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      ZAMANIN DAMLALARINDA SAKLI LEZZETLER:  
ANTİK ÇAĞLARDAN GÜNÜMÜZE SIRA DIŞI İÇECEKLER 
Prof.Dr.Oğuz ÖZYARAL, MBA, Mikrobiyolog, Koruyucu Sağlık Uzmanı, Yazar 
 

    Bir yudum geçmiş, bir yudum sır… 

Tarihin derinliklerine gizlenmiş, kimi zaman kutsal bir ayinin parçası olmuş, kimi zaman 

savaşçının gücünü artırmış, bazen de halkın sağlığını ya da hayatta kalma mücadelesini 

şekillendirmiş içecekler… Her yudumunda bir inanç, bir ritüel ya da bir hayret saklı.  

Kimileri tanrılarla iletişim kurmayı vaat ederken, kimileri ölümcül zehirlere karşı panzehir 

olma iddiasıyla yudumlanmış. 

 

Bu yazı, arpa ve nane karışımıyla zihni açan Kykeon’dan, kuş tükürüğünden yapılan lüks Bird’s 

Nest içeceğine; yılanla mayalanan Çin şarabından, kara limonatanın modern detoks modasına 

kadar uzanan bir kültürel yolculuk sunuyor. Coğrafyalar, çağlar ve damaklar değişse de 

insanoğlunun içeceğe yüklediği anlam değişmiyor: şifa, güç, bağlantı ve gizem… 

Şimdi birlikte bir zaman tüneline girelim. Arpa tarlalarında, tapınak avlularında, göçebelerin 

tulumlarında ve modern laboratuvarlarda demlenen bu sıra dışı içeceklerin izini sürelim… 

Hazırsan, ilk yudumu alalım. 
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      FLAVOURS HIDDEN IN THE DROPS OF TIME:  
EXTRAORDINARY BEVERAGES FROM ANCIENT TIMES TO THE 
PRESENT DAY 
Prof. Dr. Oğuz ÖZYARAL, MBA, Microbiologist, Preventive Health Specialist, Author 
2 

    A sip of history, a sip of mystery… 

Drinks hidden in the depths of history, sometimes part of a sacred ritual, sometimes 

enhancing a warrior's strength, sometimes shaping the health or survival struggle of a 

people… Each sip holds a belief, a ritual or a wonder. Some promise communication 

with the gods, while others are sipped with the claim of being an antidote to deadly 

poisons. 

 

This article offers a cultural journey ranging from Kykeon, which clears the mind with a 

mixture of barley and mint, to the luxurious Bird's Nest drink made from bird saliva; from 

Chinese wine fermented with snakes to the modern detox trend of black lemonade. 

Though geographies, eras, and palates may change, humanity’s meaning attached to 

drink remains constant: healing, strength, connection, and mystery…Now, let us step 

into a time tunnel together. Let us trace the origins of these extraordinary beverages 

brewed in barley fields, temple courtyards, nomadic flasks, and modern laboratories…  

If you are ready, let us take the first sip. 
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         ANTİK DÖNEMLER 

1. Kykeon – Antik Yunan 

İçeriği: Arpa unu, su, nane (bazı rivayetlere göre 
halüsinojenik maddeler – örn. ergot mantarı). 

Kullanımı: Eleusis Gizemleri'nde katarsis ve 
tanrılarla iletişim aracı olarak kullanılırdı. 

Tarifi: 1 yemek kaşığı arpa unu hafifçe kavrulur, 
1 bardak sıcak su ile karıştırılır, 2–3 dal taze nane 
eklenir, 5–10 dakika demlenip süzülerek içilir. 

İlginç Yanı: Zihin açıcı ve ruhsal bir deneyim 
sağlayan mistik içecek olarak kabul edilirdi. 

2. Soma – Vedik Hindistan 

İçeriği: Süt, bal, bitki özü; muhtemelen 
halüsinojenik bir bitki (tam bileşim bilinmiyor). 

Kullanımı: Vedik ayinlerde tanrılara sunulur, 
rahipler tarafından içilirdi. 

Tarifi (tarihsel tahmin): Bitki ezilerek süt ve balla 
karıştırılır, bir bezle süzülerek arındırılır, ritüel 
sırasında yavaşça yudumlanır. 

İlginç Yanı: “Tanrıların gücünü artıran” ve 
ölümsüzlük bahşettiğine inanılan kutsal içecek. 

3. Pulque – Antik Meksika (Aztek) 

İçeriği: Olgun agave bitkisinin fermente suyu 
(aguamiel). 

Kullanımı: Aztek tapınmalarında sadece seçkin 
kişiler tarafından içilirdi. 

Tarifi: Maguey bitkisi oyularak içindeki 
"aguamiel" toplanır, doğal maya ile 2–5 gün 
fermente edilir, kremamsı, hafif alkollü bir içecek 
elde edilir. 

İlginç Yanı: Sıradan halkın içmesi yasaktı; içenler 
cezalandırılırdı.

         ANCIENT TIMES 

1. Kykeon – Ancient Greece 

Ingredients: Barley flour, water, mint (according 
to some accounts, hallucinogenic substances – 
e.g. ergot fungus). 

Usage: Used in the Eleusinian Mysteries as a 
means of catharsis and communication with the 
gods. 

Recipe: Lightly roast 1 tablespoon of barley 
flour, mix with 1 cup of hot water, add 2–3 sprigs 
of fresh mint, steep for 5–10 minutes, strain and 
drink. 

Interesting fact: It was considered a mystical 
drink that provided a mind-opening and spiritual 
experience. 

2. Soma – Vedic India 

Ingredients: Milk, honey, plant extract; probably 
a hallucinogenic plant (the exact composition is 
unknown). 

Use: It was offered to the gods in Vedic rituals 
and drunk by priests. 

Recipe (historical estimate): The plant is 
crushed and mixed with milk and honey, filtered 
through a cloth to purify it, and sipped slowly 
during the ritual. 

Interesting fact: A sacred drink believed to 
‘increase the power of the gods’ and grant 
immortality. 

3. Pulque – Ancient Mexico (Aztec) 

Ingredients: Fermented juice of the mature 
agave plant (aguamiel). 

Usage: In Aztec temples, it was drunk only by 
select individuals. 

Recipe: The maguey plant is hollowed out to 
collect the ‘aguamiel’ inside, fermented with 
natural yeast for 2–5 days, resulting in a creamy, 
slightly alcoholic beverage. 

Interesting Fact: It was forbidden for the 
common people to drink it; those who did were 
punished.
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         ANTİK DÖNEMLER / ANCIENT ERAS 

1. Kykeon – Antik Yunan / Ancient Greece 

Törenlerde bilinç açıcı içecek olarak kullanılırdı. 

A ritual beverage believed to open the mind during sacred ceremonies. 
 

2. Soma – Vedik Hindistan / Vedic India 

Tanrılara sunulan ve ölümsüzlük bahşettiğine inanılan kutsal içecek. 

A sacred drink offered to the gods, believed to grant immortality. 
 

3. Pulque – Antik Meksika / Ancient Mexico – Aztec 

Sadece rahip ve savaşçılar tarafından içilebilen fermente agave içeceği. 

A fermented agave drink reserved for priests and warriors in Aztec rituals. 
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         Orta Çağ – Rönesans Dönemi 

POSCA – Antik Roma / Ortaçağ 

Su ve sirke karışımı; Roma askerlerinin günlük içeceğiydi. 

A water-vinegar mixture; the daily drink of Roman soldiers. 

 

MIZRAK İKSİRİ (Theriac) – Ortaçağ Avrupa 

Yılan, akrep ve civciv içeren bu içecek, panzehir olarak kabul edilirdi. 

Made with snake, scorpion, and chick—believed to be a powerful antidote. 
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         ORTA ÇAĞ – RÖNESANS DÖNEMİ 

4. Posca – Antik Roma / Orta çağ 

İçeriği: Su, sirke, bazen tıbbi otlar (kekik, nane). 

Kullanımı: Romalı askerler tarafından susuzluğu 
bastırmak ve suyu sterilize etmek için kullanılırdı. 

Tarifi: 1 ölçü üzüm ya da elma sirkesi, 3–4 ölçü 
suyla karıştırılır, birkaç yaprak nane veya kekik 
ilave edilir, soğuk ya da ılık servis edilir. 

İlginç Yanı: Roma'nın "sporcu içeceği" olarak 
anılabilir; sınıfsal bir içkiydi. 

5. Mızrak İksiri (Theriac) – Orta çağ Avrupa 

İçeriği: Yılan, akrep, civciv, çeşitli otlar ve sirke. 

Kullanımı: Zehirlenmeye karşı panzehir olarak, 
özellikle soylular tarafından kullanılırdı. 

Tarifi (tarihî kaynaklara göre): Yılan veya akrep 
kurutulup ezilir, civciv/hayvan parçaları ve 
bitkilerle karıştırılır, sirke ve şarapla kaynatılır, 
sonra soğutulup içilir. 

İlginç Yanı: İnsanlar iyileşeceğini düşünerek 
aslında zehirli içerikleri yudumluyordu. 

        MODERN ÖNCESİ DÖNEMLER 

6. Kımız (Kumis) – Orta Asya – Göçebe Türk / 
Moğol Kültürü 

İçeriği: Fermente kısrak sütü. 

Kullanımı: Günlük tüketimde ve misafir 
ağırlamada kullanılırdı. 

Tarifi: Taze kısrak sütü tuluma alınır, gün 
boyunca sık sık çalkalanarak 1–2 gün bekletilir, 
hafif ekşi, köpüklü ve düşük alkollü olarak 

tüketilir. 

İlginç Yanı: Hem protein hem alkol kaynağı 
olarak göçebeler için vazgeçilmezdi. 

7. Yılan Şarabı (Shéjiǔ) – Çin 

İçeriği: Bütün yılan (genellikle zehirli tür), pirinç 
şarabı veya yüksek alkollü içki. 

Kullanımı: Geleneksel tıpta güç, canlılık ve 
ağrılara karşı önerilirdi. 

Tarifi: Tüm yılan cam kavanoza yerleştirilir, 
üzerine şarap veya yüksek alkol dökülür, 1–3 ay 
bekletildikten sonra içilir. 

İlginç Yanı: Zehirin etkisizleştiği iddiası bilimsel 
olarak kanıtlanmamıştır; risklidir. 

         MEDIEVAL – RENAISSANCE PERIOD 

4. Posca – Ancient Rome / Middle Ages 

Ingredients: Water, vinegar, sometimes 
medicinal herbs (thyme, mint). 

Usage: Used by Roman soldiers to quench thirst 
and sterilise water. 

Recipe: Mix 1 part grape or apple vinegar with 
3–4 parts water, add a few leaves of mint or 
thyme, serve cold or warm. 

Interesting fact: It could be called Rome's ‘sports 
drink’; it was a class-based beverage. 

5. Theriac – Medieval Europe 

Ingredients: Snake, scorpion, chick, various 
herbs and vinegar. 

Usage: Used as an antidote against poisoning, 
especially by the nobility. 

Recipe (according to historical sources): Snakes 
or scorpions are dried and crushed, mixed with 
chick/animal parts and herbs, boiled with 
vinegar and wine, then cooled and drunk. 

Interesting Fact: People were actually drinking 
poisonous ingredients, believing they would be 
cured. 

        PRE-MODERN TIMES 

6. Kımız (Kumis) – Central Asia – Nomadic 
Turkic/Mongolian Culture 

Ingredients: Fermented mare's milk. 

Usage: Used for daily consumption and 
entertaining guests. 

Recipe: Fresh mare's milk is placed in a bag, 
shaken frequently throughout the day and left 
for 1–2 days, then consumed slightly sour, frothy 
and low in alcohol. 

Interesting fact: It was indispensable for 
nomads as a source of both protein and alcohol. 

7. Snake Wine (Shéjiǔ) – China 

Ingredients: Whole snake (usually a venomous 
species), rice wine or high-alcohol liquor. 

Usage: Traditionally recommended in medicine 
for strength, vitality and pain relief. 

Recipe: The whole snake is placed in a glass jar, 
wine or high-proof liquor is poured over it, and it 
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is left to steep for 1–3 months before 
consumption. 

Interesting Fact: The claim that the venom is 
rendered harmless has not been scientifically 
proven; it is risky.
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      MODERN VE DENEYSEL İÇECEKLER 

8. Pepsi Fire – ABD, 2013 

İçeriği: Gazlı kola, tarçın aroması, 
şeker. 

Kullanımı: Deneysel bir ürün olarak 
kısa süreli piyasaya sürülmüştür. 

Tarifi (evde versiyon): Bir bardak kola 
içine 1 çubuk tarçın veya 1 tutam toz 
tarçın eklenir. Buzla servis edilir. 

İlginç Yanı: Ağız yakan tadı nedeniyle 
uzun ömürlü olmadı. 

 

9. Black Lemonade (Siyah Limonata) – 

ABD 

İçeriği: Aktif karbon, limon suyu, bal, 
su. 

Kullanımı: Detoks ve sindirim 
düzenleyici olarak önerilmiştir. 

Tarifi: 1 su bardağı suya 1 çay kaşığı 
aktif karbon konur. Yarım limon suyu ve 
1 tatlı kaşığı bal eklenir. İyice karıştırılır, 
buzla servis edilir. 

İlginç Yanı: Aktif karbon toksinleri 
bağlarken aynı zamanda vitaminleri de 
bağlayabilir. 

 

10. Bird’s Nest Drink (Kuş Yuvası İçeceği) – 

Çin / Asya 

İçeriği: Salangan kuşunun tükürüğüyle 
yapılan yenilebilir kuş yuvası, su, bazen 
şeker. 

Kullanımı: Lüks sağlık içeceği, özellikle 
yaşlanma karşıtı faydaları nedeniyle 
tercih edilir. 

Tarifi: Kuş yuvası bir gece suda 
bekletilir. Ertesi gün kaynatılır, isteğe 
göre tatlandırılır. 

İlginç Yanı: Gramı altın fiyatını aşabilen 
bu içecek, Asya’da "güzellik iksiri" 
olarak bilinir. 

      MODERN AND EXPERIMENTAL 
BEVERAGES 

8. Pepsi Fire – USA, 2013 

Ingredients: Carbonated cola, 
cinnamon flavouring, sugar. 

Usage: Released for a short period as 
an experimental product. 

Recipe (home version): Add 1 
cinnamon stick or 1 pinch of ground 
cinnamon to a glass of cola. Serve over 
ice. 

Interesting fact: It did not last long due 
to its mouth-burning taste. 

 

9. Black Lemonade – USA 

Ingredients: Activated charcoal, lemon 
juice, honey, water. 

Usage: Recommended as a detox and 
digestive regulator.  

Recipe: Add 1 teaspoon of activated 
charcoal to 1 cup of water. Add the 
juice of half a lemon and 1 teaspoon of 
honey. Mix well and serve over ice.  

Interesting Fact: While activated 
charcoal binds toxins, it can also bind 
vitamins. 

 

10. Bird's Nest Drink – China / Asia 

Ingredients: Edible bird's nest made 
from the saliva of the swiftlet bird, 
water, sometimes sugar. 

Usage: A luxury health drink, preferred 
especially for its anti-ageing benefits. 

Recipe: The bird's nest is soaked in 
water overnight. The next day, it is 
boiled and sweetened to taste. 

Interesting Fact: This drink, which can 
cost more than gold per gram, is 
known in Asia as the ‘elixir of beauty’.

  



9 
 

  Günümüz Gastrokültüründe Sıra Dışı 
İçecekler: Önemi ve Uygulanabilirlik 

1.        Kültürel Mirasın Canlandırılması 

Sıra dışı içecekler, toplumların ritüel ve inanç 
dünyasını temsil eder. Günümüz gastronomisi, bu 
içecekleri yeniden yorumlayarak hem 
sürdürülebilirliğe katkı sağlar hem de sofralara 
anlam katar. 
→ Kykeon, slow food etkinliklerinde; kımız, etnik 
restoranlarda sunulabilir. 

2.        Fermentasyon ve Doğallık Eğilimi 

Fermente içeceklere olan ilgi, sağlıklı yaşam 
arayışıyla birlikte yükseliyor. 
→ Pulque ve kımız, kombucha/kefir benzeri 
ürünler olarak; black lemonade, sağlıklı yaşam 
kafelerinde yer bulabilir. 

3.    Anlatı ve Deneyim Tüketimi 

Tüketiciler artık içeceğin hikâyesine de değer 
veriyor. Ritüel ve egzotik içecekler dikkat çekici 
deneyimler sunar. 
→ Bird’s Nest Drink, lüks restoranlarda; Mızrak 
İksiri, temsili sunumlarda değerlendirilebilir. 

4.       Fonksiyonel Gıdalar ve Sağlık Vurgusu 

Birçok antik içecek, bağışıklık ve sindirim 
destekleyici özellikleriyle öne çıkıyor. 
→ Black Lemonade ve kuş yuvası içeceği, sağlık 
ürünleri olarak; Posca, diyet içeceği olarak yeniden 
konumlandırılabilir. 

5.        Deneysel Gastronomi ve Mixoloji İlhamı 

Tarihsel içecekler şeflere aroma, doku ve sunum 
açısından ilham verir. 
→ Soma, tematik kokteyller için; Kykeon ve Posca, 
retro-fütürist menülerde değerlendirilebilir. 

6.       Gastronomi Turizmi ve Yerel Kalkınma 

Bu içeceklerin kökenleri, yerel turizm ve kalkınma 
için fırsat sunar. 
→ Kımız deneyimi Moğolistan’da; Pulque atölyeleri 
Meksika’da kültürel ve ekonomik değer yaratabilir. 

 

  Unusual Beverages in Today's 
Gastroculture: Importance and Applicability 

1.        Revitalising Cultural Heritage 

Unusual beverages represent the ritual and belief 
systems of societies. Contemporary gastronomy 
contributes to sustainability and adds meaning to 

the table by reinterpreting these beverages. 

→ Kykeon can be served at slow food events; 
kumis can be served in ethnic restaurants. 

2.        Fermentation and the Trend Towards 
Naturalness 

Interest in fermented beverages is rising alongside 
the quest for healthy living. 

→ Pulque and kumis, as kombucha/kefir-like 
products; black lemonade can find a place in 
healthy living cafés. 

3.    Narrative and Experience Consumption 

Consumers now value the story behind a drink. 
Ritual and exotic drinks offer compelling 
experiences. 

→ Bird's Nest Drink can be featured in luxury 
restaurants; Spearhead Potion can be used in 
symbolic presentations. 

4.       Functional Foods and Health Focus 

Many ancient beverages stand out for their 
immune and digestive support properties. 

→ Black Lemonade and bird's nest drink can be 
repositioned as health products; Posca as a diet 
drink. 

5.        Experimental Gastronomy and Mixology 
Inspiration 

Historical beverages inspire chefs in terms of 
aroma, texture and presentation. 

→ Soma can be used for themed cocktails; Kykeon 
and Posca can be evaluated in retro-futuristic 
menus. 

6.       Gastronomic Tourism and Local 
Development 

The origins of these beverages offer opportunities 
for local tourism and development. 

→ Kımız experiences in Mongolia and pulque 
workshops in Mexico can create cultural and 
economic value
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      MODERN VE DENEYSEL İÇECEKLER / MODERN & EXPERIMENTAL BEVERAGES 

1. Pepsi Fire – ABD, 2013 
Tarçın aromalı gazoz; kısa süreliğine üretilmiş baharatlı bir kola çeşidi. 

Cinnamon-flavored soda; a limited-edition spicy cola released in 2013. 

2. Black Lemonade (Siyah Limonata) – ABD 
Aktif karbon, limon ve bal ile yapılan; detoks etkisiyle öne çıkan içecek. 

A detox-oriented drink made with activated charcoal, lemon, and honey. 

3. Bird’s Nest Drink (Kuş Yuvası İçeceği) – Çin / Asya 
Salangan kuşlarının tükürüklerinden yapılan pahalı ve sağlık odaklı bir içecek. 

A luxurious health drink made from the edible nests of swiftlet birds. 

        SONUÇ:  

Antik Yudumlar, Modern Anlatılar 

Bu içecekler sadece geçmişin birer damla 
hatırası değil; aynı zamanda geleceğin 
gastronomisinde anlam, sürdürülebilirlik 
ve deneyim arayanlara sunulan eşsiz 
fırsatlardır.  

Doğru anlatım, güvenli uyarlama ve 
kültürel saygı çerçevesinde bu sıra dışı 
tarifler, modern sofralarda yeniden hayat 
bulabilir. 

        CONCLUSION:  

Ancient Sips, Modern Narratives 

These beverages are not merely a drop of 
memory from the past; they are also 
unique opportunities offered to those 
seeking meaning, sustainability and 
experience in the gastronomy of the 
future.  

Within the framework of accurate 
narration, safe adaptation and cultural 
respect, these extraordinary recipes can 
be revived on modern table

 


