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ESKi BIR TURK iCECEGI KIMIZ

Tugbanur OCKUN — Esra DEMIR

OZET: Kimiz, Turklerin ulusal icecegidir. Kisrak siitiinden yapilir. Kimiz besin olarakta icecek olarakta Tiirk’e atadan kalmis bir icecektir. Tarihi kayitlarina gére Asya Biiyiik Hun Devleti caginda Tiirkler kimiz icerlermis. Bunun yani sira Avrupa Hunlari ile Goktiirkler’ de kimiz
Urettikleri belirlenmektedir. Kimiz; kisrak stitiinden, kendine 6zgu bir maya ile eksitilir. Eksitme sonucunda ise kisrak sttt koptkli, mayhos, lezzetli, glizel kokulu bir icecek olur. Standart kimizin eksilik derecesi 60-80 derece arasindadir. Bir litre kimizda 22 gram belok , 17 gram
yag, 39.6 gram sit sekeri, 20 gram alkol vardir. Kimizda ki vitaminleri sayarsak A, B ve C vitaminlerinin bol bol oldugunu goririz. Kimiz; bagirsaklardaki ylksek asitleri dengeler ve bagirsaklarda olusan mikroorganizmalari en saglikli hale getirir. Asillardan beri tiketilen kimizin,
protein bakimindan da yliksek olmasi, tercih edilme nedenleri arasinda yer alir. Sindirimi kolaylastirdigi igin Eski Tirkler’ den giiniimize kadar degerini korumustur.

Anahtar kelimeler: Kisrak siti, Alkol, Sindirim kolaylgi

GIRIS: Kimiz fermente bir siit Griiniidiir. Fermantasyon sirasinda laktoz; laktik asit, alkol ve karbondioksite déniismektedir. Bu olayla kimizin spesifik tadi ve aromasinda rol alan propil alkol, biitil alkol, piirivatlar, aldehitler, gliserin, aseton, diasetil, cesitli eterler ve ugucu asitler
gibi bilesikler olusmaktadir. Ge¢misi oldukca eskiye dayanan bir Turk ickisi olan kimiz, geleneksel olarak at derisinden hazirlanan torbalara konan kisrak siitliniin fermantasyonu sonucu elde edilen fermente bir st Grintdir.Kimiz Orta Asya“da 6zellikle Tlrkistan ve Mogolistan
yorelerinde tretilmektedir.Farklh lke literatiirlerinde bu icki Tiirklerin “Tanrilar ickisi” olarak kabul edildigi ve Tanrilara sunuldugu bildirilmektedir Kimiz giiniimiizde daha ¢ok Kirgiz,Kazak, Tatar, Ozbek, Altay, idil ve Ural Tiirkleri ile Mogollar ve Sibirya“da Yakutlar tarafindan
tretilmektedirr. Kimiz, Uygurlar tarafindan Kitanlara gecmis ve onlarin da tiikettigi bir besin maddesi ve icki olmustur. iskitlerin kisrak siitiinden elde edilen kimiza benzer bir icecek ictikleri bildirilmektedir.Kazaklar*da da kisrak siitiiniin mayalanmasi ile yapilan kimiz; ¢ok sevilen
bir icecek, besin maddesi ve as térenlerinin vazgecilmez bir parcasiydi. Tiirkiye“de ticari anlamda kimiz tiretimi 1989 yilinda ve izmir Kemalpasa da bulunan Alas Kimiz Uretme Ciftliginde yapilmaktadir.

GELISME:Kimiz beyaz renkte, hos kokulu, eksimsi, hafif kopiikli siite gére daha akiskan ve homojen bir yapida olup hicbir pihti tanecigi icermemektedir.Kimiz icerik olarak %2 alkol, %0,5-1,5 laktik asit, %2-4 siit sekeri ve %2 yagdan olusmaktadir. Tat olarak eksimis ayrani
andirmaktadir. Kimizin bilesimi

Uretildigi hammaddeye, liretim sekline gore az veya ¢ok farklilik gostermektedir. Laktik asit ve alkol miktarina gore cesitli tiplerde Uretilmektedir. Kimiz fermantasyon siiresine bagli olarak tatli kimiz, orta sert kimiz ve sert kimiz olmak tzere 3 farkl gruba ayrilmaktadir. Kimizin
pH degeri ise, fermantasyon

suresine ve diger kosullara gore farklilk gostermekle birlikte genellikle 3,6-4,7 arasinda degismektedir. Kimiz fermantasyon islemi ve elde edilen Griin agisindan kefirle benzerlik gostermesine karsin, kati formdaki “kefir taneleri” yerine sivi kilttr kullanimi ve alkol iceriginin
nispeten yiiksek olmasi gibi bir takim farklliklar icerir. Kimizin alkol miktarinin kefire oranla daha yiiksek olmasinin énemli bir nedeni; kisrak siitiiniin laktoz iceriginin kefir yapiminda kullanilan biiyiikbas hayvan siitlerine oranla daha yiiksek olmasidir. Fermantasyon sonunda
ana urun laktik asit (%0,7-1,8), etil alkol (%0,6-2,5) ve CO2 (%0,5-0,9) icermektedir.

SONUC: Kimiz bir Turk icecegi olmasina ragmen Ulkemizde yeterince Uretilip tiketilmemektedir. Bunun baslica nedenleri; kisrak stitiiniin az olmasi, kimizin raf 6mrinin kisa olmasi ve geleneksel olarak tretilen kimizin halkimizin damak tadina uygun olmamasi olarak
gosterilebilir. Kimiz ile ilgili yapilacak calismalar, Glkemizde kisrak sttl Gretiminin endUstriyel olarak Gretimine imkan verecek, ayrica oldukca yliksek besin degerine sahip, probiyotik ata icecegimiz olan kimizin toplumumuz tarafindan daha iyi taninmasi saglayarak tiiketiminin
yayginlastiriimasina olanak verecektir. Béylece kimizin tibbi dzellikleri ve faydalari anlasilarak insanliga hizmet sunulacaktir. Kimiz, % 0.7-1.8 oraninda siit asidi, % 0.5-2.5 kadar etanol ve aynca % 1 oraninda da karbondioksit (COt) icermektedir. Tipik Ozelliklerini séyle
siralayabiliriz : homojen bir konsistenz, ancak calkalandigl zaman karabrciklann olusabildigi bir yapi, serinletici, hafif koplkli ve maya tadinda olan fermente bir sit tGrlintdur. Eger destile edilirse ve ek bazi islemler uygulanirsa, bu kez alkol orani daha yiksek olan baska tir
icecek ya da ickiler elde edilebilir. Kimiz iyi Gretilmisse, onun mikroflora icerigi de iyidir. Bu mikroflora detayl olarak incelenirse, bu amacla mikroskobik bir preparat hazirlanmasi gerekmektedir.
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