’ta Türk Şiş Kebabı olarak adlandırılır.   

Resim.6D. Kuzey Kıbrıs Türk Mutfak kültüründeki tatlı türü Gullurikya. Güney Kıbrıs’ta da bilinir.  

4.3 Kıbrıs Mutfağı 

Kıbrıs mutfak kültürünün bugünkü zenginliği, yüzyıllar boyu adaya gelen medeniyetlerin beraberlerinde 

getirdikleri kendi mutfak kültürlerini burada yaşatırken adada karşılaştıkları yeni malzemelerle çeşitli yeni 

tatlar, yeni değerler katılmasıyla meydana gelmiştir. 1571 yılında Osmanlılar tarafından fethedilmesiyle 

birlikte Kıbrıs’ın mutfak değerlerine Anadolu mutfak kültürü de eklenmiştir (Bağışkan, 2019). Adada bir arada 

yaşayan Rum ve Türk halklarının bu zengin kendi kültürleri, Türk mutfağı ve Yunan mutfağından fazlasıyla 

etkilenmiştir. 

Kıbrıs Mutfak Kültürü iklim, deniz ve ona bağlı ada yaşamı, ekolojik ortam, insanların tarih boyu süregelen 

ilişkileri, yiyecek üretim sistemleri, bitki örtüsü ve hayvan üretiminden oluşan doğal çevre ile Akdeniz kültür 

havzasında bir bütünlük göstermektedir. Bunları Akdeniz’e kıyısı olan diğer ülkelerde de görmemiz 

mümkündür (Şavkay, 2007). Diğer dünya ülkelerine nazaran Kıbrıs mutfağında kendine has meyhane kültürü 

bulunmaktadır. Bu meyhane kültüründe içkiyle birlikte getirilen ve küçük porsiyonlar halinde sunulan süslü 

mezeler zengin bir çeşitlilik gösterir (Liacopoulou, 2011). 

4.3.1 Kuzey Kıbrıs Mutfağı 

Kıbrıs mutfağında et, sebze ve meyve taze olarak tüketilmektedir. Akşam sofralarında çok çeşitli mezeler 

sunulmaktadır. Cacık, humus, fava, taze badem içi, turşu, salatalar ve zeytin çeşitlerinden oluşan mezeler her 

daim sofralarda yer alır. Mezelerin yanı sıra ızgara hellim, köfte, şiş kebap, şeftali kebabı, pirzola, fırın kebabı, 

küp kebabı, kolakas, molehiya, pirohu, börek, patates köftesi ve kabak çiçeği dolması gibi yemekler Kıbrıs 

mutfak kültürünün geleneksel tatları arasında sayılır (Süzal, 2009).  

Kuzey Kıbrıs mutfağının gastronomik yansıması 

Molehiya yemeği; Kuzey Kıbrıs mutfağında ve Akdeniz ikliminin egemen olduğu yerlerde doğada bulunan 

Molehiya otunun yaprakları ile yapılan bir kış yemeği çeşididir (Resim.5B). Sadece Kıbrıs’ta ve Nil kıyılarında 

yetişen, nane kokusunda, reyhan otu görüntüsünde ve bir az da bamya tadındaki bu ot yazın kurutulur ve bir 

müddet saklanır. Kuzu ya da tavuk etiyle pişirilir ve pilav turşu ikilisiyle servis edilir (Altan, 2017).  Molehiya 

yemeğinin Arap kökenli olduğuna ilişkin tezlere karşılık, Rum kökenli olduğuna dair söylemler de vardır. 



Oktay ve Guden / Journal of Gastronomy, Hospitality, and Travel, 4(2) – 2021 

475 
 

Kıbrıs Türklerinin, Rumlarla beraber yasadıkları dönemde onlardan öğrendikleri rivayet olunmaktadır. 

Bağışıklık sistemini artırır. Anemi önlemeye ve tansiyon düşürmede yardımcı olur (İslamoğlu, 2013). 

Kolakas; Bir diğer Kıbrıs yemeği ise kolakastır. Latincesi Colacasia olan bir soğanlı bitki ailesine mensup 

olan kolakas, gölevez olarak da bilinmektedir. Rumca kolakas denilen yumru ve soğansı kökler, genel olarak 

tropikal bölgelerde taro, taroo ya da pastoles; İngilizce ve Türkçede ise kulkas olarak adlandırılmaktadır. 

Kolakas yemeği, tavukla balık arası bir tada sahiptir (Resim.5C). Kolakas esas esas itibarıyla Hindistan ve 

Güney Asya bitkisidir. Türk mutfağında ve Güney Kıbrıs mutfağında da pişirilen Kolakas, kuzu etli, tavuk etli 

veya sade olarak sıcak sulu yemek şeklinde yapılmakta ve tüketilmektedir (Şah, 2017). Kolakas nişastası, 

plastik ve kozmetik endüstrisinde kullanılır. Kolakas yumrusu yapışkan madde içerir. Gölevez zamkı (musilaj) 

diyet ürünlerinde kullanılır. Sütten kesilen bebeklere katı yiyecek olarak sindirimi kolay olduğu için haşlanmış 

ve ezilmiş kolakas yedirilmektedir. Ayrıca kalınbağırsak kanserine karşı da koruyucu bir etkisi bulunduğu 

rivayet edilmektedir (Süzal, 2009). 

Hellim / Halloumi; Kıbrıs’a özgü bir peynir türüdür. Kuzey Kıbrıs’ın önemli bir ihraç kalemi olan bu peynir, 

Kıbrıslı Rumlar tarafından da yapılır ve Halloumi diye anılır (Resim.4C). Orta sertlikte, hafif uzayan, tuzlu bir 

peynir olan hellimin özelliği sadece Kıbrıs’ta yetişen otlardan beslenen hayvanların verdiği sütten yapılışıdır 

(Ulusoy, 2020). Bu otlar sadece Kıbrıs’ta yetiştiği için, doğal olarak hellim de sadece Kıbrıs’ta yapılır.  

Şeftali kebabı;  koyun ya da keçi etinin kıymasının, maydanoz ve baharatlarla yoğrulduktan sonra hayvanın 

terp adı verilen içyağına sarılması ve köfte halinde hazırlanarak kömürde pişirilmesi suretiyle yapılır (Şah, 

2017). İçinde şeftali yoktur. Şeftali kebabı denmesinin sebebi, aslında isminin Şef Ali tarafından keşfedilen 

kebap olmasıdır (Resim.5D). Güney Kıbrıs’ta da Rumlar tarafından Şeftalya ismiyle bu yemek sevilerek 

tüketilmektedir.    

Kıbrıs tarhanası; Tavuk parçaları ile yapılan Kuzey Kıbrıs’a özgü bir tarhana çeşididir. Tarhana pişirildikten 

sonra içine mutlaka kızartılmış hellim peynirin konması gereken bir yemektir (Bodi, 2012). Türk mutfak 

kültüründe de hellim hariç aynı reçete ile kullanılan tarhana değişik birçok çeşitleri ile bilinmektedir.  

Gulumbra,  Kıbrıs’a has başka bir sebze olarak bilinen Cehennem topuzu veya Gulumbra bir turp çeşididir. 

Yurt dışında ise “kohlrabi” ismiyle anılıyor. Büyüklüğü ortalama bir kavuna yakın olabiliyor. Açık yeşil ve 

eflatun olmak üzere iki rengi bulunuyor (Resim.6B). Hem şalgama hem de turpa benziyor. Ancak tadı turp 

gibi acımtırak değil. Ayrıca hem yumru kısmı, hem de yaprakları yenebilen nadir sebzelerden biri. Kuvvetli 

bir antioksidan olduğu için birçok kanser türüne karşı koruyucu etkisi olduğu söyleniyor (Bodi, 2012).  Kuzey 

ve Güney Kıbrıs mutfağında sofralarda sıklıkla yer almaktadır.    

Pirohu: Klasik mantı gibi pişirilen ve hazırlanışı aynı olan bu mantı türünün içinde kıyma yerine nor peyniri 

bulunur (Şah, 2017). Mantı hamuru içinde nor peyniri ile et suyunda pişirilip, kuru nane ile tatlandırılır. Bu 

yemek Güney Kıbrıs Rum mutfak kültüründe de görülmektedir.  

Fırın kebabı (Kleftiko): Kıbrıs’ın çayırlarında ve meralarında otlatılmış ve beslenmiş oğlak etinin patates ile 

odun fırınlarında kendi suyu ile natürel olarak yaklaşık on saat pişirilen ve Kıbrıslılar tarafından sevilerek 

tüketilen bir yemektir (İslamoğlu, 2013). Kleftiko Kıbrıs Türk toplumunda olduğu gibi, Güney Kıbrıs Rum 

toplumunda da bilinen ve sevilen bir yemektir (Resim.6A).  

Patates Bullez; Kıbrıs adasına özgü bir yemek olan yemek, adanın hem kuzeyinde, hem de güneyinde Rum ve 

Türk toplumları tarafında sevilerek tüketilir (Şah, 2017). Bullez kendine has bir patates cinsi olup kolakasın 

biraz küçüğüdür. Patates ve Bullez kızartılarak birlikte servis edilir.  

Gullurikya; Yapımı çok kolay yapılan tatlılardan biridir. Güney ve Kuzey Kıbrıs’ta sevilerek tüketilir. Buğday 

unu, su ve az miktarda tuzla hazırlanan hamur pekmezle pişirilir (Resim.6D). Gullurikyanın yapımındaki en 

önemli nokta, kullanılan pekmezin keçiboynuzu pekmezi olarak da bilinen Harnup pekmezi olmasıdır (Altan, 

2017).  

Macun; Kıbrıs’ta her meyvenin bir çeşit reçel türü olan macunu yapılmaktadır. Meyveler önce ayıklanır, 

yıkanır ve acısı yok olana kadar kireçte bekletilir (Resim.5A). Daha sonra yoğun şekerli şerbetle pişirilerek bir 

müddet bekletilir. En çok bilinen macunlar; kabak, karpuz, ceviz, patlıcan, hurma ve turunçtur. Marmelat ve 

reçel kıvamında olan macunlar hafif şekerli olup, sıcak günlerde buz üstünde servis edilmektedir (İslamoğlu, 

2013).  
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4.3.2 Güney Kıbrıs Mutfağı 

Misafirperverlikleri ve misafirlerine yiyecek ve içecek ikram etmekteki telaşları Kıbrıs Türkleriyle aynıdır. 

Her iki toplumda da müzik, dans ve sanat çok önemsenir. Çiftetelli iki kültürün de ortak dansıdır. Siyasi ve 

dini farklılıkları ön plana çıkartan bir yaşam biçimi benimsemeyen adalılar için ortak bir Kıbrıs kültüründen 

bahsetmek mümkündür (Bağışkan, 2019). Rum ve Türk mutfaklarının birbirine çok fazla benzediği söylense 

de Rum mutfağında Akdeniz esintileri ve deniz ürünleri olduğu görülüyor. Zeytinyağı yemeklerde oldukça bol 

kullanılıyor. Sebze ve et yemeklerinin de bulunduğu mutfak kültüründe halk genel olarak balık ve meze 

tüketiyor (Altan, 2017).   

Özel yemeklerden Kleftiko (fırınlanmış kuzu), en popüler yemektir. Kuzey Kıbrıs’ta olduğu gibi Güney 

Kıbrıs’ta da Hellim peyniri meşhurdur ve geleneksel mutfağın olmazsa olmazlarındandır. Izgara şiş kuzu, 

domuz veya tavuk Souvlakia, şarap sirke ve baharat ile pişirilmiş tavşan ya da sığır eti Stiphudo, kırmızı 

şarapta ahtapot veya kalamar favori yemeklerdir (Kremezi, 2015). Kurutulmuş kişniş tohumu ile marine 

edilmiş biftek, Lountza isimli domuz pirzolası, domuz ve tavuğun ızgarada pişirilmesiyle elde edilen Pourgoun 

geleneksel yemekler arasındadır (Matenopoulos, 2014). Sebze yemekleri kızarmış patlıcan, patates salatası, 

karnabahar, pancar turşusu,  kuşkonmaz, yaprak sarma, zeytinyağlı ve maydanozlu patates, musakka, beyaz 

peynir, zeytin ve otlarla yapılan mevsimlik sebze salatası sevilerek tüketilmektedir. Pirinç, soğan, domates ve 

tarçınla pişirilen salyangoz yemeği Güney Kıbrıslıların bir diğer özel yemek çeşididir. Salyangoz Garavolli 

adıyla Kuzey Kıbrıs Türk mutfağında da yer almaktadır. Zivaniya, Rakı, brendi, bademden yapılan gülsuyu, 

Summada ve şarap yerel içkilerin en güzelidir (Davies, 1990). Kıbrıs’ta yaşayan Türk ve Rum toplumlarının 

uzun yıllar birlikte yaşamasından dolayı mutfak kültürleri büyük oranda benzemektedir.  

Güney Kıbrıs mutfağının gastronomik yansıması 

Souvlaki Kalamaki; Güney Kıbrıs ve Yunanistan’ın en çok yenilen fastfood çeşitlerinden biri olan Souvlaki 

Kalamaki, çöp şişten biraz daha büyük dilimler ile şişe diziliyor (Resim.6C). Üzerine baharat eklenerek ve 

limon sıkılarak yenilen yemeğin yanında patates ve lavaştan biraz daha kalın olan bir ekmek çeşidi sunuluyor 

(Matenopoulos, 2014).  

Garidomakaronada;  Karides ve makarnanın birleşimi olan bu eşsiz lezzet, deniz ürünlerini ve hamur işini 

aynı anda yemek isteyen kişilere hitap ediyor. Yunan ve Güney Kıbrıs mutfaklarında aynı tarif ile 

yapılmaktadır (Liacopoulou, 2013).  

Melitzanes Papoutsakia; Yunan ve Türk mutfağında da yer alan ve Türk mutfak kültüründeki karnıyarıkla çok 

benzer olan Melitzanes Papoutsakia, patlıcanın içine kıyma, soğan, biber gibi bol malzemenin konulması ile 

yapılıyor (Resim.2D). Patlıcanın üzerine en son eklenen beşamel veya kaşar peyniri, bu lezzeti Türk usulü 

karnıyarıktan hafif olarak ayırıyor (İslamoğlu, 2013).  

Moussaka; Yunan mutfağından gelen ve Lazanyaya benzeyen Moussakayı Türk mutfağındaki musakka gibi 

düşünmemeniz gerekiyor (Matenopoulos, 2014). Patlıcan, kıyma ve patates eşliğinde yapılan yemeğin üzerine 

beşamel sos eklenerek servis ediliyor.  

Tzatziki; Türkiye’deki cacığa benzeyen Tzatziki, Yunan kültüründeki gibi biraz daha katı olarak yapılıyor. 

Kaşıkla ya da çatalla yiyebileceğiniz tzatziki meze olarak yemeklerin yanında sipariş edilir (Kremezi, 2015). 

Türk, Yunan ve Kıbrıs mutfak kültürlerinin hepsinde sofralarda yer almaktadır. 

Feta Me Meli; Peynir ile yapılan hamur işi Feta Me Meli bir tatlı türüdür. Beyaz peynir (Feta cheese) ince 

yufkanın içine sarılır, yağda kızartılır, üzerine susam serpilip bal dökülür (Resim.4B). Yunan ve Güney Kıbrıs 

mutfak kültüründe her daim sofralarda görülür (Davies, 1990). 

Loukoumades / Lokma; Ege taraflarında Türk kültüründe de yer alan Lokma, Yunan ve Güney Kıbrıs 

mutfaklarında tarçınlı, ballı gibi değişik çeşitlerde yapılıyor. Yunanistan’da servis edilirken isteğe göre üzerine 

çikolata, bal dökülmektedir. Bu tatlı çeşidinin Türk, Balkan, Orta doğu ve Ege bölgesinde 13. yy’dan beri 

tüketildiği bilinmektedir. Lokmanın Osmanlı’da saray lokması, peynir lokması gibi çeşitleri de yapılmaktaydı 

(Şavkay, 2007).  

Spanakopita / Ispanaklı börek; Yunancada spanaki, Türkçe ıspanak anlamına geliyor. Spanakopita da 

ıspanaklı börek demektir (Matenopoulos, 2014). Aynı börek Türk kültüründe pırasa gibi değişik sebze 

çeşitleriyle de yapılmaktadır. Bu börek Yunan, Kıbrıs ve Türk toplumlarında sevilerek tüketilmektedir. Yan 

yana yaşayan toplumların birbirlerine kültürlerini öğretmeleri neticesinde ulaşılmış gastronomik senteze bir 

örnektir.  
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Shamishi / Şamişi; Kıbrıs irmiği ile üretilen ve kızartılarak yapılan bir tatlı çeşididir (Resim.4D). Shamishi, 

düğünler ve yerel dini bayramlar gibi özel günlerde sıcak servis edilen bir tatlı olarak bilinir 

(Liacopoulou, 2011). Kuzey Kıbrıs ve Güney Kıbrıs mutfak kültürlerinin her ikisinde de yer almaktadır.  

5. Sonuç 

Gastronominin bilimsel tanımlarının yanı sıra tarihsel ve sanatsal özelliği belirtilirken şu tariflere 

rastlamaktayız; Tarihi ve kültürü olmadan gastronomi rastlantısal ve sınırları belirsiz bir sanattır. 

Gastronominin “sofra zevkleri sanatı” sürekli gelişme göstermektedir. Geçmiş ve tarih, mutfak sanatının 

ayrılmaz bir parçasıdır. İlham verir, esin kaynağıdır, kendini aşmaya teşvik eder. Bu tanımlardan yola çıkarak 

bir ülkenin mutfak tarihini anlatmak, medeniyetin yapı taşlarını oluşturarak mutfağı geliştiren insanlardan söz 

etmektir. Anlık bir haz yaratan kısa sürede tüketilen bir sanat olarak mutfak zamanın süzgecinden geçen bir 

beceriyi geçmişten günümüze taşır. İnsanlar mutfak kültürlerini yaratırken, örflerden, adetlerden, 

tarihlerinden, komşularından ve coğrafi özelliklerinden faydalanırlar. 

Zamanın biyografi üstadı olan edebiyatçı James Boswell 1773 yılında insanı “yemeğini pişirebilen bir hayvan” 

olarak tanımladığından bu yana geçen zaman içinde yemek, insanın sosyal seviye farkını ortaya koyan bir araç 

haline geldiği gibi kişinin toplum içindeki sınıfını, seviyesini de tayin eder oldu. Yemek, bireyin en temel 

gereksinimi olduğu kadar toplumsal, hatta ulusal kimliğini oluşturucu öğelerden biri olarak da nitelendirilmeye 

başlandı. Filozof ve yazar Vasily Rozanov “Yeme-içme alışkanlıkları insanları ya birleştirir ya da ayırır” 

demektedir. Bu nedenledir ki, yemeğin toplumsal süreçlerde değişim ve gelişimi bir gelenek oluştururken, 

aynı zamanda onu bir sanat katına yükseltmiştir (Gürsoy, 2014).  

Bu araştırmada, ülke mutfaklarını değerlendirirken ortaya çıkan sonuçlardan anlaşıldığı gibi insanlar yemek 

kültürlerinin oluşumunda damak zevklerine uygun, inançlarına ve kültürel anlayışlarına paralel ürünler 

yetiştirmiş ve hazırlanmasında farklı yöntemleri deneyerek kendi mutfak kültürlerinin oluşmasına zemin 

hazırlamışlardır (Sarıışık, 2016). 

Günümüz Yunan mutfak kültürü eski ve köklü Antik Yunan ve Bizans gastronomik kültürlerinden miraslar 

taşımaktadır (Kremezi, 2015). Türk mutfağı da Yunan mutfağı gibi çok eski ve köklü bir geçmişe sahiptir. 

Türk mutfağındaki çeşit zenginliğinde Orta Asya Türkleri, Selçuklu ve Osmanlı İmparatorluğu döneminin 

etkisi büyüktür. Selçuklu ve Osmanlı imparatorluklarının saraylarında gelişen yeni tatlar, mutfak kültürünün 

yeni yapısını kazanmasında rol oynamıştır (Bilgin, 2008). 

Makalemizde Ege ve Akdeniz’de komşu toplumların ortak kültürlerini ve ortak yemek alışkanlıklarını 

araştırmaya çalıştık. Tespit edip burada verdiğimiz yemekler ve reçeteler ülkelerin bütün mutfak kültürünü 

yansıtmamaktadır. Araştırmamıza sadece benzer mutfak kültürlerini ve yemeklerinden örnekler aldık. Amaç 

olarak; bu ülkelerin aynı coğrafyada komşu olarak birlikte yaşadıklarından dolayı tarihsel süreçte geleneksel 

yemeklerini birbirlerinden kendi ülkelerinin mutfak kültürüne transfer ettiklerini tespit etmeye çalıştık. 

Yunanca  Türkçe 

Yunan 

Mutfağı 

Türk 

Mutfağı 

Kuzey Kıbrıs 

Mutfağı 

Güney Kıbrıs 

Mutfağı 

Dolmades Dolma X X X X 

Pseptis dolmades 

Yalancı 

Dolma X X X X 

Yogurt Yoğurt X X X X 

Tzatziki Cacık X X X X 

Gyro Döner Kebap X X X X 

Feta Cheese Beyaz Peynir X X X X 

İmam Bayildi İmambayıldı X X X X 
Melitzanes 

Papoutsaki  Karnıyarık X X X X 

Moussakas Musakka X X X X 

Pita Pide X X X X 

Meze Meze X X X X 

Greek Coffe Türk Kahvesi X X X X 

Souvlaki Kalamaki Şiş Kebap X X X X 

Molehiya Molehiya     X X 
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Kolakas  Kolakas     X X 

Halloumi Hellim X X X X 

Kleftigo Kleftiko     X X 

Patates Bullez Patates Bullez     X X 

Loukoumades Lokma X X X X 

Shamishi Şamişi     X X 

Spanakopita 

Ispanaklı 

börek X X X X 

Garidomakaronada 

Karidesli 

Makarna X     X 

Feta Me Meli 

Peynirli tatlı 

börek X     X 

 

Kıbrıs 

tarhanası   X X   

Tablo.1. Aynı coğrafyada uzun yıllar birlikte yaşayan Yunan, Türk ve Kıbrıs toplumlarının gastronomik 

yansımalarına örnek ortak yemekleri. Tabloda görüldüğü gibi birçok yemek diğer ülke mutfak kültürlerinde de 

yer almaktadır. Hatta bazı yemekler hangi ülke kültüründen geldiği bile tespit edilememekte ancak hepsinin 

mutfak kültürlerinde yer almaktadır.  

İncelediğimiz üç farklı medeniyete sahip ülkelerin gastronomik mutfak kültürlerinde birçok ortak 

yemeklerinin olduğu anlaşılmaktadır (Tablo.1). Tabloda görüldüğü gibi birçok yemek diğer ülke mutfak 

kültürlerinde de yer almaktadır. Hatta bazı yemekler hangi ülke kültüründen geldiği bile tespit edilememekte 

ancak hepsinin mutfak kültürlerinde yer almaktadır. Tarihsel süreç içinde bu yemekler ülkelerin sofralarında 

yer almış ve halkları tarafından günümüzde de sevilerek tüketildiği anlaşılmaktadır. Çorbalar, mezeler, soğuk 

hazırlanan yemekler, tatlılar, kebaplar, bu ortak kültürü yansıtmaktadır. Bununla birlikte ortak yemek 

çeşitlerinin yanı sıra, birbirleriyle hiç ortak noktası olmayan yiyeceklere de sahip toplumlardır. Sadece 

yemekleri ile değil, aynı zamanda yemek yeme düzenleri, yemek pişirme şekilleri de; birlikte komşu olarak 

uzun yıllar yaşayan bu toplumlar “kültürel etkilenme” kavramına güzel bir örnek teşkil etmektedir (Gürsoy, 

2014). Toplumların yaşadığı komşuluk ilişkileri, coğrafi doğal ortamları, yaşanan bölgenin flora ve faunası, 

medeniyetlerinin sürdüğü yüzyılın teknik ortamları, toplumsal inanışları, bireysel özgürlükleri, toplumun 

göçleri ve en nihayetinde kuşaklar arası aktarılan bilgilerin var olabilmesi gibi konular; Gastronomi de ülke 

mutfaklarının birbirlerinden etkilendiğinin güzel sentezlerini ortaya çıkarmaktadır.  

Yan yana birlikte yaşayan ve aynı coğrafyayı paylaşan ülkelerde ilerleyen zaman içerisinde mutfak kültürleri 

ve yemekleri hızla birbirine karışmış ve kaynaşmıştır. Yemekler bölge halkları tarafından beğenilerek 

tüketilmeye devam etmektedir. Bu ortamda literatür ve bilimsel araştırmalar bile bazen yetersiz kalmakta ve 

hangi yemeğin hangi kültüre ait olduğunu tartışmak yersiz olmaktadır.  

Resimlerin telif hakkı 

Resimlerin telif hakkı bigstockphoto.com’a ödenmiştir. 
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