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Oz

Gegmisten giintimiize kadar koklii bir kiiltiirel degere sahip olan Tiirk mutfagi, kullanilan
malzemelerin gesitliligi a¢isindan zengin bir mutfak olup geleneksel ve yoresel yemekleri ile
dikkat cekmektedir. Damla sakizi, Akdeniz ve Ege adalarinda 2-3 metre boyunda olup
kendiliginden yetisen Anacardiaceae familyasina ait olan sakiz agacinin (Pistacia lentiscus L.) govde
ve dallarmin ¢gizilmesi ile elde edilen dogal reginedir. Saydam ve hos kokulu bir iiriin olan damla
sakizi Tiirk mutfaginda yemeklerde, iceceklerde ve ozellikle siitlii tatlilarda koku, tat ve aroma
ozelliklerinden dolay1 siklikla kullanilmaktadir. Bu ¢alismada damla sakizinin genel 6zellikleri,
tarihgesi, insan saghigina etkisi ve Tiirk mutfaginda kullanim alanlar1 hakkinda 1984-2020 yillar
arasinda yayinlanan calismalar (arastirma makaleleri, derlemeler, lisansiistii tezler, kongre
bildirileri, kitaplar) taranmis ve elde edilen veriler basliklar halinde bir derleme ¢alismas: haline
getirilmigtir. Damla sakizinin {iretim arttirma ¢alismalarinin yapildig, konu ile ilgili etkinlik ve
festivallerin var oldugu goriilmiistiir. Ayrica Osmanli doneminden giiniimiize aktarilan ve
damla sakizi ihtiva eden bazi regetelerin giiniimiizde geleneksel olarak kullaniliyor oldugu
belirlenmistir.
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Abstract

Turkish cuisine, which has a rooted cultural value from the past to the present, has rich in the
variety of materials used and attracts attention with its traditional and regional dishes. Gum
mastic is a natural resin obtained by drawing the stems and branches of the Mastic tree (Pistacia
lentiscus L.), which belongs to the Amnacardiaceae family, which is 2-3 meters tall in the
Mediterranean and Aegean islands. Mastic gum which is a clear and aromatic product, is also
included in dishes and drinks in Turkish cuisine as a spice and main ingredient due to its
fragrance, taste and aroma characteristics. In this study, the studies (research articles, reviews,
postgraduate thesis, congress proceedings, books) which published between 1984-2020 on the
general characteristics, history, effect of human health and usage areas in Turkish cuisine of gum
mastic were scanned and the data obtained were compiled into titles. It is observed that
production enhancement studies of gum mastic are carried out and there are activities and
festivals related to the subject. Additionally, it has been determined that some recipes which
contain gum mastic and have been transferred from the Ottoman period to the present, are
traditionally used today.
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GIRIS

Damla sakizi, Anacardiaceae familyasina ait olan sakiz agacindan (Pistacia lentiscus L.) elde edilen
ve hemen hemen biitiin Akdeniz’e kiyis1 olan iilkelerde ve 6zellikle Ege Denizi adalarinda dogal
olarak yetisen agacin reginesi olup anavatani, adini da bu bitkiden alan Sakiz Adast’dir (Caliskan,
2018). Yunanca “Mastika” ve Osmanli kayitlarinda da “Mastaki” olarak ge¢en damla sakizinin
diger bir ad1 da “Gozyag1”dir. Damla sakizinin goézyagi olarak anilmasmdaki rivayete gore;
3.ytizyilda yasamis olan ve sakiz agaglarinin konumlandigi boélgede katledilen Hristiyan
azizlerinden Agios Isidoros’un oliimiine sahit olan sakiz agaglarinin aglamaya basladig1, gozyasi
olarak nitelendirilen ise agacin reginesi oldugu ve agaclarin hala agladig1 soylenmektedir (Yasar
Keskin, 2013). Ayrica damla sakizi, “sakiz reginesi”, “gum mastic (dogal sakiz reginesi)” veya
“Chios mastic” olarak da adlandirilmaktadir (Erdénmez, 2018).

Giiniimiizde sadece ticari olarak Yunanistan'in Sakiz Adasi'nda iiretilmekte olup ham sekliyle
veya islenerek farkli sektorlerde ve farkli {irlinlerde kullanilmaktadir (Calar, 2013). Diger
Akdeniz’e kiyisi olan iilkelerde de yetigtirilebilen sakiz agacindan, Sakiz Adasi’'ndakinden alinan
verimlilik ve {iriin kalitesinin diisiik olmasinda adanin ¢evresindeki su alt1 volkanlarin etkili
oldugu diistintilmektedir (Yasar Keskin, 2013). Damla sakizi, gida korumada, hazmi
kolaylastirmada, bir¢ok saglik iiriinlerinin yani sira Tiirk mutfaginda lokum, dondurma, siitlag
gibi siitlii tathlar ile bircok yemekte temel aroma maddesi olarak kullanilmaktadir (Akdemir vd.,
2013; Erdénmez, 2018; Kilig, 2019). Bunun yani sira yalnizca damla sakizi degil sakiz agacinin da
Tirk mutfaginda kullanimi bulunmaktadir. Mugla’da yapilan Sakizdirik koftesinde sakiz
agacindan yapilan ¢op sislerin kullanilmasi dolayisiyla bu ismi aldig1 soylenmektedir (Celik vd.,
2020).

Bu calismada damla sakizinin genel Ozellikleri, tarihgesi, insan saghgma etkisi ve Tiirk
mutfaginda kullanim alanlar1 hakkinda 1984-2020 yillar1 arasinda yaymlanan caligmalar
(arastirma makaleleri, derlemeler, lisansiistii tezler, kongre bildirileri, kitaplar) taranmis ve elde
edilen veriler basliklar halinde bir derleme ¢alismasi haline getirilmistir.

Damla Sakizinin Tarihi ve Uretimi

Sakiz Adasi'nda yapilan arkeolojik arastirmalar sonucunda, 6 bin yillik sakiz agacinin (Pistacia
lentiscus L.) yaprak fosillerinin bulunmas1 anavataninin Sakiz Adasi oldugunu gostermektedir.
Sakiz agaci, Akdeniz’e kiyisi olan iilkelerden 6zellikle Yunanistan, Tiirkiye, italya ve Ispanya’nin
kiy1 bolgelerinde dogal olarak yetisen Pistacia cinsinin 14 tiiriinden birisidir (Onay vd., 2016). 2-3
metreye kadar uzayabilen, kendiliginden yetisen ve dallar1 sik olan bir bitkidir. Temmuz ve
agustos aylarinda govde ve dallarina yatay olacak sekilde ¢entikler acilmakta ve gozyasi seklinde
“Schinos” olarak bilinen sarimtirak ve saydam damlalar halinde recine akmaktadir (Emecen,
2011; Caliskan, 2018). S1v1 olan regine kuruduktan sonra oda sicakliginda oldukga sert ve kirilgan
bir yap1 haline gelmekte ve reginenin, Roma Imparatorlugu déneminde yasamis olan Yunanlh
hekim ve farmakoloji alaninda uzman olarak bilinen Dioscorides Pedenius zamanindan beri
toplanip saglik, kozmetik ve yemek yapiminda kullarldig: bildirilmektedir (Hakgiider Taze vd.,
2014). Damla sakizi, narenciye ve hos odunsu bir kokuda, eksimsi tatta, canli ve taze goriiniimde
karakterize edilmekte, bununla birlikte igerisinde ugucu yag, masticin, regine, regine asidi, alkol
de bulunan bir {iriin olarak tanumlanmaktadir (Yasar Keskin, 2013; Rigling vd., 2019). Ayrica
fenolik bilesikler de dahil olmak {iizere ¢ok sayida biyoaktif bilesen igerdigi, monoterpen ve
triterpen gibi terpenlerin kaynagi oldugu bildirilmistir (Papada ve Kaliora, 2019). Bunlarin
haricinde damla sakizinda renk 6nemli bir kalite kriteri olup, okside olmus sar1 renklilerin tercih
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edilmedigi, daha temiz ve seffaf renkli olanlarin daha kaliteli oldugu, seffaf ve cam boncuk gibi
goriinenlerin ise en kaliteli oldugu belirtilmektedir (Akdemir vd., 2013).

Sakiz Adasi'nda ilk iiretim ve tarmminin baslangici Orta Cag olarak gosterilmekte, daha
sonrasinda adaya sirasiyla Bizans Imparatorlugu ve Cenovalilarin hiikiim siirdiigii ve 1566
yilinda Kanuni Sultan Siileyman déneminde Kaptan-1 Derya Piyale Pasa tarafindan Osmanh
[mparatorlugunun egemenligine gecen adada sakizin oldukca ©nemsendigi bilinmektedir
(Berbercan, 2016). Osmanli’da damla sakiz1 padisaha ait has gelir olarak kabul edilip en iyi kalite
damla sakiz1 olan beyaz ve iri taneliler saraya gonderildikten sonra geri kalan damla sakizinin
ise ticareti yapildig1 bilinmektedir (Emecen, 2011; Yasar Keskin, 2013).

Ulkemizde sakiz agaci oncelikle Izmir'in Cesme ve Karaburun ilceleri basta olmak iizere Mugla
ve Antalya’da da dogal olarak yetismekte ve bu bolgelerde yetistiriciliginin yapilabilecegi alanlar
bulunmakta ve ayrica Cesme ilgesinin sakiz agaci potansiyeli, Sakiz Adasi’'ndan daha iyi oldugu
ancak agaclarin ya iiretim yapilamayan ya da terbiye edilmeyen ¢ali formundaki agaglar oldugu
belirtilmektedir (Kiling, 2013; Onay vd., 2016). Bu amagla Falim sakizlar1 (Cadbury) ve TEMA
Vakfi izmir Giilbahge’de, Izmir Yiiksek Teknoloji Enstitiisii arastirma sahasinda “Bozuk Sakiz
Agac1 Rehabilitasyonu Projesi” ile sakiz agaclarinin agilanmasi yoluyla, damla sakiz: iretiminin
gerceklestirilmesi ve {ilkemize ekonomik girdi saglanmas1 hedeflenmis bu proje sonrasinda Urla-
Kadiovacik 95 Numarali bolmede “Sakiz Agaci Klon Parki” projesi 2012-2015 yillar1 arasinda
tamamlanarak 108 adedi erkek, 16 adedi disi olmak {izere toplam 124 klon, 935 bireyi koruma
altia alinip, 2015 yilinda tamamen Orman Genel Miidiirliigii'ne teslim edilmistir (Kiling, 2013;
Kilig, 2019). Morkan (2009) sakiz agacinin [stanbul Burgaz Ada’da, Izmir, Ankara Incesu’da,
Kayseri, Mugla Marmaris ve Datca’da ve Aydin Kusadasi’'nda, Antalya Kemer'de, Mersin
Tarsus’ta, Sivas Ulas'ta Seyhan ve Hatay kesimlerinde rastlandigini belirtmektedir. Sakiz
agaclarinin kesilerek kereste olarak kullanilmasi, kirsal niifusun azalmasi, sakiz yetistiriciligi
kiiltiirtintin go¢ eden yerel halk ile birlikte kaybolmas1 ve bagka sektorlere verilen 6ncelikler
sebebiyle tarim alanlarmin yok edilmesiyle birlikte, iilkemizde sakiz agac1 yetistiriciligi olumsuz
olarak etkilenmis ve 2014-2019 yillar1 arasinda uygulanmak iizere Orman Genel Miidiirliigii
tarafindan “Sakiz Eylem Plari” olusturulmasi gerekliligi dogmustur. Tiirkiyenin kiiltiirel,
ekonomik ve sosyal bir parcasi olan bu {iriine, hak ettigi degeri ve emegi yeniden vermek ve
Tiirkiye’ye tekrardan kazandirihp, gereksinimi dahilinde i¢ kaynaklardan temin etmesi
amaclanmistir (Orman Genel Midiirliigii, 2014). Subat 2020 tarihli Orman Genel Miidiirliigi
2019 yili idare Faaliyet Raporu incelendiginde belirledikleri alanlarda hedefledikleri oranda sakiz
ormanlarmi kurarak hem gevre kirliligi ve ormansizlagma gibi kiiresel problemlerin azaltilmasin
hem de ekosistem biitiinliigliniin korunmasina yardimei olarak énemli bagar1 saglamiglardir.

Kilig (2019), Sakiz Adast Damla Sakiz1 Ureticileri Birligi'nin catis1 altinda Tiirkiye'nin de iginde
bulundugu 22 farkli kooperatif barindirdigi, mastihashop olarak kurulan magazalar: aracihigiyla
damla sakizli iiriinleri pazara sundugunu ve bu tiriinler 1997 yilinda Avrupa Birligi'nden AET
2081/92 yonetmeligi uyarinca cografi isaret aldigini ve 2016 yilinda agroturizm faaliyetlerini
arttirmak amaciyla Sakiz adasmnin gilineyinde sakiz agaci temali bir miizenin acildigin
bildirmektedir.

Damla Sakizinin Saglik Uzerine Etkileri

Damla sakizi, tip ve ilag sektoriinde 6nemli bir yere sahiptir. Ilk cagdan itibaren kayitlara gegen
bilgilere gore, “tibbin babas1” olarak bilinen Hipokrat, sakiz agacindan elde edilen reginenin
kadin hastaliklar1 iizerinde etkili bir ila¢ oldugunu belirtmistir. Ibn Sina’nin “El-Kantin Fi't-Tibb”
adli eserinde “Geriatri” boliimiinde damla sakizimin sindirim sistemini diizenleyici olarak
kullarilabilecegi, mide ve karacigerin diizenli bir sekilde c¢alismasini sagladigini ve beyin
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gelisiminde de etkisi oldugunu sdylemistir (Acduman ve lgili, 2010; Tatl, 2017). Eski Misir
uygarhigimda damla sakizi ve reginesinin soguk alginlig: rahatsizliklarinda kullanildig: (D6nmez,
2019), eski Yunanllarin ise damla sakizini, yatistirici ve antibakteriyel 6zellikleriyle, mide ve
karin agris1 gibi rahatsizliklar igin kullanildig1 sdylenmektedir (Marone vd., 2001). Ayrica damla
sakizinin dis temizlemek ve agiz sagliginin korunmasi amaciyla da ¢ignendigi, pastil olarak ve
dis tedavilerinde kullanildig1 ve 15. yiizyilda yagsamis olan iinlii hekim Serefeddin Sabuncuoglu
“Miicerreb-name” adl eserinde de aym etkilerden soz ederken {ist ve alt solunum yollarmi
iyilestirici etkisi oldugundan da bahsetmektedir (Uzel, 1984; Sar ve Siiveren, 2006; Sargin vd.,
2013; Ozdogan, 2018). Hekim Yakup Pasa’nin, Fatih Sultan Mehmet igin yaptig1 iki ayri macunda
damla sakizini kullandig1 ve bel agrisi, mide ve bagirsak sindirimini kolaylastirmasi gibi yararlari
oldugunu sodylemektedir (Davulcu ve Tugay, 2018). Yapilan c¢alismalar derlendiginde damla
sakizinin; antienflamatuar, antioksidan ve antimikrobiyal ozellikler gibi farkli biyolojik
aktiviteler gosterdigi ifade edilmektedir (Koutsoudaki vd., 2005; Mahmoudi vd., 2010; Furkan,
2016; Ozgelik, 2018). Bu gibi yararlarin sonucunda damla sakizi, Avrupa Tip Ajansi Bitkisel Tibbi
Uriinler Komitesi tarafindan geleneksel bitkisel tibbi {iriin sinifinda degerlendirilmistir (Kilig ve
Uysal, 2019).

Damla Sakizinin Tiirk Mutfaginda Kullanimi

Damla sakizi, Tiirk Mutfaginda uzun zamandan beri 6zellikle et yemekleri ve tatlilarda aromatik
koku ve lezzet vermesinin yan sira koruyucu 6zelligi ve raf dmriinii uzatmas: amaciyla da tercih
edilen bir gida tirtintidiir (Orman Genel Midiirliigii, 2014; Kilig, 2019). Tiirk mutfaginin yani sira
Yunan ve Arap mutfaginda damla sakizi tozunun tatlandirict ve aroma vermek amaciyla gida
katki maddesi olarak, seker igeren jel formumun tatlandirici olarak, yaginin ise igeceklerde tatlilik
vermesi amactyla kullanildig: bilinmektedir (Triantafyllou vd., 2011). Sekerleme, unlu mamuller
ve iceceklere aroma katmak amaciyla kullanimmin disinda soslarda kivam arttirict olarak
kullanimi bulunmaktadir (Yasar Keskin, 2013; Ozgelik, 2018). En yaygin kullanildigi iriinler; firin
iirtinlerinden ekmek, biskiivi, kek ve krakerlerde, siitlii tatlilardan mubhallebi, siitlag gibi
iirtinlerde ve bunun yan sira helva, lokum, dondurma oldugu bildirilmektedir (Fitlamak, 2014;
Onay vd., 2016). Puding ve dondurmalarda kullaniminda ana malzeme olarak yerini almakta
acik beyaz renk almasmi da saglamaktadir (Kiling, 2013). Tiirk kahvesi, salep ve soda gibi
alkolstiz igecekler, sakiz likorii gibi alkollii igeceklerde, pilavlarda da tat ve koku verici madde
olarak da kullanildig1 ayrica, yag ile karistirilarak baliga siirtildiigiinde koku alma 6zelliginin
oldugu da belirtilmektedir (Orman Genel Miidiirliigii, 2014; Kilig, 2019).

Osmanli mutfaginda kullanimi incelendiginde; 13.yilizyillda yasamis olan Muhammed b. El-
Kerim tarafindan derlenen Kitabii't-Tabih adli eserde damla sakizinin baharat olarak kullanildig:
ve damla sakizinin biiytiik, beyaz, seffaf damlalar seklinde, doviilmemis ve temiz olmas: gerektigi
yazmaktadir (Pigkin, 2009). Damla sakizi 15.yiizyildan 19.ylizyilla kadar baharat olarak
kullanilmasimin yamn sira 6zellikle pilav, serbet, macun ve tathlarda kullanilan malzemelerden
biri olma 6zelligini tasimistir (Yerasimos, 2014b). Muhammed bin Mahmid Sirvani tarafindan
15.ylizyilda yazilan Mustafa Argunsah ve Miijgan Cakir tarafindan derlenen “15.Y{izy1l Osmanl
Mutfag1” adli eserde damla sakizinin kullanildig1 yemekler farkli boliimler iginde tarifleri ve
faydalari ile anlatilmis olup su sekildedir: Eksi yemekler kisminda “Ibrahimiye, Zibac as1, Nirbac,
Tuffahiye, Hisrimiye, Hulviye (Ferhane as1), Rummaniye (Nar as1), Ribasiye, Sumakiye, Limoniye,
Memkuriye asi, Hubeysiye, Zerdali asi, Narenciye as1, Narli sirke asi, Maseviusiye”; Stit ve un ile yapilan
yemekler kisminda “Maziyre, Lebeniye asi, Miicezzea, Ukeyke as1, Masliye as1”; Corba, pilav ve unile
yapilan yemekler kisminda “Ispanak asi, Piring pilavi, Miiceddere as1, Masiye as1, Mukliye agi, Itriye
as1, Miihellebiye agi (Bihtila as1)”; Kalye ve nasife ile benzer yemekler kisminda “Anberiye, Ayva
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kalyesi, Turung kalyesi, Fahitiye kalyesi, Doviilmiis eksi kifte, Borani kalyesi, Altin kalyesi, Nergis kalyesi,
Sogan kalyesi”; Eksi ve tatli konulmayan kalye, borani ve kavurma tiirii yemekler kisminda
“Reyhaniye kalyesi, Menbuse kalyesi, Kabak boramsi, Taze bakla kalyesi, Muhfiye kalyesi, Sade kifte,
Giirdiye kalyesi”; Igerisinde tath malzemeler konulan kalye ve kavurma yemekleri kisminda
“Hurma kalyesi”; Herise ve tandirda pisen yemekler kisminda “Kebise, Bumbar, Paca as1, Tandirda
pisen sikbac as1”; Mutaccan, bevarid, maklube, senbuse ve bu tiir de yapilan yemekler kisminda
“Masus, Yumurta kavurmast”; Balik yemekleri kisminda “Balik biryan”; Hugsknan, kadayif ve
icerisine un katilip bunlara benzer olan yemekler kismida “Zerbudil” yemekleridir (Argunsah
ve Cakir, 2018).

16.yiizy1lda Osmanli déneminde bulunan baz1 vakfiyelerde temel gidalarin yaninda yemek ve
tathlar1 lezzetlendirmek i¢in damla sakizi kullanldig1 sdylenmekte olup, bugday corbasinda
kullanimi bunun 6rneklerinden biri olarak verilebilir (Kazancioglu, 2017). Bununla birlikte
Osmanli Saray mutfaginda ekmek ve unlu mamullere de damla sakizinin ilave edildigi, Ramazan
ayinda padisah sofrasi i¢in hazirlanan tathlarin i¢inde damla sakizinin kullanildig: ifade
edilmektedir (Ozlii, 2011; Akkoyunlu, 2012). Osmanli zamaninda yalnizca Osmanli saray
mutfaginda degil Istanbul’da seker imalati yapilan imalathanelerde de cesitli malzemelerle
birlikte damla sakizinin da konuldugu sdylenmektedir (Haydaroglu, 2003).

Hiidayi Tekkesi Vakfi'na ve Sultan II. Mahmud dénemine ait olan 1825 ve 1835 yillar1 arasinda
kayit altina alinan “Mecmua-i Fevaid” adli eserde “Koyun kiilbasti, Miiluki sakiz helvasi,
Patlican pilav1” isimli yemeklerin igerisinde damla sakizinin bulundugu yazmaktadir
(Glindiizoz, 2016). Mehmet Kamil tarafindan 1844 yilinda basilan ve ilk Tiirk yemek kitabi olarak
gecen “Melceii't —Tabbahin (Ascilarin Siginagi)” isimli eserde de borekler kisminda Sakiz
boreginden, Evliya Celebi'nin Seyahatname’sinde ise damla sakizinin yiyecek ve iceceklere tat ile
koku veren ve hastaligi iyilestirici olarak kullamilan baharat cesitlerinden biri oldugu
sOoylenmektedir (Acar Tek ve Siiriictioglu, 2014; Yerasimos, 2014a). Osmanlh mutfagmin yabanci
dildeki ilk yayin olma 6zelligini tasiyan ve 1864 yilinda Tiirabi Efendi tarafindan yazilan ve “A
Manual of Turkish Cookery” adu ile Ingilizceye cevrilen eserde damla sakizimn kitabin yahni ve
pilaki kisminda “Yagsiz uskumru pilakisi”; pilavlar kisminda “Pathican pilavi, yagsiz pilav, tavuk
pilavi, bag pilavi, susuz pilav”’; soguk tathlar kisminda ise “badem kurabiyesi"nden
bahsetmektedir (Aktiirk, 2005; Yerasimos, 2014a; Ayyildiz ve Sarper, 2019).

Yukarida kisaca bahsedilen ve Osmanhi mutfaginda kullanimi agiklanan damla sakizi
glintimiizde Tiirkiye'nin Cittaslow Baskenti unvanini alan Seferihisar’da “tatli tarhana” olarak
isimlendirilen ve damla sakiz1 eklenerek tarhana yapildig1 ve 2009 yilinda gerceklestirilen Terra
Madre (Toprak Ana) giliniinde yoresel yemekleri tanitmak amaciyla misafirlere ikram edildigi
bildirilmektedir (Hocaoglu, 2010). Eskiden zengin tarhanasi olarak da bilinen ama halkin
glintimiizde sakizli tarhana (Kizsarli) olarak isimlendirdigi, icerisinde un, siit, damla sakizi,
karanfil ve tuz bulunmakta olan bu {iriiniin Kooperatif tarafindan patenti alinmis ve “Anadolu
Lezzetleri” ad1 altinda satilan 71 tane {iriinden biri olma 6zelligindedir. Ayn1 zamanda her yil
Toprak Ana giinii dolayisiyla Seferihisar Hidirhik Tarimsal Kalkinma Kooperatifi, Belediye, Teos
Slow Food Birligi tarafindan Seferihisar meydaninda pisirilerek dagitilmakta ve ayrica sakizli
tarhananin hamurundan pisi yapilarak halka ikram edilmektedir (Cosar, 2017). Izmir'in yemek
kiiltiirtiniin tanitilmasinda kullanulan, 11 Kiiltiir ve Turizm Midiirliikleri tarafindan hazirlanan
brostirlerde de yoresel yiyecekler i¢inde sakiz regelinin oldugu bilinmektedir (Saatci, 2019).
Canakkale'nin Gokgeada ilgesinde keci siitii ve nisasta ile beraber damla sakizi da eklenerek
“sakizli muhallebi” adi ile yapilan bir muhallebi ve “damla sakizli lor kurabiyesi”nin yoresel
olarak yapildig1 goriilmektedir (Bayrak, 2014; Cavusoglu ve Cavusoglu, 2018). Damla sakizinin,
eskiden Ayvalik’ta genellikle yemeklerde ya da tathlarda kullanildi8, lohusa ziyaretlerinde ve
diigiinlerde yapildig1 ancak glintimiizde bu geleneklerin kalmadig1 ve sadece damla sakizl
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kurabiye olarak yapilip turistlik iirtin olarak pastanelerde satildig1 sdylenmektedir (Cosar, 2017;
Yilmaz ve Akman, 2018). Damla sakiz1 regeli ve serbetinin Ege Bolgesi'nde hala tiiketildigi (Tatl,
2017) yeni lezzetler elde etmek icin Tiirk kahvesine de damla sakizinin eklenebildigi
soylenmektedir (Ozdamla Akkaya, 2019). Mardin ilinde yagayan Siiryanilerin Tiirk kahvesini
genellikle damla sakizi, kakule gibi iirtinlerle aromalandirip tiikettikleri bilinmektedir (Toprak
vd., 2018).

Damla Sakizinin Kullanildig1 Bazi Tarifler

Tiirk Mutfaginda damla sakizi ile yapilan yemek ve iceceklere ait drnekler tarifleriyle birlikte
asagida verilmistir.

Yalanci Tarhana (Taze Tarhana)

Bilecik ilinde yapilan bir ¢orba cesididir. Un, yag ve sal¢a 2-3 dakika kavrulup, kivamina uygun
olarak sicak su ilave edildikten sonra karistirilarak tuz eklenir. Daha sonra havanda doviilmiis
damla sakiz1 ve yogurt eklenip siirekli karistirilarak ¢corbaya eklenir. Pistikten sonra iizerine nane
serpilir (Giirsoy, 2016).

Patlicanli Pilav

16.ylizyilldan giintimiize aktarilan bir pilav c¢esididir. Giiniimiizde bol domatesli pisirilen
patlicanh pilav 18.yiizyilda bally, tar¢inli, safranli ve sakizh piserdi. Yerasimos (2014b) tarafindan
tarifi 1764 tarihli Risaleden alinan receteye gore; safran, sirkeli suya konularak 1-2 saat
demlendirilir, piring yarim saat tuzlu ilik suda bekletilir ve sonra yikarnip siiziliir. Pathcanin
kabuklari alacali olacak sekilde soyulup, ceviz biiyiikliigiinde dogranarak tuzlu kaynar suda 2-3
dakika haglanip stiziiliir. Yemeklik dogranan ve pembelesinceye kadar kavrulan sogana ilave
edilir ve ezmemeye dikkat edilerek kavrulur. Diger taraftan tencereye 3 bardak sicak su eklenir,
tuz, safran, havanda doviilmiis damla sakizi ve bal eklenir ve bir tasim kaynadiktan sonra piring
konulur. Tencerenin kapag1 kapatilir ve piring suyunu ¢ekene kadar 10-15 dakika kisik ateste
pisirilip karabiber ve tar¢in ilave edildikten sonra tencerenin agzi bezle ortiilerek demlendirilir.

Rummaniyye (Nar Eksili Kalye)

Kiiciik doganmis kusbasi eti yagda gevrildikten sonra tuz eklenerek sicak suda pisirilir. Patlican
ve balkabag1 istenilen biiyiikliikte dogranip, dogranmis soganla birlikte tencereye eklenir.
Kimyon, kisnis, tar¢in, havanda doéviilmiis damla sakizi, karabiber ve kuru nane ilave edilerek
pisirilmeye birakilir. Pistikten sonra nar eksisi, doviilmiis sarimsak ve nane ilave edilip
dinlenmeye birakilir (Giildemir ve Isik, 2012).

Sakiz Yahnisi

Ege Bolgesinde yapilan kusbasi et ve arpacik sogandan olusan ve damla sakiziyla
lezzetlendirilen bir yahni gesididir (Onay vd., 2016). Et yikandiktan sonra siiziiliir, suyu ¢ekene
kadar kavrulduktan sonra sicak su ilave edilir. Tencerenin kapag: kapali olacak sekilde yaklagik
bir saat pisirilir. Arpacik sogan, kiip dogranmis domates, sarimsak, sirke, kimyon, tuz ve
karabiber eklenip domates suyunu g¢ekene kadar yaklasik yarim saat pisirilir. Damla sakizi
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havanda tuz ile birlikte doviiliip ilave edilerek ocaktan almnir (Bayrak, 2014). Ayni yemegin
[zmir’de yapilis sekli biraz farkli olup et, arpacik sogan ve damla sakiz1 diginda domates, portakal
kabugu, defne yapragi, taze karabiber, kimyon, sarimsak ve ¢ok az da sirke ilave edilmektedir
(Gtirsoy, 2016).

Bayram Ekmegi

Balikesir ilinde yapilan bir ekmek gesididir. Eksi maya, un, damla sakizi, tuz, karanfil suyu (3-4
adet karanfil 1 bardak sicak suyun igerisinde 5 dakika kadar 1slatilarak stiziiliir) ve 1lik su ile
ekmeklik hamur hazirlanir. Mayalanmasi igin ekmek hamuru dinlendirilir. Hamurdan yarim
ekmeklik par¢a alinir, u¢ kisimlara dogru hafif daraltarak elips sekli verilir. Yan yana iki tanesi
veya daha kiiclik hazirlanmis bes tanesi yapisik olarak sekillendirilir. Buna “parmak ekmek”
denilir ve iki tanesinin arasina gelecek sekilde burma serit de konularak siislenir. Ozellikle
bayramlarda hazirlandiginda igine karanfil tozu konulur ve bayramlarda yapildig icin “bayram
ekmegi”, sekli nedeniyle “parmak ekmek” adlar1 verilmistir (Tagh ve Kahraman, 2015; Demirel
ve Karakus, 2019).

Gebze Bayram Coregi

Kocaeli'nin Gebze ilgesinde Ramazan ve Kurban Bayrami'nda yapilan, anason, tar¢in, karanfil,
damla sakizi, yag, seker, ceviz, susam, ¢orek otu, cavdar unu, beyaz un, su ve tuz ile yapilan
disarida 5 giin buzdolabinda ise 15 giin taze olarak kalabilen “bayram ¢oregi” olarak adlandirilan
bir ¢orektir (Uziimcii vd., 2017).

Mabhlepli Corek

Bursa ilinin Mudanya ilgesinin bir kasabasi olan Tirilye’de nisan giinii damat ailesinin kiz evine
cevizli baklava ile ikramlik olarak gotiirdiigii bir hamur isidir. Kizdirilmig zeytinyagi unun
tizerine dokiilerek hamur haline gelene kadar yogrulduktan sonra ortas1 havuz gibi agilir. Az
sekerli siit ile ezilmis maya, yumurta beyazi, tuz, damla sakizi, seker, mahlep ve anason eklenip
yogrulur. Hamur dinlenmeye birakilir. Mayalanan hamurdan kog, sag orgiisii, yumurtali godek
(igcinde yumurta olan sepet seklinde ¢orek) sekilleri hazirlanir, iizerine sirastyla yumurta sarisi,
tarcin ve susam siiriilerek parmaklarla ¢oreklerin iizerine parmak izi sekli verilir. Diger bir
stislemede catal yumurtaya batirildiktan sonra ¢oreklerin iizerine gesitli sekiller yapilir. En son
olarak daha onceden kabuklar1 ayiklanmis olan i¢ badem ¢oreklerin {izerine yerlestirilir ve tas
firinda pisirilir (Tungddken, 2009).

Sakizli1 Kebap

Bursa ilinde yapilan bir kebap gesididir. Et kusbasi dogranarak rendelenmis soganla kavrulur ve
biraz sicak su eklenir. Et yumusayip iyice pisinceye kadar kaynatilir. Et piserken igine
glilsuyunun i¢inde doviilmiis 3 parca damla sakizi konur. Bir tutam un, doviilmiis sarimsak,
tarcin, karabiber, karanfil eklenerek biraz daha kaynatilip atesten almir. Baska bir kapta
patatesler haslanip siitiin i¢inde ezilerek piire haline getirilir, piire tabaklara konup tizerine etler
dizilir (Bursa Esnaf ve Sanatkarlar Birligi, 2012).
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Badem Kurabiyesi

Osmanl mutfaginin yabanc dildeki ilk yayin olma 6zelligi tasiyan ve 1864 yilinda Tiirabi Efendi
tarafindan yazilan “A Manual of Turkish Cookery” adiyla cevrilen kitapta gegen bir tariftir.
Badem, seker ile birlikte havanda doviildiikten sonra yumurta beyazi, damla sakiz1 ve targin
eklenerek havanda iyice doviiliir. Karisim hamur kivamina gelince istenilen sekil verilerek yagh
kagit serilen tepsiye dizilir ve {izerine tekrardan yagh kagit konulup yagh kagitlarn kenarlar:
acilmayacak sekilde kivrilir ve yaklasik bir saat pisirilir (Aktiirk, 2005).

Gerdan Tatlis1 (Gerdaniye)

[zmir'de yapilan bir tath gesidi olup koyun gerdamindan yapilmaktadir. Gerdanin yaglart
ayiklandiktan sonra iizerini 4-5 parmak gegecek kadar su eklenir. Once orta sonra kisik ateste
uzun siire kaynatilir ve kaynarken tizerindeki kopiigii almir. Etler kemiginden ayrilacak kadar
iyi pistikten sonra sogumaya birakilir. Haglanmis gerdan etleri kemikten ayrilir. Ayiklanan
etlerin {izerine gerdan suyu ilave edilerek orta ateste kaynamaya birakilir. Bir giin 6nceden suda
bekletilen kayisi ve erikler ilave edilip tahta kasik yardimiyla karistirilarak yumusatildiktan
sonra cubuk tar¢in, karanfil, kavrulmus i¢ badem, kavrulmus fistik, seker eklenerek
karistirilmaya devam edilir. Son olarak sekerle ezilen damla sakizi ilave edilip biraz daha pisirilir
(Gtirsoy, 2016).

Siitlii Bulgur

[zmir'in Karaburun ilgesinde yapilan ve borek harct veya gorba yapiminda kullanilan bir
malzemedir. Goce ayiklanip kepeginden ayrilir, havanda karanfil ve damla sakizi toz haline
getirilir. Siit ocaga konularak kaynatilip sonrasinda goce, irmik ve tuz ilave edilerek pisirilir. Goce
yumusayana kadar devaml karistirilir ve tizerine karanfil ve damla sakizi ilave edilip ocaktan
alinir ve elde edilen ik hamur yogurulup bezlere serilerek giineste kurutulduktan sonra
ufalanir. Sonrasinda kevgirden gegirilerek 1-2 giin daha giineste kurutulup temiz bir bez torba
icerisinde muhafaza edilir (Bayrak, 2014).

Sakiz (Mastika) Serbeti

Havanda doviilerek toz haline getirilen damla sakiz1 kaynayan suya konulup {izerine seker ve
limon eklenerek karistirilir ve soguduktan sonra servis edilir. Hazir olan sakiz regelinin 1lik suda
eritilip biraz limon suyu eklenerek yapilmasi da bir diger yapihs seklidir (Tatl, 2017).

TARTISMA, SONUC veONERILER

Bu calismada damla sakizinin tarihi, genel 6zellikleri, insan saglhigina etkileri ve Tiirk Mutfaginda
kullanim yeri ile ilgili literatiir bilgilerinin derlenmesi amaglanmistir. Damla sakizi, diinyada
sadece Sakiz Adasi’'nda ticareti yapilan ve 6nemli bir ge¢im kaynagin olusturan dogal bir gida
tiriintidiir. Antimikrobiyal ve antioksidan gibi biyolojik aktivite gosteren ve fenolik bilesikler
iceren sagliga olumlu etkileri olan bir gida {iriinii olup bu amagla farkl sektorlerde kullanim alani
bulan Sakiz Adasi'nin en onemli tarim triini olarak kabul edilmektedir. Damla sakizinin ¢esitli
yararli etkilerinden dolay1 ge¢miste oldugu gibi giiniimiizde de saghk sektoriinde
kullamilmaktadir. Calismamizin konusunu olusturan Tiirk mutfaginda kullanim alanlar
incelendiginde kivam arttirici, aroma verici ve koruyucu o6zelliklerinden dolayr bazi hamur isi
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cesitleri, siitlii tathlar, helva, lokum, dondurma, Tiirk kahvesi ve yasamin gegis donemlerinden
biri olan evlilik torenlerinde yapilan ikramliklarda var oldugu goriilmektedir. Hatta ayni
cografyada yasayan farkli etnik kokenli toplumlarin da benzer firtinleri tiiketmesini
toplumlararas1 mutfak etkilesimin yasandiginin bir gostergesi olarak kabul etmek miimkiindtir.
Osmanli déoneminde kullaniminda ise kalyeler, boraniler, eksili yemekler, ¢orbalar, pilavlar ve
tathlar kategorisinde bir¢ok yemegin bazen tamamlayicisi, bazen de baharati olarak kullanildig:
goriilmektedir. Ulkemizde 6zellikle Cesme Yarimadasi'nda yapilan sakiz yetistiriciliginin nitelik
ve nicelik olarak arttirilmasina iligkin Tarim Ilge Miidiirliikleri tarafindan devam eden calismalar
var olup, sakiz yetistiriciligi i¢in elverisli olan bu tarim alanlarinin envanterinin ¢ikarilmasi, yok
olmakta olan {iretimin yeniden canlandirilmasi, girisimcilere fidan temini konusunda destek
olunmasi gibi konularda 6ngoriilen faaliyetler kapsaminda Orman Genel Miidiirliigii tarafindan
2014-2019 yillan icin Sakiz Eylem Plaru hazirlanmistir. Bu sekilde, saglik, kimya ve gida
sektorlerinde cesitli sekillerde kullanilan damla sakizinin, ithal edilmesinin azaltilmasi hatta tilke
gereksinimin i¢ kaynaklardan saglanacag: diistiniilmektedir. Bununla birlikte {ilkemizin sahip
oldugu tarimsal zenginlik cografi isaret potansiyelini akillara getirmektedir. Damla sakiz1 ile
yapilan yoresel ve geleneksel yemeklerimiz ile igeceklerimizin cografi isaretli {iriinler olarak
bagvurunun yapilip tescillenmesi 6nemlilik arz etmektedir. Boylelikle bolgeye olan talep ve
ilginin artmasi ve destinasyon pazarlamasinda bir unsur olarak kullamilmas: saglanirken
geleneksel ve yoresel iiriinlerimiz korunmaya devam edecektir. Yoresel yemeklerimizden biri
olan Gebze ¢oreginin Gebze Ticaret Odas: tarafindan Ankara’da 19-21 Eyliil 2019 tarihlerinde
diizenlenen II. Uluslararas: Cografi Isaretli Uriinler Zirvesinde tamtimi yapilmis olup, cografi
isaret alinmasi igin c¢alismalarin baslatildigr bildirilmektedir (www.gazategebze.com.tr). Ay
sekilde damla sakizinin kullanildig: diger yemeklerimizin de bu anlamda basvuru ¢alismalarinin
baglatilmas: gerektigi diisiiniilmektedir. Bunun yam sira toplumu temsil etme yetenegi, bir
kiiltiire ait olmasi, ait oldugu gelenek ve degerlerin kaybolma riski tasimasi anlaminda UNESCO
Somut Olmayan Kiiltiirel Miras (SOKUM) temsili listesinde yer almasi icin de calismalarin
baglatilmas: kiiltiirel mirasimizin bir parcasini olusturan yemek geleneklerimizin korunmasi
baglaminda 6nem arz etmektedir. Ozellikle serbet icme kiiltiiriimiiziin ¢ok eskilere dayanmasi
ve gliniimiizde eskiye nazaran daha az olmasi nedeniyle “serbet icme gelenegi ve sakiz serbeti”
ad1 ile SOKUM listesine alinmast i¢in envanter calismalar1 yapilmasi énerilmektedir. Bunun yani
sira Sakiz Adasi Damla Sakizi Ureticileri Birligi'nin ¢atis1 altinda Tiirkiye'nin de icinde
bulundugu 22 farkli kooperatif ve ilgili calismalar1 ve baz ilgelerimizde Terra Madre kapsaminda
ya da yoresel yemek etkinlikleri sayesinde eski gelenekler ve tatlar yasatilarak gen¢ kusaklara
aktarilmasina katki saglama gabalar1 az da olsa bulunmaktadir. Bu etkinlikler ve festivallerde
damla sakizinin yoresel olarak kullanildigr yiyecek ve iceceklerin var olmas: ile birgok kisi
geleneksel olan bu malzemeyi 6grenme ve tatma olanagina sahip olabilecektir. Bu nedenle hem
mutfak kiiltiiriimiizde devamlihigimi saglamak hem de gelecek nesillerin faydalanabilmesi igin
bu tarz etkinlik, festival ve projelerin il ve ilgelerimizde sayilar1 arttirilabilir. Damla sakizinin
saglik {izerine etkileri agisindan tiim bilimsel bulgular1 g6z 6niine alindiginda hem tarihi hem de
ozellikle gastronomi alanindaki folklorik kullanimlar: bu {irtiniin en kuvvetli referans: olup
yoresel uygulamalarla geleneklerimizin gelecek kusaklara aktarilmasi gerekliligi onem arz
etmektedir. Yapilan bu derleme calismasinda yararlanilan kaynaklar Tiirkge, ingilizce ve
Osmanl Tiirkgesinden giintimiiz Tiirkgesine ¢evrilen kitaplar olup Osmanli Tiirkgesi ile yazilan
kaynaklarin kullanilamamas1 c¢alismanin kisitim1  olusturmaktadir. Herleyen calismalarda
Osmanl Tiirkgesi ile yazilan ilgili kaynak kitaplarin da incelenmesi konuya daha derin bir anlam
kazandiracaktir.
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