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TARİHİN ŞİFA DOLU İÇECEĞİ: ŞIRA 
Prof.Dr.Oğuz ÖZYARL, Mikrobiyolog, Koruyucu Sağlık Uzmanı, Yazar 

 

1. Giriş 

Şıra, Türk mutfağının köklü gelenekleri arasında yer alan ve tarih boyunca sofraların baş 
tacı olmuş bir içecektir. Tatlımsı tadıyla damakları şenlendiren, doğal içeriğiyle 
ferahlatıcı bir etki yaratan bu içecek, geçmişin izlerini günümüze taşıyan eşsiz bir lezzet 
olarak kabul edilir. Genellikle üzümden yapılan şıra, doğal fermentasyon süreci 
sayesinde hafif asidik bir tat kazanır ve birçok yörede farklı yöntemlerle üretilir. 

Türk mutfağındaki şıra, sadece bir içecek olmanın ötesinde, kültürel ve sosyal bağları 
pekiştiren bir unsurdur. Eski zamanlarda şıra, kalabalık sofraların, özel kutlamaların ve 
geleneksel davetlerin vazgeçilmeziydi. Bugün bile, şıranın temsil ettiği değerler onu 
sadece bir içecekten çok daha fazlası yapıyor. 
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Bu yazıda, şıranın köklü geçmişine, yapım aşamalarına, kültürel önemine ve gastronomi 
dünyasındaki yerine odaklanacağız. Şıra, tarihsel mirası ve doğal yapısıyla, sağlıklı ve 
keyifli bir içecek arayışında olanların ilgisini çeken bir seçenek olmayı sürdürüyor. Şimdi, 
bu eşsiz içeceğin hikâyesine yakından bakalım. 

 
2. Tarihçe ve Köken 

Şıranın kökeni, insanlığın tarımla tanıştığı dönemlere kadar uzanır. İlk tarım toplumlarının 
üzüm bağcılığına başlamasıyla ortaya çıkan bu içecek, meyvelerden elde edilen şekerin 
fermantasyonu sonucunda doğal olarak oluşmuştur.  

 
Eski Mezopotamya, Anadolu ve Akdeniz medeniyetlerinde üzümün kutsal kabul 
edilmesi, şıranın da bu bölgelerde önem kazanmasına katkıda bulunmuştur. 
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Osmanlı döneminde, şıra sofraların ayrılmaz bir parçası haline gelmiş ve saray 
mutfağında bile yer almıştır. Özellikle Ramazan aylarında iftar sofralarının baş tacı olan 
şıra hem serinletici hem de ferahlatıcı özellikleriyle tercih edilmiştir. Osmanlı 
belgelerinde, saray için özel olarak üretilen şıra çeşitlerinden ve bu içeceğin üretimiyle 
ilgilenen özel ustalardan bahsedilir. 

Geleneksel olarak Anadolu’da yapılan şıra hem gündelik yaşamda hem de özel 
kutlamalarda önemli bir rol üstlenmiştir. Bazı yörelerde düğünler, sünnet törenleri ve 
bayram sofraları şırasız düşünülemezdi. Şıra, aynı zamanda misafirlere sunulan bir ikram 
olarak da sosyal bağların güçlenmesine katkıda bulunurdu. 

   
Günümüzde, şıra üretimi hem geleneksel yöntemlerle hem de endüstriyel tesislerde 
sürdürülmektedir. Her ne kadar gazlı içeceklerin yaygınlaşmasıyla eski popülerliğini bir 
ölçüde kaybetmiş olsa da şıra hâlâ doğal ve nostaljik bir lezzet arayanların vazgeçilmezi 
olmaya devam ediyor. 

3. Yapılışı ve Üretim Süreci 

Şıra yapımı, geleneksel yöntemlerle doğallığını koruyarak gerçekleştirilir ve bu süreçte 
kullanılan üzümün cinsi büyük bir öneme sahiptir. Şıra üretiminde genellikle tatlı ve 
aromatik üzümler tercih edilir. Özellikle Sultaniye, Çavuş, Narince ve Dimrit gibi üzüm 
türleri, şıraya kendine özgü tat ve aroma kazandırır. Her bölge, yerel üzüm çeşitlerini 
kullanarak farklı lezzet profillerine sahip şıralar üretir. 
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3.1. Ana Malzemeler ve Hazırlık Süreci 

Şıra yapımı için ana malzemeler üzüm, su ve isteğe bağlı olarak bir miktar şekerden 
oluşur. Geleneksel yöntemlerde üzüm taneleri ezilerek suyu çıkarılır ve bu su doğal 
fermantasyon sürecine bırakılır. Şıra yapımında kullanılan üzümlerin taze ve olgun 
olması, elde edilen ürünün kalitesini doğrudan etkiler. 

 
3.2. Üretim Adımları 

1. Üzümlerin Seçimi ve Hazırlığı 
Üzümler özenle seçilir, saplarından ayrılır ve yıkanır. Özellikle Sultaniye gibi 
çekirdeksiz üzümler, pürüzsüz bir tat elde etmek isteyen üreticiler tarafından 
sıkça tercih edilir. 

2. Sıkma ve Fermantasyon Süreci 
Üzümler, özel presler veya elle ezilerek suyu çıkarılır. Elde edilen üzüm suyu,  
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3. geleneksel olarak toprak küpler ya da ahşap fıçılarda fermente edilir. Bu süreçte 

doğal mayalar devreye girer ve hafif bir fermantasyon sağlanır. Fermantasyon 
süresi, şıranın tadının tatlı mı yoksa hafif asidik mi olacağını belirler. 

4. Filtrasyon ve Şişeleme 
Fermantasyon tamamlandıktan sonra şıra süzülerek tortularından ayrılır. 
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Geleneksel yöntemlerde süzme işlemi ince tülbentler kullanılarak yapılır. Daha 
sonra, cam şişelere ya da toprak kaplara doldurularak tüketim için hazır hale 
getirilir. 

 
3.3. Yerel ve Bölgesel Farklılıklar 

Her bölge, şıra üretiminde kendi coğrafi ve kültürel özelliklerini yansıtır: 

• Kapadokya Bölgesi: Narince üzümünden yapılan hafif asidik şıralarıyla ünlüdür. 

• Ege Bölgesi: Sultaniye üzümlerinden yapılan tatlı ve ferahlatıcı şıra, sofraların 
vazgeçilmezi olmuştur. 

• Doğu Anadolu Bölgesi: Dimrit üzümünden yapılan şıra, yoğun aroması ve koyu 
rengiyle dikkat çeker. 

3.4. Geleneksel ve Endüstriyel Üretim 

Geleneksel yöntemlerin yanı sıra modern teknolojilerle üretilen şıralar, daha uzun raf 
ömrüne sahip olması için pastörize edilebilir. Ancak bu işlem, şıranın doğal fermente 
tadını bir miktar kaybettirebilir. Geleneksel üretim ise daha kısa süre dayanır ancak 
otantik lezzet sunar. 

4. Çeşitlilik ve Bölgesel Farklılıklar 

Şıra, zengin bir lezzet skalasına ve çeşitliliğe sahip bir içecek olarak her bölgenin yerel 
tatlarını yansıtır. Üzüm türleri, üretim yöntemleri ve geleneksel tarifler, şıranın bölgeden 
bölgeye farklılık göstermesine neden olur. Bu çeşitlilik, şıranın hem damak zevkine hem 
de kültürel değerlere hitap eden bir içecek olmasını sağlamıştır. 



10 
 

 
4.1. Tat Profilleri: Tatlı, Ekşi ve Hafif Asidik Şıralar 

❖ Tatlı Şıra: Özellikle Ege ve Marmara bölgelerinde yapılan, olgun Sultaniye veya Çavuş 
üzümleriyle üretilen tatlı şıra, hafif ferahlatıcı ve tatlı bir içime sahiptir. 

❖ Ekşi Şıra: Doğu Anadolu ve Karadeniz’de daha asidik üzüm türleriyle yapılan ekşi 
şıra, yoğun bir aromaya ve fermente bir tada sahiptir. 

❖ Hafif Asidik Şıra: İç Anadolu’da yaygın olan Narince üzümünden yapılan şıralar, tatlı 
ile ekşi arasında bir denge sunar. 
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4.2. Bölgesel Çeşitler 

❖ Kapadokya’nın Şıraları: Narince üzümünden yapılan şıra, bölgenin volkanik 
topraklarında yetişen üzümlerin mineral zenginliğini yansıtır. Bu şıra, hafif ve 
serinletici özelliğiyle bilinir. 

❖ Ege’nin Ferahlatıcı Şıraları: İzmir ve Manisa çevresinde Sultaniye üzümlerinden 
üretilen şıralar, özellikle yaz aylarında soğuk tüketilerek serinletici bir içecek olarak 
tercih edilir. 

❖ Doğu Anadolu’nun Yoğun Şıraları: Dimrit üzümünden yapılan şıralar, koyu renkleri 
ve güçlü aromalarıyla öne çıkar. Genellikle yemeklerle birlikte tüketilir. 

❖ Karadeniz’in Yerel Tatları: Karadeniz bölgesinde şıra, yalnızca üzümden değil, 
yaban mersini gibi yerel meyvelerle de hazırlanabilir, bu da farklı bir aroma ve tat 
sunar. 

4.3. İnovatif Çeşitler ve Modern Yorumlar 

Geleneksel şıraların yanı sıra, günümüzde meyve kombinasyonları ve farklı 
tatlandırıcılarla yeni çeşitler de üretilmektedir. 

❖ Elma veya armut karışımlı şıralar: Ege bölgesinde üzüm şırasına meyve özlerinin 
eklenmesiyle oluşturulur. 

❖ Aromatik baharatlı şıralar: Tarçın, karanfil veya zencefil gibi baharatlarla 
tatlandırılarak kış aylarında sıcak bir içecek alternatifi olarak sunulur. 

4.4. Yerel Şenlikler ve Özel Günlerde Şıra 

Bazı yörelerde, şıra üretimi özellikle hasat zamanında toplu bir etkinlik haline gelir.  

Üzüm bağlarında yapılan şıra günleri, bölgesel şenliklerin bir parçasıdır ve bu 
etkinliklerde şıranın farklı türleri misafirlere ikram edilir. 
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5. İçeriği ve Besin Değeri 

Şıra, doğal ve fermente bir içecek olması sayesinde sadece lezzetli değil, aynı zamanda 
sağlıklı bir içecek olarak da öne çıkar. Şıranın besin değeri, üretimde kullanılan üzüm 
türüne, fermantasyon sürecine ve eklenen diğer malzemelere bağlı olarak değişiklik 
gösterebilir. 
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5.1. Doğal İçeriği 

❖ Ana Maddeler: Şıra, tamamen doğal malzemelerden yapılır; üzüm suyu, doğal 
şekerler ve isteğe bağlı olarak eklenen baharatlar. 

❖ Koruyucu Maddeler ve Katkılar: Geleneksel şıralarda katkı maddesi bulunmaz, bu 
da onu sağlıklı bir içecek alternatifi yapar. 

❖ Fermantasyonun Önemi: Hafif bir fermantasyon süreci, probiyotik özelliklerin 
oluşmasına katkı sağlar. 

 
5.2. Vitamin ve Mineral İçeriği 

❖ Vitaminler: Şıra, özellikle üzümden gelen B ve C vitaminleri açısından zengindir. 
❖ Mineraller: İçerdiği kalsiyum, potasyum ve magnezyum gibi mineraller, vücudun 

enerji üretimine ve bağışıklık sistemine destek olur. 
❖ Doğal Antioksidanlar: Üzümdeki polifenoller ve flavonoidler, şıranın güçlü 

antioksidan özellikler kazanmasını sağlar. 
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5.3. Sağlık Faydaları 

❖ Sindirim Sistemi Desteği: Şıra, doğal probiyotik etkisiyle sindirimi düzenler ve 
mideyi rahatlatır. 

❖ Enerji Kaynağı: Doğal şeker içeriği, vücuda hızlı bir enerji desteği sağlar. 
❖ Bağışıklık Güçlendirici: İçerdiği antioksidanlar sayesinde bağışıklık sistemini 

destekler. 
❖ Hafif Alkol İçeriği: Hafif fermantasyonla oluşan düşük alkol oranı (genelde %1’den 

az) şırayı ferahlatıcı ve hafif bir içecek yapar. 

5.4. Kullanım Alanları 

❖ Şıra, yalnızca içecek olarak tüketilmekle kalmaz; bazı yörelerde tatlı yapımında 
veya yemeklere eşlik eden bir içecek olarak da kullanılır. 

❖ Örneğin, bazı geleneksel pilav ve kebap türlerinin yanında şıra sunulması bir 
alışkanlık haline gelmiştir. 

6. Sunumu ve Ambalajı 

6.1. Geleneksel Sunum 

❖ Şıra genellikle bakır taslar, toprak kaplar veya cam sürahilerde servis edilir. 

❖ Geleneksel davetlerde şıranın sunumu, sofranın görsel estetiğini tamamlayan bir 
unsur olarak görülür. 

6.2. Modern Ambalajlama 

❖ Şıra, günümüzde cam şişelerde, karton kutularda veya plastik ambalajlarda 
satılmaktadır. 

❖ Pastörize edilmiş şıralar, daha uzun raf ömrü sunar ancak bu işlem, geleneksel 
lezzetten ödün verebilir. 
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7. Pazara Çıkışı ve Ekonomik Değer 

7.1. Yerel Pazarlar 

❖ Şıra, yerel pazarların vazgeçilmez bir ürünü olarak geleneksel içecekler 
arasında önemli bir yere sahiptir. 

❖ Özellikle üzüm yetiştiriciliği yapılan bölgelerde, şıra üretimi küçük ölçekli 
ekonomilere destek sağlar. 
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7.2. İhracat ve Uluslararası Pazar 

❖ Coğrafi işaretli şıra çeşitleri, uluslararası pazarda Türk mutfağını temsil eden 
ürünler arasında yer alabilir. 

❖ Şıra, doğal içecek trendinin yükselmesiyle küresel pazarda daha fazla 
tanınmaya başlamıştır. 

8. Gastrokültür Açısından Değeri 

❖ Şıra, yalnızca bir içecek değil, aynı zamanda bir kültürel semboldür. 
❖ Özellikle kutlamalar, düğünler ve bayram sofralarında, şıra sunumu 

misafirperverliğin bir göstergesi olmuştur. 
❖ Şıra, Anadolu mutfağında yemeklerle olan uyumuyla da gastronomi 

dünyasında önemli bir yere sahiptir. 

9. Geleceği ve İnovatif Yaklaşımlar 

❖ Modern mutfaklarda şıranın farklı lezzetlerle yeniden yorumlanması (örneğin, 
baharatlı veya meyve karışımlarıyla). 

❖ Sağlıklı yaşam trendleri doğrultusunda, şıra çeşitlerinin sporcu içeceği olarak 
sunulması. 

❖ Kokteyllerde kullanılabilecek fermente şıralar, gastronomik bir yenilik olarak 
değerlendirilebilir. 

 
10. Sonuç ve Öneriler 

❖ Şıra, geleneksel mirasımızın korunması gereken önemli bir parçasıdır. 
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❖ Doğallığı ve lezzetiyle, sağlıklı içecek arayışında olanlar için benzersiz bir alternatif 
sunar. 

❖ Şıranın daha geniş kitlelere tanıtılması için gastronomi turizmi ve coğrafi işaret 
tescili gibi projeler teşvik edilmelidir. 

 


