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KIBRIS MACUNLARI

https://qurmekibris.com

Kibris Tark insani misafirperverdir. Bu misafirperverlik okumusluk veya makamla ilgili degildir. Toplumun her
kesimindeki insanimiz aynidir. Kdyllst Kentlisi hi¢ fark etmez.

Evine gelen misafire 6nce kahve yapar. Kahvenin yaninda bir bardak da soguk su vardir. Aradan kisa bir zaman
gecince (yarim saat [?] bir saat) misafirlere macun ikram edilir. Macun, yumusak seker veya sekerli yiyecek
anlamindadir. Kibris TUrk insani, ¢esitli meyveleri, ¢esitli ydbntemlerle macun haline getirip saklamasini ve
misafirlerine ikram etmesini bir sanat haline getirmigtir. Buna Kibris TUrkinin macun kultiri de diye biliriz.
Kavanozlarda korunan bu macunlar yeri ve zamani geldiginde 6zel olarak yapiimig macun tabaklarina konur.
Yanina da macun g¢atali veya macun kagsiJi yerlestirilir. Her Kisi igin bir bardak da soguk su konur. Tepsiye
yerlestirilir ve misafirlere tek tek sunulur. Yedikten ve suyunu igtikten sonra [?]Afiyet olsun[?] denir ve bosalan
kaplar hemen toplanir, misafirin elinde birakilmaz, ikinci teklif edilir. Genelde ikinci alinmaz, tesekkdir edilir. Bu
da insanimizin ince dusinceli olugunun bir gdstergesidir.

Bir evde her tiirli macun bulmak imkansizdir. Ancak, hi¢ macun yapiimayan ev yoktur.

Misafire ikram edilen yaniz kahve veya macun degildir.Duruma ve ortama hatta zamana gdre ikram degisebilir.
Bag kdylerinde taze veya kuru Gzim, sucuk, kofter, bademe-incir yetisen kdyde badem veya kuru incir ikram
edilebilir. Bazilari carsidan aldiklari sari-mezdekili leblebileri sultani kuru Gzim (kisnis) ile karistirarak
konuklarina ikram ederler.

Ikramlar ille kuru olmak zorunda degildir. Yasanilan ¢evrenin Urlnleri de olabilir Yenidlinya, dut yemisi, kavun,
karpuz, 6zellikle kokusu istah agici olan san mayis elmasi, ovadan toplanmig gonnara, bazi kdylerde igde
bunlardan bazilaridir.

Icecek olarak neler sunulurdu? Bu ikram da zamana ve mekana bagl bir durumdu. Sehirlerde cesitli serbetler
sunulurdu. Bunlar, cok yaygin olan bal ve gul serbetleri idi. Bazilar macunlarin akideleri (suruplari) belli lgekte
sulandiriip misafirlere ikram edilirdi. Kdylerde ise bal serbetinin disinda serbet yok gibiydi. Yalnizca son
baharda pekmez yapilirken ¢ikarilan harnip surubu bir kag hafta ikram edilebilirdi. Sogutma-saklama ydntemleri
hentz yoktu. Ancak kdylUler bagka bir ydnteme bas vuruyorlardi. Henliz olgunlagmis ama sararmamis mandolin
(mandalina) toplayip sikarlar, gikan sira bire bir sekere karigtirilip [?bir kaynamal?] alacak kadar isitimakta,ve
siseselere konup sikica kapatiimaktaydi. Gereginde alip sulandirilmis olarak misafire ikram edilmekteydi. Ayni
yontem eksi (limon) ve portakal i¢in de uygulaniyordu. Iginde misafirlere ikramda bulunulan cam bardaklar,
macun tabaklari, catal ve kasiklar 6zeldi. Bunlar misafirlikler veya [ZImisafir takimi[? idi, glindelik kullanilmazdi.
Son yillarda, her tirli mesrubatin piyasaya sirilmesi bazi tathlarin fabrikada yapilir olmasi, pastahanelerden
pek ¢ok cesit pastanin hazir alinabilmesi, pahalilik olayi ve kadinlarin blyUk bir bélimuntn ¢aligir olmasi, macun
yapmasini geriletmis, toplumun bu gizel aliskaniigi unutulmaga ylz tutmustur. Bu konuda yapilan arastirma ve
yayinlar unutulmayi yavaglatmistir. Halbuki béyle bir kllttirl yagsatmak hepimize borgtur.
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