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TARİHİ TADABİLİR MİYİZ? BİRA YENİDEN DOĞUYOR 
Arkeogastronominin izinde, antik tariflerden ilkel fermantasyona, binlerce yıllık bir 

içkinin duyularla yeniden keşfi. 

Prof.Dr.Oğuz ÖZYARAL, MBA, Mikrobiyolog, Koruyucu Sağlık Uzmanı, Yazar 
 

 

“Gelenekten Bilime Antik Tadın Peşinde: Bira Tariflerinin 

Arkeogastronomik Yeniden Yorumu” 

İnsanoğlu yemeği kadar içeceğini de tarih boyunca şekillendirdi. Bira, ilk uygarlıklardan 

bu yana yalnızca bir içki değil; bir ritüel, bir toplumsal simge ve bazen de tanrılara 

sunulan bir armağandı. Sümerlerin Ninkasi İlâhisi’nde yüceltilen, Antik Mısır’da mezar 

hediyesi olan, Orta çağ manastırlarında besin ve şifa sayılan bu içki, çağlar boyunca 

kültürel hafızanın köpüren temsilcilerinden biri oldu. 

Binlerce yıl önce, insanlık neyi nasıl yiyeceğini çözerken, neyi nasıl içeceğini de 

şekillendirmeye başlamıştı. Ekmek gibi, bira da bir “tesadüfler zincirinin” ürünü olarak 

doğdu: ıslanan tahılların doğal mayalanmasıyla başlayan bu süreç, zamanla sadece bir 

içki değil, aynı zamanda bir ritüel, bir toplumsal simge, bir şifa ve bir tanrısal armağan 

olarak anlam kazandı. 

Sümerlerin Ninkasi İlâhisi’nde adı geçen kutsal içki, Antik Mısır’daki mezar metinlerinde 

ölülerin öbür dünyadaki rahatına hizmet eden bir sunu, Ortaçağ keşişleri içinse hem 

besleyici hem de manevî bir iksirdi. Bira, farklı coğrafyalarda farklı yöntemlerle üretilse 

de, her zaman kültürel belleğin bir parçası olarak varlığını sürdürdü. 

Bugün arkeogastronomi sayesinde bu kadim içeceği yeniden hayata döndürmek 

mümkün. Modern teknoloji ile eski yazıtlar ve çanaklardaki mikroskobik izler 

buluşturuluyor, deneysel arkeoloji aracılığıyla antik tarifler yeniden üretiliyor. Antikanın 

mayasını, çağdaş laboratuvarlarda yoğurarak tarihsel tatlara yeniden ulaşmak isteyen 

araştırmacılar, yalnızca bir içki değil; aynı zamanda geçmişle bugünü birleştiren bir 

köprü kuruyor. 

Bu yazı, o köprünün taşlarını tek tek inceleyerek, biranın arkeogastronomik serüvenine 

yakından bakacak. Çünkü bazen bir yudum, binlerce yılın yankısını taşıyabilir. 

Bugün arkeogastronomi sayesinde antik birayı yeniden üretmek mümkün. Yazıtlardan 

tortu analizlerine, doğal mayadan ilkel fermantasyona kadar birçok veri, geçmişin 
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içkisini bugünün laboratuvarlarında tekrar canlandırıyor. Böylece yalnızca bir tarif değil; 

zamanın ruhu, bir yudumda yeniden hayat buluyor. 
 

 
Zamanda Bir Yudum: Antik biranın yeniden doğuşunu anlatan bu müze sahnesinde, 
ziyaretçiler Sümer dönemine ait içim ritüelini deneyimliyor. Kamışlarla içilen 
çömlek bira hem geçmişin lezzetini hem de kültürel hafızayı canlandırıyor. 
 
 

 

KAYNAKLARA DAYALI REKONSTRÜKSİYON SÜRECİ 

Antik Birayı Yeniden Kurmak: Bilgiden Tatlara 

Bir arkeogastronomi projesinin temel taşı, antik dünyaya ait güvenilir kaynakların 

titizlikle yorumlanmasıdır. Antik biranın yeniden inşasında da bu yaklaşım esastır: Yazılı 

belgelerden arkeolojik kalıntılara, kullanılan malzemelerin seçiminden üretim 

tekniklerinin yeniden kurgulanmasına kadar uzanan çok katmanlı bir araştırma süreci 

yürütülmektedir. 

• Yazılı Kaynaklar: Ninkasi İlâhisi ve Mısır Mezar Metinleri 

M.Ö. 1800'lü yıllara tarihlenen Sümer kökenli Ninkasi İlâhisi, bilinen en eski bira tarifidir. 

Bu şiirsel metin yalnızca tanrıça Ninkasi'yi yüceltmekle kalmaz, aynı zamanda biranın 

nasıl üretildiğini de adım adım betimler. Ezilmiş arpa ekmeğinin fermente edilmesi, 

çömleklerde mayalanma ve kutsal içim ânı, şiirin satırlarında hem teknik hem sembolik 

düzlemde sunulur. 
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Antik Mısır’da ise bira, günlük yaşamın ve ölü ritüellerinin vazgeçilmez bir parçasıydı. 

Mezar metinleri ve mezar resimlerinde, bira yapımı ve sunumu sıkça tasvir edilir. “Bira 

ve ekmek” ikilisi hem fiziksel hem ruhsal beslenmenin simgesiydi ve bu ikili, Nil 

kültürünün dini metinlerinde sürekli vurgulanır. 

• Arkeolojik Bulgular: Tortu Analizleri ve Çömlek İzleri 

Kazılarda ele geçen çanak ve çömleklerin iç yüzeylerinde bulunan mikroskobik kalıntılar, 

bu kadim içkinin izlerini taşır. Çin’de Jiahu yerleşiminde ve Mısır'daki Hierakonpolis 

alanında yapılan analizler, bira üretiminde kullanılan tahıl fermantasyonuna işaret 

eden nişasta granülleri, bira taşı (calcium oxalate) ve fitolitlerle doludur. Bu bulgular, 

biranın yalnızca yazı öncesi toplumlarda da var olduğunu, tekniklerin sözlü gelenekle 

aktarıldığını düşündürür. 

• Malzeme Seçimi: Emmer Buğdayı, Arpa ve Doğal Maya 

Antik biraların en temel hammaddesi, bugün nadiren kullanılan emmer buğdayı ve iki 

sıralı arpa gibi arkaik tahıl türleridir. Bu tahıllar, hem yüksek lif ve düşük glüten 

içerikleriyle hem de yoğun aromatik profilleriyle antik biranın lezzetini belirlerdi. 

Tatlandırıcı olarak bazen hurma, bazen bal, bazen de meyve püreleri kullanılırdı. 

Fermantasyon ise doğadaki spontan maya kolonileriyle gerçekleşirdi. Özellikle sıcak 

bölgelerde, tahılların kendi kabuğunda veya havadaki mayayla doğal bir mayalanma 

süreci başlar ve bu süreç, bira yapımında kimyasal katkı olmaksızın “yaşamın kendi 

akışı”yla ilerlerdi. 
 

DENEYSEL ARKEOLOJİ UYGULAMALARI 

Birayı Taştan, Zamandan ve Ritüelden Yeniden Yoğurmak 

Tarihsel metinler ve arkeolojik kalıntılar, kadim birayı anlamamıza kapı aralar; ancak bu 

içkinin gerçek doğasına ulaşmanın yolu, onu yeniden üretmekten geçer. Deneysel 

arkeoloji, tam da bu noktada devreye girer. Modern bilimin rehberliğinde, tarihî 

tekniklerin taklit edilerek yeniden uygulanmasıyla antik tarifler canlandırılır ve bu süreç 

hem bilimsel hem duyusal bir deneyim alanı yaratır. 

• İlkel Üretim Yöntemleri: Taş Havanda Ezme, Güneşte Kurutma 

Modern değirmenlerin ve paslanmaz çelik tankların olmadığı bir çağda, tahıllar taş 

havanlar veya öğütme taşlarında ezilirdi. Emmer buğdayı ve arpa, suyla karıştırılıp 

hamur kıvamına getirilir, ardından şekillendirilip güneşte kurutulurdu. Bu yarı pişmiş 
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tahıl ekmekleri (Sümer metinlerinde adı geçen “bappir”), daha sonra sıcak suyla 

ıslatılarak maya ile fermente edilmeye bırakılırdı. 

Bazı deneysel projelerde, bu ekmeklerin gövdesi hurma suyu, bal ya da meyve özleriyle 

zenginleştirilerek fermantasyon süreci başlatılır. Bu aşamada hiçbir modern katkı 

maddesi ya da saf maya kültürü kullanılmaz; doğanın sunduğu mikrobiyolojik yaşam 

sürecin doğal parçasıdır. 

• Fermantasyon: Kontrollü Isıda Doğal Mayalanma 

Fermantasyon süreci, genellikle kil çömlekler içinde gerçekleştirilirdi. Bu çömlekler 

gölgeli bir alana yerleştirilir, içeriğin ısısı gün ışığına göre dikkatle takip edilirdi. Antik 

toplumlarda zaman ve sıcaklık “ölçülmez”, gözlemlenirdi. Deneysel projelerde de bu 

ilkeye sadık kalınarak ısıtma yapılmadan, çevre koşullarına uyumlu fermantasyon 

sağlanır. 

Yapım süresince çömlekler, bakteriyel kontaminasyondan korunmak için kül ya da 

reçineli otlarla kapatılır; bazen de içine konan suyun üstü hurma yapraklarıyla örtülerek 

dış etkilere karşı korunurdu. 

• Filtreleme ve İçim Ritüelleri: Kamış, Çömlek ve Törensel Sofralar 

Antik biralarda filtreleme işlemi bugünkü anlamda bilinmezdi. Biranın tortulu yapısı, 

içimin ayrılmaz parçasıydı. Sümer ve Mısır sahnelerinde görülen törensel içimlerde, içki 

büyük bir çömlekten birkaç kişinin kamış yardımıyla aynı anda içtiği görülür. Bu 

kamışlar, tortunun dibe çökmesine izin veren uzunlukta ve içi boş, kamış benzeri 

bitkilerden yapılırdı. 

Deneysel uygulamalarda bu içim biçimleri de yeniden canlandırılır: ahşap ya da kamış 

borularla içim, törensel kıyafetlerle sunum ve bazen ayin benzeri gösterilerle, biranın 

yalnızca bir içki değil, toplumsal bir deneyim olduğu hatırlatılır. 
 

 

GÜNÜMÜZDEKİ CANLANDIRMALAR VE KÜLTÜREL ETKİNLİKLER 

Müzelerden Mikrobiracılığa: Antik Biraya Duyulan Yeni Merak 

Arkeogastronomi yalnızca geçmişi anlamakla yetinmez; aynı zamanda onu bugünün 

deneyim dünyasına taşıyarak yeniden yaşatır. Antik biranın çağdaş dünyada yeniden 

canlanması da bu yaklaşımın tipik bir örneğidir. Akademik projeler, müze sunumları, 

butik üretim girişimleri ve kültürel festivaller aracılığıyla binlerce yıllık tarifler, yeniden 

içilebilir hâle gelmiştir. 
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• Müze Projeleri: British Museum, Penn Museum ve Dahası 

Birçok önemli müze, deneysel arkeolojiyi ziyaretçilerine sunmanın yaratıcı yollarını 

arıyor. British Museum, Antik Mezopotamya sergisinde “Ninkasi birası”nın yapım 

sürecine dair interaktif ekranlar ve örnekler sunarken, University of Chicago Oriental 

Institute ve Penn Museum gibi kurumlar, Sümer, Mısır ve Hitit dönemlerine ait bira 

yapım tekniklerini canlandıran bilimsel atölyeler düzenlemektedir. 

Bazı projelerde gerçek üretim süreçleri müze bahçelerinde veya laboratuvarlarında 

denenmekte, ziyaretçilere hem görsel hem kokusal bir tarih deneyimi yaşatılmaktadır. 

Bu çalışmalar yalnızca tarihsel bilgi aktarmakla kalmaz; geçmişin duyusal dünyasını da 

bugüne taşır. 

• Butik Üreticiler: ABD, Belçika ve Almanya’da Antik Seriler 

Son yıllarda özellikle butik bira üreticileri, antik tariflerden ilham alan özel seriler 

üretmeye yönelmiştir. ABD’de Dogfish Head Brewery, “Midas Touch” adlı birayı, 

Gordion’daki kazılarda bulunan 2700 yıllık kap tortularından yola çıkarak üretmiştir. Bu 

birada üzüm, bal ve safran kullanılmıştır. 

Belçika’da bazı üreticiler, geleneksel “gruit” karışımlarını (şerbetçi otu yerine kullanılan 

bitkiler) kullanarak Ortaçağ öncesi tarifleri yeniden canlandırmaktadır. Almanya'da ise 

“archeo-bier” projeleri kapsamında, taş devrine ait arpa türleriyle maya katkısız bira 

denemeleri yapılmaktadır. 

• Slow Food ve Arkeogastronomi Festivallerinde Sunum 

Slow Food hareketi ve benzeri gastro-kültürel etkinlikler, arkeogastronomik ürünlerin 

günümüzde yeniden yorumlanmasına alan açmaktadır. İtalya’daki Terra Madre gibi 

festivallerde antik tariflerden yapılan biralar sunulmakta, geleneksel yöntemlerle 

hazırlanan bu içkiler tadımlarla desteklenmektedir. 

Türkiye’de ve dünyada bazı arkeofestivaller, kadim içeceklerin üretim tekniklerini 

sahnede göstererek izleyicilere hem eğitici hem de tat alma deneyimi sunmakta; tarihî 

bir sofrayı yeniden yaşatmayı amaçlamaktadır. 
 

5. TADIM NOTLARI VE KÜLTÜREL ANLAMLAR 

Bir Damakta Geçmişin Yankısı 

Antik birayı yeniden üretmek, yalnızca tarihsel bir başarı değil; aynı zamanda duyularla 

geçmişe yolculuk yapma girişimidir. Tadım anı, laboratuvarda yapılan hesapların, 

çömlekte geçen günlerin ve yazıtlardaki sembollerin birleştiği bir eşiği temsil eder. Bu 



6 
 

noktada “tarihsel tat” kavramı öne çıkar: Damakta canlanan, yalnızca bir lezzet değil; bir 

çağın ruhudur. 

• Modern Damak ile Antik Damak Arasındaki Fark 

Antik biralar, bugünkü biraların berrak ve filtrelenmiş yapısından oldukça uzaktır. 

Çoğunlukla tortulu, bulanık, düşük alkollü ve yoğun aromatiktir. Tat profili, kullanılan 

tahıla, mayalanma yöntemine ve coğrafi koşullara bağlı olarak değişir. Hurmayla 

tatlandırılmış Sümer birası, ekşimsi ve meyvemsi; arpayla yapılan Mısır birası ise hafif 

tuzlu ve topraksı aromalar taşıyabilir. 

Modern damak bu yoğunluğa ve bulanıklığa alışık değildir. Ancak arkeogastronomi 

tadımlarında amaç “lezzet karşılaştırması” değil, bir zaman deneyimi yaşatmaktır. 

Buradaki yudum, geçmişin yaşam biçimine açılan bir kapı olur. 

 

Gelenekten Hijyene: Müze ziyaretçilerine, her biri için özel olarak sunulan toprak 

fıçıdaki antik bira hem geçmişin lezzetini hem de günümüz duyarlılığını bir araya 

getiriyor. “Tarihi Tadabilir Miyiz?” sorusu, artık bireysel deneyimlerle yanıt buluyor. 
 

• “Tarihsel Tat” Kavramı 

Tarihsel tat, yalnızca duyusal değil; aynı zamanda anlamsal bir kavramdır. Bu tatlar, o 

dönemin teknoloji düzeyini, doğayla ilişkisini, damak alışkanlıklarını ve ritüel anlayışını 

yansıtır. Bir yudum bira, eski toplumların doğayla kurduğu ilişkiyi, üretim biçimlerini, 

hatta tanrılarla olan iletişimini duyumsatabilir. 



7 
 

Bugün bu tatları yeniden üretmek, aynı zamanda kaybolan kültürel kodları çözümlemek 

gibidir. Her aroma, her doku bir arkeolojik bulgu gibi okunabilir; tarihsel hafızanın 

damağa kaydedilmiş biçimidir. 

• Kültürel Hafıza ile İlişkisi 

Bira, binlerce yıldır yalnızca bir içki değil; aynı zamanda toplumsal bir simgedir. 

Mezopotamya’da biranın dağıtımı sosyal statüyle ilişkiliydi. Mısır’da mezarlara bırakılan 

bira kapları, ölümden sonraki yaşamın garantisi sayılırdı. Orta çağ manastırlarında ise 

hem manevî bir şifa hem de güvenli bir sıvı kaynağıydı. 

Bu içkiyi bugün yeniden tatmak, bir kültürü bedensel olarak hatırlamak anlamına gelir. 

Yalnızca akılla değil, ağız yoluyla da tarihsel bir aidiyet kurulur. Bu noktada bira, içilen 

değil, yeniden yaşatılan bir anı hâline gelir. 

 

Bir Kamışta Tarih: Antik silindir mühürlerden esinlenerek çizilen bu sahnede, bir 
kadın ve bir erkek, ortak bir çömlekten uzun kamışlarla bira içerken betimleniyor. 
Sade çizgiler, binlerce yıl öncesinin ritüel sofrasına bugünden bir bakış sunuyor. 
 

 

SONUÇ: Tarihi Tadabilir Miyiz? 

Geçmişi yalnızca okumakla yetinmeyenler için, tatmak güçlü bir alternatif hâline gelir. 

Arkeogastronomi, bu alternatifin hem bilimsel hem de duygusal haritasını çizer. Antik 

biranın yeniden yapılması; yalnızca bir tarifin hayata döndürülmesi değil, aynı zamanda 

bir yaşam biçiminin, bir inanç sisteminin ve bir toplumsal yapının yeniden 

anlaşılmasıdır. 
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Bu süreçte maya, yalnızca bir fermantasyon unsuru değil; zamanın ruhunu taşıyan bir 

canlılıktır. Çömlekler, sadece kap değil; o çağın zanaatkârı, beslenme anlayışı ve 

gündelik hayatının birer aynasıdır. Bir yudum bira, Sümerli bir işçinin terini, Mısırlı bir 

tapınak görevlisinin duasını ya da Ortaçağ keşişinin sessizliğini içinde barındırabilir. 

Tarihi tatmak, aslında tarihi yeniden hatırlamak değil; onu duyular yoluyla yeniden 

kurmak anlamına gelir. Bu tatlar, müzelerde cam vitrinler arkasında korunmuş 

geçmişten çok daha fazlasını vadeder: İçselleştirilmiş, hissedilmiş, yaşamış bir geçmiş… 

 

Bu yüzden soralım: 

Tarihi tadabilir miyiz? 

Evet—eğer onu bilim, sezgi ve duyularla yoğurursak, belki de bir yudumda binlerce yılın 

izini taşıyan bir hafızaya dokunabiliriz. 


