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MEYAN SERBETI (GAZIANTEP)

Meyan Serbeti yapiminda iki tip islem gormis meyan koki kullanilir. Birinci tip, meyan koka olup ipliksi
yapidadir. Meyan Kokun(n lif yapisinda ince ince pargalanmasiyla elde edilir. Bu tip, meyan gerbetinin esas
birlesenidir. ikinci tip ise, meyan tozu denilen meyan kdkiiniin islenmesi sirasinda olusan tozlarin ayriimasi ile
elde edilir.

Meyan lifleri, sal adi verilen tahtadan yapilmig hafif meyilli ve serbetin akmasini saglayacak sekilde alt tarafi
oluklu diizeneklere ince bir sekilde serilir. Salin blyUkligine gére degisebilmekle birlikte 150x75 cm ebadindaki
sal icin yaklasik 4,5 kg meyan lifi kuru olarak ve gok sik olmayacak bir sekilde sal Gzerine serilir.

Uretimden 6nceki aksam sala serilmis meyan lifleri tizerine, ertesi sabah erkenden 225 g meyan tozu ilave
edilir, iyice ovalanarak kar|§t|r|l|r Uzerine 5-7 cm3 ¢apinda buz pargalari konulur. Bu sirada her bir sal igin
toplamda 10-15 g olmak Uzere toz targin, karanfil ve gul suyu ilave edilir. Bu miktar yaklasik olarak sal hacminin
%1'lik kismina karsilik gelir.

Meyan tozu, meyan kokuntn 6zel makinelerde lifsi bir sekilde parcalanmasi sirasinda olusan yan GrindUr.
Meyan tozu sal i¢cinde meyan liflerinin arasina nifuz ederek serbetin kendi rengine, yani siyah kola rengine daha
¢abuk gelmesine katkida bulundudu gibi serbet verimini de arttirir. Bir saldan 9-10 litre serbet elde edilirken
meyan tozu ilave edildiginde bu miktar13-15 litreye ulasir.

Sal icindeki meyan karisimi Uzerine yavas bir sekilde 5 litre kadar ilk su verilir. Verilen su saldan asagiya iner.
Bu suyun rengi ¢cok aciktir. Asagidan toplanan su yeniden yukaridan asagiya dogru hizlandirilarak verilmeye
baglanir. Bu hareket 5-10 dakika devam ettirilir. Meyan suyunun rengi giderek koyulagsmaya ve kdplrmeye
basglar. Bu sekilde elde edilen serbetin aci olmamasi igin kaptan kaba b0§altllarak §erbetin kdpuklendirilmesi ve
kopuklerin gerbetten arindirimasi gerekir. Toplanan meyan serbeti plastik varil ierisine konur. Bu gerbetin yar
dlguist miktari, "damizlik" diye tabir edilen bir dnceki meyan serbetiyle karistirilir. Uzerine bir miktar buz konur ve
1-2 saat d|nlend|rll|r Bu sirada aromasi gelisen serbet, daha da koyulagmis ve rengi kararmistir.

Varilde 1-2 saat dinlendirildikten sonra bakir kaba alinan meyan serbetine 5 litre daha su ilave edilerek biraz
seyrelttirilir. Cam ya da bakir malzemelerden yapilmis serbet kaplarina konan Antep Meyan Serbetine buz ilave
edilerek servis edilir.

Antep Meyan Serbeti, glinllk olarak tlketildidi i¢in dogrudan tiketime sunulur. Buzdolabinda 4-6 0C sicaklikta
muhafaza edildiginde 4-5 gln tazeligini korur.

Not: Meyan Serbeti Gaziantep'te 6zellikle yaz aylarinda, dini agidan énemli glinlerde ve Ramazan ayinda
tiketilir. Cenazeler, persembe geceleri, Cuma namazi vakitleri, mevlitler ve kandil glinleri olmak tzere bazi
Onemli zamanlarda da hayir amaciyla sokaklarda dagitilir ve buna "sebil" denir. Sebilde hayir yapmak isteyen
kisi, meyan serbeti saticisina serbetin parasini verir ve serbet¢i mahalleleri dolasarak serbet dagitir.
Gaziantep?i temsil eden icecegin meyan serbeti oldugu sdylenir. Meyancilar sirtlarindaki tuluk icerisindeki
meyan serbetini bir tasa ddkerek satarlar. Musteri gekmek ve kendilerini fark ettirmek i¢in de Ust Uste koyduklari
galvanizli sactan yapilmis iki tasi birbirine vurarak ¢ingirdatirlar.

Antep Meyan serbetinde meyan lifleri, meyan tozlari ve su ana bilesen, toz tar¢in, karanfil ve gil suyu aroma
verici ve buzda sogutma ve aromayi guglendlrlm olarak kullanilir. Uretimde seker veya bagska bir tatlandirici
kullaniimaz.
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