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MEYAN SERBETI (GAZIANTEP)

GUlnesin ve Atesin Tadi
Gaziantep Ticaret Odasi

CGarsidan hazir alinan liflenmis meyankdkd, bir kap icinde biraz suyla islatilarak yodrulur. Suyu emince, biraz
daha su eklenerek bu islem birkag¢ kez tekrarlanir ve stzilir. Gikan suya 'meyan mayasi' denir. Maya, kaptan
kaba aktarilarak havalandirilir, képUrtUlir, képUgu alindik¢a acisi azalir. Yari yariya soduk su ile karigtirilarak
sunulur. Serbetciler, bu isi sal denilen ahsap teknelerde yapar. Meyan kdékinin, ginlik gereken kadari salda
islatilir, Gstiine buz kalibi yerlegtirilir. Teknenin ucundaki musluk gibi oluktan meyan 6zl akar. Bu 6z, tas tas
alinip havalandirilarak, tekrar kok liflerinin Gstiine dokaltr. Serbet istenilen kivama ulasinca, yari yariya su ile
karistinlip, serbetci tuluguna alinir.

Not: Meyankokii, dogal olarak seker igerir. Ozii gikarilarak ayrica seker eklemeksizin serbeti yapilabilir. Firat
boyunda, Birecik tarafinda yetisen meyan bitkisi baharda toplanir, yaz boyunca iyice kurur. Kuruyan kékler
temizlenir, yikanir, 20 cm boyunda ¢ubuklar halinde kesilir, tokmakla ddvdilerek veya deleb denilen tag
degirmende ezilerek elyaf haline getirilir.

Fotograf "gul" tarafindan génderildi. 21.03.2024
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