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Ozet: Hardaliye, Tiirk mutfagina 6zgii geleneksel fermente igeceklerdendir. Yapiminda iiziim, visne yaprag: ve
hardal tohumu kullanilmaktadir. Kirklareli bolgesinde {iretilen hardaliye 2017 yilinda Tiirk patent ve marka
kurumu tarafindan mahreg isareti ile tescillenmistir. Mustafa Kemal Atatiirk, Kirklareli'yi ziyareti sirasinda
hardaliyeyi ¢ok begenmis ve onun milli igecek olmasmi 6nermistir. Hardaliye daha ¢ok geleneksel yontemlerle
tiretildigi i¢in raf 6mrii kisadir. Bu nedenle Hardaliyenin Tiirkiye’ de bilinirligi ve tiiketimi azdir. Oysaki hardaliye
igerigi, beslenme ve saglik acisindan énemi dolayisiyla ¢ok besleyici ve bir¢ok hastali$1 6nleyebilecek fonksiyonel
bir besin olma 6zelligine sahiptir. Bu ¢alismada hardaliyenin beslenme ve saglik agisindan yararlari ele alinarak
onun fonksiyonel bir besin olarak bilinirliginin ve tiiketiminin artirilmasi igin yeterli tanitimmin yapilmasi
gerekliligi tizerinde durulmustur.

Anahtar kelimeler: Tiirk mutfagi, hardaliye, geleneksel igecek, fermente icecek

Evaluation of National Beverage Hardaliye in Terms of Nutrition and
Health

Abstract: Hardaliye is a traditional fermented drink that is specific to Turkish cuisine. It is made using grapes,
cherry leaves and mustard seeds in 2017, Hardaliye produced in the Kirklareli region was registered with the origin
sign by the Turkish Patent and Trademark Institution. During his visit to Kirklareli, Mustafa Kemal Atatiirk enjoyed
hardaliye so much that he suggested it should become the national drink. As hardaliye is produced using
traditional methods, its shelf life is short. For this reason, awareness of consumption of Hardaliye is low in Turkey.
However, hardaliye content has the feature of being a very nutritious and functional food that can prevent many
diseases due to its importance in terms of nutrition and health. This study discusses the nutritional and health
benefits of hardaliye and emphasises the need for.

Keywords: Turkish cuisine, hardaliye, traditional beverage, fermented beverage

GIRiS
Beslenme, biiyiime, gelisme ve saglikli bir yasam siirdiirmek icin besinlerin kullanilmasi olarak
tanimlanmaktadir. Beslenme bilimi, besinlerin tiretiminden tiiketimine hatta insan viicudunda
kullanimina iligkin tiim evreleri kapsamaktadir (Baysal, 2020). Toplum sagligi, o toplumda yasayan
bireylerin saglikli olmasiyla miimkiindiir. Saglkl yasayabilmek ancak yeterli ve dengeli beslenmeyle
saglanabilmektedir. Saglikl1 yagsam siirebilmek i¢in saglikli beslenme yasam bigimi haline getirilmelidir.

Saglikli beslenme bireylerin yasam kalitelerini 6nemli 6l¢iide artirmaktadir (Pekcan, 2008). Saglik, bireyin
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fiziksel, mental ve sosyal acidan iyi halde olma durumudur (Baysal, 1993). Yetersiz ve dengesiz beslenme

ya da kotii beslenme bir¢ok hastaligin olusmasina zemin hazirlamaktadir.

Yapilan bir¢ok ¢alisma, beslenmenin saglik tizerindeki etkisini ortaya koymaktadir. Beslenmenin kanser
tizerinde etkili oldugu bilimsel ¢alismalarla saptanmistir (Cevik ve Piringci, 2017). Kalp ve damar
hastaliklar1 nedeniyle oliimler diinyada ilk siray1 almaktadir. Yiiksek LDL-Kolesterol seviyeleri,
hipertansiyon, yiiksek trigliserit diizeyleri ve HDL-Kolesterol "iin diisiik seyretmesi, sigara kullanimz,
diyabet, obesite kalp ve damar hastaliklar icin risk faktorleridir. Tiirkiye'de yetiskin niifusun yariya
yakin bir kismi kalp damar hastaliklar: riski ile karsi karsiya olup saglikli beslenme, hastalig1 6nlemede
oldukga 6nemlidir (Samur, 2006). Yeterli ve dengeli beslenme toplumlarin sahip oldugu yemek kiiltiirii
ile de yakindan ilgilidir. Yemek kiiltiirii, toplumlarin tarihsel siire¢ igerisinde yasadig1 sosyolojik

degisiklikler ve yasanan bolgenin cografi 6zellikleriyle iligkilidir.

Diinyanin en iinlii mutfaklarindan biri olan Tiirk mutfagi ¢ok zengin bir {iriin ¢esitliligine sahiptir. Tiirk
Mutfagmn gelismesinde, Orta Asya Tirk Mutfagi, Selguklu Mutfag: ve Osmanli Mutfagi'min biiyiik
katkilar1 bulunmaktadir (Demirgiil, 2018). Anadolu mutfak kiiltiirti, tarihi zenginligin ve cesitli
kiiltiirlerle etkilesimin izlerini tasimaktadir. Anadolu'da farkli dinlerin bir arada yasamasi, mutfak
kiiltiirtinii gesitlendiren malzemeler, pisirme teknikleri ve yeme i¢me gelenekleri 6nemli bir zenginlik
kaynag1 olmustur (Kogak ve Basak, 2024). Tiirk mutfaginda kisinin yas, cinsiyet ve fiziksel aktivitesine
uygun olarak yeterli ve dengeli beslenmeyi destekleyecek meniiler olusturmas: miimkiindiir (Cekal
2014; Cekal ve Aktiirk 2022). Tiirkiye'nin yedi bolgesinde ¢ok farkli ve zengin mutfaklar vardir. Hemen

hemen her ilin kendine 6zgii yerel yiyecek ve icecekleri bulunmaktadir (Cekal, 2022).

Tirk mutfaginda yiyecekler kadar iceceklerde onemli bir yere sahiptir. Gerek sicak, gerek soguk
tiiketilen iceceklerin bir¢ok cesidi bulunmaktadir. Siit ve {iriinlerinden, tahillardan, meyve ve

sebzelerden hatta cigceklerden yapilan icecekler Tiirk Mutfaginda daima var olmustur.

Tiirk mutfag: tarihsel siiregte yemek kiiltiiriinii biiyiik ol¢iide korumustur. Gegmiste tiiketilen yiyecek
ve igeceklerin birgogu giiniimiizde de yemek kiiltiirii icinde yer almaktadir. Ornegin Orta Asya'da

icecek olarak tiiketilen ayran giiniimiizde de tiiketilmektedir (Bakan ve Cekal, 2024).

Icecekler, besleyici ve saglikli stvilardir. Alkolsiiz igecekler, insanin sivi gereksiniminin yani sira vitamin
ve mineral ihtiyacimi da karsilamaktadir (Aktas ve Ozdemir, 2012). Tiirk mutfaginda binlerce yillik
birikimle olusan ayran, boza, salgam, cay, Tiirk kahvesi, sira ve serbet gibi icecekler giiniimiize kadar
ulasmistir. Ancak rafine edilmis, islenmis, katkili icecekler de mutfakta yer almaktadir (Oguz, 2024).
Gecmisten giiniimiize icecekler Tiirk mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir unsur olmustur. Ozellikle bayram
kutlamalarinda, torenlerde, sosyallesmede bir iletisim araci olma roliinii de oynamaktadir. Toplumlarin
sahip olduklar1 inanglar da bir bolgedeki icecek kiiltiiriiniin olusmasinda ve gelismesinde etkili
olabilmektedir (Geyik, 2023).

Tiirk Mutfak kiiltiiriinde yer alan baz1 igecekler batililasmanin etkisiyle yerini kolali, gazli ve konsantre
iceceklere birakmis, geleneksel iceceklerin bazilar1 unutulmaya hatta yeni nesil tarafindan taninmamaya
baslamistir. Bu ¢alismada ¢ok eski donemlerde var olan hardaliye iceceginin tanitimi, beslenme ve

saglik acisindan degerlendirilmesi amaglanmaistir.

YONTEM
Calismada nitel aragtirma yoOntemlerinden arsiv dokiiman tarama teknigi kullanilmigtir. Nitel

arastirmalarda veri toplamada, gozlem, goriisme ve dokiiman analizi gibi teknikler kullanilmaktadir
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(Coffey & Atkinson, 1996, Hammersley & Atkinson, 1983; Wolcott, 1994). Bu ¢alismada da hardaliye
icecegine iligkin anahtar sozciikler kullanilarak bilimsel yayinlar, kitaplar web siteleri incelenmis ve elde

edilen veriler 1s181nda alan yazin olusturulmustur.

Milli icecek Hardaliye

Hardaliye, kirmizi/siyah iiziime hardal c¢ekirdegi eklenerek ve laktik asit fermantasyonu ile {iretilen
alkolstiz bir icecektir (Aksoy vd., 2022). Trakya bolgesinde yetistirilen koyu renkli ve kokulu {iziimler
ve siyah hardal tohumu hardaliye yapiminda kullanilan besinlerdir (Cogkun ve Arici, 2011). Hardaliye,
izim suyu ve ezilmis {izlimden, farkli konsantrasyonlarda tam/égiitiilmiis veya 1sil islem gormiis
hardal tohumu ve visne yapragi ilavesiyle tiretilen, laktik asitle fermente edilmis geleneksel bir igecektir.
Hardaliye'nin rengi iiziimiin orijinal rengini yansitmaktadir (Coskun ve Arici 2006). Fermente
iceceklerden bir tanesi Kirklareli bolgesinde iiretilen hardaliyedir. Hardaliye yapiminda {iziim, ayva
yapragl, visne ve hardal tohumu kullanilmaktadir (Yurdakul vd., 2017). Hardaliye yapiminda koyu
kirmizi tiztim tercih edilmektedir (Cogkun, 2017).

Tirk mutfagindaki iceceklerden bazilar1 fermente igeceklerdir. Bunlar; boza, kefir, salgam gibi
iceceklerdir. Hardaliye de fermente Tiirk iceceklerinden biridir. Fermentasyon, gidalarin dayanikliligini
ve besleyici degerini artirmak amaciyla gergeklestirilen yontemlerdendir. Fermente gidalar, normal
gidalara kiyasla daha farkli bazi 6zelliklere sahip olduklar1 igin sagligin korunmasinda énemli bir etkiye
sahiptir (Levent ve Cavuldak, 2017; Karagil ve Tek, 2013). Giiniimiizde ise fermente {iriinler fonksiyonel
gida olarak degerlendirilmekte olup norolojik agidan da bir¢ok faydalarimin oldugu anlasilmustir.
Ornegin diyabet, tansiyon, gastrointestinal rahatsizliklar {iizerine olumlu etkileri oldugu
bildirilmektedir (Oktay ve Ozbag, 2020). Fermente gidalar, meyve ve sebzelerden, tahillardan, siit ve
iirtinlerinden, et ve tiriinlerinden elde edilebilmektedir. Tursu, tursu suyu, sarap, tarhana, boza, kefir,
peynir ve yogurt fermente yiyecek ve igeceklerden bazilaridir (Evren vd., 2017). Fermente iiriinlerde
bulunan laktik asit bakterileri, patojen mikroorganizmalarin aktivitelerini Onleyerek sagligi ve
bagisiklik sistemini olumlu yonde etkilemektedirler (Bayrak, 2019; Karababa vd., 2005).

Tiirkiye’de Kirklareli bolgesinde iiretilen hardaliye 28.12.2017 tarihinde Tiirk Patent ve Marka Kurumu
tarafindan cografi isaretle (Mahre¢ isareti) tescillenmis fermente igeceklerdendir. Kirklareli
Hardaliyesin yapiminda Kirklareli'nde {iretilen tath ve kokulu Cabarnet, Merlot, Siraz, Okiizgozii,
Pamit, Papazkarasi, Cardinal ve Alphonse ¢esidi {iziimler kullanilmaktadir. Hardaliye yapiminda bu
tiziimler ¢ekirdekleri ve kabuklariyla beraber ezilmekte, hardal tohumu ve visne yapraginin ilavesinden

sonra fermentasyona tabi tutulmakta ve alkolsiiz bir icecek elde edilmektedir (URL-1, 2025).

Tablo 1'de hardaliyenin enerji ve besin 6gesi igerikleri yer almaktadir. Tablo 1'de de goriildiigii gibi 100
ml. Hardaliye’de 85 kcal bulunmaktadir. Karbonhidrat 19,6 gramdir. Az da olsa B grubu vitaminleri
bulunmaktadir. Hardaliye sodyum, potasyum, magnezyum ve fosfor gibi minerallerce zengin ve

antioksidan igerigi yiiksek bir icecektir.
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Tablo 1. Hardaliye'nin enerji ve besin 0gesi icerigi (URL-1, 2025).

Enerji ve besin geleri Hardaliye Enerji ve besin Hardaliye
(100 m1) ogeleri (100 m1)
Enerji (kcal) 85+11 B2 vitamini (mg) 0,009 + 0,004
Nem (g) 87,18 +2,84 B6 vitamini (mg) 0,059 + 0,012
Kiil (g) 0,31+0,12 Niasin (mg) 0,232+0,114
Yag (g) 0,17 +0,04 Pantotenik asit (mg) 0,07 +0,01
Toplam diyet lif (g) 0,87+0,17 Sodyum (mg) 27,92 +19,77
Karbonhidrat (g) 19,68 + 2,86 Potasyum (mg) 125,6 +43,5
Fruktoz (g) 10,38 £1,12 Kalsiyum (mg) 9,82+5,29
Glukoz (g) 10,33 +1,14 Magnezyum (mg) 14,64 +1,33
Toplam seker (g) 20,15+ 1,55 Fosfor (mg) 24,28 + 0,56
C vitamini (mg) 0,37 +0,18 Demir (mg) 0,947 + 0,037
Folat (ug) 1,25 +0,34 Bakir (mg) 0,055 + 0,024
B1 vitamini (mg) 0,003 + 0,001 Cinko (mg) 0,248 + 0,015
Toplam antioksidan 6425 + 53

aktivite (umol TE

Hardaliyenin Uretim Asamalar

Hardaliye, Kirklareli yoresine ait geleneksel bir fermente igecek olup genellikle geleneksel yontemlerle
tiretilmektedir (Yalgingiray, 2022). Tiirkiye Cumhuriyeti'nin kurucusu Ulu Onder Gazi Mustafa Kemal
Atatiirk, hardaliyenin milli icecek olmasini 6nermistir. Hardaliye, ezilmis hardal tohumu ve kirmiz
tiziimden {iretilmektedir. Hardal tohumu hardaliyeye aroma vermektedir. Hardaliye yapiminda
fermentasyon siireci oda sicakliginda 5-10 giin i¢cinde tamamlanmakta, mayalandiktan sonra 4°C’de
muhafaza edilmektedir (Aktag, 2015). Genellikle geleneksel yontemlerle ev kosullarinda hazirlandig:
igin bir iki ay icinde tiiketilmesi gerekmektedir (Aydogdu vd., 2014).

Hardaliyenin yapiminda iiziim, siyah hardal tohumu ve visne yaprag: kullanilmaktadir. Yapilan
arastirmalar siyah hardal tohumunun inhibitor etkisinin beyaz hardal tohumundan daha ytiksek
oldugunu gostermistir. Siyah hardal tohumuyla yapilan hardaliyelerin kiif maya sayisinin daha az
bulundugu belirlenmistir. Bu nedenle hardaliye yapiminda siyah hardal tohumunun kullanilmasimnin
daha verimli oldugu sonucuna varilmistir (Coskun ve Arici, 2011). Hardaliyenin yapim asamalari
asagidaki gibidir (Gucer vd., 2009).
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Sekil 1. Hardaliyenin yapim asamalar1 (Gucer vd.2009).
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Hardaliyenin Beslenme ve Saglik A¢isindan Degerlendirilmesi

Meyve ve sebzelere giinliik diyette yer verilmesi kalp saghgi, baz1 kanser tiirleri {izerinde olumlu
etkilere sahiptir (Kappel vd., 2012). Hardaliye, {iziim, visne ve hardal tohumu gibi bitkisel besinleri
icermektedir.
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Fermente fonksiyonel gidalarin, saglik agisindan oneminin bilinirliligi giin gectikce artmakta ve
tiiketiciler tarafindan tercih edilmektedir. Fermente fonksiyonel gidalarin tiiketimi saglikli beslenmeyi

destekleyerek toplum sagligini olumlu etkilemektedir (Evren vd., 2017).

Fermantasyon, gidanin besin degerini artirmakta ve aromasinda ve dokusunda degisimlere yol
agmaktadir. Boylece besinin duyusal 6zellikleri daha iyi hale gelmektedir. Hardaliye antioksidanlar ve
fenolik iceriginden dolayr lipid peroksidasyon parametrelerini ve serum homosistein
konsantrasyonlarim azaltmaktadir. Igeriginde bulunan resveratrol ve flavonoidler, kalp damar sagligint
olumlu etkilemektedir. Hardaliye, kan basinci ve kan sekerini diizenlemektedir. Hardaliye igerigindeki
hardal tohumlarinda bulunan eter yaglariyla da saglik {izerine olumlu etkisini artirmaktadir. Hardal
tohumlarinin bir bileseni olan sinigrin'in kanserojeneze karsi baskilayici bir ajan olarak tanimlandigini
gostermektedir. Hardal yaglari, soguk alginlii, dolasim bozukluklar1 ve bronsit iizerinde tibbi etkiye

sahiptir ve ayrica antimikrobiyal 6zelliklere sahiptir (Aktag vd., 2015).

Hardaliyenin igerigini olusturan besinlerin de saglik tizerinde olduk¢a 6nemli etkileri bulunmaktadir.
Uziim tiim diinyada meyve suyu iiretiminde kullamilmaktadir (Cemeroglu, 1982). Uziim ve 6zellikle de
siyah tiziim, fenolik bilesikler bakimindan oldukca zengin oldugundan dolay1 insanlarin giinliik
beslenmelerinde bulunmasi1 gereken besinlerdendir (Bruce vd., 2012). Giiglii antioksidan aktivitesi ile
tizim, kanser hiicresi ¢ogalmasini ve trombosit kiimelesmesini engellemekte ve kolesterolii
diisirmektedir (Yang & Xiao, 2013). Uretim teknigi ve yiiksek iiziim polifenol igerigi nedeniyle,
hardaliye'nin antioksidatif etkiler sagladigi tahmin edilmektedir (Amoutzopoulos vd., 2013). Uziim
suyu kalp hastaliklarina kars: da koruyucudur. Kirmiz: {iztim, igerdigi polifenollerden dolay: kalp

hastaliklarina karsi koruyucu bir etkiye sahiptir (Cabaroglu ve Yilmaztekin, 2006).

Vigne (Prunus cerasus L.) rengi, tatliligi, aromasi, eksiligi, lezzeti agisindan sevilen meyvelerdendir.
Visne beslenme ve biyoaktif 6zellikler bakimindan tercih edilen meyveler grubundadir (Lara vd., 2016).
Gerek visne meyvesi gerekse saplari insan saglig1 acisindan oldukga 6nemlidir. Visne meyvesinin ishal
durdurucu, ates diisiiriicii ve ditiretik etkileri bulunmaktadir (Anonim, 2004). Visne suyunun en énemli
maddeleri polifenolik bilesiklerdir. Flavonoidler, esas olarak antosiyaninler fenolik asitler
hidroksisinnamik asitler, esas olarak klorojenik asitler ve 3-kumaroilkinik asit ile mineral maddeler
potasyum, magnezyum, bakir ve manganezdir (Ivanova vd., 2018). Visne suyunun giiglii antioksidan
ozelligi bilinmektedir (Damar ve Eksi, 2012). Antioksidan, antimikrobiyal ve antiinflamatuar 6zellikleri
nedeniyle insan saglig1 {izerinde yararl etkilere sahip ytiksek bir yag verimi olusturmaktadir (Yilmaz,
vd., 2019). Son yillarda antosiyaninler tizerine yapilan bir¢ok ¢alisma, bunlarin gii¢lii antioksidan
aktivitelerini ve kemoterapik olarak olasi kullanimlarini ortaya koymustur. Visne, gii¢lii antioksidan ve
anti-inflamatuar ozelliklere sahip yliksek seviyelerde antosiyanin igerdiginin bulunmasi, bu tiire ¢ok
fazla ilgi cekmistir (Blando vd., 2004).

Hardaliye iceriginde bulunan meyve asitleri ve lifli yapisi sayesinde ile sindirim sistemi {izerinde
olumlu etkiye sahip olup ayni1 zamanda bobrek ve karaciger sagligini da korumaktadir. Hardaliye, kalp
damar saglig: iizerinde oldukga etkilidir. Hardaliye igeriginde bulunan {iziim sayesinde antioksidan
aktivite, antialerjik 6zellik ve antienflamatuvar etkiye sahiptir. Ayrica hardal tohumu antimikrobiyal ve

antifungal ve antiviral etkisi sayesinde bagisiklik sistemini giiglendirmektedir (Yal¢ingiray, 2022).

SONUC ve ONERILER
Son yillarda saghk bilimlerinde, gida analiz yontemlerinde ve teknolojilerinde goriilen gelismeler

insanlarin beslenme ihtiyaglarinin daha iyi anlasilmasina yol agmistir. Ayni zamanda gida iretiminin,
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¢esitliliginin artmasi ve gida isleme teknolojilerinin gelismesine paralel olarak insanlarin beslenme
bi¢imlerinde de degisiklikler olmustur (Cekal vd., 2012).

Insanlarin beslenme saglk arasindaki iliskiyi anlamasiyla bu konudaki farkindaliklar1 artmis ve bu
durum onlarn geleneksel beslenme bicimlerine yoneltmeye baglamistir. Bireyler, rafine edilmis
gidalardan hazirlanan yiyecek ve iceceklerin zararlarimin bilincine varmaya baslamis ve seker orani
yiiksek olan konsantre meyve sularinin yerine daha dogal iiriinleri arama g¢abasina girmislerdir.
Ozellikle son yillarda yasanan salgin hastaliklar insanlarin beslenme konusunda bilin¢lenmelerini
zorunlu kilmistir. Buna ragmen yine de 6zellikle geng kesim tarafindan kolal1 ve gazli icecek tiiketimi
azimsanmayacak orandadir. Bu durum basta dis saglhig: olmak iizere genel saglik iizerine olumsuz
etkiye sahiptir. Nitekim Aktas vd., (2002) tarafindan iiniversite 6grencilerinin dis sagligina sekerli besin
tiiketim sikliklarinin etkisi konulu yapilan ¢alismada disleri sagliksiz olanlarin %?24,63'iiniin her giin

kolal1 igecek tiikettikleri ortaya konmustur.

Insan beslenmesinde yiyecekler kadar icecekler de &nemli bir yer tutmaktadir. Tiirk mutfaginda
oldukca saglikli 6zellikle de fermente icecekler bulunmaktadir. Hardaliye de bu iceceklerden biridir.
Uzun yillardir Trakya bolgesinde iiretilip tiiketilmesine ragmen Tiirkiye de bilinirligi azdir. Uretim ve
tilkketimi Trakya bolgesiyle smnirhh kalmistir. Ev kosullarinda ya da kiiciik Olgekli isletmelerde
iiretildiginden dolay1 raf 6mrii kisadir. Bu nedenle smirli bir bolgede tiiketilmektedir. Boyle besleyici
ve saglik agisindan bir¢ok yarari bulunan geleneksel ozellikteki icecegin yayginlasmasi toplumun
saglhigini da olumlu etkileyecektir. Ancak raf omriiniin uzatilmasma yonelik teknolojik galismalara
gereksinim vardir. Alan yazinda hardaliyeye iliskin degisik calismalar mevcut olmasma ragmen
Hardaliyenin beslenme ve saghik acisindan onemine yonelik ¢ok az g¢alisma bulunmaktadir. Bu
calismada hardaliyenin sagliga yararlar1 ve beslenme agisindan éneminin vurgulanmasi ve bu noktadan
hareketle tiiketiminin yayginlagsmasi, iilke ekonomisine ve toplum saghgma katki saglanmasi

amaclanmistir.

Cikar Catismasi

Yazar, bu makale ile ilgili baska kisi veya kurumlar ile ¢ikar ¢atismasi olmadigini beyan eder.

KAYNAKCA
Aksoy, A. S., Arici, M., & Yaman, M. (2022). The effect of hardaliye on reducing the formation of
malondialdehyde during in vitro gastrointestinal digestion of meat products. Food Bioscience,
47,101747.

Aktag, $., Haskoylii, A., & Giines, F. (2015). Nutritional properties of hardaliye. The 3rd International
Symposium on "Traditional Foods from Adriatic to Caucasus Sarajevo, Bosnia And

Herzegovina.

Aktas, N., Soyuer, S., & Cekal, N. (2002). Universite dgrencilerinin dis sagligina sekerli besinlerin
tiketim sikliklarimin etkisi. Standard. 41 (490): 89-95.

Amoutzopoulos, B., Loker, G. B., Samur, G., Cevikkalp, S. A., Yaman, M., Kose, T. ... Pelvan, E. (2013).
Effects of a traditional fermented grape-based drink ‘hardaliye’on antioxidant status of healthy
adults: a randomized controlled clinical trial. Journal of the Science of Food and Agriculture, 93(14),
3604-3610.

Anonim, (2004). www.fao.org.http://www.canakkaleziraatodalari.org/son/faydalibilgiler.htm

34



Aydogdu, H., Yildirim, $., Halkman, A. K., & Durgun, T. (2014). A study on production and quality
criteria of hardaliye; A traditional drink from Thrace region of Turkey. Gida. 39 (3): 139-145.

Bakan, R., & Cekal, N. (2024). Tiirk Mutfagindaki Siitlii Tatlilarin Degerlendirilmesi ve 1n0vasyonu.
Egitim Yaymevi. Konya.

Bayrak, E. (2019). Fermente Ederek Saklama. Iginde: Sanlier, N., Siiriiciioglu, M. S, (Ed.), Tiirk Mutfag
(5.434-436). Ankara: Hedef Yayincilik.

Baysal, A. (1993). Gengligin beslenme sorunlari. Aile ve Toplum-107. ISSN: 1303 — 0256:3 (3) Cilt:1 Eylul-
Aralik.

Baysal, A. (2020). Beslenme. Hatiboglu Basim ve Yayim San. Tic. Ltd. $ti. Hatiboglu yayinlart: 9.
Beslenme ve Diyetetik Dizisi: 10.20.baski, Ankara.

Blando, F., Gerardi, C., & Nicoletti, I. (2004). Sour cherry (Prunus cerasus L) anthocyanins as ingredients
for functional foods. BioMed research international, 2004(5), 253-258.

Reisch, B. I, Owens, C. L., & Cousins, P. S. (2012). Marisa Luisa Badenes. Grape. Badenes, M. L., Byrne,
D. H. (Eds.). Fruit breeding (Vol. 8). Springer Science & Business Media.

Cabaroglu, T., & Yilmaztekin, A. G. M. (2006). Uztimiin bilesimi ve insan sagligi Uzerine Etkileri.
Buldan Sempozyumu.Cilt:6. 999-1004.

Coffey, A., &Atkinson, P. (1996) Making sense of qualitative data: Complementary research strategies,
Newbury Park, CA: Sage.

Cemeroglu, B., 1982. Meyve Suyu Uretim Teknolojisi. Teknik Basim Sanayi Matbaasi, Ankara.

Coskun, F., & Arici, M (2006). The effects of using different mustard seeds and starter cultures on some

properties of hardaliye. Ann. Microbiol. 56, 335

Coskun, F., & Arici, M. (2011). Hardaliyenin Baz1 Ozellikleri Uzerine Farkli Hardal Tohumlar: ve Uziim
Cesitleri Kullaniminin Etkisi. Academic Food Journal/Akademik Gida. 9(3): 6-11

Cekal, N. (2022). Evaluation of the Gastronomic Products of Gaziantep Province in Terms of
Geographical Indication Which is Included in the Unesco Gastronomy Cities Network. Journal
of Human and Social Sciences, 5(1), 111-125.

Cekal, N. (2014). Traditional foods of Turkish cuisine. Social Sciences (Pakistan). 9(1):1-6.

Cekal, N., & Aktiirk, H (2022). Covid 19 ile miicadelede Tiirk Mutfaginin 6nemi. Aydin Gastronomy, 6(2),
295-309.

Cekal N., Derin Onay, D., & Akman, M (2012). Evaluation of Turkish Cuisine in Terms of Nutrition and
Health. European Journal of Social Sciences. 34(1). 5-10.

Cevik, B. A., & Piringci, E. (2017). Beslenme ve Kanser. Firat Tip Dergisi, 22(1).

Damar, 1., & Eksi, A. (2012). Antioxidant capacity and anthocyanin profile of sour cherry (Prunus cerasus
L.) juice. Food Chemistry, 135(4), 2910-2914.

Demirgiil, F. (2018). Cadirdan saraya Tiirk mutfagi. Uluslararas: Tiirk Diinyas: Turizm Arastirmalar
Dergisi, 3(1), 105-125.

35



Evren, M., Mustafa, A., & Sivgin, E. T. (10-11 Mart 2017). Fermente Fonksiyonel Gidalar. 1. Tarim ve
Gida Etigi Kongresi (Uluslararas: katilimli), 393.Editors-in-Chief:vd.). 1. Tarim ve Gida Etigi

Kongresi. Ankara

Frank Kappel, F., Granger, A., Hrotko, K ., Schuster, Mirko and Cherry, S. Handbook of Plant Breeding.
Marisa Luisa Badenes David H. Byrne

Gucer, Y., Aydogdu, H., & Durgun, T. (2009). A traditional Thracian beverage: Hardaliye. Trakia | Sci,
7(2),208-210.

Hammersley M., & Atkins P. (1983). Ethnography: Principles in Practice. 3rd Ed. Tavistock, Publications,
London and New York.

Ivanova, N. N., Khomich, L. M., Perova, 1. B., & Eller, K. I. (2018). Sour cherry juice nutritional profile.
Voprosy Pitaniia, 87(4), 78-86.

Karababa, E., & Develi Isikli, N. (2005). Pekmez: A traditional concentrated fruit product. Food Reviews
International, 21, 357-366.

Karacil, M. $., & Tek, N. A. (2013). Diinyada {iretilen fermente {iiriinler: tarihsel siire¢ ve saglik ile
iliskileri. Uludag Universitesi Ziraat Fakiiltesi Dergisi, 27(2), 163-174.

Kogak, A., & Basak, M. G. (2024). Anadolu’da Meryem Ana ile ilgili yiyecek ve icecekler. Motif Akademi
Halkbilimi Dergisi, 17(47), 46-65.

Lara, I., Camats, J.A., Comabella, E., & Ortiz, A., (2016) Eating quality and health promoting properties
of two sweet cherry (Prunus avium L.) cultivars stored in passive modified atmosphere. Food Sci
Technol Int 21:133-144.

Levent, H., & Cavuldak, O. A. (2017). Geleneksel fermente bir icecek: boza. Akademik Gida. 15(3): 300-
307,

Liveira, P. A., Pereira, J. A., Andrade, P. B., Valenta, P., Seabra, M. R., & Silva, B. M. (2008). Organic acids
composition of Cydonia Oblonga Miller leaf. Food Chem., 111, 393-399.

Moreira, R., Chenlo, F., Torres, M. D., & Vallejo, N., Thermodynamic analysis of experimental sorption
isotherms of loquat and quince fruit. J. of Food Eng., 88,514-521, 2008.

Oguz, F. (2024). Tarihsel siirecte Tiirk mutfaginda yer alan serbetlerin degerlendirilmesi ve inovasyonu.
Pamukkale Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Anabilim

Dali. Yaymlanmamuis Yiiksek Lisans Tezi. Denizli.

Oktay, B. A., & Ozbas, Z. Y. (2020). Fermente gidalarin insan saglig1 iizerindeki etkileri. Gida, 45(6), 1215-
1226.

Pekcan, G. (2008). Beslenme durumunun saptanmasi. Diyet El Kitabi, 726, 67-141.

Samur, F. G. (2006). Kalp damar hastaliklarinda beslenme. Reklam Kurdu Ajansi Org. Tan. Tas. Rek.
San. Tic. Ltd. Sti.1.Baski, Ankara.

URL-1. https://ci.turkpatent.gov.tr/Files/GeographicalSigns/278.pdf. “Kirklareli hardaliyesi”. Erisim
Tarihi: 20.01.2025.

36



Yalgingiray, O. (2022). Geleneksel fonksiyonel Tiirk fermente icecegi hardaliye. 5. Geleneksel Gidalar
Sempozyumu; 24-26 Kasim 2022, Bursa s111.

Yang, J., & Xiao, Y. Y. (2013). Grape phytochemicals and associated health benefits. Critical Reviews in
Food Science and Nutrition, 53(11),

Yilmaz, F. M., Gorgiig, A., Karaaslan, M., Vardin, H., Ersus Bilek, S., Uygun, O. ... Bircan, C. (2019). Sour
cherry by-products: compositions, functional properties and recovery potentials—a review.
Critical Reviews in Food Science and Nutrition, 59(22), 3549-3563.1202-1225.

Yurdakul, O., Keyvan, E., & Kahraman, H. A. (2017). Gida endiistrisinde fermentasyon. Turkiye Klinikleri
Food Sciences-Special Topics, 3(2), 83-88.

How to cite this article/Bu makaleye atif i¢in:

Cekal, N. (2025). Milli icecek hardaliyenin beslenme ve saglik agisindan degerlendirilmesi. DUSTAD-
Diinya Saglik ve Tabiat Bilimleri Dergisi, 8(1), 28-37, https://doi.org/10.56728/dustad.1635528

37


https://doi.org/10.56728/dustad.1548111
https://doi.org/10.56728/dustad.1548111

