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GİRİŞ

Kıbrıs, tarihi boyunca birçok yönetimin idaresine girmiş olup pek çok medeniye-
tin etkisinde kalmış olması sebebiyle güçlü bir kültürel geçmişe ve çeşitliliğe sahip 
bir adadır. Ada üzerinde yaşayan iki büyük toplum olan Rumlar ve Türklere ait 
ortak yeme-içme kültürü geçmiş yıllarda var olan toplumların alışkanlıklarıyla da 
harmanlanmış ve günümüze taşınmıştır. 

Dünya nüfusunun büyük bir kısmı tarafından sürekli tüketilen süt ürünleri 
yaşamlarımızın vazgeçilmezlerindendir. Ada’mızda süt ürünleri, özellikle peynir 
üretimi uzun yıllardır süregelen bir gelenektir. Kıbrıs Türk Cumhuriyeti’nde süt 
ürünleri koyun, keçi, inek sütünden veya karışımlarından tamamen geleneksel 
yöntemlerle üretilirken, geleneksel üretim adımlarının endüstriyel yöntemlerle 
de modifiye edildiğine rastlanılmaktadır. Kıbrıs’a ait geleneksel süt ürünlerinden 
olan hellim her iki şekilde de yaygın olarak tüketilen geleneksel bir süt ürünüdür. 

Birçok süt ürünü evlerde hazırlanabilir veya dünyanın her yerinde yüksek 
miktarlarda endüstriyel olarak üretilip tüketilebilmektedir. Bazı süt ürünlerinin 
elde edilebilmesi için çeşitli laktik asit bakterilerinin (LAB) katılımıyla ferman-
tasyon teknolojileri de kullanılmaktadır. Laktik asit fermantasyonu sütün tadını 
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Kıbrıs Türk Cumhuriyeti’nde geleneksel süt ürünleri, kültürel ve ekonomik 
açıdan büyük önem taşımaktadır. Hem geleneksel küçük ölçekli işletmelerin hem 
de yüksek kapasiteli endüstriyel üretim işletmelerinin, ürünlerin orijinal karakter-
lerini koruyabilmesi için hijyen şartlarına dikkat etmeli ve belirlenmiş standart-
larına göre denetimlere tabi tutulmalıdır. Bu bağlamda süt ürünlerinin yapımıyla 
ilgilenen tüm alanlarda, soğuk süt uygulanması, personelin düzenli aralıklarla 
eğitimi, üretim süreci sırasında kritik kontrol noktalarının dikkatlice belirlenmesi 
ve izlenebilirliği, son ürünün raf ömrü boyunca iyi depolama koşullarının sağ-
lanmasının ürün kalitesi üzerinde oldukça etkilidir. Hijyenik uygulamalar dahil 
olmak üzere çeşitli faktörlerden etkilenebilen başta hellim olmak üzere diğer tüm 
süt ürünlerinin üretimiyle alakalı tüm işletmelerin gıda güvenliği gerekliliklerine 
ve mevzuatına uyum sağlaması, halk sağlığı ve K.K.T.C.’nin geleneksel ürünü olan 
hellimin kırsal kalkınması ve korunması için büyük önem taşımaktadır.
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