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Izmir’in zengin mutfak kiiltiiriiniin énemli bir parcasi olan siibye, Osmanli déneminden
giiniimiize kadar gelen, kavun ¢ekirdeklerinden yapilan soguk bir serbettir. Besleyici ve
ferahlatici bir igecek olmasina ragmen, siibye giiniimiizde yaygin olarak tiiketilmemektedir.
Bunun baslica nedenleri, raf dmriiniin yalnizca 24 saat olmasi ve endiistriyel tiretiminin
bulunmamasidir. Bu ¢alismada siibyenin tarihsel siireci, kiiltiirel 6nemi, liretim yontemi ve
saglik acisindan faydalari ele alinmistir. Tiirkiye’de siibye ustalarinin az olmasi nedeniyle
aragtirma kapsaminda Izmir ve Manisa’da yasayan iki siibye ustastyla yar1 yapilandirilms
goriismeler  gergeklestirilmis, elde edilen veriler igerik analizi yOntemiyle
degerlendirilmistir. Arastirma sonucunda, siibyenin Izmir mutfaginda koklii bir gegmise
sahip oldugu ve korunmasi gereken bir kiiltiirel miras oldugu vurgulanmaistir. Siibyenin daha
genis kitlelere tanitilmast ve gelecek nesillere aktarilmasi igin yerel yonetimlerin gesitli
tanitim faaliyetleri diizenlemesi 6nerilmektedir.
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* Sorumlu Yazar

Izmir, with its rich history and cultural diversity, offers unique street delicacies, one of
which is siibye. This cold sorbet, made from crushed and strained melon seeds mixed with
sugar and water, has been consumed since the Ottoman period. Despite its refreshing taste
and nutritional benefits, siibye is not widely consumed today due to its short shelf life of
only 24 hours and the lack of industrial production. This study explores siibye’s history,
cultural significance, production method, and health benefits. Due to the limited number of
siibye masters in Turkey, interviews were conducted with two experts from Izmir and
Manisa. Using a semi-structured interview technique, their insights were analyzed through
content analysis. The research highlights siibye’s deep roots in Izmir’s culinary culture and
emphasizes the importance of preserving it as cultural heritage. To increase awareness,
local administrations are encouraged to promote siibye through various activities, ensuring
its recognition and continuation for future generations
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GIRIS

Sokak lezzetleri, Gida ve Tarim Orgiitii (FAO) tarafindan “6zellikle sokaklarda ve caddelerde seyyar veya benzer
saticilar tarafindan hazirlanan veya satilan hazir yiyecek ve igecekler” olarak tanimlanmaktadir. Gliniimiizde sokak
lezzetlerinin diinyada yaklasik olarak 2,5 milyar insan tarafindan tiiketildigi bilinmektedir. Diger gidalara gére daha
ekonomik olmasi ve tiiketiminin hizli olmasi sokak lezzetlerinin tercih edilme oranini arttirmaktadir. Birgok tilkede
giinliik yasamin bir pargasidir (FAO, 2015). Sahip oldugu zengin tarihi, koklii ge¢cmisi ve uzun yillar boyunca farkli
kiiltiirlerden insanlar1 barindirmast ile Izmir kendine 6zgii bir sokak lezzeti kiiltiirii edinmistir. Boyoz, kumru, midye
vb. bu lezzetlere drnek olarak verilebilir. Bu lezzetlerden biri de kavun g¢ekirdeklerinden yapilan ferahlatici bir yaz
serbeti olan siibyedir (Badifu, 1993). Tiirk Dil Kurumu’na gore serbet “belli torenlerde konuklara sunulan sekerli
icecek” seklinde tanimlanmaktadir (Ozkan vd., 2019). Ancak serbet yalnizca bir igecek olmanin Stesinde aym
zamanda sosyolojik bir olgudur (Avcikurt, 2009). Osmanli doneminde saray mutfaginin baslica iceceklerinden biri
olarak bilinen serbet, gecmisten giiniimiize kadar énemli bir kiiltiirel unsur olarak varligini siirdiirmiistiir. Siibye
serbeti ise kavun ¢ekirdegi, su ve seker kullanilarak yapilan geleneksel bir icecek olup, Izmir sokak lezzetleri arasinda

onemli bir yer tutmaktadir.

Siibye yapimi i¢in, kavun cekirdekleri iyice ayiklanir ve kurutulur. Ardindan bir iki saat 1slanmaya birakalir.
Havanda doviiliir, kabuklarin1 ayirabilmek i¢in slizgecten gegirilir ve istenen miktarda seker eklemesi yapilir. Bu
islemlerin sonunda macun elde edilir. Bu macun uygun kosullarda uzun siire saklanabilmektedir. Kullanilmak

istendiginde macundan ihtiya¢ oldugu kadar1 alinir ve su ile karigtirilarak igecek haline getirilir (Yentiirk, 2018).

Siibyenin ana maddesi olan kavun ¢ekirdekleri; protein, yag, karbonhidrat ve mineraller gibi diger metabolitleri
igeren bir atik {iriin olarak nitelendirilmektedir (De Mello vd., 2001). Ayn1 zamanda siibye, iyi bir magnezyum ve
demir kaynagi, orta diizeyde bir protein kaynagi olarak degerlendirilmektedir (Karakaya vd., 1995). Zengin besin
icerigine ragmen siibye tiiketimi giiniimiizde ¢ok yaygin degildir. Bunun en énemli nedeni buzdolabinda bile raf

Oomriiniin ¢ok sinirlt olmasi ve endiistriyel olarak iiretilmemesidir.

Bu arastirmanin problemi, izmir’e 6zgii geleneksel bir igecek olan siibyenin giiniimiizde yeterince taninmamasi
ve yaygin olarak tiikketilmemesidir. Caligma kapsaminda, siibyenin tarihsel siireci, kiiltlirel 6nemi, insan sagligina
olan yararlar, iiretim sekilleri ve iiretim esnasinda kullanilan malzemeler literatiir temel alinarak incelenmistir.
Siibyenin gastronomi agisindan degeri vurgulanmis, kiiltiirel miras olarak korunabilmesi ve tanitilabilmesi i¢in
stratejiler Onerilmistir. Bu ¢alisma ile siibyenin gastronomi agisindan degerinin fark edilmesi ve daha genis kitlelere
tanitilmas1 hedeflenmekte; yerel halk ve sehri ziyaret eden kisiler tarafindan daha fazla bilinmesi ve tiiketilmesine,

dolayisiyla gelecek nesillere aktarilmasina kiigiik de olsa bir katki saglanmasi beklenmektedir.
Kavramsal Cerceve
Serbet

Serbet, Arapca kokenli bir kelimedir ve “icecek sey, icki” anlaminda olan “sarba” kokiinden tiiremistir.
Osmanlicaya ise “susuzlugu gidermek ve sindirimi kolaylastirmak i¢in igilecek sey” anlaminda kullanilan “surub”
olarak gectigi bilinmektedir. Tiirk Dil Kurumu’na gore serbet “belli térenlerde konuklara sunulan sekerli igecek”
seklinde tammlanmaktadir (Ozkan vd., 2019). Serbet, Almanca’ya Scherbett, Italyanca’ya sorbetto, Fransizca’ya
sorbet, Ingilizce’ye ise sorbet-sherbet, olarak gecmistir (Oguz, 2002). Serbetin geleneksel olarak iki sekilde iiretimi
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saglanmaktadir. Ik ydntem, farkli meyve, kabuk, bitki, tohum veya ¢igeklerine seker eklenmesi ile yapilmaktadir.
Ikinci yontemde ise dnce meyve suyu ve sekeri karistirdiktan sonra kaynatip koyu kivaml suruplar elde edilir. Baz1
durumlarda giizel kokmasi icin ¢esitli baharatlar da eklenebilmektedir (Gediik, 2016). Ikinci yontemde serbet, ilk
yonteme kiyasla daha fazla raf 6mriine sahiptir. Tiiketilmek istendiginde koyu kivamli serbetin iizerine su eklenmesi

yeterli olacaktir (Sezgin & Durmaz, 2019).

Serbetler, harareti gidermek ve sindirimi kolaylagtirmak amaciyla tiiketilse de saglik agisindan 6nemleri de
yadsinamaz. (Bilgin, 2016). Demirhindi bitkisinin kan1 temizledigine, menekse serbetinin bas ve bobrek agrilarina
iyi geldigine, sirkencubin serbetinin susuzluga iyi geldigine, balli kavun serbetinin bagisiklik sistemini

gliclendirdigine, giilhatmi serbetinin ise Oksiirtigii kestigine inanilmaktadir (Sarioglan & Cevizkaya, 2016).

Serbetin kdkeninin Dogu Akdeniz oldugu bilinmektedir. Arap Havzasi’ndan yapilan seferler ve ticaret sebebiyle
serbet, Dogu’ya (iran, Hindistan, Mogolistan ve Cin) dogru yayilmustir (Bilgin, 2020). Bu bolgelerdeki serbet iiretimi
ve sunum sekli ile ilgili yeni bir kiiltiiriin olugsmasinda Araplarin énemli dlgiide katkisi bulunmaktadir. Serbetin
Bat1’da tiiketilmeye baslanmasi ise Osmanli Imparatorlugu déneminde meydana gelmistir (Bilgin, 2012). Osmanl
Donemi’nde serbet, meyve sularindan elde edilen ve giinlin her saati icilebilen geleneksel bir igecek olarak

bilinmekteydi (Haydaroglu, 2003).
Serbetin Tiirk Kiiltiiriinde Onemi

Serbet yalnizca bir igecek degil, ayn1 zamanda sosyolojik bir olgudur (Avcikurt, 2009). Gogebe bir toplum olarak
yasayan Tirkler, Orta Asya’dan Anadolu’ya gecerken yiyecek ve i¢ecek kiiltiirlerini de getirmislerdir. Orta Asya’da
sahip olduklar1 mutfak kiiltiiriinii korurken, Anadolu’da karsilastiklar1 yeni mutfak kiiltiiriinii de benimsedikleri
goriilmektedir (Dingel vd., 2015). Tim bu yeme i¢me aligkanliklarini; yaptiklari tarimsal faaliyetler, farkli
toplumlarla kiiltiir aligverisinde bulunmalari, sosyo-ekonomik diizeyleri, yiyeceklerin cografyalara gore farklilik

gostermesi gibi unsurlar olusturmustur (Giiler, 2010).

Tiirk mutfak kiiltiirii, Islamiyet’in kabul edilmesiyle birlikte bircok degisiklige ugranmistir. Sahip olduklari igecek
kiiltiirii de din etkisiyle farklilasmaya baslamistir. Ornek vermek gerekirse; esek, at ve katir gibi hayvanlarin
siitlerinin Islamiyet’in kabuliinden sonraki siiregte Tiirk mutfaginda hi¢ kullanilmadig1 bilinmektedir. Bunun yan
sira Divan-1 Liigati’t Tiirk’te gecen “agartgu” adli serbet gibi tliketilen bugdaydan yapilan bugday biras1 da bu
dénemden sonra Tiirk mutfaginda tiiketilmemistir (Baysal, 1993; Cetin, 2005).

Selguklu Donemi’nde Tiirk Mutfagi hem Orta Asya’da edinilen mutfak kiiltiiriiniin hem de Islamiyet’in
kabuliiniin izlerini yansitmaktadir (Kizildemir vd., 2014). Selguklu déneminde giinde iki 6giin yemek yendigi
bilinmektedir. Bu 6giinlerden ilki “kusluk”, ikincisi ise aksam yemegidir. Kusluk ve aksam Ogilinleri arasinda
acikanlar ise acliklarini serbet igerek bastirmaktadir. Hem tok tutan hem de enerji veren serbetler, o donem misafirlere
de ikram edilirdi (Giirsoy, 2004). Selguklu doneminde Mevleviligin de mutfak kiiltiiriine yansimalar1 goriilmektedir.
Mevlevi dergahlarinda yapilan ayinlerden 6nce ve sonra serbet tiiketildigi bilinmektedir. Bunun yani sira farkl
cografyalardan gelen Mevlevi dervislerine de ayinlerden sonra serbet ikram edilirdi. Mevlevi dergahinda en ¢ok
sevilerek tiiketilen igecek ise sirke ve balin karigimi ile yapilan “sirkencubin” olarak bilinen serbettir (Ceylan &

Yaman, 2018).
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Osmanli Dénemi’nde ise saray mutfaginda baslica iiretilen iceceklerden biri de serbettir. Serbetler, 6zellikle
giinlik yasamda disinda iftar sofralarinda, bebeklerin kirk mevlitlerinde, s6z ve dini mevlitlerde siklikla ikram
edilmektedir. Sokaklarda en ¢ok tercih edilen ve satilan serbetler arasinda demir hindi, kegiboynuzu ve siibye one
cikmaktadir (Altintas & Hazarhun, 2020). Serbetin icerigindeki bilesenlerden dolayi her istendiginde taze yapilmasi
oldukga zordur. Bu nedenle uzun siire dayanabilmesi amaciyla serbet, karisim haline getirilirdi. Bu sekilde daha
dayanikli bir form elde edilirdi (Gediik, 2016). Osmanli’da sarayda yasayan ve serbetgilerin basinda bulunan
serbetcibasi vardi. Serbetcibasi, en nitelikli serbet bilesenlerini almak i¢in Misir’a gonderilirdi. Osmanli Dénemi’nde
serbetlerin yapiminda yalnizca meyveler degil, ayn1 zamanda ¢igekler de kullanilirdi. Serbetlerin daha iyi koku, renk
ve aroma alabilmesi i¢in ¢igeklerden faydalanilirdi. Misk, amber ve sarisabur ¢igekleri buna 6rnektir. Kis aylarinda
yapilan serbetlerde tatlandirici olarak salep kullanilirken, Ramazan ayinda yapilan serbetlerde ise portakal receli
tercih edilirdi (Kuzucu, 2016). Halk mutfaginda tat vermek icin bal kullanirken, zengin kesim ise seker kullanirdu.
Karlik ad1 verilen baki, giimiis veya camdan iiretilen biiyiik kaplarin bir kismina kar koyulur, diger kismina ise serbet
doldurularak serbetin sogumasi saglanirdi (Sezgin & Durmaz, 2019). Serbet, Anadolu mutfaginda genellikle
misafirlere ikram edilmek amacryla yapilirdi. Kis aylarinda sicak oldugu icin tar¢in serbeti, yaz aylarinda ise koruk

ve bal serbeti misafirlere ikram edilirdi (Sarioglan & Cevizkaya, 2016).

Tiirk tarihine bakildiginda serbetlerle ile ilgili ilk bilgilerin Kaggarli Mahmud’un eserlerinde oldugunu gérmek
miimkiindiir. Bu yazilarindan birinde Kasgarli Mahmud, gogebe olarak yasayan Tiirklerin kayisi suyundan serbet
yapip ictiklerinden bahsetmektedir (Solmaz vd., 2018). Mevlana Celaleddin Rumi’nin eserlerinde ise farkli serbet
isimleri bulunmaktadir (Sirikli & Ozkanli, 2021). Mevlana Celaleddin Rumi’nin, “Hayatta en ¢ok sevdigim ii¢ sey,
sema, hamam ve serbettir” dedigi bilinmektedir. Mevlana’nin bahsettigi serbetler bal serbeti, giil suyu serbeti, seker
serbeti, iiziim serbeti, tanr1 serbeti ve giil suyu seker serbetidir (Surucuoglu ve Ozcelik, 2005). 15. yy’da Fatih Sultan
Mehmet’in doneminde serbetler Osmanli kiiltiiriiniin 6nemli bir pargasi haline gelmeye baglamistir, 16. yy’da ise en
parlak donemini yagamistir (Kayabas1 & Bucak, 2022). Kanuni Sultan Siileyman déneminde Helvahane adi verilen
bir boliim insa edilmistir. Bu boliimde serbet, hosaf, surup ve tatlilarin {iretimi yapilmaktadir. Helvahane eskiden
serbethane ismi ile de bilinmekteydi. Menekse (benevse), giil maa giil sekeri, giil ve limon, kirmiz1 giil, niliifer, su
kabagi, dut, hiinnap, ayva, ayva yapragi visne, demirhindi ve nergis karigimlari, bu alanda serbet olarak {iretilirdi
(Giirsoy, 2004). Evliya Celebi’nin Seyahatname’sinde serbetci sayisinin 500 kisiden olustugu yazmaktadir (Gediik,
2016). Diplomat Mouradgea d’Ohsson 18. yy’da orta gelirli bireylerin yalmzca bal ve seker kullanarak yaptiklar
daha basit serbetleri tiikettiklerini, zengin kesimin ise portakal, menekse, giil, safran vb. gibi farkli aromalar igeren
serbetleri tiikettigini belirtmistir (Ozkanli & Uguk, 2018). 19. yy’da mesrubat fabrikasinin faaliyete girmesi ve 6nce
gazoz ¢esitlerinin daha sonra ise mesrubat ¢esitlerinin piyasaya siiriilmesi ile serbet onemini kaybetmeye baglamistir.

Giinden giine meyve suyu ve gazl igecekler serbete oranla daha fazla popiiler olmaya baglamistir (Agan vd., 2019).

Giliniimiizde hala kullanilan baz1 terim ve deyimlere bakildiginda serbetin Tiirk kiltiirii igin dnemini anlamak
miimkiindiir. Kulaga hos gelen sesleri tanimlamak igin “serbet gibi”, zor durumda kalip belli etmeyen kisiler icin
“kan kusup kizilcik serbeti igmek”, birine yaranmaya ¢alisan kisi i¢in “nabza gore serbet” deyimleri kullanilmaktadir

(Oguz, 2002).
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Siibye

Kurutulmus kavun g¢ekirdeklerinden elde edilerek iiretilen ve geleneksel soguk yaz igeceklerinden biri olarak
bilinen siibye, ad1 amldiginda akla ilk Izmir’i getirmektedir. Siibyenin kokeni ile ilgili kesin bir bilgi bulunmamakla
birlikte bazi rivayetler mevcuttur. Bu rivayetlerden biri, siibyenin Osmanli topraklarina Sefarad Yahudileri tarafindan
getirildigidir (Yentiirk, 2018). Siibye hakkinda ilk bilgilere Kitab al Wusla ila al Habib baglikli 13. yiizyila ait Arapca
bir yemek kitabindan ulasilmaktadir. Bu kitapta siibyeden mayalanarak hazirlanan, piring ya da bugday unundan elde
edilen bir icecek olarak bahsedilmektedir (Rodinson, 2006). 15. Yiizyll Osmanli mutfagi hakkinda bilgi sahibi
olmamizi saglayan Sirvani’nin yemek kitabinda ise “piring bozas1” adl1 bir icecekten s6z edilmektedir. Piring bozast,
yapim asamalar1 agisindan piring siibyesi ile benzerlik gostermektedir (Yentiirk, 2018). Fatih Sultan Mehmet
doneminde saray mutfaginin muhasebe defterlerinde subye/subiye satin alindigi ile ilgili kayitlar bulunmaktadir fakat
bu siibyenin igerigi hakkinda bilgi verilmemistir (Barkan, 1979). Kirim Savasi sirasinda saglik gorevlisi olarak
[zmir’de bulunmus olan ingiliz Martha Nicol, anilarinda 1855 yilinda bir kahvehanede yasadig1 deneyim hakkinda
bilgi vermistir. Ingiliz’in anilarinda su sekilde yazmaktadir: “Kahvehanenin sandalyelerini kullanirsamz sizden tabii
ki bir bardak limonata, serbet ya da arkadaslarimizin siparis ettigi tuhaf, siite benzeyen, kavun g¢ekirdeklerinden

yapildig1 sdylenen i¢ bayici sekerli bir icecek istemeniz beklenir.” (Nicole, 1856).

Meksika’da yayimlanmig 1845 tarihli bir mutfak sozliigiinde “horchata” isimli bir icecekten bahsedilmektedir. Bu
igecegin yapilis1 izmir siibyesinin yapilisi ile birebir aynidir (Rivera, 1845). Giiniimiizde Ispanya ve Orta Amerika
iilkelerinde horchata ismiyle bilinen bu icecek, Osmanli topraklarinda siibye olarak bilinmekteydi. “Siibye”

sOzciigiiniin kokeni ile ilgili kesin bir bilgi mevcut olmasa da dilimize Arapca’dan gegtigi diisiniilmektedir.
Siibyenin Yapim Asamalari

Siibye serbeti; kavun c¢ekirdegi, seker ve sudan olugmaktadir. Siibye tarifi kaynaklara gore farklilik
gostermektedir. Istanbul’da kaydedilmis eski bir siibye tarifi su sekildedir:

“I¢i dolgun kavun cekirdeklerinin gerek mevsiminde tazesini ve gerek kurusunu temiz yikay1p 1slak 1slak havanda
dovdiikten sonra su ile karistirip el ile ovup, siizmeli. Eger ¢ekirdeklerde daha i¢ kalmissa tekrar doviip yine bir
miktar su ile ovmali ve bu suretle kabuklarin i¢leri tamamen bosalinca sekerini karigtirip durdurmali, posasi altina

inince istiinden siibyesini alip ve siiziip kadehlere bosaltmali; istenirse iizerine giil suyu serpip icmeli.” (Adil, 1993).

Bagka bir tarifte kavun gekirdekleri taze ya da kurutulmus olarak kullanilabilmektedir. Siibye yapiminda
cekirdekler su ile karistirilir, 1slak bir haldeyken havanda doviiliir ve sonra elle ovularak siiziiliir. Cekirdeklerin igerde
kalma durumunda biitiin asamalar tekrar edilir. Daha sonra ise sekerle karistirilir ve ¢okmesi beklenilir. Servis

edilmeden hemen 6nce tohum kabuklari siiziilerek siibyeden uzaklastirilir (Tosun, 1998).

Diger bir tarifte ise siibye yapimi icin, kavun ¢ekirdekleri iyice ayiklanir ve kurutulur. Ardindan bir iki saat
1slanmaya birakilir. Havanda doviiliir, kabuklarimi ayirabilmek icin siizgecten gecirilir ve istenen miktarda seker
eklemesi yapilir. Bu iglemlerin sonunda macun elde edilir. Bu macun uygun kosullarda uzun siire saklanabilmektedir.
Kullanilmak istendiginde macundan ihtiya¢ oldugu kadari1 alinir ve su ile karigtirilarak icecek haline getirilir
(Yentiirk, 2018). Siibye yapiminda kuru kavun ¢ekirdegi kullaniliyor olsa da mevsiminde tazesi de kullanilabilir.

Geleneksel siibye tiretim asamalar1 Sekil 1.’de gosterilmektedir.
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‘ Kavun ¢ekirdeklerinin ayiklanmasi, yikanmasi, kurutulmasi ‘

\

‘ Kuru kavun ¢ekirdeklerinin suda bekletilmesi (1-2 saat) ‘

Cekirdeklerin havanda dovilmesi ‘

\

Karngimin stizilmesi ‘

\

Suzilen siviya seker eklenerek macun elde edilmesi

\

‘ Su ile karistirilmasi ‘

\

‘ Siibye icecegi eldesi ‘

Sekil 1. Geleneksel Siibye Uretim Asamalar

Siibyenin Saglik Acisindan Onemi ve Besin Degerleri

JOTAGS, 2025, 13(1)

Siibyenin ana maddesi olan kavun ¢ekirdekleri, yiiksek miktarda protein, yag, karbonhidrat ve mineraller gibi

diger metabolitleri igeren bir atik iiriin olarak nitelendirilmektedir (De Mello vd., 2001). Bitkisel kaynakli olan kavun

¢ekirdegi igecegi, vegan/vejetaryen diyet ve/veya laktoz intoleransi olan kisiler igin besleyici ve saglikli bir igecek

olma potansiyeline sahiptir. Yapilan ¢caligmalar, bu igecegin protein (%1,28), yag (1,92), karbonhidrat (10,2) icermesi

ve laktoz icermemesi nedeniyle diinyada yiiksek oranda liretilen ve tiiketilen soya siitiine alternatif bir bitkisel siit

olabilecegini gostermistir (Karakaya, Kavas, El, Gunduc & Akdogan, 1995). Siibye, iyi bir magnezyum ve demir

kaynagi olmasinin yani sira, protein agisindan zengin sayilabilecek bir igecek olarak degerlendirilmektedir (Karakaya

vd., 1995).

Tablo 1. Kavun ¢ekirdegi igeceginin bilesimi ve enerji i¢erigi

Enerji (kcal/100 g) 67+1.092
Enerji (kj/100 g) 280 +4.54
Nem (%) 86.36 £ 0.13
Yag (%) 1.92 +0.15
Protein (%) 1.28 £0.15
Kiil Miktar1 (%) 0.27 £0.03
Karbonhidrat (%) ° 10.2 +0.08

®Ortalama + standart sapma

bKarbonhidrat degeri fark ile belirlenmistir.

Kaynakca: Karakaya, Kavas, El, Gunduc & Akdogan, 1995
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Tablo 2. Siibye i¢ecegin mikro-besin igerigi

Mikro besin icerik (mg/100 g)
Magnezyum 22.2+4.482
Demir 0.90£0.14
Arsenik -

C Vitamini 0.31£0.01

2 Ortalama =+ standart sapma

Kaynakea: Karakaya, Kavas, El, Gunduc & Akdogan, 1995

Siibyenin sabahlar1 icildiginde insana enerji verdigi, aksam icildiginde ise iyi bir uyku uyumasini sagladig
bilinmektedir. Buna ek olarak sindirim sistemi iizerinde olumlu etkileri bulunmaktadir. ishal ve kabizlik sorunlarini
kisa siire igerisinde hafifletmektedir. Sicak yaz giinlerinde viicuda rahatlama saglamasi igin ferahlatici bir igecek

olarak tercih edilmektedir (Sarioglan ve Cevizkaya, 2016).

Kavun, diinyada olduk¢a yaygin bir sekilde tiiketilirken kavun tohumlar1 i¢in ise bir¢ok iilkede ticari bir uygulama
bulunmamaktadir. Diinya genelinde yillik kavun iiretimi yaklasik 42,6 milyon ton olup, en fazla {iretim yapan iilke
14,07 milyon ton ile Cin’dir. Cin’i, 1,63 milyon ton iretimle Tiirkiye takip etmektedir. (FAO, 2021). Kavun
cekirdekleri meyvenin islenmesi sonucu ortaya ¢ikmaktadir ve kavun kabuklar ile birlikte diinya genelinde yilda
yaklasik 8-20 milyon tonluk bir atik olusturmaktadir (Rolim vd., 2020). Uretim sonucundan ortaya ¢ikan atiklar hem
cevre lizerinde olumsuz bir etki yaratmaktadir hem de gida iireticisine maliyet yiik ¢ikarmaktadir. Tiim bunlar goz
oniine alindiginda siibye iiretimi siirdiiriilebilirlik agisindan hayati 6neme sahiptir. Zengin besin igeriine ragmen
stibye tiiketimi giliniimiizde ¢ok yaygin degildir. Bunun en 6nemli nedeni buzdolabinda bile raf émriiniin ¢ok sinirh

olmasidir.
Yontem

Bu ¢alismanin amaci, Izmir’in geleneksel lezzetlerinden biri olarak bilinen siibyenin gastronomi agisindan detayli
bir sekilde degerlendirilmesinin yapilmasidir. Bu degerlendirme yapilirken siibyenin tarihsel siireci, kiiltiirel 6nemi,
insan sagligina olan yararlari, iiretim sekilleri ve liretim esnasinda kullanilan malzemeler da incelenecektir. Bunlarin
yani sira siibyenin stirdiiriilebilirlik kapsaminda nasil korunabilecegi, cografi isaret alarak tescillenmesinin 6nemi ve
ekonomik acidan potansiyeli de ele alinacaktir. Tiirkiye'de siibye ile ilgili yapilan aragtirmalarin kisith olmasi
nedeniyle bu arastirmanin mevcut bilgi eksikliklerini gidererek literatiire katki saglamasi ve siibyenin gastronomi
diinyasinda hak ettigi degere dikkat ¢ekilmesi hedeflenmektedir. Aragtirmanin evreni Tiirkiye’de siibye ustasi olan
kisilerdir. Arastirmanin 6rneklem se¢iminde Tiirkiye’de siibye ustasi olan kisilerin sinirliligi ve ulagsma gii¢liigiinden
dolay1 Izmir’de yasayan siibye ustasi olan Usta 1 ve Manisa’da yasayan Usta 2 ile goriisme saglanmistir. Arastirma
yapisi ve siirecleri itibariyle nitel aragtirma 6zelligi tasimaktadir. Arastirmada bir nitel arastirma yontemi olan 6rnek
olay metodu kullamlmistir. Ornek olay incelemesi, temsil niteligine sahip tek bir kisi, kurum veya olaym ele almarak
ayrintili bicimde tanitilmasina yonelik caligmalar seklinde tanimlanabilir (Seyidoglu, 2009). Katilimeiya “yari
yapilandirilmis soru formu kullanilarak goériisme teknigi” uygulanarak sorular yoneltilmistir ve verilen cevaplar
icerik analizi yontemi ile bulgular kisminda toparlanarak sonuca varimistir. Bu arastirmada kullanilan verilerin
toplanabilmesi icin gerekli olan etik kurul izin belgesi Yasar Universitesi Etik Kurulu 20.09.2024 tarihi ve 22/8

karar/say1 numarasi ile alinmistir.
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Tablo 3. Arastirma Sorular

1.Kendinizden ve gastronomi alanindaki uzmanliginizdan bahseder misiniz? (Adiniz, soyadiniz, yasiniz, egitim durumunuz,
mesleginiz, ¢caligma siireniz?)

2. Siibyenin tarihsel ge¢misi ve kiiltiirel kdkenleri nelerdir?

3. Siibye yapiminda kullanilan malzemeler ve siirecin agsamalar1 nelerdir?

4. Kavun ¢ekirdegi tedarigini nereden sagliyorsunuz?

5. Siibye yapim siirecinde geleneksel yontemlerin siirdiiriilebilirligi nasil saglanabilir?

6. Izmir ve cevresindeki siibye kiiltiirii hakkinda ne diisiiniiyorsunuz? Siibyenin bu bélgedeki nemi nedir?

7. Siibyenin kiiltiirel miras olarak korunmasi igin neler yapilmalidir? Bu konuda yerel ve ulusal diizeyde hangi adimlar
atilabilir?

8. Siibyenin global pazarda basarili bir sekilde tanitilmasint saglamak i¢in ne tiir ¢alismalar yapilabilir?

9. Siibyenin gastronomi turizmi tizerindeki rolii nedir?

10. Geleneksel gidalarin gelecegi hakkinda ne diisiiniiyorsunuz? Siibye bu gelecekte nasil bir rol oynayabilir?

11. Siibyenin cografi isaret almasinin tanitimi ve korunmasi agisindan nasil bir rolii olurdu? Cografi isaret almast i¢in neler
yapilabilir?

12.Siibyenin saglik agisindan faydalari nelerdir?

Kaynak: (Yazarlar tarafindan olusturulmustur.)

Tablo 1’de belirtildigi gibi siibyenin gastronomi agisindan degerlendirilebilmesi amaciyla katilimcilara yari
yapilandirilmis on iki adet agik uglu soru yoneltilmistir. Miilakatlara baslamadan 6nce, cografi isaret ve gastronomi
turizmi gibi kavramlar, katilimcilara agiklanmis ve konuyla ilgili temel bilgiler verilmistir. Bu sekilde, kavramlarin
dogru bir sekilde anlasilmasi saglanarak, miilakat siirecinin daha verimli ge¢mesi hedeflenmistir. Arastirma
formunda ilk olarak demografik bilgilere yonelik sorular (adi, soyadi, meslegi vb.) daha sonra ise siibyenin tarihsel
geemisi, kiiltiirel kokeni, yapim asamalari, gastronomi turizmi agisindan 6nemi vb. konular hakkinda fikirleri
sorulmustur. Calismaya 2 katilimci goniillii olarak katilmistir. Bu katilimcilar siibye serbeti hakkinda yeterli bilgiye
sahip oldugu i¢in se¢ilmistir. Gériismeler 1 Ekim 2024 ve 21 Ekim 2024 tarihlerinde yiiz yiize gergeklestirilmis ve
toplamda 45-55 dakika arasinda siirmiistiir.

Bulgular ve Tartisma
Katihmeinin Kendisi ve Gastronomi Alanindaki Uzmanhgina Yénelik ifadeleri

Katilimer Usta 1, ilkokul mezunu ve 56 yasindadir. Katilimei, gastronomi alanindaki uzmanliginin izmir’de
yasayan tek silibye ustast olmak oldugunu belirtmistir. Toplam 43 senedir bu isi yapan katilimci, abisinden siibye
ustaligini 6grendikten sonra 33 senedir de bu meslegi tek basina siirdiirdiigiinii ifade etmistir. Katilimci, siibyenin
hem imalatint hem de satigin1 kendisinin yapmakta olup bugiine kadar da toplamda 5 eleman yetistirdigini
belirtmistir. Mevsimlik bir ig olmasi ve getirisinin ¢ok yiiksek olmamasi nedeniyle bu meslege talep az olsa da Usta
1, 12 ay boyunca bu meslegi yapmay: birakmadigmi ve siibyenin izmir gastronomisi i¢in ¢ok énemli olduguna
inandigin1 vurgulamistir. Geleneksel siibyenin 6zgiin tadin1 yillarca koruyarak giiniimiize getirmeyi basardigini ifade

etmistir.

Katilimer Usta 2, 50 yasinda olup Manisa'da yasamaktadir ve Yugoslavya go¢gmenidir. Yaklasik 60 yil 6nce
dedesinin siibye iiretimine basladigini belirtmis, bu meslegin dedesinden babasina gegctigini ifade etmistir. Dedesi,
Izmir'den Manisa'ya gelen bir ustadan siibye yapimimi 6grenmis, ancak usta daha sonra Izmir'e geri déndiigiinde,
dedesi bu gelenegi Manisa'da siirdirmeye devam etmistir. Ayni zamanda, siitsiiz bir sekilde vegan siibye dondurmasi

uretimi de gerceklestirmektedir. Katilimei, bu meslege bes yil once baslamis olup, amacinin siibyeyi Tiirkiye

844



Cetinkaya, A. D. & Geng, S. JOTAGS, 2025, 13(1)

genelinde tanitmak oldugunu ifade etmistir. Siibyeyi bir motorun arkasinda sokak lezzeti olarak satmakta ve bu

geleneksel igecegi daha genis kitlelere ulastirmaya ¢aligmaktadir.
Katihmcinin Siibyenin Tarihsel Geemisi Ve Kiiltiirel Kokenleri Hakkinda ifadeleri

Katilimcilar, siibye serbetinin Osmanli déneminde 1492 yilinda Sefarad Yahudilerinin Ispanya’dan gé¢ etmesiyle
Izmir’e geldigini ve bu bdlgenin yerel icecegi haline doniistiigiinii ifade etmistir. Katilimcilar, siibyenin aslinda
cekirdegi olan her meyveden elde edilebildigini, Osmanli déneminde Istanbul’da bademden ve piringten de yapilan
stibye tariflerinin mevcut oldugunu ancak giiniimiizde bu tariflerin popiilerligini yitirdigini belirtmistir. Bir go¢
mutfag iiriinii olan siibye, Izmir’de yalmzca kavun ¢ekirdeginden elde edilmektedir ve ayn1 zamanda sehrin ¢ok
kiiltiirli yapisint yansittigint belirtmistir. Katilimcilar, eskiden kavun ¢ekirdeklerinin dibeklerde doviilerek ve bal
ilave edilerek yapildiginmi ancak giiniimiizde ise kavun ¢ekirdeklerinin makineden ¢ekilerek ve seker ilave edilerek
yapilmakta oldugunu sdylemistir. Bu nedenle i¢inde bir miktar piitiirliik kaldigini ve lezzeti olumsuz etkiledigini
ifade etmistir. Katilimcilar, siibyenin Sefarad Yahudilerine ait bir tarif olmasina ragmen Izmir gastronomisinin gok

onemli bir pargasi haline geldigini vurgulamistir.
Katiimcinin Siibye Yapiminda Kullamilan Malzemeler Ve Siirecin Asamalar1 Hakkinda ifadeleri

Katilimcr Usta 1, siibye yapim asamalarinda kurutulmus kavun c¢ekirdegi, seker ve su kullandiklarini ekipman
olarak ise kryma makinesine ihtiya¢ duyduklarini belirtmistir. Belli bir miktarda alinan kavun ¢ekirdegi once suda
islatilmaktadir. En az 6 sefer yikanir, daha sonra suyun igerisinde en az 4 saat bekletilir. Siiziiliir ve kiyma
makinesinde en az 3 kere gekilir. 1 kg kavun ¢ekirdegine 1300 g seker atilir ve yogrulur. 4 saat dinlenmeye birakilir,
bir kaba alinir ve 4 L su ile birinci eritme yapilir. Bir slizgii yardimu ile siiziiliir, sizgiide kalan posa tekrar 4 L su ile
eritilir ve ilk eritilen siibyenin tizerine tekrar siiziilerek karigtirilir. Bu agamada tadim yapilir. Fazla tatl ise biraz su,
tatsiz ise biraz seker ilave edip satiga hazir hale getirilir. Siibyenin dayanma siiresi soguk muhafaza edildiginde 24
saattir. Oda sicakliginda ise 4-6 saat aras1 dayanmaktadir. Normal sartlarda siibye yapma isi Nisan aylarinda baslayip

Kasim aylarinda son bulmaktadir. Ancak katilimc1 12 ay bu isi yapmayi stirdiirmektedir.

Katilimci Usta 2, ise, kavun ¢ekirdegini 6 saat suda beklettiklerini, ardindan ¢ekirdekleri 2-3 kez yikadiklarini ve
kendilerine ait bir makineden g¢ekirdekleri gectiklerini ifade etmistir. Makinede ezilen kavun ¢ekirdeklerine, seker
ilavesi yapildiktan sonra macun haline getirilir. Katilimc1, macuna su ilavesi yapilirken aritma suyu kullandiklarini
belirtmistir. 1 bardak siibye iceceginin i¢inde yaklasik 2-3 kiip seker oldugunu ifade etmistir. Stibyenin soguk sikim

olarak iiretilen bir icecek oldugunu vurgulamistir.
Katihmeinin Kavun Cekirdegi Tedarigi Hakkinda ifadeleri

Katilime1 Usta 1, siibye serbeti yapmaya ilk basladiklar1 zaman kavun ¢ekirdeklerini Manisa Kirikagac’tan tedarik
ettiklerini ancak Kirkagag’ta bu isi yapan kisinin vefat etmesiyle ¢ekirdeklerin artik orada toplanmadigi i¢in tedarigin
yapilamadigini ifade etmistir. Bu nedenle ilk basta kavun ¢ekirdegi tedarigi icin Mardin Midyat’a yoneldiklerini fakat
ekonomik zorluklar nedeniyle buradan da tedarigin gerceklesmesinin zor oldugunu vurgulamistir. Katilimer su anda
kavun g¢ekirdeginin tedarigini iran’dan yaptiklarim1 belirtmistir. Ancak Tiirkiye’deki sebze/meyve hallerinin ya da
restoranlarinin kavun cekirdeklerini kenara ayirip siibye yapan kisilere ulagtirmalarinin ¢ok daha siirdiiriilebilir
olacagin ifade etmistir. Yerel iireticilerle is birligi yapmanin hem maliyetler i¢in olumlu etkisi olacagini hem de

yerel ekonominin kalkinmasina katkida bulunacagimi eklemistir.
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Katilimer Usta 2 ise, siibye iiretiminde kullandigi kavun cekirdeklerinin tedarigini Manisa Kirkagag’tan
sagladigini belirtmistir. Bu siiregte yasadigi en bilyiik sikintinin, kullanilan kavun ¢ekirdeklerinin tohumluk ¢ekirdek
olmasi ve bunun maliyeti yiikseltmesi oldugunu ifade etmistir. Katilimer ayn1 zamanda ¢evresinden insanlarin da

kendisi i¢in kavun ¢ekirdegi ayirdigini belirtmistir.
Katihmcinin Siibye Yapim Siirecinde Geleneksel Yontemlerin Siirdiiriilebilirligi Hakkinda ifadeleri

Katilimer Usta 1, siibye yapim siirecinde geleneksel yontemlerin siirdiiriilebilirligini saglamak icin eleman
yetistirdigini ancak bunun yeterli olmadigini belirtmistir. Caligma sartlarindan dolay1 yetistirdigi elemanlarin da bu
meslege devam etmedigini ve kendisinden sonra bu meslegi siirdiirecek kimsenin kalmama ihtimali oldugunu ifade
etmistir. Universitelerin, belediyelerin, yetkili kuruluslarin siibyenin geleneksel yontemlerini koruyabilmek igin
calismalar yapmasini gerektigini vurgulamistir. Siibyenin bir sokak lezzeti oldugunu, bu nedenle de sokakta seyyar
olarak satiginin yapilabilmesi i¢in gerekli izinlerin ¢ikmasinin ¢ok onemli olacagimi ifade etmistir. Katilimci,
siibyenin ve geleneksel yapim tekniklerinin bir kiiltiirel miras olarak korunabilmesine yonelik fikrini “izmir’i

korumak i¢in Kemeralti’n1 korumak lazim.” seklinde ifade etmistir.

Katilimc1 Usta 2, eskiden siibye iiretimi i¢in biiyiik ahsap ¢anaklarin kullanildigini ve ¢ekirdeklerin bu ¢canaklarda
doviilerek ezildigini belirtmistir. Ancak gilinlimiizde bu ydntemle iiretim yapmanin zorlugu nedeniyle, yapim
asamasinda makine kullanildigini ifade etmistir. Bu nedenle geleneksel yontemler tam anlamiyla siirdiiriillememis

olsa bile siibyenin lezzetinde yapim asamasindan ¢ok kavun ¢ekirdeginin énemli oldugunu vurgulamastir.
Katiimcimin izmir ve Cevresindeki Siibye Kiiltiirii ve Bu Bolgedeki Onemi Hakkinda ifadeleri

Katilimei Usta 1, Izmir’in taninmasindaki en énemli unsurlardan birinin sahip oldugu zengin gastronomisi oldugu
ve siibye serbetinin de bu gastronominin bir parcasi olarak hayati éneme sahip oldugunu vurgulamigtir. Izmir’in
mutfak kiiltiirii, sehrin tarihini ve kiiltiirel yapisin1 yansitmaktadur, siibye de izmir’in geleneksel lezzetini ve kiiltiirel
mirasini simgeleyen bir semboldiir. Ancak katilimci, siibye serbetinin sahip oldugu bu 6neme ragmen yeterince
kiiltiirel miras ve geleneksel lezzet olarak degerlendirilmedigini diisiinmektedir. Bu nedenle siibyenin tarihi agidan
ve kiiltiirel olarak daha fazla tanitilmasi gerektigini ve bu konuda insanlara farkindalik kazandirmanin &nemli
olacagin belirtmistir. Siibyenin gastronomi baglaminda hak ettigi degeri gormesinin, kiiltiire]l mirasin korunmasinda

katkisi olacaktir.

Katilime1 Usta 2, siibye igeceginin kékeninin {zmir oldugunu ancak bu geleneksel lezzeti Manisa’da tanitmak igin
cesitli galigmalar yaptigini belirtmistir. Ozellikle Manisa’daki genglere siibye ikram ederek, onlar1 bu lezzetle

tanistirmay1 ve asitli icecekler yerine boyle dogal iceceklere alistirmay1 hedefledigini ifade etmistir.

Katiimemn Siibyenin Kiiltiirel Miras Olarak Korunmas icin Yerel Ve Ulusal Diizeyde Atilmasi Gerekilen

Adimlar Hakkinda ifadeleri

Katilimeilar, siibyenin tanitilmast igin yetkili kuruluslarin biitce ayirmasi gerektigini belirtmiglerdir. Bu tanitim
faaliyetleri kapsaminda reklamlar yapilmasi gerektigini, 6zellikle gastronomi alaninda egitim veren kurum ve
kuruluslarda &grencilere ders olarak verilmesi, sosyal medya aglarinin tanitim i¢in kullanilmasi gerektigini
vurgulamiglardir. Izmir disinda Tiirkiye’deki diger sehirlerde de siibyenin tamtimini yapmak gerektigini ifade

etmislerdir.
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Katiimcimn Siibyenin Global Pazarda Basarih Bir Sekilde Tanitilmasim Saglamak Hakkinda ifadeleri

Katilimcilar, siibyenin raf omriiniin ve dayaniklilik siiresinin ¢ok az olmasindan dolay1 global pazarda yer
edinmesinin imkansiza yakin oldugunu belirtmislerdir. Raf omriiniin kisa olmasi nedeniyle, siibye uzun siire
saklanamamaktadir ve uluslararas1 pazarda dagitim yapilamamaktadir. Katilimcilar, daha 6nce siibyenin raf dmriinii
uzatmak icin c¢esitli caligmalar yapildigim1 ancak bu c¢aligmalarin yetersiz kaldigimi ifade etmistir. Siibyenin
dayanikliligini arttirmak i¢in igerisine farkli bir madde eklendiginde bakteri olusumunun normalde oldugundan 4-5
kat daha fazla arttiginin goézlemlendigini aktarmislardir. Bu hem gida giivenligi agisindan hem de siibyenin sahip

oldugu lezzetin bozulmasi agisindan sorun teskil etmektedir.
Katiimcimin Siibyenin Gastronomi Turizmi Uzerindeki Rolii Hakkinda ifadeleri

Katilimer Usta 1, slibyenin raf dmriiniin kisa olmasi nedeniyle baska sehirlere gonderiminin miimkiin olmadigini
belirtmistir. Bu nedenle siibye icmek isteyenlerin izmir’e gelmesinin gerekecegini, bu durumun da Izmir gastronomi
turizmi agisindan olumlu etkileri olacagini vurgulamistir. Katilimei, kendisinin her giin 09.00-12.00 saatleri arasinda
Kemeralti’nda siibye sattigini ve yalnizca siibyeyi tadabilmek i¢in farkli sehirlerden gelen miisterileri oldugunu ifade
etmistir. Siibye serbetinin iilke genelinde reklami ve tamitimi yapilirsa Izmir gastronomi turizminin potansiyelinin

artacagini diigiindiigiinii belirtmistir.

Katilimc1 Usta 2, Manisa’da seyyar olarak siibye icecegini sattigini belirtmistir. Ayrica, Ankara’da kavun seklinde
bir obje gordiigiinii ve bu objenin fotografini ¢ekip Manisa Belediyesi’nden kendisi igin benzer bir yer talep ettigini
ifade etmistir. Katilimci, talebi karsilanmis olsaydi, bu objenin gorsel olarak bolgeye turist gekme potansiyeline sahip

oldugunu ve degisik ortamlarda satilmasinin turistler tizerinde olumlu bir etki yaratacagim sdylemistir.
Katiimcimin Geleneksel Gidalarin Gelecegi Ve Siibyenin Bu Gelecekteki Rolii Hakkinda ifadeleri

Katilime1r Usta 1, geleneksel gidalarin ve yoresel lezzetlerin gelecegi hakkinda endiselendigini ifade etmistir.
Siibyenin geleneksel bir lezzet olarak gastronomi turizmi agisindan ¢ok sey vaat ettigini ancak gerekli énlemler
alinmaz ise yakin gelecekte tarihe karisacagini vurgulamistir. Siibyenin gelecekte var olmasi ve gelecek nesillere

aktarilabilmesi igin yetkili kurumlarin ¢aligmalar yapmalari gerektigini ifade etmistir.

Katillmce1 Usta 2, giiniimiizde dogal yiyecek ve igeceklere talebin arttigini, insanlarin katkisiz olan iiriinlere
yoneldigini ifade etmistir. Katilimci, oglunu bu meslek icin tesvik ettigini ancak sartlar dolayisiyla oglunun bu
meslegi yapmak istemedigini belirtmistir. Bu durumun siibyenin gelecegi hakkinda endise duymasina yol agtigini,

10 y1l sonra belki de siibye yapan hi¢ kimsenin kalmayacagini diislindiiglinii ifade etmistir.
Katihmeinin Siibyenin Cografi isaret Alma Potansiyeli Hakkinda ifadeleri

Katilimcr Usta 1, geleneksel lezzetlerin korunmasi ve tanitilmasi agisindan cografi igaret almalarinin ¢ok énemli
oldugunu ifade etmistir. Daha 6nce siibyenin Izmir’e ait cografi isaretinin almabilmesi igin ¢aligmalar yapildig1 ama
bu ¢alismalarin eksik kaldigini belirtmistir. Yetkili kurumun cografi isaret i¢in bagvurularda bulunmasinin gerektigini
vurgulamistir. Katilimei, cografi isaret aldigi takdirde siibyenin, 6zglinliigiinii ve gelenekselligini koruyacagini bunun
yani sira izmir’in sahip oldugu gastronomi degerlerinin ulusal diizeyde daha da genis bir alanda tanmirliga
ulasacagim ifade etmistir. Siibye, [zmir’e 6zgii bir {iriin olarak tanitilirsa bdlgenin gastronomi turizmine ve yerel

uireticilere katkisi olacagini belirtmistir.
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Katilimc1 Usta 2, siibyenin cografi isaret almas1 amaciyla Manisa 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii ile goriistiigiinii
ancak, cografi isaret alinacaksa bunun Izmir'den alinmasinin daha dogru olacagina dair bir geri déniis aldigin ifade
etmigtir. Cografi isaret almmasiin, siibyenin gastronomi turizmi agisindan olumlu yonde etkilenmesini

saglayacagimi ve bu nedenle bu konuda caligmalar yapilmasi gerektigini ifade etmistir.
Katiimcinin Siibyenin Saghk Ac¢isindan Faydalar1 Hakkinda ifadeleri

Katilimcilar, siibye serbetinin basta karaciger olmak {lizere damarlara, bobreklere, mideye, bagirsaklara ve kalp
sagligia cok iyi geldigini ifade etmislerdir. Bunlara ek olarak cilt hastaliklarina da fayda sagladigini, bazi yerlerde
cilt maskesi olarak da kullanildigin1 belirtmiglerdir. Uyku diizenini saglamada olumlu etkisi oldugunu da

eklemislerdir.

Meslek C Gelenek

LN ]
Gastronomig e
Siibye Tat
Kavun re I I I I
% Dondurma

Manisa

Kalturel

Sekil 2. Kelime Bulutu
Kaynak: (Yazarlar tarafindan olusturulmustur.)

Sekil 2°de bulgular dogrultusunda, katilimei goriislerinde en sik tekrar eden kelimeleri gorsellestirmek amaciyla
bir kelime bulutu olusturulmustur. Bu kelime bulutu, aragtirmanin temel kavramlarini ve 6ne ¢ikan temalarini gorsel

olarak sunarak, verilerin daha biitiinciil bir sekilde degerlendirilmesine katki saglamaktadir.
Sonug¢ Ve Oneriler

Bu calismada Izmir’e 6zgii bir sokak lezzeti olan siibye serbetinin iiretim sekilleri, iiretim esnasinda kullanilan
malzemeler, kiiltiirel 6nemi, tarihsel siireci, insan sagligina olan faydalar1 ve siirdiiriilebilirliginin aragtirilmasi
amaglanmistir ve bu dogrultuda Tiirkiye’de siibye ustasi olan kisilerin simrlilig1 ve ulasma giigliigiinden izmir’de
yasayan Usta 1 ve Manisa’da yasayan Usta 2 ile goriisme saglanmistir. Nitel bir aragtirma yontemi olan 6rnek olay
incelemesi metodu uygulanarak katilimcilara yar1 yapilandirilmis goriigme sorulart yoneltilmistir. Katilimcilarin

verdigi cevaplar igerik analizi yontemi ile bulgular kisminda incelenerek sonuca varilmigtir.

Arastirmanin sonucunda, siibye serbetinin Izmir’in zengin mutfak kiiltiiriinde koklii bir gegmise sahip oldugunu
gormek miimkiindiir. Siibye zaman igerisinde sosyal yasamda 6nemli bir yer tutmus, serinletici ve ferahlatict bir

igecek olarak halk tarafindan tercih edilmistir. Siibye ustaligi, nesiller boyunca aktarilan bir zanaattir. Bu nedenle
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yerel kimlik ve kiiltiirel miras1 yasatmak agisindan énemli bir rol oynamistir. Siibye, Izmir’in gastronomi mirasini
temsil eden bir sembol olmustur. Yalnizca kiiltiirel agidan degil, ayn1 zamanda insan sagligina sagladigi yararlarla da
siibye onemli bir icecektir. Siibyenin ana maddesi olan kavun c¢ekirdekleri, yiiksek miktarda protein, yag,
karbonhidrat ve mineral icermektedir. Aynm1 zamanda siibye, iyi bir magnezyum ve demir kaynagi olarak
degerlendirilmektedir. Dogal ve katkisiz malzemelerle hazirlanmasindan dolay1 siibye, zamanla bozulma riski tagiyan
hassas bir igecektir. Saglik agisindan gilivenli olmasi ve lezzetinin korunmasi igin taze tiikketilmesi onemlidir.
Stibyenin raf Omriiniin kisa olmasi, endiistriyel olarak iiretilmesini ve ticari olarak yayginlagtirilmasini
zorlastirmaktadir. Uzun siire saklanabilen ve kolayca ulasilabilen diger icecekler kiyaslandiginda siibye dezavantajl
durumda olmasindan dolay giiniimiizde tiiketimi ¢ok sinirlidir. Bu durum siibyenin yerel bir igecek olarak kalmasina

sebep olmustur.

Bu calismanin bulgulart dogrultusunda elde edilen ve yukarida belirtilen sonuglar kapsaminda bazi oneriler

asagida sunulmustur:

e Siibyenin Izmir’e 6zgii bir lezzet olarak tescillenmesi gerekmektedir. Cografi isaretleme, siibyenin
korunmasi ve tanitilmasina dnemli bir katkida bulunacaktir. Hem yerel hem uluslararasi pazarda siibyenin
popiilerligini arttiracaktir.

e Siibyenin ekonomik degerinin arttirilmasi i¢in yerel {lireticilerle is birligi yapilmalidir. Kavun ¢ekirdeklerinin
tedarigi icin yerel {ireticilerle birlikte ¢alisilarak siibye {iretimi ve pazarlamasi tesvik edilmelidir. Bu sekilde
siibye, hem Izmir ekonomisine katki saglayacak hem de yerel iireticiyi koruyacaktir.

e Yetkili kuruluslar siibyenin kiiltiirel mirasim1 tanitmak ve gelecek nesillere de aktarmak igin tanitim
faaliyetleri yapmalidir. Siibye {iretim siiregleri, tarihi ve kiiltiiri hakkinda bilgilendirilmeler yapilmali, siibye

gastronomi turizminin bir parcasi haline getirilmelidir.

Sonug olarak, Izmir mutfagmin 6nemli bir sembolii olan siibyenin unutulmamasi ve gelecek nesillere
aktarilabilmesine yonelik caligmalar yapilmali, siirdiiriilebilirligi saglanmalidir. Bu c¢alisma, literatiirde siibye
ustalariyla gorisiilerek yapilmis ilk c¢alisma olup, siibyenin kiiltiirel miras olarak korunmasinin énemini ve
gastronomi agisindan hak ettigi yeri almasini vurgulamayi amaglamistir. Bu dogrultuda siibyenin gastronomi turizmi
baglaminda tanitilmasi ve yayginlastirilmasi adina yerel yonetimler ve turizm sektOriiniin isbirligi projeleri
gelistirmesinin gerekliligi ortaya ¢ikmaktadir. Altintag ve Hazarhun (2020)’de yaptiklar1 ¢alismada katilimcilardan

biri Izmir’e 6zgii lezzetlerden olan siibyenin tanitilmast igin su dnerilerde bulunmustur:

‘Siibye serbeti, unutulmaya yiiz tutan yoresel degerlerimiz arasinda yer alir. Ozelikle yaz aylarinda insanin icini
ferahlatir. Siibye serbetinin tamitilmasi1 gerektir. Kemeralt1 tur rotalarinda turistlere bu siibyenin tamnirligim

arttirtlmast i¢in ilk zamanlarda iicretsiz tanitimlarinin yapilmasi gerekir’

Gelecek caligmalarda siibye serbetini tilketen bireylerle miilakatlar yapilmast, lirlintin tiikketim aligkanliklar, tercih
sebepleri ve kiiltiirel baglamdaki yeri iizerine daha derinlemesine arastirmalar yapilmasina olanak saglayabilir. Bu
tiir bir caligma siibyenin halk arasinda nasil algilandig1 ve hangi faktorlerin siibye tiiketimini etkiledigi hakkinda daha

derinlemesine bilgi edinilmesine imkan taniyabilir.
Tesekkiir

Makalenin kalitesinin artmasinda ¢ok faydali olan degerli yorumlari i¢in hakemlere tesekkiir ederiz.
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Beyan

Makalenin tiim yazarlari makale siirecine esit katkida bulunmustur. Yazarlarin beyan edecekleri herhangi bir ¢ikar
catismast bulunmamaktadir. Bu arastirmada kullanilan verilerin toplanabilmesi i¢in gerekli olan etik kurul izin

belgesi Yasar Universitesi Etik Kurulu 20.09.2024 tarihi ve 22/8 karar/say1 numarasi ile alinmistir.
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Extended Summary

Street food is defined by the Food and Agriculture Organization (FAO) as “ready-to-eat food and beverages
prepared or sold by itinerant or similar vendors, especially on streets and avenues”. Today, it is known that street
flavors are consumed by approximately 2.5 billion people in the world. The fact that it is more economical than other
foods and can be consumed quickly increases the preference rate of street flavors. It is a part of daily life in many
countries (FAO, 2015). With its rich history, deep-rooted past and long years of hosting people from different
cultures, Izmir has acquired a unique street food culture. Boyoz, kumru, mussels, etc. are examples of these flavors.
One of these flavors is siibye, a refreshing summer sorbet made from melon seeds (Badifu, 1993). According to the
Turkish Language Association, sherbet is defined as “a sugary drink served to guests at certain ceremonies” (Ozkan
et al., 2019). However, sherbet is not only a beverage but also a sociological phenomenon (Avcikurt, 2009). Sherbet,
known as one of the main beverages of palace cuisine during the Ottoman period, has continued to exist as an
important cultural element from the past to the present. Subye sherbet is a traditional drink made from melon seeds,

water and sugar and has an important place among Izmir street delicacies.

To make the siibye, the melon seeds are thoroughly sieved and dried. Then they are left to soak for an hour or
two. They are pounded in a mortar and pestle, passed through a sieve to remove the skins and the desired amount of
sugar is added. At the end of these processes, a paste is obtained. This paste can be stored for a long time under
suitable conditions. When it is desired to be used, as much of the paste as needed is taken and mixed with water to
make a drink (Yentiirk, 2018). Melon seeds, which are the main ingredient of the siibye, are characterized as a waste
product containing high amounts of protein, fat, carbohydrates and other metabolites such as minerals (De Mello et
al., 2001). At the same time, it is considered to be a good source of magnesium and iron and a moderate source of
protein (Karakaya et al., 1995). Despite its rich nutritional content, consumption of siibye is not very common today.
The most important reason for this is that its shelf life is very limited even in the refrigerator and it is not produced
industrially. Melon seeds, which are the main ingredient of siibye, are characterized as a waste product containing
high amounts of protein, fat, carbohydrates and other metabolites such as minerals (De Mello et al., 2001). Melon
seed drink has the potential to be a nutritious and healthy drink for people on a vegan/vegetarian diet and/or lactose
intolerant. At the same time, it is considered to be a good source of magnesium and iron and a moderate source of
protein (Karakaya et al., 1995).

The aim of this study is to make a detailed evaluation of siibye, known as one of the traditional flavors of [zmir,
in terms of gastronomy. While making this evaluation, the historical process, cultural importance, benefits to human

health, production methods and materials used during production were also examined. In addition to these, how it
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can be protected within the scope of sustainability, the importance of registering it with a geographical indication
and its economic potential are also discussed. Due to the limited number of researches on siibye in Turkey, it is aimed
that this research will contribute to the literature by eliminating the existing knowledge gaps and drawing attention
to the value that siibye deserves in gastronomy. The participants of the research is the people who are the masters of
sibye in Turkey. In the sample selection of the research, due to the limitation and difficulty of reaching the people
who are the master of siibye masters in Turkey, Master 1, who is a master of siibye living in Izmir, and Master 2,
living in Manisa, were interviewed. The research has qualitative research characteristics in terms of its structure and
processes. Case study method, a qualitative research method, was used in the research. A case study can be defined
as a study in which a single representative person, institution or event is taken into consideration and introduced in
detail (Seyidoglu, 2009). The participant was asked questions by applying the “interview technique using a semi-
structured question form” and the answers given were summarized in the findings section with the content analysis

method and conclusions were reached.

As aresult of the research, it is possible to see that siibye sherbet has a deep-rooted history in 1zmir's rich culinary
culture. Siibye has had an important place in social life over time and has been preferred by the public as a cooling
and refreshing drink. Siibye craftsmanship is a craft passed down through generations. Therefore, it has played an
important role in keeping local identity and cultural heritage alive. Siibye has become a symbol representing [zmir's
gastronomic heritage. It is an important drink not only culturally, but also for its health benefits. Melon seeds, the
main ingredient of sbye, contain high amounts of protein, fat, carbohydrates and minerals. It is also considered a
good source of magnesium and iron. Since it is prepared with natural and unadulterated ingredients, siibye is a
sensitive drink that carries the risk of spoilage over time. It is important to consume it fresh to be safe for health and
to preserve its flavor. The short shelf life of siibye makes it difficult to produce it industrially and to spread it
commercially. Compared to other beverages that can be stored for long periods of time and are easily accessible, the
consumption is very limited today due to the disadvantageous position of the siibye. This has caused it to remain a

local beverage.

In conclusion, efforts should be made to ensure that the siibye, which is an important symbol of Izmir cuisine, is
not forgotten and passed on to future generations, and its sustainability should be ensured. This study is the first study
in the literature conducted by interviewing the siibye masters and aims to emphasize the importance of preserving
siibye as a cultural heritage and to take its rightful place in terms of gastronomy. It is expected to shed light on future

research and practices on this subject.
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