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HARDALIYE (EDIRNE)

Omiir Akkor

Tamamen geleneksel ydntemle Uretilen hardaliyenin yapim agsamasinda kaynama, isil islem, sogutma,
dondurma, pastorizasyon gibi endstriyel yontemler kullaniimiyor. Trakya[?nin geleneksel (izimi ezildikten
sonra bekleyecedi ficilara aliniyor, bu esnada i¢ine siyah yabani hardal tohumu atiliyor. Beraberce yaklagik 30
guin kadar bekliyorlar. Hardal tohnumunun igindeki [2sinigrin[?] mayayi ve alkol Giretimini baskiliyor ve bdylece
ortaya alkolstiz bir serbet ¢ikiyor. Bu arada beklemenin son asamasinda igine visne yapraklari atilarak aroma
veriliyor. Daha sonra siselenen hardaliye Edirne[ZInin tim koftecilerine ve cigercilerine yollaniyor.

Not: Hardaliye, bir Osmanli serbeti. Uzun zaman dnce unutulmus olsa da artik kiymet bilen yerli Uretici
sayesinde tekrar hayatta. Sac ailesinin tamamen kendi yatinmlariyla kurdugu Hardaliye tesisi ise kesinlikle bir
ornek model. 1500[7]I yillarda ilk kez Istanbul[?lda satildigini Busbecq[?lin Tlrkiye mektuplarinda okuyoruz,
Evliya Celebi ise 1640[?larda Trakya[?|da ictiginden bahsediyor.
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