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SARAPTA GORULEN KUSUR, HATA VE HASTALIKLAR

Sarapta goriilen bozukluklar ya da sorunlar farkli kokenlerden ileri gelebilir. Sarap, diinya literatiiriinde
yasayan bir varlik olarak nitelenir. Bunun ana nedeni, sarabin dogru saklama kosullarinda gelisebilen
bir i¢ki olmasidir. Sarabin yapisini bozan faktorler ii¢c ana grupta incelenebilir:

1. Mikrobiyolojik kokenli hastaliklar
2. Kimyasal kokenli hata ve kusurlar
3. Fiziksel kokenli kusurlar

Bu temel faktorler birbirinden bagimsiz olarak sarabin yapisini etkileyebildikleri gibi bir arada veya
birbirleriyle etkileserek de sarap iizerinde etkili olabilirler.

A- Mikrobiyolojik Kokenli Hastaliklar

Sarabin mikrobiyolojisi ¢ok genis kapsamli bir konudur. Ancak, temel bazi sorunlar hakkinda bilgi
sahibi olmak gerekir. Sarabin mikrobiyolojisi denildiginde karsimiza maya, bakteri ve kiifler olarak
siniflandirabilecegimiz mikroorganizma gruplari gikar. Oncelikle mayalardan bahsetmekte yarar vardir.
Mayalar; fermantasyon sirasinda sarabin olusumunda rol oynayan, {iziim sekerini alkole doniistiiren
mikroorganizmalardir. Giiniimiizde, kiiltir mayalar1 fermantasyonu baslatict kiiltiir olarak
kullanilmaktadir. Ancak her maya cinsi yararli olmayip, sarapta istenmeyen mikrobiyolojik hastaliklara
da neden olabilir. Ozellikle, Mycoderma, Pichia ve Willia gibi yabani mayalar sarabi hastalandirirlar.
Yabani maya olarak da adlandirilan bu ve diger baz1 mayalar kesinlikle istenmezler.



Sarap mikrobiyolojisinde olumlu yonde kullanilan laktik asit bakterileri oldugu gibi (malolaktik
fermantasyon), sarabi bozan, hastalanmasina neden olan laktik asit bakterileri de wvardir.
Unutulmamalidir ki; saraptaki hastaliklarin 6nemli bir kismu laktik asit bakterilerinden kaynaklanir.
Laktik asit bakterileri disinda asetik asit bakterileri de sarabin sirkelesmesine neden olur.

Kiifler de, baz1 istisnai durumlar harig, saraplar {izerinde olumsuz etki yaparlar. Daha ¢ok {iziimlerin
gelisme agamasinda veya nemli ortamlarda mahzenlerde gelisen kiifler 6nlem alinmadiginda sarapta
ciddi hastaliklara neden olurlar.

Sonug olarak, sarap kimyasi ve mikrobiyolojisi karmasiktir. Dogru mikroorganizmalar, kontrollii
kullanildiginda amaca hizmet ederken, ayni grubun istenmeyen bireyleri hastalik etmeni olurlar.

Yukarida belirtildigi gibi; sarabin tat ve aromasini etkileyen birgok hastalik laktik asit bakteri suslarinin
gelisimine baglanabilir. 1860’da Pasteur tarafindan laktik asitlerin neden oldugu ii¢ sarap hastalig1 tespit
edilmistir: “acilasma”, “donme” ve “siinme”. Her li¢ hastalik da laktik asit bakterileri tarafindan
gerceklestirilir. Ilk iki hastalik giiniimiizde ¢ok yaygin degildir. Ugiinciisii ise; daha sik rastlanan ve
dikkat edilmesi gereken bir hastaliktir.

Acilasma hastalig1

Sarapta acilagma gliserol metabolizmasindan gelen akrolein ile tanenin birlesmesinden kaynaklanir. Bu
birlesme ozellikle kirmizi saraplarda aci maddelerin olusmasina neden olur. Giiniimiizde de bazi
saraplarda goriilen acilik bu kaynaga baglanilabilir.

Dénme hastalig

Doénme hastaligi, tartarik asidin bakterilerce mikrobiyel indirgemesinden kaynaklanir. Sarabin en
onemli asidi olan tartarik asidin azalmasi, toplam asitligi azaltir ve ugar asidi yiikseltir. Tartarik asidin
bir kisminin ya da tamaminin indirgenmesinden sarap kalitesi olumsuz etkilenir. Sarabin rengi matlagir.
Kirmizi saraplarda renk koyu mavi—kirmizi, mat hale doner.

Siinme hastalig

Stinme hastalig1 sarabin yogunlugunun asir1 bir sekilde artmasi ve hatta yagdan bile daha yavas akar
hale gelmesi seklinde tanimlanabilir. Bazi laktik asit bakterileri kalinti sekerlerden sarabin
yogunlugunun artmasina yol agan hiicre dis1 polisakkarit sentezleyerek bu hastaliga neden olurlar.

Laktik asit bakterilerinin olusturdugu diger hata kokular1 bununla da sinirli degildir. Bazi saraplarda
siklikla rastlanilan peynir alti suyu kokusu, yogurt kokusu veya tursu kokusu farkli laktik asit
bakterilerin olumsuz kosullarda ¢alismasi sonucu olusan hata kokularidir

Ciiriik elma kokusu

Yabani mayalar (6zellikle Candida mycoderma) sarabin yiizeyinde gelisince olusan tipik bir kokudur.
Bu hastliga ¢i¢eklenme (Fleur) hastaligi adi da verilir. Candida mycoderma oksidatif ortamda sarabin
alkoliinli parcalayarak, alkol diizeyini diisiiriir. Sonugta, sarabin ugucu asitligi (sirkelesme belirtisi)
yiikselir. Asetaldehit olusumuna bagli olarak tipik bir ¢liriik elma kokusu olusur.

Asetik asit kokusu (sirkelesme hastalig)

Saraptaki ucucu asitlerin % 95’inden fazlasim asetik asit olusturur. 700-800 mg/L’mn tizerinde tipik
olarak bu koku algilanir. Ayrica, beraberinde asetaldehit de olusabilir. Ozellikle; Acetobacter
pasteurianum, A. ascendes ve A. xylsonides gibi asetik asit bakterileri bu hastaliga neden olur. Oksijen
varliginda asetik asit bakterileri saraptaki alkolii pargalayarak asetik asit (sirke asidi) olustururlar.



Sirkelesme hastaligi, sarabin oksijen ile temasi engellenerek ve hijyen kosullar1 saglanarak onlenebilir.
Ayrica, maya faaliyeti de asetik asit olusumuna neden olur.

Yabani maya kokenli hata ve hastaliklar

Brettanomyces suslarinin olusturdugu kotii kokular son yillarda kirmizi saraplarda ugucu fenol
bilesenleri: 4—etilfenol ve 4—ectilgaiakol miktarinin fazlaligi nedeniyle algilanilan hayvansal fenolik
kokular ilgi uyandirmaktadir. Her iki ugucu fenol bileseni de, {iziim ve sarabin 6nemli fenol bilesenleri
olan p—kumarik asit ve ferulik asidin karboksilasyonu ve bunu izleyen indirgenme sonucu olusurlar. Bu
olusumun nedeni olarak yillandirilmis figilardan izole edilen Brettanomyces suslar1 gosterilmektedir.
Saccharomycetaceae familyasindan bu asidojenik mayalar ayni zamanda saraplarda asetik asit de
olusturarak sirkelesmeye neden olurlar.

Olusumuna neden olduklart ugucu fenoller ise; saraplarda asagidaki kokular1 olusturur:

» 4—ctilfenol : Plaster, ahir, antiseptik
> {1—eti|gaiko| : Baharat, sarimsak, duman
» Izovalerik asit : Eyer, peynir, ransid

Ciceklenme

Candida, Pichia, Willia ve Hansenula tiirleri kiil renginde bir zar olusturur ve zar zamanla kalinlagip
sarap yiizeyinde yagimsi bir yapiya doniisiir. Bu zar, sarabin kimyasal bilesimini ve aromasini olumsuz
sekilde etkiler ve yabani mayalar oksijeni kullanarak asetik asit ve diger ucucu asitleri olustururlar.
Isletmede hijyen kosullar1 saglanarak bu olusum onlenmelidir. Sarap tanklarinin yiizeyinde
goriildiigiinde, mutlaka zar sarabin i¢ine dagitilmadan alinmali ve yeterince kiikiirtlenmelidir. Tadimda
ise; bu hastaliga yakalanan saraplar oksidatif tatlar1 ve/veya yiiksek ugucu asitlikleri ile algilanirlar.

Mayalardan ileri gelen bulanikhik

Saraplarda seker kalmasi ve sonrasinda maya bulagisi oldugu zaman saraplarda yeniden fermantasyon
ve sonrasinda bulaniklik olusabilir. Soruna genellikle yiiksek alkole tolerans gosterebilen yabani
mayalar neden olur. Ornegin; Torula cinsi mayalar bu tip sorunlar olusturur.

Kiif tadr

Sarabin olgunlastirildig: figilarda gelisen kiifler veya kiiflenmis iizimlerin saraba iglenmesi sonucu
sarapta tipik bir kiif kokusu olusur. Ozellikle Penicillium, Mucor ve Aspergillus cinsi kiifler bu
olusumun nedeni olarak karsimiza ¢ikar.

Mantar kokusu

Mantar kokusu veya Fransizca’dan artik dilimize yerlesen adiyla “busone® (bouchoné) saraplarda
kargimiza ¢ikan en onemli kokusal hatalardan biridir. Siselenen sarabin kapatilmasinda kullanilan
mantardan saraba gecer. Mantar mesesinin (Quercus suber L.) bazi kiif mantarlari, 6zellikle Penicillum
ve Aspergillus cinsleri ile kontamine olmasi ve sonra da igleme sirasinda klorlu bilesenlerle temasr ile
olusur.

“Mantar kokusu” mantar yoluyla saraba gecen en énemli kokusal sorunlardan biridir. Mantar kokusu
saraba kiifsii, topraksi bir koku kazandirir ve sarabin aromasini kapayarak kokusal yapisini bozar. Bu
koku belli bir diizeyin iizerine ¢iktiginda sarap tiiketicisi tarafindan reddedilir.

Odun tadi

Yanlis fig1 kullanimindan ileri gelir. Ham, olgunlasmamus figilar dogrudan sarap iiretiminde kullanilirsa
sarapta ham bir odun tadi olusabilir.



B- Kimyasal Kokenli Hatalar
Esmerlegsme (Browning)

Sarabin renginin esmerlesmesidir. Beyaz saraplardaki beyaz—sar1 rengin kehribar sari—kahverengi
tonlara doniismesi seklinde ortaya ¢ikar. Olusan renk istenmeyen diizeye gelebilir. Sicaklik, sarabin
asitligi, sarabin kimyasal bilesimi bu hatanin olusumu iizerinde etkilidir. Askorbik asit ve kiikiirt
uygulamasi ile hata dnlenebilir. Saraba isleme asamasinda bu hatay1 6nlemek amaci ile dogru zamanda
kiikiirt ve askorbik asit (C vitamini) uygulamas1 yapilmalidir.

Enzimatik oksidasyon

Polifenol oksidazlarin aktif Cu (bakir) ucunun oksijeni, sarabin bilesiminde bulunan ortofenol yapidaki
bilesiklere tagimasi ve bu bilesikleri kinonlara oksitlemesi, sonraki asamada ise kinonlarin da okside
olarak esmer renkteki bilesiklere doniismesi sonucu olusan esmerlesme hatasidir. Sarapta, yukarida
aciklanan enzimatik olmayan esmerlesmeye benzer renk degisimine neden olur. Sarabin rengi koyulasir.
Askorbik asit ve SO, uygulamasi ile enzimatik oksidasyon 6nlenebilir.

Ciiriik yumurta kokusu

Saraplarin aktarilmasinin geciktirilmesi sonucunda, kullanilan siilfiir anhidrit (SO2)’in rediiksiyonu ile
olusan hidrojen siilfiir (H2S)’1iin verdigi ¢liriik yumurta kokusudur. H2S kokusu olustugunda sarap iyice
havalandirilarak aktarilmalidir. Tadim sirasinda net olarak algilanir.

Demir kirilmast

Eskiden saraplarda sik¢a goriilen demir kirilmasi kontrollii sarap iiretim teknolojisininin gelisimiyle
giiniimiizde artik az raslanmir bir sorun haline gelmistir. Demir kirilmasi1 “beyaz kirilma” ve “siyah
kirilma” olmak iizere iki tipte goriiniir.

- Beyaz karilma

Demir iceren sarap ekipmanlarindan, yiiksek demir igeren topraklardan iizim ve/veya saraba demir
gegmesi ile olusur. Sarapta kimyasal reaksiyonlarla olusan demir fosfat (FePO4) bulanikliga neden olur.
Onlem almak amaciyla sarapta demir diizeyi ve pH iyi izlenmelidir.

- Siyah kirilma

Sarapta eriyebilirligi smirli olan ferri formundaki demir, polifenollerle birleserek ferri-tannat’:
olusturarak mavi—yesil veya mavi-siyah bir renk olusturur. Sarap asitlerinden olan “tartarik asit” siyah
kirilmaya kars1 koruyucu etkiye sahiptir.

Bakr kirilmasi

Saraba, bagda kullanilan kimyasallar veya bakir igeren sarap ekipmanlarindan bakir bulagsmasi ile
olusur. Saraba gecen bakirin kiikiirtle olusturdugu bakir siilfiir (CuzS) bu sorunun nedenidir. Bakir
kontaminasyonu sarapta bulanik, dumanli bir renk bozulmasi seklinde kendini gosterir. Diislik dozdaki
bakar, sirada enzim ve vitaminler i¢in kofaktdr gorevindeyken, yiliksek dozlarda toksik etkiye neden olur.
“SO,—askorbik asit” kompleksi ve uygun ekipman kullanimi ile 6nlenebilir.

Bitartarat ¢okelmesi

Sarapta karsilasilan Onemli stabilite hatalarindan biridir. Sarapta bulunan kalsiyum ve potasyum
iyonlarimin saraptaki tartarik asitle olusturdugu bitartarat tuzlar sarabin dibinde kristaller halinde



¢okelir. Duyusal yapiyi etkilemeyen bu sorun, sadece gorsel bir hatadir. Sarabin asitligi bitartarat tuzu
olusumu nedeniyle kismen azalir. Bu sorunu onlemek amaciyla saraplara “soguk stabilizasyon”
uygulamasi yapilmaktadir. Sarap donma derecesi yakinlarina kadar sogutularak bitartaratlarin olusumu
tesvik edilmekte ve sonrasinda filtrasyon ile saraptan uzaklastirilmaktadir. Metatartarik asit uygulamasi
ile de sorun 6-8 ay siiresince dnlenebilir.

Tanen—protein bulanikliklar

Geng saraplarda bulunan proteinli bilesiklerin olusturdugu, siselenen saraplarda birkac hafta sonra
goriilebilen bulanikliktir. Bu sorunda sarapta kiil-beyaz renkte bulaniklik olusur. Protein bulanikligi
beyaz saraplarda net olarak goriiliir. Bu nedenle, saraplar siselenmeden Once protein stabilitesi
bakimindan kontrol edilmelidir. Bu tip tortulanmalar tanenin oksidasyonu ile de olugmaktadir.

Mantar kokusu

Saraplarda siklikla rastlanilan mantar kokusu, kimyasal olarak basta TCA (trikloranizol) ve diger
kloroanizol ve klorofenollii bilesenlerden ileri gelir. Sorun, tamamen mantar isleme hatas1 olarak kabul
edilir. Mantar iireticisi iyi kontrol edilerek zarar azaltilabilir.

Bitkisel (vejetal) koku ve tat

Saraptaki heksenal diizeyi 0.5 g/L’yi asarsa bu koku ve tat sarapta algilanir. Bu olusumun nedeni,
liziimlerin par¢alama islemi sirasinda oksijenle uzun siire temas halinde bulunmasidir.

Uhu kokusu

Asetik asit ile sarabin etil alkolii reaksiyona girdiginde; esterlesme reaksiyonu etil asetat olusur. Etil
asetat, tipik uhu kokusuna neden olur. Ozellikle, uzun siire yolculuk yaptiktan sonra islenen iiziimlerden
iiretilen saraplarda siklikla rastlanir. Bu nedenle iiziimler hasattan hemen sonra saraba iglenmeli ve ¢ok
iyi korunmalidir.

Asetik asit + Etil alkol: Etil asetat

Sabun kokusu

Kokunun nedeni sarapta etil kaprat olusumudur. Sarap fermantasyonu sirasinda bazi yag asitleri tuz
formunda kalir. Bunlara sabun adi verilir. Ozellikle kaprik asit, dekanoik asit gibi yag asitleri sabun

karakterinden sorumlu temel yag asitleridir. Kaprik asit, sarabin alkolii ile birleserek etil kaprat
olusturur. Bu koku; konyak, armanyak ve diger “eau de vie”lerde siklikla algilanan kokudur.

Kiif—toprak kokusu

Saraplarda bu tip kokulardan sorumlu bilesenler 2-etilfenol ve geomisin’dir. Bu bilesenler
mikroorganizmalarin faaliyeti sonucu olusur. Ozellikle 3 g/L.’den fazla diizeyde olustugunda bu sorun
tipik olarak goriiliir.

Lahana—pismis sebze kokusu

Saraplarda “dimetil siilfiir” (R-S—R) fazlalig1 bu tip kokularin nedenidir. Dimetil siilfiir diizeyi 0,33
mg/L’den fazlaysa algilanir. Bazen fazlalik metionol (sogan kokusu) veya metanetiyol (¢liriime kokusu)

olusumuna da neden olur.

Sogan kokusu



Merkaptan veya thiollerin fazlalig: saraplarda tipik sogan kokusu olusturur. Ozellikle 3—metilbiitan—1—
thiol bu kokunun ana bilesenidir. Saraptaki merkaptan diizeyi 0.7 mg/L’nin tizerine ¢iktiginda bu koku
belirginlesir.

C- Fiziksel Kokenli Hatalar

Saraptaki fiziksel hatalarin basinda 151k ve sicaklik gibi etkiler gelir. Sarap siseleri, saraplarin 1siktan
etkilenmemesi i¢in koyu renkli camlardan secilmistir. Son yillarda beyaz ve pembe saraplarin renklerini
daha iyi yansitan beyaz sise kullanimi goriilse de, 6zellikle uzun siire yillandirilacak saraplar igin koyu
yesil renkte, sarabi 1siktan koruyan siseler tercih edilmelidir. Isigin etkisiyle beyaz sarapta
karsilagilabilen en temel sorun “islak yiin” kokusudur. Ayrica, 151k sicaklikla birlikte sarabin rengi
tizerinde de olumsuz etki yapar. Bu nedenle saraplar, sabit sicaklikta (12—14°C), nemi kontrollii, karanlik
mahzenlerde saklanir. Ayrica, saraplar sarsintidan da uzak tutulmalidir. Mahzenler, demiryolu, ingaat
sahas1 veya yer hareketlerinin sik oldugu yerlerden uzak tutulmalidir.

YUKSEK ALKOLLU iCKILER

GIRIiS

Genel olarak yapim teknigi ve bilesimleri yoniinden degerlendirildiginde alkollii igkiler; fermente
alkollii igkiler ve distile alkollii igkiler olmak {izere iki grupta incelenir. Fermente olanlarin alkol
icerikleri daha diisiiktiir. Ornegin; bira ve sarap fermente ickilerdir. Her ikisinin de farkli alkol
igeriklerinde hazirlanmis gesitleri vardir. Raki, votka, cin ve viski ise; distile (damitik) igkilere 6rnek

olarak verilebilir ve bu ickilerin iiretiminde hem fermantasyon, hem de distilasyon (damitma) asamasi
s0z konusudur.

Diger bir¢ok alanlarda oldugu gibi, alkol iiretiminin baslangici iizerinde de ¢ok sayida arastirmalar
yapilip eserler yayinlanmis olmasina karsin, bugiine kadar tiim arastiricilarin birlesebildigi kesin bir
tarih saptanamamustir. Saf ispirto iiretiminin milattan 6nceki evrelerde s6z konusu edilemeyecegi
kesindir. Giiniimiizde alkol veya diger adiyla ispirto, genis Ol¢iide fermantasyon yoluyla {iretildigine
gore, bu biyokimyasal olayin tarihsel gelismesinden baslayarak, sirasiyla damitmanin ve degisik
hammaddelerden ispirto iiretiminin ge¢misini irdelemek yerinde olacaktir.

Distile igki iiretimini fermantasyondan tamamen ayirmak dogru degildir. Ciinkii, distile icki {iretiminde
oncelikle bir fermantasyon asamasi vardir ve ancak boylelikle temel alkole ulasilir. Sonrasinda ise;
distilasyon (damitma) yoluyla alkol disindaki unsurlarin énemli kismi uzaklastirilarak, alkol derecesi
yiiksek bir tirtine ulasilir. Distilasyon sonucu elde edilen tiriine “distilat” ad1 verilir.

Damutik alkollii ickiler ingilizce’de “distilled spirits” veya yalmzca “spirit” olarak adlandirilir ve bu
dilde iiziim ve diger meyvelerden iiretilen damitik alkollii igkilere “brandy (brendi)” denir. Brandy
admin Flemenkge “brandewijn (yanik sarap)” sozciigiinden geldigi bilinmektedir. Bir 6ykiiye gore; ilk
kez bir Flemenk kaptan, kolay tasiyabilmek ve limanlara geldiginde su ekleyerek kullanabilmek tizere
sarab1 kaynatarak yogunlastirmis, icki bu haliyle de ¢ok begenilmistir.

Damitmanin bagladig ilk evrelerde ispirto (alkol), daha ¢ok hekimlikte kullanilmis ve “hayat suyu”,
“hayat iksiri” veya Latince “aqua vitae” seklinde adlandirilmistir.

Bu igkilere Fransizca’da hayat suyu anlamina gelen “eau-de-vie”, Almanca’da “trinkbranntwein” veya
sadece “branntwein” denir. Damitik alkollii ickiler elde edildikten sonra ya konyak, viski, rom vb.
ickilerede oldugu gibi kisa veya uzun siire dinlendirilerek eskitilip olgunlastirilir ya da cin, raki vb.
oldugu gibi eskitilmeden satisa sunulurlar.

Fermantasyona iliskin bilgiler yazili kaynaklara gore M.O. 4200 yil &ncesine dayanir. Alkol
fermantasyonunun binlerce yildan beri 6ncelikle icki (bira, sarap, sampanya vb.) liretiminde kullanildig:
ve yaklasik yiiz yildan fazla bir zamandir nisasta ve sekerli hammaddelerden fermantasyon alkoliiniin



endiistri Olglisiinde tretiminin 6nem kazandigi bilinmektedir. Toplumlar zaman iginde artan besin
gereksinimleri icin bazi maddeleri saklamay1 yeglemisler, bunun dogal sonucu olarak da 6zellikle taze
meyve vb. sekerli ve sulu yiyecekleri saklamaya ¢alismiglardir. Boylece bu besinler dogal mikroflora
ile fermantasyona ugramig ve insanlar bilingsiz veya rastlantilara bagli olarak da olsa, degisik
fermantasyonlar1 kesfetmislerdir. Cok eski tarihi bulgular bunu dogrular ve insanlarin fermantasyon
olaylarindan ¢ok eski evrelerde yararlandiklarini kanitlar niteliktedir.

M.O. 4200 yillarinda Mezopotamya’da alkol fermantasyonunun bilindigi, M.O. 2800 yillarinda
Babil’de bira iiretiminin yaygin oldugu, arkeolojik arastirmalar sonucu ortaya ¢ikmistir. Yine benzer
sekilde, Misir piramitlerinde yapilan c¢alismalar sonucunda kaplarda maya ve nisasta kalintilarina
rastlanmistir. Bu durum eski Misirlilarin da bira tiretimini bildiklerini kanitlar niteliktedir. Bununla
birlikte o evrelerde iiretilen bira ile, giinlimiizde iiretilenler arasinda teknolojik yonden biiyiik farkliliklar
vardir. Ornegin; Babil’de bira {iretiminde arpa ve kaplica bugday1 kullanilmus, bu tahillar bir tiir malt
sekline doniistiiriildiikten sonra malt ekmegi hazirlanmis ve ekmek gereksinim duyuldukga sulandirilip
bulamag haline getirilmis, daha sonra fermantasyona birakilmistir. Bu durum, giiniimiiz bira teknolojisi
ile uyusmamakla birlikte, burada asil 6nemli olan, insanlarin daha o evrelerde fermantasyonu tanimis
olmalar1 ve bu olaydan yararlanmalaridir. Tarihi belgelerden ¢ikarilan sonuglar, Misirlilarin bira
yapmay1 Babil’den 6grendikleri seklindedir. Bu evrelerdeki eski uygarliklarda meyve sularinin ve 6zel
hazirlanmig sekerli bulamaglarin bir siire bekletmekle yeni bir ruh kazandigi kabul edilmis ve bunun
gerceklesmesi karsiliginda tanrilara duyulan minnet borcu olarak, dinsel torenlerde kimi tanrilara igki
sunulmustur. Hatta eski Misir’da “Osiris”, Yunanlilarda “Dionysous”, Romalilarda “Bacchus” ve
Hindularda “Varuna” tanrilar1 adina ¢esitli tapinaklar yapilmistir. Babil ve Misir birast tiiriinden ickiler
diger bir¢ok uygarliklarda da - 6rnegin Frigya ve Trakya- iiretilmistir. Germenler, Galler, ispanyollar,
Cenevizliler ve Patonyalilarin da benzeri igkiler tirettikleri bilinmektedir.

Yine bir alkol fermantasyon iiriinii olan sarap, insanlar tarafindan ¢ok eski evrelerde kesfedilmis alkollii
bir ickidir. Saraba iligkin ilk tarihi belgeler de yine Mezopotamya’dan ve daha sonraki evrelerde
Misir’dan kaynaklanmaktadir. Arkeolojik kazilarda bulunan M.O. 4000 yillarna ait sarap kaplart
Mezopotamya kokenlidir. Yine bilgilere gére; M.O. 3900-3000 yillarinda Misirda ¢ok genis bag alani
bulunmakta ve 6 ¢esit sarap yapildigi bilinmektedir. Bagcilik ve sarapgilik daha sonraki yillarda
Anadolu’dan gegerek, eski Yunan ve Roma uygarliklariyla Avrupa’ya ulagmistir.

Ancak, anlaslqu:agl iizere fermente alkolden distile alkole gecis asamasi farkli bir teknoloji
gerektiriyordu. Ozellikle kapali bir sistemde kaynatma ve alkol buharinin yogusturulup, ayrilmasi igin
kapal1 bir diizenek gerekiyordu. Boylece, damitik alkole gegis i¢in belli bir siire¢ gerekiyordu.
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