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Icerdigi su ve diger besin dgeleri ile yasamsal dnemi olan igecekler, zamanla lezzet ve keyif
unsuru haline gelmis, beslenmenin yaninda mutfak kiiltiiriiniin de bir pargast olmuslardir.
Icecekler; mutfak kiiltiiriiniin yeterince 6n plana ¢tkamamis unsurlari olarak, gastronominin
ve gastronomi turizminin gelisimine katki saglama potansiyeli olan besinlerdir. 21. yiizyilda
kolal, asitli, sekerli ve tatlandiricili igeceklerin 6zellikle ¢ocuk ve genglerde tiiketimlerinin
artmast ve obezite, kardiyovaskiiler hastaliklar ve diyabet gibi saglik sorunlarina yol agtig1
bilinmektedir. Hem saglik sorunlarinin Onlenmesinde hem de gastronomi turizminin
gelismesinde geleneksel icecekler 6ne ¢ikmasi gereken besinler olabilirler. Tirk mutfag:
geleneksel icecekleri ile zengin bir kiiltiire sahiptir. Bu ¢aligmada, T.C. Kiiltir ve Turizm
Bakanligi’nin Tiirkiye’nin tamitimi igin gelistirdigi bir kampanyada tamitim amaciyla
kullandig1 ayran, boza, salep, ¢ay, Tirk kahvesi, serbetler ve raki gibi geleneksel Tiirk
icecekleri incelenmistir. Secilen igeceklerin sadece Tiirk mutfagmma 6zgii olmasi da goz
6ntinde bulundurulmustur. Bu iceceklerin tarihleri, kiiltlir ve ritiielleri, yapim teknikleri,
sunumlari, hazirlanmalarinda ve sunumlarinda kullanilan 6zel ekipmanlar gibi 6zellikleri
caligmanin konusunu olusturmaktadir. Tiirkiye’ye 6zgii geleneksel igeceklerin, bilinirliginin
artmast, restoran ve kafe meniilerinde yer almasi, gastronomik deger algilarinin 6n plana
¢ikarilmasi, gastronomi turizmi tanitimlarinda yer bulmasi, ulusal ve uluslararasi diizeyde
tanitim ve tiiketimlerine odaklanilmasi; turizm ekonomisine katki saglayacagi gibi,
beslenmeye bagli saglik sorunlarinin giderilmesine de yardimci olacagi diistiniilmektedir.
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The water and other nutrients it contains and the vitally important drinks have become an
element of taste and pleasure over time, and have become a part of the cuisine culture as well
as nutrition. Beverages; they are foods with high potential to contribute to the development of
gastronomy and gastronomy tourism, as the elements of the cuisine culture that have not
come into prominence enough. In the 21st century, it is known that the consumption of cola,
acidic, sugary and sweetened beverages increases in children and young people and causes
health problems such as obesity, cardiovascular diseases and diabetes. Traditional drinks can
be foods that should stand out both in the prevention of health problems and in the
development of gastronomic tourism. Turkish cuisine has a rich culture with its traditional
drinks. In this study, Culture and Tourism Ministry of Turkey, which has developed a
promotional campaign in order to promote use ayran, boza, salep, tea, Turkish coffee,
traditional Turkish drinks such as serbet and raki were examined. It has also been taken into
account that the selected drinks are unique to Turkish cuisine. The characteristics of these
beverages such as their history, culture and rituals, production techniques, presentations,
special equipment used in their preparation and presentation constitute the subject of the
study. Increasing the awareness of traditional Turkish beverages, taking place in the menus of
restaurants and cafes, bringing the gastronomic value perceptions to the forefront, being
included in the promotion of gastronomy tourism, focusing on their promotion and
consumption at national and international level; It is thought that it will not only contribute to
the tourism economy, but also help eliminate health problems related to nutrition.

Makalenin Kiinyesi: Siiren, T. & Kizileli, M. (2021). Geleneksel Tiirk Igecekleri. AHBVU Turizm Fakiiltesi Dergisi, 24 (1),

46-71.
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1. GIRIS

Icecekler beslenmenin vazgecilmez unsurlaridir. Oncelikle su ihtiyacini karsilamak igin
tiiketilen icecekler, zamanla beslenme kiiltiiriiniin bir parcasi haline gelmistir. Igecek
tilketimine anne siitii ile baslayan insanoglu, yasamsal sivi ihtiyacini su ile karsilamus,
zamanla yemeklere eslik etmesi, serinletici etkisi, 1sitic1 etkisi, vitamin ve mineral destegi
saglamasi, keyif verici ve rahatlatici olmasi, odaklanmaya katkis1 olmasi gibi nedenlerle ¢ok
cesitli icecekler tiretmis ve tiikketmistir. Cesitli bitkilerden elde edilen ¢aylar, kahve, meyve ve
sebze sulari, tahillardan elde edilen fermente icecekler, siit bazli icecekler, asitli ve sekerli
icecekler, alkollii icecekler giiniimiizde tiiketilen i¢ecek tiirleridir.

Iceceklerin yeterli ve dengeli beslenmeye katkilarmin yaninda; gelenek, kiiltiir ve
aligkanliklardan olusan tiiketim nedenleri, tiiketim siklik ve miktarlarinin da artmasinda
onemli rol oynamustir. Tiirkiye’de 2019 yil1 itibariyle hanehalki biit¢esinin %20,8’ini gida ve
alkolsiiz i¢eceklere ayirmaktadir. Alkolsiiz igeceklerin ayrilan biitcedeki payr %3,8 ve cay,
kahve, kakaonun payr ise %3,2 olmustur (TUIK, 2020a). Yapilan bir arastirmada;
hanehalkinin aylik sicak igecek harcama tutar1 genel itibariyle hane basina ortalama 18.5 Tiirk
Liras1 (TL) iken, soguk igeceklere yapilan harcama tutar1 ise aylik ortalama 20.8 TL olarak
tespit edilmistir (Demir & Bilgi¢, 2019: 210). ABD’de Hastalik Kontrol ve Onleme
Merkezi’nin (CDC) 2015-2018 yillar1 arasinda yaptigi arastirmada, 20 yas lizeri yetiskinlerin
alkolsiiz icecek tiiketim durumlarina bakilmig ve giinde %51,2 ile su en ¢ok tiiketilen icecek
olarak tespit edilmistir. Suyu %14,9 ile kahve, % 10,2 ile sekerli i¢ecekler, % 8,7 ile ¢ay, %
5,6 ile meyveli igecekler ve %S5,5 ile siit izlemistir (Martin vd., 2020). Yapilan calismalar
neticesinde Tiirkiye’de ve diinyada tiiketimlerinin artmakta oldugu iceceklerin beslenmedeki
ve gastronomi alanindaki 6nemi goriilmektedir.

Gida sektoriindeki gelismeler, hizli yasam, yiiksek enerji gereksinimi; gidalarda oldugu gibi
iceceklerde de saglikla ilgili sorunlarin ve endiselerin ortaya ¢ikmasimma neden olmustur.
Geleneksel igecekler aslina uygun firetildiginde ve yeterli miktarda tiiketildiginde sagligin
bozulmasina yonelik bir tehdit olusturmazken, endiistriyel yollarla iiretilmis, asitli, sekerli
veya kimyasal tatlandirici igeren, ¢esitli uyaricilar barindiran, besleyici degeri diisiik, enerji
icerigi yiiksek igecekler, saglik iizerinde olumsuz bir etkiye sahiptir. Ozellikle ¢ocuk ve
genclerin asitli ve sekerli icecekleri siklikla tiiketmeleri obezite, kardiyovaskiiler hastaliklar

(Caliskan & Bilgin, 2020; Markus & Rogers, 2020: 7), diyabet, alerjiler gibi saglik
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sorunlarinin goriilme sikhigini da arttirmistir (O’leary vd., 2012; Martin-Calvo vd., 2014;
Imamura vd., 2015, Xi vd., 2015). Saglik iizerine olumsuz etkileri ¢aligmalarda gosterilen
asitli, sekerli, tatlandirict katkili, besin degeri diisiik icecekler yerine, geleneksel olarak
iiretilen, besin degeri yliksek, Tiirk mutfaginin énemli bir unsuru olan i¢eceklerin tiiketilmesi,
ozellikle ¢cocuklarda ve genclerde sikligi artmakta olan saglik sorunlarinin engellenmesine
katki saglayacak bir yontem olarak degerlendirilebilir.

Diinya gastronomisinde dnemli bir yeri olan Tiirk mutfag: yiyecekleri ile oldugu kadar i¢cecek
cesitleriyle de zengin bir kiiltiire sahiptir. Tiirk kahvesi, cay, ayran, boza, salep, serbet
cesitleri, salgam suyu gibi farkli lezzetlere sahip, besin degeri yiiksek, kendilerine ait bir
hazirlama ve sunum ritiieli ve kiiltlirii olan igecekler bu kiiltiiriin 6nemli Uriinleridir. Tirk
mutfagi; Anadolu medeniyetleri, Balkan, Kafkas, Ortadogu, Orta Asya gibi farkli kiiltiirlerin,
farkli inanglarin, uzun bir ge¢mise sahip yerlesim, tarim ve ticaretin sekillendirdigi; besin,
irtin ve hazirlama teknikleri ¢esitliligine sahip, saglikli ve zengin bir mutfaktir (Giildemir,
2014). Bu zenginligin sonuglarindan biri de igecek cesitleridir. Bu igeceklerin ¢agimizda
saghik sorunlarmma yol actig1 bilinen hazir ve hizli tiiketilen igeceklere alternatif olmasi,
tiiketimlerinin artmasi, kolay ulasilabilir hale gelmesi, geleneksel yemeklerin yaninda
sunulmalari, turizm isletmelerinin ekonomilerine katki saglayacak, ayrica Tiirk mutfaginin
tanittmini desteleyecektir.

2. GELENEKSEL TURK ICECEK CESITLERI

Bu ¢alisma; Tiirk mutfaginda yer alan geleneksel iceceklerin Tiirk mutfagindaki yerinin,
cesitlerinin, kiiltiirel 6zelliklerinin, kendilerine ait ritiiellerin, igeriklerinin, sunumlarinin
incelenmesi, ayrica gastronomi turizminin gelisimine katki saglamasi adina bilinirliklerinin
arttirtlmas1 amaciyla yiriitiilmustiir. Bu dogrultuda, T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanligi’nin
Tiirkiye turizminin tanitimi1 amaciyla yayimlamis oldugu www.goturkeytourism.com adl1 web
sayfasinda yer alan geleneksel Tiirk icecekleri ¢alismaya dahil edilmistir (Traditional Turkish
Drinks, 2020). Calismada, bu igeceklerin literatiirde yer alan ¢alismalar incelenerek, tarihleri,
ritlielleri, kiiltlirleri, yapim teknikleri, sunumlari, icerikleri, besin degerleri ile ilgili bilgiler

derlenmis ve sunulmustur.

Bu béliimde T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanlhigi’min Tirkiye turizminin tanitimi amaciyla

yayimmlamis oldugu www.goturkeytourism.com adli web sayfasinda yer alan geleneksel Tiirk
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icecekleri olan ayran, boza, cay, Tirk kahvesi, salep, salgam suyu, demirhindi ile kizilcik

serbeti ve raki incelenmistir.
2.1. Ayran

Tirk kiiltiiriinde siit ve liriinleri daima 6nemli besin kaynaklarindan olmustur. Bu {iriinlerden
olan ayran, tiim diinyada da bilinen bir Tiirk mutfag: iirinii olan yogurt kadar degerlidir.
Ayran, gerek yemeklerin yaninda gerekse tek basma Tirk kiltirinin en sevilen
iceceklerinden birisidir. Ayranin 6nemli bir 6zelligi de, siit ve yogurt ile benzer besin degerine
sahip olmasidir. Bu agidan, yiiksek protein, kalsiyum ve fosfor icermektedir. Yogurt gibi
fermente bir triinden elde edilmesi ise probiyotik bakteri igerigine sahip oldugunun
gostergesidir (Tamime & Robinson, 2007; Tamucay Oziinli & Kogak, 2010). Yapilan
caligmalar fermente siit iiriinlerinin insan saghigina pozitif etkiler sundugunu gdstermistir
(Lucey 2001). M.S. 552- 745 yillart arasinda hiikiim stiren Goktiirklerin, eksiyen yogurdun
eksiligini azaltmak i¢in lizerine su eklemelerinin, diinyanin ‘tesadiifen’ ayran ile tanigmasina
yol actig1 diisliniilmektedir. Ayran sozctigii ise tarihte ilk defa Divan-i Lugat-it Tiirk eserinde

‘siitten elde edilen icecek’ olarak kullanilmistir (AOC, t.y.).

Etimolojik olarak ayran sozcligli incelendiginde ak, beyaz anlaminda kullanildig
goriilmektedir. Giinlimiizde sadece Saha Tiirk¢esi ve Halag¢ Tiirkgesinde “beyaz” temel
anlaminda kullanilmaktadir. Saha Tiirk¢esinde {iriin s6zciigii sadece beyaz temel anlamiyla
degil, aym zamanda siit ve siit iiriinleri ve baska da anlamlariyla kullamlmaktadir. Uriin
sozclgl ile Tirkler tarafindan “beyaz” anlaminda paralel kullanilan ak sozctigli de eski
Tiirk¢ede siit ve siit tirlinleri anlamlarinda kullanilmis ve halen ak, agargan, agaran seklinde

“ayran” anlaminda kullanilmaktadir (Otyzbay, 2019: 231).

Ayran iki sekilde elde edilmektedir; birincisi yogurdun sulandirilmasiyla ikincisi ise
sulandirilan siitiin 6nce yogurda islenmesi ve ardindan su orani yiiksek yogurda tuz ilave
edildikten sonra homojen hale getirilmesiyle liretilmesidir (Sanl vd., 2011: 218). Tirk Gida
Kodeksi Fermente Siitler Tebligi’nde ise, yogurda su katilarak veya kuru maddesi ayarlanan
siite yogurt kiiltiirii ilave edilerek, igilebilir kivamda hazirlanan fermente iirlin olarak
nitelenmektedir. Fermente bir iirlin olmas1 nedeniyle sindirimi kolay olan ayranin, ferahlatici

etkisi nedeniyle de dzellikle yaz aylarinda iiretimi artmaktadir (Tamugay Oziinlii, 2005: 1).
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TUIK (2020b) verilerine gdre 2019 yil1 igerisinde iiretilen ayran miktar1 720 bin 120 tondur.

Bu da siit {irlinii olarak tiretilen iiriinler i¢inde ayran tiglincii sirada yer almaktadir.

Tiirklerde toplu olarak yemek yeme gelenegi oldukca eskilere dayanmaktadir. Bu kiiltiiriin
halen bayramlarda ya da 6zel giinlerde ikram edilen yiyecek ve igeceklere bakarak devam
ettigi goriilmektedir. Anadolu’da gelen konuklara, pide ya da tavuklu pilav ile ayran ikram
edilmesi eskiden beri devam eden bir gelenektir. Bu tiir geleneksel giinlerde en fazla tiiketilen
iceceklerden birisinin ayran olmasi1 da Tiirk toplumu i¢in ayranin degerini gostermektedir
(Giiler, 2010). Besin degerinin zenginligi, kiiltiirel ve geleneksel ozellikleri ile Triik
toplumunda sevilerek tiiketilen ayran, Tiirk mutfak kiiltiirliniin ve gastronomisinin de en

onemli parcalarindandir.
2.2. Boza

Boza, Tiirk igecek kiiltiiriiniin en bilinen, 6zgiin igeceklerindendir. Dar1 irmigi, su ve sekerden
iretilen bir kis icecegi olan boza, bilinen en eski Tiirk iceceklerinden biridir. Farsca ’da
“dar1” anlamina gelen ‘buze’ kelimesinden tiiremistir. Kafkasya, Balkanlar, Iran, Misir, Arap
tilkeleri ve baz1 Afrika kabilelerinde de bilenen bozaya bu bolgelerde “Buha” ve “Merissa”
denmektedir (Levent & Cavuldak, 2017: 301). Diinyada konusulan neredeyse tiim Tiirk
lehcelerinde boza, ¢esitli tahil dirtinlerinden elde edilen alkol iceren bir icecek olarak
tanimlanmaktadir (Berbercan, 2010: 917-918). Ilk olarak Kipgak diline ait eserlerde rastlanan
boza kelimesi bu eserlerde, “hurmadan yapilan sarap” olarak tasvir edilmektedir (Berbercan.
2010).

Tahillarin fermente edilmesi ile ortaya ¢ikan bir icecek olan boza; dari, misir, piring, cavdar,
yulaf, bugday gibi tahillarin 6giitiilmesinin ardindan su ilavesi ile pisirilen karigima maya ve
laktik asit fermantasyonu olusmasi amactyla seker eklenmesi sonucu iiretilmektedir. Bozanin
kivami koyu olup, acik sar1 bir renge, tatli-eksimsi lezzete ve asidik-alkollii bir kokuya
sahiptir (Kabak & Dobson 2011; Karacil & Acar Tek, 2013). Boza iceceginin kalitesini,
iceriginde bulunan tahil tiirii, bu tahilin igerikteki miktari, fermantasyon siiresi ve sicaklik

etkilemektedir (Levent & Cavuldak, 2017: 301).

Tiirkiye'de boza genellikle kisin tiiketilip tar¢in ve leblebi ile servis edilir. Hem zanaatsal hem
de endiistriyel Olgekte iiretilebilir. Laktik asit, protein, karbonhidrat, lif ve vitamin igerigi
nedeniyle besleyici bir igecektir (Yegin & Uren, 2008: 984).
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Boza, Osmanlilarda da tiiketilen bir igecektir. Evliya Celebi’nin seyahatnamesinde gecen
yiyecek icecek isimlerinden birisidir. Evliya Celebi Seyahatnamesinde, Osmanli’da o dénem
bozanin iki ¢esidi oldugunu yazmistir. Bunlarin; ulemalarin dahi tiikettigi sarhos etmeyen
‘Tathh Boza’ ya da ‘Arnavut Bozasi’ digerinin ise Tatarlar tarafindan {lretilen genelde
ayaktakimi tarafindan tiiketilen, alkol ve asit degerleri yiiksek ‘Eksi Boza’ ya da diger adiyla
‘Tatar Bozas1’ oldugunu belirtmistir (Yerasimos, 2011; Selcuk 2016).

Osmanli’da ¢esitli padisahlarin donemlerinde icki ve kahvehaneler yasaklanmus, tiikketenlere
agir cezalar uygulanmigtir. 1670-1671 yillar1 arasinda (IV. Mehmed donemi) gergeklesen
yasaktan, bozahaneler de nasibini almistir. 1700’lerde ise devlet yonetimi, bozahanelerin ayni
kahvehaneler gibi tehlikeli fikirlerin olusmasina zemin hazirlayan mekanlar olduguna karar
vermisler ve yine bozahanelerin kapatilmasi karar1 alinmistir. Ancak Tanzimat’in olusturdugu
havanin etkisi ile bozahaneler iizerindeki baskilar nispeten azaltilmis ve bozahaneler yeniden

yayginlasmaya baslamistir (igiis, 2016).

Endiistriyel iiretiminin yansira kiiltiirel anlamda biiyiik degere sahip bu igecek, 1700’lerden
beri gesitli sehirlerdeki bozahaneler ile yasatilmaya devam etmektedir. Istanbul’da hatta tiim
Tiirkiye’de bozahane dendiginde ilk akla gelen Vefa Bozacisi (igiis, 2016), 1920’lerden beri
Ankara’da faaliyet gdsteren Akman Bozalar1 (Aydin & Aydin, 2019) ve 1925 tarithinden
itibaren hizmet vermekte olan Eskisehir Karakedi Bozacist (Eskisehir Express, 2019) gibi
isletmeler geleneksel boza iretiminin gerceklestirildigi yerlerdir. Ayrica, Osmanlt
doneminden beri, tasidiklar1 kiiplerde boza satan sokak saticilari, aksam saatlerinden sonra
sokaklar1 dolasirlar. Bu gelenek bugiin bile Istanbul ve Ankara gibi biiyiiksehirlerin gesitli

semt ve mahallelerinde devam etmektedir. Sokak saticilar1 boza kiiltiiriinlin bir pargasidir.

Bozanin bilesiminde bulunan protein ve karbonhidratlar nedeniyle besin degerinin yiiksek
oldugunu sdylemek miimkiindiir. Boza; ¢esitli tahillardan mamul olmasi ve fermantasyon
nedeniyle bir¢ok besin 6gesini icerdiginden kiymetli bir besindir. B grubu vitaminleri bolca
icerdigi ve probiyotik bir besin oldugu bilinen boza, lezzeti, kiiltiiriiniin yaninda besleyici

degeri ile de 6nem verilmesi gereken bir geleneksel Tiirk igecegidir (Aksu vd., 2010: 92).

2.3. Cay

Genel bir tanim olarak gay, ¢esitli bitkilerin yaprak veya c¢igeklerinin demlenmesiyle elde
edilen bir icecek tiiriidiir (TDK, 2020). Bahse konu cay bitkisi ise; Theaceae ailesinin
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Camellia Sinensis tiliriine mensup, cali seklinde, yiiksek dallanma yetenegi ve devamli yesil
kalabilme 6zelligi bulunan agaggiklardir (Ozyurt, 1987: 4; Prathibhani vd., 2018: 81). Cay
icecek olarak bu bitkinin siirgiin uclarindan toplanan iki yaprak ve bir tomurcuk demlenerek
elde edilir. Uygun sicaklik ve nemin oldugu bolgelerde (Giiney Hindistan, Kenya ve Sri
Lanka vb.) yil boyunca siirgiin yetisir. Bu iilkelerde 11 ay iirlin hasadi yapilir. Sicaklik ve
nemin yeterli olmadig1 bélgelerde (Kuzey ve Kuzeydogu Hindistan, Japonya, Iran ve Tiirkiye
vb.) siirgiin kesintili olur. Ornegin Tiirkiye’de c¢ay hasadi mayis ve ekim aylar1 arasinda

yapilir (Ongirak, 2019: 4).

Cay, biitlin diinyada sevilerek tiiketilen bir igecektir. 2018 yili FAO verilerine gore, diinya
kuru cay iiretimi 5 milyon 954 bin ton olarak gergeklesmistir. En biiyiik ilk 7 iretici iilke,
diinya cay iiretiminin yaklasik %84 iinii kargilamaktadir. Diinya kuru ¢aymin %36’s1 Cin’de,
%4°1 ise Tirkiye’de tretilmektedir. Cay tiiketimi ise, 2016 yili itibariyle yillik 5,5 milyon
tondan fazladir. Tiirkiye ise yillik kisi bas1 4 kg tiikketimle bu alanda diinyada ilk sirada yer
almaktadir (FAO, 2018: 2,7). Uretilen cayin yaklasik %20’si yesil cay, %78’i siyah cay ve
%?2’si oolong cay1 olarak tiiketilmektedir (Ustiin & Demirci, 2013: 178).

Cay bitkisinin (Camellia sinensis) yaprak ve filizlerinin soldurma, kivirma, oksidasyon ve
kurutma isleminden gecirildikten sonra sicak suyla elde edilen demi g¢ay olarak
tilketilmektedir. Temel asamalarinda bazi degisiklikler yapilarak farkli oOzelliklerde cay
tirtinleri de dretilmektedir (Calikoglu & Bayrak, 2006: 387). Diinyada yesil (fermente-okside
edilmemis), oolong (yar1 fermente-okside) gibi farkli cesitlerde caylar tiiketilmekle beraber,
Tirkiye’de tiiketilen baglicasi siyah cay (tam fermente-okside edilmis) ¢esididir. Kendine
0zgii demleme yontemiyle Tiirk cay1 olarak literatiirde yer almistir. Cayin Tiirk kiiltiirtinde
yer almasi 19. yilizyilda olmustur. Kdkeni Asya olan cay, ticaret yollar1 ile Tiirkiye
topraklarina Avrupa’dan daha énce ulasmustir. (Ustiin & Demirci, 2013: 175). Daha 6nce
yabani olarak (Dogu Karadeniz bolgesinde) rastlansa ve iiretimi icin ¢esitli denemeler
yapilmis olsa da, Tirkiye’de ilk cay iiretimi Rize’de 1924 yilinda baglamistir (Aslan &
Arikan, 2018: 242; Ustiin & Demirci, 2013: 175). 1984 yilinda 6zel sektdriin devreye
girmesiyle, yerli ve yabanci ¢esitli firmalar ¢ay iliretimine baglamig, Tiirk usulii demlemeye
uygun dokme caylarin yaninda hizli hazirlanan bardak ve demlik poset caylar da piyasada yer

almustir.
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Cayin diinya kiiltiirlerinde farkli tiiketim sekilleri vardir. Hint ve Ingiliz kiiltiirlerinde, siit ve
sekerle, Kuzey Afrika’da nane ile Rusya’da limon ile tiiketilmektedir. Rus kiiltiiriinde giiniin
her aninda, Ingiliz kiiltiiriinde ise ikindi vakti “bes ¢ay1” olarak tiiketimi yaygmdir (Ustiin &
Demirci, 2013: 176). Tiirklerde ¢ay kiiltiirii olduk¢a 6nemlidir. Giiniin her aninda severek
tiikketilse de kahvaltinin vazgegilmez eslikgisidir. Tiirk usulii demlenerek hazirlanan ve Tiirk
kiiltiirtine 6zgli “¢ay bardag1” ile sunulan ¢aya ek olarak istege bagl seker ilave edilir. Bir
dilim limon da ¢ayr hafifletmek igin tercih edilebilmektedir. Uretim asamasinda ise
“bergamot” aromal1 caylar bulunmaktadir. Sicak bir igecek olarak tiiketilen ¢ayin soguk hali
de “ice tea” ismiyle tiim diinyada tiiketilmektedir. Sicak olarak hazirlanan c¢ayin cesitli
meyvelerle (6zellikle limon ve seftali yaygindir) aromalandirilip sogutulmasiyla elde edilir.
Istege bagl olarak sicakken seker ilave edilebilmektedir. Soguk cay, hazir igecek sektdriiniin
de en 0nemli parcgalarindan birini olusturmaktadir. Soguk ¢ayin ortaya cikisi ilk olarak 1904
yilinda St. Louis ABD’de Richard Blechynden tarafindan olmustur. Ilk soguk cay karisimi
Lipton markasi tarafindan 1964 yilinda ABD’de iiretilmis ve 1978 yilinda Avrupa’da
tilkketilmeye baslamistir (Buz Gibi Soguk, 2020).

Caymn, Tirklerde yaklasik 100 yillik bir gecmisi ve gecmisi ¢caydan daha eskiye dayanan
farkli icecekleri olsa da cay, en sevilen icecek olarak kabul géormiistiir. Gliniimiizde evlerde,
cay ocaklarinda, kiraathanelerde, cay bahgelerinde, kafelerde, restoranlarda giinii her saatinde
tiikketilen bir igecektir. Bu kadar tiiketilen ¢ayin kendine ait bir kiiltlirii de olusmustur. Tiirk
cay1, bardaga uygun kiiclik bir kasig1 ve altinda tabagi da bulunan kendine 6zgii “ince belli”
cay bardaginda tiiketilir. Tiirkiye’de misafir ikrami olarak ilk akla gelen {irtindiir. Uzun
sohbetlerde, kahvaltida, yemek sonrasinda ¢ay i¢gmek bir gelenek haline gelmistir. Literatiirde
“Tiirk ¢ay1” olarak adlandirilan ¢ay; kavrulmus toz halinde dokme siyah cay ile hazirlanir.
Cay, cay demlemek i¢in 6zel olarak iiretilmis ¢aydanlik veya semaverde demlenir. Ticari
isletmeler fazla miktarda ¢ay demlediklerinden ¢ay kazani veya ¢ay potu olarak adlandirilan
daha biiyiik ekipmanlar kullanmaktadir. Iki parcadan olusan caydanlik ve semaverde kiigiik
par¢ada toz halindeki caya kaynamis su ilave edilir. Daha biiyilik par¢ada ise su kaynamaya
devam eder. Yaklasik 15 dk. demlenen ¢aydan ¢ay bardagina énce dem konur (Unal, 2016).
Demleme siiresi uzarsa ¢ay oksidasyona ugrar ve tadi acilagir. Dem miktari istege baglidir ve

cayin “demli” veya “agik” olarak adlandirilmasi buradan gelir. Demin iizerine bardagi
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dolduracak sekilde sicak su ilave edilir. Istege bagli olarak seker ve limon dilimi ile ikram
edilir (Gtines, 2012).

Caym bilesiminde polifenoller bulunmaktadir. Kuru cayin yaklasik %36’s1 polifenollerden
olusmaktadir (Ustiin & Demirci, 2013: 179). Yesil ve siyah cay karsilastirildiginda ise, biiyiik
Olcilide ayni etkiye sahip oldugu goriiliir. Her iki cayda etkin olan polifenoller, epigallokatesin
gallat bilesenleridir. Yesil ¢ayda fermentasyon olmadig: i¢in siyah ¢aymn igerdigi ugucu yag
bilesenleri olusmaz. Bu nedenle yesil cayin aromatik 6zelligi daha azdir. Siyah ¢ay lezzetinin
ozellikle kurutma islemi sirasinda olustugu bildirilmistir (McKay & Blumberg, 2002). Siyah
cayda; katesinler (%3- 10), theaflavinler (%3-6), thearubiginler (%12-18), flavonoller (%6-8),
fenolik asitler ve depsidler (%10-12), amino asitler (%13-15), metilksantinler (%8-11),
karbonhidratlar (%]15), proteinler (%]1), mineraller (%10) ve ucucu maddeler (<%0,1)
bulunmaktadir (Graham, 1992: 347). Ayrica ¢ayda c¢ok giiglii antioksidan olan flavonoidler
bulunmaktadir (Vinson vd., 1995: 2802). Caym kardiyovaskiiler hastaliklari, diyabet, cilt
hastaliklar1, kemik ve dis gelisimi, kanser, antibakteriyel, antiviral hastaliklar ve metabolizma
ile ilgili bircok hastaligin gelisimini ve olusumunu onledigi bildirilmektedir (Ustiin &
Demirci, 2013: 184). Sonug olarak g¢ay, viicudun sivi ihtiyacini karsilamasimin yani sira,
icerdigi bilesikler ve antioksidanlarla sagligin korunmasinda da rol oynayan bir igecek olarak

kabul edilmektedir.
2.4. Salep

Salep, 6zellikle kis mevsiminde tiiketilen, siitle hazirlanan, kendine 6zgili aromaya sahip sicak
bir icecektir. Tiirk Gida Kodeksi Baharat Tebligi’nde salep: Ciceklenmesini tamamlamis
Orchidaceae familyasina dahil, yumru baglayan farkli cins ve tiirlere ait toprak orkidelerinin
yumrularinin teknigine uygun olarak temizlenip su veya siitte haslandiktan sonra kurutulup
ogitiilmiis veya ogiitlilmemis halidir (Tiirk Gida Kodeksi, 2020a). Bir kg salep iiretmek igin
1000 ile 4000 yumruya gerek duyulmaktadir. I¢ tiiketimin 20 ila 45 ton, toplanan bitki
sayisinin da 40 ile 180 milyon adet oldugu tahmin edilmektedir (Giilsen, 2017: 8). Orkideler
diinyada bircok bolgede yetisse de, salep tozu {retilen bolge sadece Osmanl
Imparatorlugu’nun eski sinirlarimi iginde kalan cografya olarak belirtilmektedir (Yilmaz,
2015: 7). Tirkiye’nin Giineybatisinda bir¢ok orkide tiirii bulunmakla birlikte, Akdeniz
Bolgesi’nde ve Mugla yoresinde bircok tiirle karsilagilmaktadir. Ayrica, Akseki (Antalya)
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cevresinde genis alanli cam ormanlari; Mersin’in kuzeyindeki daglar, Hatay’in giineyindeki
mese ormanlari ile Diyarbakir’in kuzeyi c¢ok zengin orkide cesitliligine ev sahipligi

yapmaktadir (Sen, 2016: 6).

Salep yaklasik %16-55 glikomannan (kivam verici 6zelligi saglar), %2.7 nisasta, %12 nem ve
%?2.4 mineral madde (potasyum ve kalsiyum fosfat) icerir (Tamer vd., 2006; Telcioglu &
Kayacier, 2007: 465; Yilmaz, 2015: 4).

Salep, igecek olarak tiiketiminin yaninda dondurma ve muhallebilerde katki maddesi olarak
da kullanilmaktadir. Ayrica, Osmanli’da sarayda Helvahanede her sene padisahlar i¢in pisen
macunlarda kullanilan malzemelerden biri oldugu goriilmektedir. 8. Yiizyilda islamiyet’le
birlikte alkoliin yasaklanmas1 sonras1 Tiirklerde alkollii igeceklerin yerini alan i¢eceklerden
biridir. Osmanli imparatorlugu smirlar1 i¢inde olan Balkan ve Ortadogu gibi bolgelerde de
tiikketilen salep, kahvenin yayginlagmasi dncesinde Avrupa’da da tiiketilen bir igecek olarak
bilinmektedir (Tekinsen & Giiner, 2009; Hossain, 2011: 114; Turgay & Dayisoylu 2011;
Yilmaz, 2015: 3; Sen, 2016: 1).

Salep iceceginin hazirlanisi su sekildedir; saf toz salep toz sekerle karistirilir, daha sonra
soguk siitiin icerisine yavasca ilave edilir, bir yandan da karigtirilir. Siirekli karistirilarak
pisirilmesi gereken salep, lizerinde kopiik olugsmaya ve kendine has yogun bir kivam almaya

baslayinca ocaktan alinir. Sicak olarak i¢ilen salep, lizerine toz tar¢in serpilerek servis edilir.
2.5. Salgam Suyu

Insan yasaminin dengeli bir sekilde siirdiiriilmesini saglayan giinliik gidalar, kokenleri ve
islenme bi¢imleri degisik, cesitli liriinlerden olusur. Bu iirlinler arasinda fermantasyona dayali
olanlarin da 6nemli bir yeri vardir (Canbas & Fenercioglu, 1984). Hem ev tipi hem de
fabrikasyon sekliyle iiretilebilen salgam suyu; kirmizi renkli, bulutlu ve eksi lezzete sahip,
laktik asit bakterilerinin (LAB) 6nemli bir rol oynadigi geleneksel bir Tiirk fermente
icecegidir. Siyah (mor) havug, salgam, eksi hamur, tuz, bulgur ununun ve yeterli suyun laktik
asit fermantasyonu ile iiretilen salgam suyu, Tiirkiye'nin Adana, Mersin, Hatay ve

Kahramanmaras illerinde oldukg¢a popiilerdir (Erten vd., 2008: 352-353).

Fermente iiriin olmasinin yaninda istah agici ve sindirim diizenleyici etkisi de bulunan salgam
suyu, adini tretiminde kullanilan salgam bitkisinden, rengini ise mor havugtan almaktadir.

Ancak iretiminde kimi bdlgelerde hammaddelere ek olarak kirmizi pancar da
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kullanilmaktadir. (Ozler, 1995; Erginkaya & Hammes, 1992; Tiirker vd., 2004). Salgam suyu
{iretiminde fermantasyon iki asamada gergeklestirilmektedir. ilk asama bulgur unu, eksi
hamur, tuz ve su karisimindan olusan hamurun fermantasyonu, ikinci agama ise hamurun bez
torbalar igine alinarak, salamura ilavesinden sonra mor havu¢ ve salgam ile birlikte

gergeklestirilen fermantasyondur (Oztan, 2006: 29).

Salgamin saglik yoniinden katkilar1 incelendiginde; viicuttaki toksinlerin atilmasina yardime1
olmasi, idrar soktiiriicii etkisi, bobrek kumu ve taginin diigiiriilmesi, apse, dolama, kan ¢ibani,
ergenlik sivilceleri ve egzama tedavisine yardimci olmasi, gégsli yumusatici etkisi, akciger ve
bronglar1 temizleme Ozellikleri goriilmektedir. Bu faydalarindan dolay1r salgam suyu
fonksiyonel bir gida olarak degerlendirilmektedir. Salgam suyu fermente bir igecek olmasinin
yaninda, iretiminde kullanilan kara havucun da saglifa birgok faydasi bulunmaktadir.
Havugta bulunan B-karotenin kalp ve damar hastaliklari, katarakt ve bagisiklik sistemi iizerine
olumlu etkisinin oldugu yapilan ¢alismalarla kanitlanmistir (Ugok & Tosun, 2012: 23). Baysal
ve arkadaslar1 (2007) tarafindan yapilan ¢alisma sonucunda salgam suyunun dogal
antioksidanlar, fenolikler ve laktik asit bakterileri gibi bilesenleri icerdigi ve bu agidan giiclii

bir islevsel icecek olarak nitelendirilmistir (Isik vd., 2015: 709).

Tiirk mutfak kiiltiiriindeki yemeklerde goriilen zenginlik geleneksel Tiirk igeceklerinde de
kendini gostermektedir. Bu icecek kiiltiirii o kadar zengindir ki bolgelere gore bile cesitlilik
gostermektedir. Adana bolgesi icin de yeme-igme kiiltiirii, bolgeye 6zgii birgcok yemek ve
icecek barindirmasi sebebiyle 6zel konuma sahiptir. Ozellikle sehrin markalar1 haline gelmis
“Adana Kebap” ve yaninda icilen “Salgam Suyu (Salgam)” sehrin gastronomi turizmi
acisindan 6nde gelen {irlinlerini olusturmaktadir (Say & Balli, 2012: 614). Salgam suyu tiim

Tiirkiye’de de 6zellikle kebaplarin, 1zgara etlerin yaninda sevilerek tiiketilen bir igecektir.
2.6. Serbetler

Serbetler boliimiinde, calismanin konusunu belirlemede yararlanilan
www.goturkeytourism.com web sayfasinda bulunan serbetler boliimiinde konu edilen ve
Tiirkiye’nin geleneksel serbetleri olarak gosterilen “demirhindi” ve “kizileik” serbetleri

incelenmistir.

“Serbet” kelimesi, Arapgada “igmek” anlamina gelen “sarba” kokiinden tiiremistir (Y1ilmaz,
2012: 33). Serbet, Almanca “scherbett”, Italyanca “sorbetto”, Fransizca “sorbet”, Ingilizce
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“sorbet-sherbet” olarak gecmektedir (Oguz, 2002: 758). Serbetler, Tiirk mutfaginda igecekler
arasinda en Onemlilerinden kabul edilmektedir. Yiizyillardan beri, yemeklerin yaninda,
hastaliklarda ve ferahlamak icin tiiketilen serbetler; glinlimiizde meyve sulari ile asitli ve
sekerli iceceklerin yerini alabilecek; en az bir meyvenin temelini olusturdugu, bol baharatl ve
lezzetli igeceklerdir (Siirlicioglu, 1997). Alkollii igeceklerin tiiketiminin yasak olmasi da
serbetlerin zengin c¢esitliliginde rol oynamistir (Mary Isin, 2019: 111). Serbetler giinlin her
aninda igilebilecegi ve ikram edilebilecekleri gibi yemeklerle de ikram edilmekteydi. Serbet,
eski donemlerde saray, konak ve kosk sofralarinda serbet ikrami igin 6zel olan ibrikler iginde
bulunur ve yemekte su yerine serbet i¢ilirdi (Akgigek, 2002: 745). Kahve ve cay heniiz yaygin
olmadigindan gelen konuklara da serbet ikram edilirdi. Gilinlimiizde de ¢esitli serbetler, nisan
ve diigiin torenleri, dogumlar, mevlitler, Ramazan ay1 gibi 06zel giin ve zamanlarda

tilkketilmeye devam etmektedir (Y1lmaz, 2012: 33).

Serbet yapiminda bal, giil yapraklari, meyveler, baharatlar, kuruyemisler ve bunlarin
karigimlart yaygin olarak kullanilmaktadir (Sarioglan & Cevizkaya, 2016: 242). Osmanl
doneminde tiiketilen serbet c¢esitleri; lohusa, bal, giil (giilsuyu), badem, ¢ilek, dut, gelincik,
kavun ¢ekirdegi, kayisi, kegiboynuzu, koruk, kuru tiziim, mandalina, menekse, mevlit, meyan,
nar, portakal, sirkeciibiin (bal ve sirke), seftali, tah, tar¢in, turung, iiziim, visne, zambak,
niliifer, limon, nane, demirhindi ve kizilcik serbetleri olarak derlenebilir (Ozdogan & Isik,

2007; Ceyhun Sezgin & Durmaz, 2019: 1507).
2.6.1. Demirhindi Serbeti

Demirhindi, genellikle yaprak dokmeyen ve yavas biiyiiyen kisa govdeli bir agactir (Schabel,
2004: 742). Demirhindinin anavatani kesin olarak bilinmemekle birlikte Afrika’nin kurak
savanalaria 6zgii bir bitki oldugu diisiiniilmektedir (Joker, 2000:1). Demirhindi, proteinden
zengin bir bitkidir. Ayrica, potasyum, fosfor, kalsiyum, magnezyum, demir, ¢inko, bakir ve
selenyum gibi mineraller, A, B ve C vitaminleri ile sitrik, tartarik ve malik asit gibi organik
asitler de bulunmaktadir (Khanzada vd., 2008: 2553; ve Rodriguez-Amado vd., 2012: 109).
Bu &zellikleriyle demirhindi serbeti, fonksiyonel bir icecek olarak degerlendirilebilir (Ozaltin,
2016: 62).

Osmanli doneminde en ¢ok tiiketilen serbetlerden biri demirhindi serbetidir. Gliniimiizde de

en fazla bilinen serbetlerdendir. Rivayetlere gore 40 gesit baharat kullanilan bu serbet, yemek
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sonralar1 ve sicak havalarda yaygin olarak tiiketilmistir (Sarioglan & Cevizkaya, 2016;
Ceyhun Sezgin & Durmaz, 2019). Kullanilan baharatlardan bazilarinin; rezene, safran, elma
kurusu, tar¢in, anason, meyan, giilsuyu, havlican, muskat, kusburnu, damla sakizi, ardi¢
tohumu, hiinnap, hibiskus, zerdecal, kakule, kuru kayisi, Kudiis hurmasi, zencefil, ¢orekotu,
yenibahar, kirmiz1 karabiber, karanfil, vanilya, kisnis tohumu, keciboynuzu, siyah iiziim,
thlamur ve kavrulmus kahve cekirdegi olarak belirtilmistir (Ozaltin, 2016: 19). Rivayete gore
sicak bir yaz giinli Kanuni Sultan Siileyman yenigerileri ziyaret ettigi esnada susamis ve
soguk bir serbet istemistir. O donemde ¢ok yaygin olarak tiiketilmeyen bir serbet olan
demirhindi serbeti padisaha bir tas igerisinde ikram edilmistir. Kanuni Sultan Siileyman
serbeti o kadar begenmistir ki tasin i¢ini altinla doldurarak serbeti yapani ddiillendirmistir.
Daha sonra da bu olay bir gelenek haline gelmis, serbet yapanlar padisahlar tarafindan altinla
odiillendirilmistir (Sarioglan & Cevizkaya, 2016: 240).

Demirhindi serbeti; 500 g demirhindi 8 bardak suyun i¢inde aksamdan sabaha kadar bekletilir.
Sonra kaynatilir ve siiziiliir. Igerisine seker eklenerek karistirildiktan sonra sogutulur.
Istenirse, karanfil, tarcin, zencefil, zerdecal, muskat, yenibahar, kakule gibi baharatlarla
aromalandirilir. Soguk olarak servis edilir (Ozdogan & Isik, 2007: 1068; Sarioglan &
Cevizkaya, 2016: 243; Ceyhun Sezgin & Durmaz, 2019: 1512).

2.6.2. Kizilcik Serbeti

Kizilcik, kigin yapraklarii doken ¢ali veya 7-8 metreye kadar boylanabilen, gévde ¢ap1 25-45
cm olan bir meyve tiiriidiir (Baytop, 1984). Kizilcik meyvesi, besleyici degeri yiiksek bir
besindir. Karotenoidler (6 , a, karoten, laykopen vb.) flavonoidler, antosiyaninler,
izoflavonlar, E vitamini ve 6zellikle de C vitamininden zengindir. Bunun sonucunda LDL
kolesterolii ve kan lipidlerini diisiirme, kanser riskini azaltma gibi saglik iizerinde olumlu
etkileri vardir (Baysal, 2001: 4). Ayrica melatonin kaynagi olmasi nedeniyle kaliteli uykuya
yardimci oldugu bilinmektedir. Thtiva ettigi benzoik asit nedeniyle de idrardaki asitligi artttirir
ve enfeksiyon ve bobrek taglarini onlemeye yardimci olur (Baykal, 2013: 6-7). Eksi ve
mayhos tadi nedeniyle meyve olarak tiikketiminden ¢ok, recel, marmelat, serbet, surup veya

diger yemeklere katki olarak (tarhana vb.) kullanim1 yaygindir.

Kizilcik serbeti; kizilcigin susuz olarak siizgecten gecirilmesi ile elde edilen kizilcik piiresi, su

ve sekerden olusmaktadir. 1 su bardagi kizileik piiresi, 1 su bardagi toz seker ve 3,5 su
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bardagi su serbetin Ol¢iileridir. Tiim malzemeler bir kapta seker eriyinceye kadar karistirilir ve
buzdolabma konur. Yeterince sogudugunda servise hazir hale gelmistir. Servis esnasinda

istenirse kiip buz eklenebilir (Ertiirk, 1988:222).

Selguklu doneminde var oldugu bilinen serbetler, altin donemini Osmanli déneminde
yasamis, bu donemde yaygin olarak tiiketilmis, ¢esitleri gelistirilmis ve hatta Avrupa kitasina
yaytlmustir (Stiriiciioglu & Celik, 2003). Ancak giliniimiizde serbetlerin tiiketiminin ve
bilinirliginin oldukca az oldugu yapilan c¢aligsmalar sonucunda goriilmektedir. Arikan vd.
(2018: 546) yaptiklar1 bir ¢alismada; Anadolu Universitesi Turizm Fakiiltesi’nde grenim
goren 361 O0grenciden %64,3°1 serbet ¢esitlerini hig tiiketmediklerini belirtmislerdir. Cesitli
iceceklerin tiiketim durumunun soruldugu arastirmada serbet 6grenciler arasinda en diisiik
tilketime sahip igecek olarak tespit edilmistir. Sekerli ve asitli hazir iceceklere, cesitleriyle,
lezzetleriyle, ayrica meyve ve baharat igerigiyle de besin degeriyle alternatif olabilecek

serbetlerin tiiketiminin arttirilmasi 6nem arz etmektedir.
2.7. Sira

Uziimden ve elmadan elde edilen, soguk icilen, alkolsiiz, hafif eksi ve tatl bir igecektir. Yas
iizlim, kuru liziim ve elmadan yapilan siralar en yaygin cesitleridir. Sirada bir miktar tortu

olusur ve meyve sular1 gibi berrak bir goriiniime sahip degildir.

Tiirk Gida Kodeksi’ne gore liziim sirasi; yas iiziimden dogal ya da fiziksel islemlerle elde
edilen, hacmen gercek alkol miktar1 % 1’1 gegcmeyen iiriindiir (Tiirk Gida Kodeksi, 2020b).
Uziimler ayiklama ve temizleme isleminden gecirildikten sonra dnce parcalanir daha sonra da
preste sikilarak sira elde edilir. Meyveler piire haline getirildikten sonra, herhangi bir
malzeme eklemeden kisa bir fermantasyona tabi tutulurlar (Batu & Gok, 2006; Erol & Contu,
2019). Genellikle bir giin sonunda buzdolabina alinan sira, soguk servis edilir ve servis
asamasinda tar¢in ve karanfil gibi baharatlarmn ilavesiyle sunulur. Ozellikle iiziim sirasi, agir
ve yaglh yemeklerin, kebaplarin yaninda sunulan bir igecektir. Sira olarak tiiketiminin

yaninda, sarap, pekmez ve tatlilarin yapiminda ara madde olarak da kullanilmaktadir.

Uziim sirasmin bilesiminde su (650-820 g/L), seker (160-350 g/L), asit (5-8 g/L), mineral
maddeler (2-5 g/L) bulunur. Siranin asidik tadi tartarik asitten kaynaklanmaktadir. Siranin
bilesimi {iziimiin ¢esidine ve olgunluk durumuna gore degisebilmektedir. Olgun {liziimlerden
yapilan siralar daha tatli ve daha az asidiktir. (Arici, 2017). Besin degeri yiiksek olan ve ilave
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seker veya tatlandirict bulunmayan sira, yiliksek kalorili meyve sular, asitli ve sekerli

iceceklere 1yi bir alternatif olusturmaktadir.
2.8. Tiirk Kahvesi

Kahve, insanlarin giinliik hayatlarinin i¢ine kadar girmis, tarth boyunca hem ticari hem de
sosyal yasami etkilemis bir i¢ecektir (Ozdestan, 2014: 167). Kiiltiirel olarak globallesen diinya
sayesinde bir¢ok lilkede temel icecek {liriinlerinden biri haline gelen kahve, Tiirkiye’de 2016
yil1 itibariyle yillik olarak yaklasik 45 bin ton, kisi bagina ortalama kahve tiikketimi ise 920
gramdir. Bu miktar, yillik yaklasik 6,5 milyar fincan, giinliik ise 17,7 milyon fincan kahve
tikketimine denk gelmektedir (Asik, 2017).

Kahvenin igerigi incelendiginde, kafein igeren bir {irlin oldugu goriilmektedir. Kahve ayrica
karbonhidratlar, lipitler, azotlu bilesikler, vitaminler, mineraller, alkoloidler ve fenolik
bilesikler ile binden fazla kimyasal bilesik iceren kompleks bir icecektir (Esquivel & Jimenez,
2012: 488-95). Yapilan calismalara gore diizenli kahve tliketiminin, genel mortalite, diyabet,
karaciger hastaligi, Parkinson hastali§i ve diger bircok kronik hastaligin goriilme sikligini
azaltti§1 yoniinde sonuclara varilmistir (Tzoulaki, 2018: 1-2). Diger bir arastirmaya gore ise
icerigindeki kafeinin mitokondriyal b-oksidasyonu ile birlesmis lipofajiyii indiikleyerek yagl
karaciger hastaligindan korunma sagladigi ortaya konmustur (Altundag, 2019: 186).

14. yiizyilda bir igecek olarak tiiketilmeye baglanan kahvenin (Sahbaz, 2007: 8), etimolojisi
incelendiginde; Arapca'da canlandirict uyandirict anlamina gelen, ‘kahva’ ya da ‘qahwah’
sozciikleri Ortagaga ait Arapga siirlerde ise sarap anlaminda kullanilmigtir. Kahvenin
anavatanlarindan biri olan Yemen’de ise Arapca kokenli kahve cekirdegi/meyvesi anlamina
gelen ‘bunn/bilin’ sézcligli kullanilmaktadir. Habesistan'dan Sazili kahveyi ilk kesfeden kisi
olarak anilmaktadir. Hikayeye gore; bir keci cobani olan Sazili, bazi kegilerin digerlerine gore
daha hareketli ve canli oldugunu fark etmistir. Takip edilen hareketli kegilerin kahverengi
tohumlar1 olan bir agagtan beslendiklerini géren ¢oban, kendisi de bu tohumlardan tiiketir. Bu
tohumlarin insanlara da zindelik verdigini fark etmesi ve tohumlariin kurutulmasi ile igecek
haline getirilmesi sayesinde tiim diinyada tiiketilen bu igecek ilk kez tiretilmistir. (Karaman

vd., 2019: 614-615).

14. Yy. ’de kesfinden sonra kahve 15. Yy. sonunda Araplar tarafindan Mekke ve Medine’ye
ulasmis buradan da 16. Yy. ’de Istanbul’a getirilmistir (Bulduk & Siiren, 2008: 305).
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Osmanl’nin kiiltiirel olarak gelisiminde de 6nemli bir role sahip oldugu diisiiniilmektedir
(Wild, 2007: 24). Bu kiiltiirel gelisimde kahvenin erkeklere hizmet veren belli mekanlarda
tiiketilmesi de onemli yere sahiptir. 1555°de ilk 6rnegi gordiiglimiiz kahvehaneler zamanla
giinlin her saati agik, eglence, oyun ve vakit gecirme olanaklarina sahip, kamusal mekanlar
haline gelmistir (Heise 2001: 21). Farkli kesimlere ait insanlarin bir araya geldigi sohbetler
ettigi ve fikir aligverislerinde bulundugu kahvehaneler Osmanli toplumunu gelistiren bir
mekan 6zelligine de sahip olmustur (Isin, 2001: 22). Yine ayn1 6zelliklerinden dolay1 ise kimi
zamanda toplum i¢in zararl goriilen kahvehaneler, 17. Yy. baslarinda dine uygun olmadigi,
halki kigkirtan, dedikodular iireten ‘hasarat yuvasi’ oldugu gerekgesiyle yasaklanmistir. IV.
Murat doneminde toplumun bulustugu noktalarin kapanmasi bu yillarda kahve kiiltiiriinii
etkilese de Tiirk toplumu tarafindan sevilen bu icecegin tiiketildigi mekanlar, yillar i¢inde
yeniden hizmete agilmis ve sayilari artmaya devam etmistir. Kiiltiir tarihgileri, Tiirk kahve
kiiltiirtintin kahvehaneler sayesinde ‘“sohbet ile bezenmis bir sosyallesme pratigi” olarak

nitelemektedir (Karaman vd. 2019: 616).

Kahve Tiirk toplumunda, pisirme araci olarak kullanilan cezve, kisik ateste hazirlanisi,
fincanlara yavag yavas dokiilmesi ve azar azar yudumlanmasi gibi ritiielleri ile basli basina bir
gelenek halini almistir. Bir bardak suyun kahvenin yaninda ikram edilmesi de bu gelenegin
icerisinde yer almaktadir. Tirk kahvesini 6zel yapan sebeplerden biri ise kendine has bir
kiiltiir olusturmasidir. Kahveyi igtikten sonra “kahve falina” bakilmasi ve kiz isteme
torenlerinde kahve ikram edilmesi bu kiiltiire verilebilecek en iyi drnekler arasindadir (Bulduk
& Siiren, 2008). Tarihsel olarak ele alindiginda toplumumuz i¢in bu denli 6nemli yere sahip
olan Tiirk kahvesi, 2013 yilinda UNESCO tarafindan, “Insanligin Somut Olmayan Kiiltiirel
Mirast Temsili” listesinde yer almaya baslamistir (Kiigiikkomiirler & Karakus, 2009; Asik,
2017; Eren & Sezgin, 2018: 703-704). Tiirk kahvesi sunumunda yaninda su ve lokum olmasi
gelenegin 6nemli bir parcasidir (Glirsoy 2005:34).

2.9. Tiirk Rakisi

Insanlik tarihinde fermantasyon énemli bir saklama yontemi olarak kullanilmistir. Bagta seker
icerigine sahip gidalarin fermente edilmesi ile farkli {irin elde etme ¢abasi zamanla sonsuz

yasam icin de Ozellikle alkol fermantasyonuna sahip iceceklerin kullanilmasina yol agmustir.
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Bu cabalarin sonucu olarak damitma islemi kesfedilerek gelistirilmistir. Uziim ile yapilan

damitma islemleri sonrasi ise bugiinkii raki benzeri icecekler elde edilmistir (Koca, 2007: 1).

Raki sozciigli etimolojik olarak incelendiginde, Arapgada ter anlamina gelen arak
sozcligiinden tiiredigi disiiniilmektedir. Bu kelimenin kullanilmasinin sebebi olarak, tiretimi
sirasida distilasyon isleminde sivinin imbikten tipki ter gibi damla damla akmasiyla iligkili

goriilmesidir. (Kesmez & Aydin, 2013: 10).

Akdeniz’e kiyis1 bulunan boélgelerde de raki benzeri igecekler tiiketilmektedir. Bunlar; Pastis
(Fransa), Anesone (Ispanya), Sambuca (Italya), Zebib (Misir) ve Arak (Suriye) gibi anasonlu
igckilerdir. Ancak bu alkollii igeceklerin tiretim siirecleri ile Akdeniz mutfak kiiltiirlerindeki
geleneksel kullanimlar1 arasinda bazi farkliliklar bulunmaktadir. Buna gore Rakiya en yakin

tirtiniin, Yunan igkisi olan Uzo oldugu goriilmektedir (Anl vd., 2007: 302)

Anadolu’da raki tiretiminin net olarak ne zaman basladig1 bilinememektedir. Rakiya dair en
eski bulgular 16.Yy’e ait Fuzuli’nin Beng {in Bade’sinde adli eserdir. 17 Yy.’de ¢ogalan siir
orneklerini de goéz oniinde bulunduruldugunda rakinin 500 yili agkin bir tarihsel donemde

evrim gegirerek bugiinlere kadar geldigi sdylenebilmektedir. (Kesmez & Aydin, 2013: 10).

Raki, hammadde olarak kuru iiziim kullanilarak elde edilen ve anasondan damitma esnasinda
aroma saglayici olarak yararlanan geleneksel bir Tiirk i¢ckisidir (Koca, 2007: 1). Tiirkiye'de iki
cesit raki iretimi gergeklestirilmektedir. Distilat kaynagina gore. Bunlar Tip | - sadece
suma'dan tretilen taze raki ve Tip II - harmanlanmis bir suma damitma iirlinii ve tarim kokenli

alkolden (esas olarak pekmez) iiretilen rakidir.(Cabaroglu & Yilmaztekin, 2011: 98).

Tiirkiye’de cografi isaretin kullanilmaya baslandig: ilk yillarda gastronomik 6gelere dair pek
fazla iirlinlin isaret alamadig1 goriilmektedir. Giiniimiizde bu say1 hizla artis gostermektedir.
Ancak gastronomik {irlinlerin cografi isaret almasina Onciiliik eden iiriin de 1996 yilinda
gastronomi alaninda tescil edilen ilk {irtin olan “Tiirk Rakis1” dir (Yayla vd., 2018: 1344).
Ulkemizdeki toplam damitik alkollii igki tiiketiminin yaklasik %85’ini karsilayan (2009
yilinca en ¢ok iiretilen ikinci alkollii icecektir 20.083 L (TAPDK, 2010)) rakinin, gerek iiziim
ve anason girdileri nedeniyle iilkenin tarim ekonomisindeki rolii, gerekse ililkemizin diinya
pazarina 0zgiin ve geleneksel iiriin olarak sunabildigi nadir ticari degerlerden biri olmasi
nedeniyle, “geleneksel tiretim tekniginin korunmasi 4250 Sayili Kanun ile saglanmistir (Koca,
2007: 2).

62



Ankara Haci Bayram Veli Universitesi Turizm Fakiiltesi Dergisi
Stiren & Kizileli, 2021, Cilt: 24, Sayi: 1, 46-71

Kendisine 6zgii i¢imi ve geleneksel mezelerimiz ile servis edilen raki, geleneksel olarak saf
veya soguk suyla karistirilarak tiiketilir ve 6zel uzun bardakta buzla servis edilir, (Cabaroglu
& Yilmaztekin, 2011: 98). Raki genelde su ile i¢ilmesine karsin su yerine soda, ayran, salgam
suyu ile de tiiketilmektedir. Ayrica yine geleneksel olarak raki sofrasinda soguk ve sicak
cesitli mezeler bulunmaktadir. Su disindaki bu i¢ecekler yaninda yenen mezelerin sindirimini

kolaylastirici rolii oldugu varsayilarak bu denli ¢esitlilik gostermektedir (Eksen, 2008: 33-34).

3. SONUC VE ONERILER

Tiirk mutfag: nicelik ve nitelik acisindan diinyada 6nemli yeri olan mutfaklardan bir tanesidir.
Cografi olarak koprii niteligine sahip jeopolitik konumu, kiiltiirel anlamda da Tiirkiye’yi
ayricaliklt bir yere tasimistir. Hem dogu hem bat1 kiiltlirlerini farkli donemlerde iginde
barmdirma sansi bulan bu cografya, zenginliklerini mutfak kiiltlirtine de aktarmistir. Mutfak
kiiltiirii dendiginde Tiirkiye’nin farkli bolgelerinde farkli mutfaklarin akla gelmesinin sebebi
de tarih boyunca devam eden bu kiiltiirel kdprii konumudur. Ornegin Dogu ve Giineydogu
Anadolu boélgelerinde, dogu kiiltiiriintin etkileri ile harmanlanan Anadolu yemek kiiltiiriiniin
tezahiirii goriilmektedir. Kiy1 Ege, Marmara ve bati Akdeniz bdlgelerindeki illerde ise
denizelligin yan1 sira Akdeniz havzasina ait beslenme kiiltiirlerinin  yansimalari

goriilmektedir.

Bu denli genis kiiltiirel degerler ile yogrulmus mutfak kiiltiirii sonucunda iilke gastronomi
imajiin her gegen giin gelistigi ve gastro sehir sayilarinin artmasinin da bu imaja yardime1
oldugu goriilmektedir. Ancak bu imaj c¢alismalarinda iilke mutfaginin 6nemli bir degeri ve
diger mutfaklardan ayirt edici unsurlarindan biri olarak degerlendirilebilecek geleneksel Tiirk

iceceklerine dair eksiklik oldugu goriilmiistiir.

Calisma Oncesi incelenen Tiirkiye turizmine dair devlete ait yabanci kaynaklarda dahi bu
iceceklerle ilgili verilen bilgilerin yetersizligi goriilmiistiir. Tiirk mutfaginin, saglikli beslenme
bilincinin hizla arttig1, farkli yiyecek akimlarinda da kolay bicimde tiiketilebilecek iiriinlere
sahip olmasina ragmen bu konudaki tanitim yetersizligi oldugu diisiiniilmektedir. Fast food
beslenme, buna bagl tiiketilen gazli ve ¢ok sekerli iiriinlere karsi rekabet unsuru yaratabilecek
degerler olan geleneksel Tiirk i¢eceklerinin bu konuda kullanilabilecegi diisiiniilmektedir.

Tirk mutfaginin yalnizca zengin yemek ve tatlilartyla degil, geleneksel i¢ecekleriyle de 6n

63



Ankara Haci Bayram Veli Universitesi Turizm Fakiiltesi Dergisi
Stiren & Kizileli, 2021, Cilt: 24, Sayi: 1, 46-71

plana ¢ikarilmasi, gastronomi diinyasinda s6z sahibi diger lilke mutfaklarina karsi1 bir avantaj

saglamasi olasidir.

Ortak bir beslenme bilinci ile gerceklesecek toplumsal bir hareket sonucunda, saglik
yoniinden degerli fermente, probiyotik ve besleyici zenginlige sahip geleneksel igecekleri tilke
icinde yayginlastirmak onem arz etmektedir. Toplumsal ¢aba ile olusan bu biling sayesinde
uzak dogu iilkelerinin gastronomi alaninda gelismelerini saglayan sembol fiiriin (Kimchi
politikas1 vb.) kavramina benzer bicimde geleneksel Tiirk igeceklerinin, bir turizm hareketi

olusturulmasina fayda saglayacag diisiintilmektedir.

Calismada; ele alinan geleneksel Tiirk igeceklerinin, Ozgiinliikleri, gelenek, kiiltiir ve
ritlielleri, besin degerleri gibi oOzellikleri incelenmistir. Bu dogrultuda degerlendirilen
geleneksel Tiirk iceceklerinin, ulusal ¢apta tiikketimlerinin, uluslararasi ¢apta ise tanitimlarinin

artmasi ve akademik olarak daha fazla degerlendirilmesine katki saglamak amaglanmustir.

Tiirk mutfaginin tanitiminda, mutfagin zengin c¢esitliliginin vurgulanmasi adina geleneksel
iceceklere onem verilmesi degerlendirilmelidir. Bu baglamda yapilacak faaliyetler i¢in sosyal
medya ve geleneksel medya kanallar1 kullanilabilir. Burada gerceklesecek yayinlar iilke

insanina biling olusturmada 6nemli araglar haline gelebilir.

Kitlesel bilincin olugsmasinin ardindan yine ayni mecralar ve buna ek olarak gelistirilebilecek
akademik calismalarin da bu geleneksel iceceklerin iilke gastronomi imajinin gelistirilmesinde

destekleyici unsur olacagi diistiniilmektedir.

Bu igeceklerin restoran, kafe, otel vb. gastronomi isletmelerinin ve okul kantinlerinin

mentilerinde daha fazla yer almasi tesvik edilmelidir.

Bu alanda faaliyet gosterecek iireticilerin de desteklenmesi, bu igeceklerin market, bakkal
raflarinda daha yaygin olarak yer almasini, tiiketiciler i¢in kolay ulasilir olmasini ve
halihazirda yiiksek satis rakamlarina sahip asitli ve sekerli iceceklerle rekabet edebilmesini

saglayacaktir.

64



Ankara Haci Bayram Veli Universitesi Turizm Fakiiltesi Dergisi
Stiren & Kizileli, 2021, Cilt: 24, Sayi: 1, 46-71

4. KAYNAKCA

Akgigek, E. (2002). Diinden bugiine serbetciligimiz. (Ed. Koz, M.S.), Yemek kitab1 (5.745-764)
icinde. Istanbul: Calis Ofset.

Aksu, F. Y., Kahraman, T. & Altunatmaz, S. S. (2010). Probiyotik gidalar ve insan saglig1 tizerindeki
etkileri. Anadolu Bil Meslek Yiiksekokulu Dergisi, 19, 90-95.

Altundag, O. O. (2019). Tiirk kahvesinin saglik boyutu ve etkileri. Izmir Democracy University Health
Sciences Journal, 2(3), 183-193.

Anli, R. E., Vural, N. & Giicer, Y. (2007). Determination of the principal volatile compounds of
Turkish Raki. Journal of the Institute of Brewing, 113(3), 302-309.

AOC, t.y. Erisim adresi: https://www.aoc.gov.tr/Portal/UrunDetay/ayran/16

Arici, M. (2017). Fermentasyon teknolojisi, bitkisel fermentasyonlar. Istanbul.

Arikan, A. D., Cakici, H. H. & Altunbag, E. (2018, Aralik). The place of sherbet in beverage
preferences of university students. In The 11th Tourism Outlook Conference Heritage Tourism
beyond Borders and Civilizations (s. 604) icinde. Anadolu Universitesi, Eskisehir.

Aslan, Z. & Arikan, M. (Ed.). (2018). Cumhuriyet doneminde Rize: 1923-1950. Rize: Recep Tayyip
Erdogan Universitesi.

Asik, N. A. (2017). Degisen kahve tiiketim aligkanliklart ve Tiirk kahvesi iizerine bir arastirma.
Journal of Tourism and Gastronomy Studies 5/4 (2017) 310-325.

Aydin, C. & Aydm, C. (2019). Akman boza markasmmin marka kimligi prizmast modeli ile
incelenmesi. Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 7 (4), 2536-2549.

Batu, A. & Gok, V. (2006). Pekmez tiretiminde HACCP uygulamasi. Gida Teknolojileri Elektronik
Dergisi, 3(7), 1-18.

Baykal, G. (2013). Kizilcigin (cornus mas 1.) toplam antioksidan aktivitesine ve toplam fenolik madde
miktaria abiyotik elisitorlerin etkisi (Yiiksek Lisans Tezi). Ankara Universitesi, Fen Bilimleri
Enstitiisii. Ankara.

Baysal, A. (2001). islevsel besinler. Beslenme ve Diyet Dergisi, 30 (2), 1-5.

Baysal, A.H.D., Cam, M. & Harsa H. $. (2007). “Functional Properties Of ‘Salgam Juice’, A
Traditional Fermented Turkish Beverage”.http://europe.ilsi. org/NR/rdonlyres/54189060-
FACE-4AF4-9DAC-808E5D0060A6/0/ BAY SAL1postermyQ7.pdf

Baytop, T. (1984). Tiirkiye’de bitkilerle tedavi. Istanbul Universitesi Yaynlar1 No: 4. Istanbul, 360-
361.

Berbercan, M. (2010). Tarihi tiirk lehgelerinde gegen bazi icecek adlart hakkinda leksikal tespitler.
Turkish Studies International Periodical For the Languages, Literature and History of Turkish
or Turkic, 5/(4), 917-918.

65



Ankara Haci Bayram Veli Universitesi Turizm Fakiiltesi Dergisi
Stiren & Kizileli, 2021, Cilt: 24, Sayi: 1, 46-71

Bulduk, S. & Siiren, T. (2007). Tiirk mutfak kiiltiiriinde kahve, 38. ICANAS (Uluslararas1 Asya ve
Kuzey Afrika Caligmalari Kongresi. Ankara, Kongre Kitabi, 299-309.

Buz Gibi Soguk. (2020, 14 Kasim). Erisim adresi: https://www.lipton.com/tr/bizim-hikayemiz/lipton-
buzlu-cayin-tarihcesi.html

Cabaroglu, T. & Yilmaztekin, M. (2011). Methanol and major volatile compounds of Turkish Raki
and effect of distillate source. Journal of the Institute of Brewing, 117(1), 98-105.

Canbas, A. & Fenercioglu, H. (1984). Salgam iizerinde bir arastirma. Gida, 9(5).

Ceyhun Sezgin, A. & Durmaz, P. (2019). Osmanli mutfak kiiltiiriinde serbetlerin yeri ve tiiketimi.
Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 7(2), 1499-1518.

Calikoglu, E. & Bayrak, A. (2006, Mayis). Siyah ¢ay aromasi. Tiirkiye 9. Gida Kongresi, (s.387-390)
icinde.Bolu.

Caligkan, S. & Bilgin, M. (2020). Non-linear analysis of heart rate variability for evaluating the acute
effects of caffeinated beverages in young adults. Cardiology in the young, 30 (7), 1018-1023.
doi:10.1017/S1047951120001481

Demir, N. & Bilgig, A. (2019, Kasim). Tiirkiye’de hanelerin igcecek tiiketim harcamalarinda etkili olan
faktorlerin belirlenmesi lizerine bir caligma. 4th International Symposium on Innovative
Approaches in Social, Human and Administrative Sciences, SETSCI Conference Proceedings
4 (8), (5.208-214) iginde. Samsun.

Eksen, 1. (2008). Raki gastronomisi Tiirkiye'nin ¢ilingir sofrasi. Overteam Yaynlari.

Erginkaya, Z. & Hammes, W.P. (1992). Salgam suyu fermantasyonu sirasinda mikroorganizmalarin
gelisimi ve izole edilen laktik asit bakterilerinin taninmalar iizerine bir arastirma. Gida, 17,
311-314.

Erol, O. U. G. & Contu, O. G. M. (2019). Aydin, S. vd. (Ed.). Gastronomik Bir Uriin Olarak Uziim:
Urgiip Ornegi. IV. Uluslararas1 Gastronomi Turizmi Arastirmalar1 Kongresi Bildiri Kitabu:
(s.116-121) iginde. Nevsehir.

Erten, H., Tanguler, H. & Canbas, A. (2008). A traditional Turkish lactic acid fermented beverage:
Shalgam (Salgam). Food Reviews International, 24(3), 352-353.

Ertiirk, N. (1988). Tiirk tatli sanat1: Necip Usta. Istanbul: Remzi Kitabevi.

Eskisehir  Express. (2019). 1925'ten gilinlimiize Karakedi Bozacisi. Erisim  adresi:
https://www.eskisehirekspres.net/ee-0zel/1925-ten-gunumuze-karakedi-bozacisi-h1224.html.

Esquivel, P. & Jiménez, V.M. (2012). Functional properties of coffee and coffee by-products. Food
Research International; 46(2): 488-95.

66



Ankara Haci Bayram Veli Universitesi Turizm Fakiiltesi Dergisi
Stiren & Kizileli, 2021, Cilt: 24, Sayi: 1, 46-71

FAO (Food and Agriculture Organization of United Nations). (2018). Emerging trends in tea
consumption: informing a  generic  promotion  process.  Erisim  adresi:
http://www.fao.org/3/MW522EN/mw522en.pdf

Graham, H. N. (1992). Green tea composition, consumption, and polyphenol chemistry. Preventive
medicine, 21(3), 334-350.

Giildemir, O. (2014). Orta Asya“dan Cumhuriyet Donemine Tiirk Mutfagindaki Yemeklerin Degigimi:
Yazili Kaynaklar Uzerinden Bir Degerlendirme. VII. Lisansiistii Turizm Ogrencileri Arastirma
Kongresi, (5.346-358). Kusadasi, Aydin.

Giiler, S. (2010). Tiirk mutfak kiiltiirii ve yeme i¢me aliskanliklari. Dumlupinar Universitesi Sosyal
Bilimler Dergisi, 26(S 1), 24-30.

Giilsen, O. (2017). Akdagmeni Salebin Kiiltiire Alinmasi Projesi Sonu¢ Raporu. Orta Anadolu
Kalkinma Ajansi. Erisim adresi:
https://www.oran.org.tr/images/dosyalar/20170915085853_0.pdf

Glines, S. (2012). Tiirk cay kiiltiirii ve iirlinleri. Milli Folklor, 24 (94), 234-251.

Giirsoy, D. (2005). Sohbetin bahanesi kahve. Istanbul: Oglak Yayinlar.

Heise, U. (2001). Kahve ve kahvehane. Cev. Mustafa Tiizel, Ankara: Dost Yayinlari.

Hossain, M. M. (2011). Therapeutic orchids: traditional uses and recent advances—an overview.
Fitoterapia, 82(2), 102-140.

Imamura, F., O'Connor, L., Ye, Z., Mursu, J., Hayashino, Y., Bhupathiraju, S.N. & Forouhi, N.G.
(2015). Consumption of sugar sweetened beverages, artificially sweetened beverages, and fruit
juice and incidence of type 2 diabetes: systematic review, meta-analysis, and estimation of
population attributable fraction. BMJ. 21, 351:h3576. doi: 10.1136/bmj.h3576.

Isik, N., Hakli, G., & Bari, N. (2005). Tiirk mutfak kiiltiiriinde 6zel bir i¢ecek: salgam suyu. 38.
ICANAS Uluslararas1 Asya ve Kuzey Afrika Caligmalar1 Kongresi Bildiri Kitabi, 1. cilt 1059-
1077, Ankara, 7009.

Isin, E. (2001). Tanede sakl keyif, kahve. istanbul: Yapi Kredi Yayinlari.

igiis, E. (2016). Balkanlar'dan Anadolu'ya boza ve tiirleri ile Tiirkiye’deki balkan kokenli bozacilar.
Karabiik Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Dergisi, 6 (1).

Joker, D. (2000). Tamarindus indica L. Seed Leaflet-Danida Forest Seed Centre, 45, 1-2.

Kabak, B. & Dobson, A.D. (2011). An introduction to the traditional fermented foods and beverages
of Turkey. Critical Reviews in Food Science and Nutrition, 51 (3).

Karagil, M.S. & Acar Tek, N. (2013). Diinyada tiretilen fermente {irlinler: tarihsel siire¢ ve saglik ile
iliskileri. Uludag Universitesi Ziraat Fakiiltesi Dergisi 27(2).

67



Ankara Haci Bayram Veli Universitesi Turizm Fakiiltesi Dergisi
Stiren & Kizileli, 2021, Cilt: 24, Sayi: 1, 46-71

Karaman, N., Kilig, A., & Avcikurt, C. (2019). Tiiketicilerin kahve kafeleri ziyaret egilimlerinin ve
degisen kahve tiiketim aligkanliklarinin belirlenmesi: geleneksel Tiirk kahvesi {izerine bir
aragtirma. Tlrk Turizm Aragtirmalart Dergisi, 3(3), 612-632.

Kesmez, M. & Aydin, M. S. (2014). Raki Cep Kitabi: Raki Cep Kitab1 (Vol. 2013). Overteam
Yayinlari.

Khanzada, S. K., Shaikh, W., Sofia, S., Kazi, T. G., Usmanghani, K., Kabir, A. & Sheerazi, T. H.
(2008). Chemical constituents of Tamarindus indica L. medicinal plant in Sindh. Pak. J. Bot,
40(6), 2553-2559.

Koca, I. Y. (2007). Rakilarda anetol ve 6zellikle metanol olmak iizere ugucu bilesenlerin belirlenmesi.
(Yiiksek lisans tezi). Ankara Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii, Ankara.

Kiigtikkomiirler, S. & Seren-Karakus, S. (2009). Kahve. II. Geleneksel Gidalar Sempozyumu. 604-
608. Van.

Levent, H. & Cavulda, O.A. (2017). Geleneksel fermente bir icecek: boza. Akademik Gida, 15(3),
301.

Lucey, A.J. (2001). The relationship between rheological parameters and whey separation in milk gels.
Food Hydrocolloids 15, 603-608.

Markus, C. R. & Rogers, P. J. (2020). Effects of high and low sucrose-containing beverages on blood
glucose and hypoglycemic-like symptoms. Physiology & Behavior, 112916.

Martin, C. B., Wambogo, E. A., Ahluwalia, N. & Ogden, C. L. (2020). Nonalcoholic beverage
consumption among adults: United States, 2015-2018. National Center for Health Statistics
Data Brief, N0:376, September.

Martin-Calvo, N., Martinez-Gonzalez, M.A., Bes-Rastrollo, M., Gea, A., Ochoa, M.C., Marti, A.;
GENOI Members. (2014). Sugar-sweetened carbonated beverage consumption and
childhood/adolescent obesity: a case-control study. Public Health Nutr. 10, 2185-2193. doi:
10.1017/S136898001300356X.

Mary Isin, P. (2019). Giilbeseker-Tiirk tatlilar1 tarihi (3. Baski). Istanbul: Yap1 Kredi Yayinlari.

McKay, D.L. & Blumberg, J.B. (2002). The role of tea in human health: An update. J Am Coll Nutr.,
21, 1-13.

O'leary, F., Hattersley, L., King, L. & Allman-Farinelli, M. (2012). Sugary drink consumption
behaviours among young adults at university. Nutrition & Dietetics, 69(2), 119-123.

Oguz, B. (2002). Tiirkiye halkinin kiiltiir kokenleri. 1. Anadolu Aydinlanma Vakfi Yayinlari, 2. Baski,
Istanbul. 723-777.

Otyzbay, Z. (2019). Ayran sozciligliniin etimolojisi, anlami1 ve Tiirk kiiltiiriindeki yeri. Tiirk Diinyasi

Aragtirmalari, 123(242), 231.

68



Ankara Haci Bayram Veli Universitesi Turizm Fakiiltesi Dergisi
Stiren & Kizileli, 2021, Cilt: 24, Sayi: 1, 46-71

Ongirak, M. (2019). Cay sektorii ve Tiirkiye ekonomisi (Yiiksek Lisans Tezi). Uludag Universitesi
Sosyal Bilimler Enstitiisii, Bursa.

Ozaltin, B. (2016). Farkli yontemlerle konsantre edilen demirhindi serbetinin biyoaktivitesinin
belirlenmesi. (Yiiksek Lisans Tezi). Erciyes Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii, Kayseri.

Ozdestan, O. (2014). Evaluation of Bioactive amine and mineral levels in Turkish coffee. Food
Research International, 61, 167-175.

Ozdogan, Y. & Isik, N. (2008). Geleneksel Tiirk mutfaginda serbet. 38. ICANAS Uluslararas1 Asya ve
Kuzey Afrika Calismalar1 Kongresi Bildiri Kitab, I. cilt 1059-1077, Ankara.

Ozler, N. (1995). Salgam suyu iiretimi iizerine arastirmalar. (Yiiksek Lisans Tezi). Uludag Universitesi
Fen Bilimleri Enstitiisti, Bursa.

Oztan, T. (2006). Mor havug, konsantresi, salgam suyu, nar suyu ve nar eksisi {iriinlerinde antioksidan
aktivitesi tayini ve fenolik madde profilinin belirlenmesi. (Yiiksek Lisans Tezi). Istanbul
Teknik Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii, Istanbul.

Oziinlii, B. T. (2005). Ayran kalitesinde etkili baz1 parametreler iizerine arastirmalar. (Doktora tezi).
Ankara Universitesi Fen bilimleri Enstitiisii, Ankara.

Prathibhani, C., Kumarihami, H. & Song, Kwan Jeong. (2018). Review on Challenges and
Opportunities in Global Tea Industry. The Korean Tea Society. 24, 79-87.
10.29225/jkts.2018.24.3.79.

Rodriguez-Amado, J., Rosés, R. P., Escalona-Arranz, J. C., Prada, A. L. & Sierra Gonzalez, G. (2012).
Standardization of the quality control parameters of the Tamarindus indica L. soft extract.
Revista Cubana de Plantas Medicinales, 17(1), 108-114.

Sarioglan, M. & Cevizkaya, G. (2016). Tirk mutfak kiiltiirii: serbetler. ODU Sosyal Bilimler
Arastirmalari Dergisi (ODUSOBIAD), 6(14), 237-250.

Say, D. & Balli, E. (2012). Salgam suyunun (salgam) &zellikleri ve Adana Bolgesi’nin gastronomi
turizmindeki 6nemi, II. Disiplinlerarasi Turizm Arastirmalar1 Kongresi, 612-620.

Schabel, H. G. (2004). Tamarindus indica L. Collage of Natural Resources University of Wisconsin
Stevens Point, 742-744.

Selcuk, 1. (2016). Erken modern dénemde Istanbul’da bir saglik icecegi ve keyif verici olarak boza
tiiketimi. Akademik Incelemeler Dergisi (Journal of Academic Inquiries), 11(1).

Siirticiioglu, M.S. (1997). Tiirk mutfaginda serbetlerin yeri ve Oonemi. Anayurttan Atayurda Tiirk
Diinyasi, 4(11), 26-33.

Siiriiciioglu, M.S. & Ozcelik, A.O. (2005). Eski Tiirk besinleri ve yemekleri. Tiirk Mutfak Kiiltiirii
Uzerine Arastirmalar, Tiirk Halk Kiiltiiriinii Aragtirma ve Tanitma Vakfi Yayinlar1 Yayin No:

34. Ankara. 36-38.

69



Ankara Haci Bayram Veli Universitesi Turizm Fakiiltesi Dergisi
Stiren & Kizileli, 2021, Cilt: 24, Sayi: 1, 46-71

Sahbaz, S. (2007). Gegmisten giiniimiize kahvehaneler, kahvehanelerin sosyal yasamdaki yeri ve
Oonemi: Aydin merkez Ornegi. (Yaymlanmamig Yiiksek Lisans Tezi). Adnan Menderes
Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii, Aydin.

Sanli, T., Sezgin, E., Senel, E. & Benli, M. (2011). Geleneksel yontemle ayran uretiminde
transglutaminaz kullaniminin ayranin 6zellikleri tizerine etkileri. Gida, 36(4), 218.

Sen, M.A. (2016). Tiirkiye’nin degisik yorelerinden toplanan orkidelerden elde edilen saleplerin
ozelliklerinin belirlenmesi ve geleneksel yontemle Maras usulii dondurma yapiminda iiriin
kalitesine etkilerinin arastirilmasi. (Doktora Tezi). Namik Kemal Universitesi Fen Bilimleri
Enstitiisii, Tekirdag.

Tamime, A.Y. & Robinson, R.K. (2007). Tamime and Robinson’s Yogurt Science and Technology,
3rd Edition. Woodhead Publishing Limited, Cambridge, England.

Tamer, E. C., Karaman, B. & Utku Copur, O. (2006). A traditional Turkish beverage: salep. Food
Reviews International, 22(1), 43-50.

Tamugay Oziinlii, B. & Kogak, C. (2010). Siite farkl1 1s1] islem uygulamalarinin ayran kalitesine etKisi.
Gida 35(5), 355-362.

TAPDK (Tiitiin Alkol Piyasasi Denetleme Kurulu) (2010, 15 Kasim). Yayin No:1, 490s., Ankara.

TDK (2020, 14 Kasim). Cay, Giincel Tiirk¢e Sozliik. Erisim adresi: https://sozluk.gov.tr/

Tekingen, K. K. & Giiner, A. (2009). Kahramanmarag Yoresinde Yetisen Saleplerin Kimyasal
Bilesiminin ve Bazi Fizikokimyasal Niteliklerinin Arastirilmasi. Selcuk Universitesi Bilimsel
Aragtirma Projeleri, Konya.

Telcioglu, A. & Kayacier, A. (2007). The effect of sweeteners and milk type on the rheological
properties of reduced calorie salep drink. African Journal of Biotechnology, 6(4).

Traditional Turkish Drinks. (2020, 13 Kasim). Erigim adresi https://www.goturkeytourism.com/food-
drink/food-and-drink-in-turkey.html

Turgay, O. & Dayisoylu, K.S. (2011). Salebin gida sanayinde kullanimi. Salep Orkidesi Calistay1, (1),
7-12, Kahramanmaras.

TUIK (2020a). Hanehalki Tiiketim Harcamasi, 2019. Erisim adresi:
https://data.tuik.gov.tr/Bulten/Index?p=Hanehalki-Tuketim-Harcamasi-2019-33593.

TUIK  (2020b). Siit ve Siit Uriinleri  Uretimi, Aralik 2019. Erisim  adresi:
https://data.tuik.gov.tr/Bulten/Index?p=Sut-ve-Sut-Urunleri-Uretimi-Aralik-2019-33694

Tiirk Gida Kodeksi Baharat Tebligi, T.C. Resmi Gazete, 28614, 10 Nisan 2013. (2020a, 13 Kasim).
Erisim adresi: https://www.resmigazete.gov.tr/eskiler/2013/04/20130410-19.htm

Tiirk Gida Kodeksi Sarap Tebligi, T.C. Resmi Gazete, 27131, 4 Subat 2009. (2020b, 14 Kasim).
Erisim adresi: https://www.resmigazete.gov.tr/eskiler/2009/02/20090204-12.htm

70



Ankara Haci Bayram Veli Universitesi Turizm Fakiiltesi Dergisi
Stiren & Kizileli, 2021, Cilt: 24, Sayi: 1, 46-71

Tirker, N., Aksay, S. & Ekiz, H.I. (2004). Effects of storage temperature on the stability of
anthocyanins of a fermented black carrot (Daucus carota var. L.) beverage: shalgam. Journal
of Agricultural and Food Chemistry. 52, 3807-3813.

Tzoulaki 1. (2018). Moderate coffee intake and cardiovascular health; no grounds for concern.
Nutrition, Metabolism & Cardiovascular Diseases, xx: 1-2.

Ucok, E. F. & Tosun, H. (2012). Salgam suyu iiretimi ve fonksiyonel &zellikleri. Celal Bayar
Universitesi Fen Bilimleri Dergisi, 8(1), 23.

Unal, F. (2016, 21 Subat). Siyah Cay Nasil Demlenir? Erisim  adresi:
http://www.caykur.com.tr/Pages/Blog/BlogDetay.aspx?ltemld=24

Ustiin, C. & Demirci, N. (2013, Mayis). Cay Bitkisinin (Camellia Smensis L.) Tarihsel Gelisimi ve
Tibbi Acidan Degerlendirilmesi. II. Rize Kalkinma Sempozyumu Bildiriler Kitabi, 175-186.
Rize.

Vinson, J. A., Dabbagh, Y. A., Serry, M. M. & Jang, J. (1995). Plant flavonoids, especially tea
flavonols, are powerful antioxidants using an in vitro oxidation model for heart disease.
Journal of Agricultural and Food Chemistry, 43(11), 2800-2802.

Wild, A. (2007). Kahve: Bir Aci Tarih. Cev. Ezgi Ulusoy, Istanbul: MB Yaymevi.

Xi, B., Huang, Y., Reilly, K.H., Li, S., Zheng, R., Barrio-Lopez, M.T., Martinez-Gonzalez, M.A. &
Zhou, D. (2015). Sugar-sweetened beverages and risk of hypertension and CVD: a dose-
response meta-analysis. Br J Nutr. 113(5),709-717. doi: 10.1017/S0007114514004383.

Yayla, O., Ekincek, S. & Aktas, S. G. (2018). Gastronomi Alanindaki Cografi Isaretlerin
Incelenmesine Yénelik Bir Calisma. VII. Ulusal 1ll. Uluslararast1 Dogu Akdeniz Turizm
Sempozyumu. iskenderun, Tiirkiye.

Yegin, S. & Uren, A. (2008). Biogenic amine content of boza: A traditional cereal-based, fermented
Turkish beverage. Food Chemistry, 111(4), 984.

Yerasimos, M. (2011). Evliya Celebi Seyahatnamesinde yemek kiiltiirii, yorumlar ve sistematik dizin.
Istanbul, Yap1 Kredi Yayinlar1.

Yilmaz, P. (2012). Menengicten suruba: Gaziantep’te icecek kiiltiirii. Folklor/Edebiyat, 18(69), 25-39.

Yilmaz, A. (2015). Farkli formiilasyonlarla hazirlanan salep benzeri igeceklerin reolojik ve duyusal
ozelliklerinin belirlenmesi. (Yiiksek Lisans Tezi). Akdeniz Universitesi Fen Bilimleri
Enstitiisii, Antalya.

Yonet Eren, F. & Ceyhun Sezgin, A. (2018). Kiiltiire] miras acisindan Tiirk kahvesi. Electronic
Turkish Studies, 13(10), 703-704.

71



