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BATI ANADOLU'YA OZGU BAZI GELENEKSEL
ICECEKLER

Sibel KARAKAYA - Pinar ERCAN - Ozge TURK - Asli KANCABAS - Ozge KURT - H. Giil AKILLIOGLU

Beslenme, insan yasaminda vazgeciimesi mimkiin olmayan ve baglangici ilk insanin varolusuna dayanan bir
olgudur. Onceleri karin doyurmak icin yerine getirilen bir eylem olarak gériilen beslenme, daha sonra bilim dali
olarak kabul edilmigtir. Beslenme bilim dalinin gelismesi ile, zaman igerisinde beslenme tanimi da degismistir.
Beslenme tanimi, 19. ylzyil ve 20. ylzyilin ilk yarisinda, blyime ve gelismeyi saglama ve surdurebilme igin
alinmasi gereken besin édelerini belirleyen yeterli ve dengeli beslenme kavramini, 20. ylzyilin son ¢eyreginden
itibaren ise yeterli ve dengeli beslenmeye ek olarak saglik faydasi kavramini da igeren optimum beslenme
anlayisini kapsayacak sekilde olusturulmugtur.

Optimum beslenme kavrami ise, yeterli ve dengeli beslenmenin yanisira saglik faydasi sadlayacak gidalar
Uzerine arastirmalarin yogunlagmasina neden olmustur. Bu kapsam ¢ergevesinde son yillarda tim dinyada,
genellikle saglikli olarak kabul edilen geleneksel gidalar Gizerine yapilan arastirmalar dnem kazanmigtir. Ayrica
geleneksel gidalarin kayit altina alinmasi, kiltiiriin gelecek nesillere aktanimasi agisindan da énemlidir. TUrklerin
beslenme aliskanligi incelendiginde gécebe toplumu olarak yasamlarini sirdirdtkleri dénemde, et ve hamur isi
agirlikli beslendikleri géralmUstir. Anadolu'ya gégten sonra ise o cografyada var olan gesitli kultir ve
medeniyetlerle birlikte yagsamalari, yeme-icme aligkanliklarinin gesitleninesini saglamistir. Ancak ne yazik ki bu
bilgiler yaziya dékilmemis ve dolayisiyla kayit altina alinmamigtir. Daha ge¢ dénemde yazilmis olan yemek
kitaplari, edebi eserler ve liigatiardan kismen de olsa Turklerin yeme-igcme aliskanliklarina ait bilgiler elde etmek
mimkiin olmaktadir. Ozellikle pad|§ah kizlarinin evlilikleri ve sehzadelerin siinnetlerini anlatan sur-nameler, o
dénemdeki mutfak ve yemek kultlrt Gzerine énemli bilgilere ulagsmayi saglamaktadir.

Geleneksel icecekler incelendiginde ayran ve serbet cesitlerinin Tlrklerin kendi buluglar oldugu ve bu
kelimelerin XL yizyilda Kaggarli Mahmud tarafindan yazilan Divanu Lugati Ttrk adli eserde de yer aldig
bildirilmistir. Serbet, saray hayatinda ¢ok 6nem kazanmis olan ve serbet ikram etmenin saray gorgu kurallari
arasinda yer aldigi bir icecektir. Serbetci esnafi igin gikarilan bir kanunnarnede "Serbetciler gézlenecek, iziimiin
okkasi bir ak¢eye alindiginda, serhetin iki okkasi bir ak¢e olmali. Misk ve gul kokulu olmali, eksi ve fazla sulu
olmamalidir. Serbederde kar ve buz olacak, tas ve kaseleri temiz olacak" denmektedir.

Yaklasik 5000 yillik tarihi ge¢misiyle 36 medeniyeti barindirmig |zmir, mutfak kdltirtiinde bu tarihi zenginligi
yansitmaktadir. Oldukca sicak gegen yaz aylarinda buz gibi serbetler, 6zellikle somata, kavun ¢ekirdegi
slibyesi, koruk, karadut, seftali ve demirhindi serhetleri en ¢ok tiketilenlerdi.

Demirbindi serbeti:

Demirhindi, (Tamarindus Indica) Hindistan, Meksika ve Uzak Dogu'ya 6zgl olup "tamr hindi" adiyla bilinen
mayhos bir tada sahip tropikal bir meyvedir. Bu meyvenin ¢ekirdekleri ¢ikarildiktan sonra kalan etli kisminin su
ile kaynatiimasini takiben bal ya da seker ilavesi ile tatlandiriimasi ve baharat eklenmesi elde edilen serbet
demirhindi serbeti olarak isimlendirilmektedir. 600 yillik bir gecmisi oldugu tahmin edilen demirhindi serheti
Kanuni serheti olarak ta bilinmektedir. Bu serbet giiniimizde de Uretilmekte olup marketlerde satisa sunulmakta
ve asitli’/karbondioksitli iceceklere alternatif olusturmaktadir. Demirhindi serhetine ait sGylenceye yer verilmistir.

Koruk serbeti: Giiniimizde izmir'in Dikili ilgesinin Bademli kdyiinde yapilan ve yéresel olarak tiiketime sunulan
ve Uretim semasi koruktan yapilan geleneksel bir icecektir.

Somata: Somata Yunanca kékenli bir s6zclk olup bademden yapilan serbet anlamina gelmektedir. Osmanli
Imparatorlugu zamaninda bu icecek badem serheti ya da badem siibyesi olarak bilinmekte ve tlketiimekteydi.
Somata isminin Ege Bélgesi'ne yerlesen Selanik ve Girit gégmenlerinden geldigi diistiniilmektedir. izmir'in tarihi
Kemeralti Cargisi'nda han giriglerinde satilan ¢esitli serhetler arasinda somata da yer almigtir.

Muselles: Giiniimiize kadar varligini koruyamamis olan Gziimden yapilmis bir icecektir. Uziim sirasinin
kaynatilarak suyunun 2/3 'nin ucurulmasiyla elde edilen baharat ve seker eklenmis bir suruptur. 150 sene dnce
sokaklarda satilan misellese Evliya Gelebi'nin seyahatnamesinde rastlamak mimkindlr. Seyahatnamede,
UzUm sirasi olarak bilinen misellesin gayet lezzetli oldugu, icene sarhosluk vermedigi ve kiiglk bardaklada
icildigi anlatiimistir.

Tikenmez sira:

Cesitli meyvelerin dilimlenmesinden sonra kiiplere ya da bidonlara bir sira meyve bir sira seker olacak sekilde
koyulup fermentasyon islemi ile aroma kazandirilan ve soguk olarak tlketilen geleneksel bir icecektir. Osmanli
imparatorlugu déneminde belirli zamanlarda sebillerde de dagitilan, sokakta serbetgiler ve misellesciler
tarafindan da satilan bir serbettir. Tikenmez farkl meyvelerin se bildeki serhet/su haznesine, haznenin 2/3 'si
dolana kadar kat kat Ust Uste dizilmesi ve seker ile su eklendikten sonra belirli bir siire fermentasyona
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birakilmasiyla elde edilmektedir. Elde edilen serbetin tikenmezIigi ise, serbet dagitildikg¢a -igildikge -haznenin
Uzerinden su dékUlmesi ve meyve ile sekerierin arasindan suzilen su asagi inene dek evrimini tamamlayip
bardagda yine serbet olarak dokilmesinden kaynaklanmaktadir. Osmanli'da sebillerden bayramda vatandasa
dagitilan bu tikenmez serbet, serbet satan bir kag seyyar usta ile 1950'lere dek gelebilmis, sonrasinda
asitli/karbondioksitli iceceklerin yayginlagsmasiyla unutulmaya yiz tutmugtur.

Murabba: Tlrk mutfaginin unutulmak Gzere olan bir tatlisidir. Atatiirk'n en sevdigi tatllarin baginda yer alan
murabba, eskiden Izmir'de seker yerine misafire ikram edilen bir tatliydi. Murabbalar erik, kayisi, seftali, ayva ve
elmadan yapilirdi. Meyveler yikanip ayiklandiktan sonra ezilir, sizlllr ve sekerle kaynatilirdi. Koyulaginca
kaliplara dékaldr ve kis icin saklanirdi. Yumurta kabuklan da murabba icin kalip olarak kullanilirdi.
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