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Şarap yapımını gösteren bir hiyeroglif.
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“Âdem, beni seviyor musun?”
“Başka çarem mi var Havva’cığım?”

Dünyada şu anda kuzey yarıkürede 20 ile 52 derece kuzey paralel ile güney 
yarıkürede 20 ile 40 derece güney paralelleri arasında var olan yaklaşık üç 
bin değişik üzüm türünün atası sayılan yabani asma bitkisi vitis vinifera, ilk 
olarak güney Kafkasya’da İÖ 8-6 binler arasında ortaya çıktı. Yabani olan 
bu bitkinin İÖ 6 binden sonra bağcılık yapılarak geliştirilebilmiş olacağı, 
şarabın ise toprak kapların yapılma tekniğinin icadından sonra (yaklaşık 
İÖ 5500-5000) üretildiği sanılmaktadır. İÖ 6 bin yılına ait olduğu belirti­
len, üzerinde üzüm salkımı olan bir büyük amfora Gürcistan’ın Tiflis şeh­
rindeki müzede sergilenmektedir. Şarabın muhtemelen bir tesadüf sonucu 
bir kaba bırakılan üzümlerin bir süre sonra fermente olmuş suyunun tadıl­
ması yoluyla keşfedilmiş olduğuna inanılır. 

İran-Irak sınırında yer alan Zağros Dağları’nda bulunan bir testideki 
şarap tortusunun 7000 yıllık olduğu anlaşıldı. Bu testi, Pennsylvania’daki 
Arkeoloji ve Antropoloji Müzesi’nde sergilenmektedir.

Din kitapları da şarabın ilk çıktığı bölge olarak Ağrı Dağı civarını, yani 
aynı coğrafyayı göstermektedir.

Tekvin’de (Yaradılış 9) yazdığına göre Nuh peygamber, gemisi Ağrı 
Dağı’nda karaya vardığında ilk asma çubuğunu dikip ona özenle bakmış 
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ve elde ettiği üzümlerden yaptığı şarabı içince sarhoş olmuş. Sarhoş hâliyle 
çadırda çırılçıplak dolaşırken oğlu Ham, çıplak babasına bakmış, dışarı 
çıktığında anlatmış ve kardeşleri Sam ve Yafet geri geri yürüyerek örtü­
yü babalarının omuzlarına bırakıp çıplaklığı görmemeyi tercih etmişler. 
Babaları ayıldığında Ham’ı bu hareketi yüzünden şiddetle cezalandırmış, 
“Kenân lanetli olsun! Kenân kardeşlerine kullar kulu olacaktır” demiş. 

Kenân şimdiki Filistin civarına yerleşir ve o gün bugün bunca gönde­
rilen peygambere rağmen o bölge huzura bir türlü kavuşamaz. Ne kuvvetli 
laneti varmış Hazret-i Nuh’un!

Hikâyeye göre Nuh peygamberin şarabı Tufan’dan önceki şarapla­
ra benzememiş. Acı ve buruk olmuş. Şeytan şarabı tatlandırmak için bir 
yöntem önermiş: “Bir tilki, bir arslan ve bir eşek kestirecek ve kanlarını 
karıştırıp asma çubuklarının dibine dökeceksin.” Nuh Peygamber şeytanın 
dediklerini yapmış ve şarap nefis olmuş. Derler ki işte bunun için bir kadeh 
şarap içen, tilki; ikincisini içen, arslan; üçüncüyü içen ise...

hititler
Şarabın tarihi daha eski olmasına rağmen şarap kültürünün başlangıcının 
Hititler’de (İÖ 4 bin) olduğu kabul edilir. Ankara’daki Anadolu Mede­
niyetleri Müzesi’ndeki İÖ 3 binin son çeyreğine ait olduğu sanılan som 
altından şarap sürahisi ve ayaklı şarap kadehi, bulunmuş en eski şarap ka­
bıdır. Konya’nın Ereğli ilçesinde bulunmuş bir taş kabartmada Hitit Kralı 
Varpalavas iki elini Bereket Tanrısı Tarhu’nun karşısında kavuşturmuş, 
bereket dilerken Tanrı’nın elinde o zamanın iki en değerli gıda maddesi 
görülmektedir: Üzüm ve buğday. Üzüm, Tarhu’nun sağ elinde olduğuna 
göre, üzüme buğdaydan daha çok önem verilmektedir.

Hititler’de Telepinu, ölümsüz ana ve babasına, ölümlülerle oyun oy­
nayan, söz dinlemez bir afacan oldu. Hiç neden olmaksızın şimşeği oraya 
buraya fırlattı, gizleri ortaya döktü, şarap tanrısı olup insanları sarhoş etti, 
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mevsimleri birbirine karıştırdı. Telepinu, Hititler’de çok sevilen, popüler 
bir tanrıydı.

Hititler, şaraba wiyana diyorlardı. Etimolojik açıdan Hint-Avrupa dille­
rindeki karşılığı wine, wein, vin, vinum gibi sözcüklerin bu kökten geldiği sa­
nılmaktadır. Şarap, Hititlerin önemli bir ihraç maddesiydi. Bugünkü Suriye 
ve İsrail kıyılarında yaşayan Kenânlılar ve sonra aynı coğrafyada Fenikeliler, 
şarabı, geminin altına serilmiş kumlara saplanması için dibi sivri yapılmış 
amforaların içinde Mısır’a, Girit’e ve Yunanistan’a taşıyorlardı. Suriye ve 
Irak’ta bulunmuş olan bazı tabletlerde şarabın ova ya da dağlık arazideki 
üzümlerden yapılmış olmalarına göre iki kaliteye ayrıldığı, dağlık bölge şa­
raplarının diğerlerine nazaran daha pahalı olduğu kayıt altına alınmış.

Kuzeyde ise Hititlerin şarabını Traklar satıyordu. Bir yandan da Asurlu 
tacirler tarafından şarap 250-300 eşeğin oluşturduğu kervanlarla Mezopo­
tamya bölgesine, İran’a ve Hindistan’a taşınıyordu. 
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Doğu geleneğine göreyse şarabı, İran şahlarından Cemşid bulmuştu. On 
beş gün boyunca yedikleri üzümün kaynadığını görünce tadını beğenmemiş, 
birkaç gün sonra üzüm suyu durulunca zehir diyerek süzüp bir şişeye doldur­
muşlar. Dayanılmaz bir baş ağrısı çeken bir cariye intihar etmek için bu suyu 
içince yararı ve tadı görülmüş. Bu nedenle şaraba Şahdâru adı verilmiş.

Mezopotamya’da bağcılık ve şarapçılık, Asur hükümdarı Assurbanipal 
zamanında çok gelişmiştir. Assurbanipal’in sarayının asma bahçesi çok 
meşhurdu ve kral bu bahçede yaptırdığı bir çardakta tahtta oturur, krali­
çeyle birlikte şarap içerdi.

Egon Friedell, Mısır ve Eski Doğu’nun Kültür Tarihi adlı kitabında 
Babil’i şöyle anlatıyor:

“Babillilerin sofra ihtişamı sefahat eğilimli idi. Sofra zevkleri her türlü nar­
kotik ile artırılıyordu. Makbul olan, şarap Şam’dan ya da Filistin’den gelendi.

Gılgamış Destanı’nın Babil versiyonunda canlıları çift çift teknesine alıp 
selden korumak isteyen Kaptan Utnapiştim teknenin yapılması sırasında ‘çalı­
şanlara bira, yağ ve şarap verdim, nehirler dolusu içtiler’ der. Demek ki şarap 
Tufan’dan önce de vardı.

Sonraları, Mısırlılar Hititlerden şarapçılığı öğrenmişler ve Firavunlar devrin­
de şarap imal etmeyi başarmışlardır. Onlar da cibreyi çarşaf şeklinde bezlerin içi­
ne doldurup bezin ağzını bükerek suyunu bir daha sıkma usulünü bulmuşlardır. 

Mısırlılara göre şarabı, yeraltında da büyük gücü olduğu bilinen Tarım Tan­
rısı Osiris bulmuştu. Herodot’a göre yeniay günü Mısırlıların yaptığı ‘O geri 
döndü festivalinde bütün yıl tüketilenden fazla şarap tüketilirdi.”

yunanistan
Şarap kültürü tarihine en büyük katkıyı, şarabın yapılışını onlar bulmamış 
olmasına rağmen, Yunanlar yapmıştır. Nasıl mı? Şaraba bir tanrı atayarak: 
Dionysos.
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Yunanistan’da bağcılık ve şarapçılığın İÖ 1500 tarihinden başlayarak 
geliştiğini ve yaklaşık İÖ 900’de Akdeniz için “şarap renkli deniz” diyen 
şair Homeros zamanında yaygınlaştığını biliyoruz.

Şair ve oyun yazarı Euripides (İÖ 480-406) şu sözüyle şarabın başka bir 
özelliğini öne çıkarmıştır: “Şarap olmasaydı, insanoğlu aşkın farkına vara­
maz, mutluluğun keyfine erişemezdi.”

Filozof Platon (İÖ 428-348) ise aşırıya kaçmadan içilen şarabın insanın 
ömrünü uzatacağını söylemiş. O zamanlar biri 40 yaşında öldüğünde, yaşı­
nı başını almış olarak öldüğü düşünülürdü. Bu durum 19. yüzyılın sonuna 
kadar devam etmiş, Amerika’da 20. yüzyılın başında erkekler için 48.3 ve 
kadınlar için 46.3 olan ortalama ömür, bugün erkeklerde 74.2, kadınlar­
daysa 79.9 olmuştur. Platon’dan sonra şarap yaşlanmayı geciktirici bir ilaç 
olarak da tüketilmeye başlanmıştır.

Antik Çağ’da Yunanlar üzümü tablalarda güneş altında kurutur, sabah 
kırağı yemesin diye akşam bu tablaları toplayıp eve getirir, ertesi sabah 
yine güneşe çıkarırlardı. Böylece üzümü iyice kuruttuktan sonra fermente 
ederek çok koyu bir şarap elde ederlerdi.

Yunanlar üzümleri ayakla ezer ve elde ettikleri şırayı pithos’larda maya­
lanmaya bırakırlardı. Pithos kapakları şaraba değişik bir tat ve koku verme­
si için çam kozalakları ve baharatlı otlarla ovulurdu. Otuz altı günde bir 
pithos’un kapağı açılarak şarap kontrol edilir, yüzeydeki köpükler alınır, 
mayalanma süresi bitmeye yakın şaraba biraz pekmez eklenirdi. Alkol de­
recesi artırılan şarap ertesi ilkbaharda olgunlaşacak ve sivri dipli 30 litrelik 
amforalara aktarılarak, saklanacak ya da sevkedilecektir.

Bazı vasat şaraplara katkı maddeleri de eklenmiştir. Bozulmayı önlemek 
için deniz suyu, mayhoşluğu azaltıp sıvıyı berraklaştırmak için de mermer 
tozu karıştırıldığı bilinmektedir. Her ne kadar şarabın içine reçine kattıkları 
söylense de, şarabın suyunu amforanın gözenekli kil gövdesinin emmesi ve 
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buharlaşmayı önlemesi için amforala­
rın içlerinin sırlandığı anlaşılmıştır. O 
zamanki sırlama, çam ağacından elde 
edilen bir ekstreyle yapılıyor ve reçine 
içeriyordu. İşte bu reçine tadı şaraba 
karışıyordu. İki binden fazla yıl geç­
mesine rağmen bugün Yunanistan’da 
Retsina adı verilen reçineli şarap hâlâ 
imalattadır ve severek içenleri çoktur.

Şarap evlerde ya keçi derisinden ya 
da domuzun sidik torbasından yapılma 
karaflarda tutuluyorlardı. Şarap bu de­
rilerin içinde suyunu öyle kaybediyor­
du ki, pıhtı hâlindeki bu sıvıyı içmek 

için kazımak ve suyla karıştırarak eritmek gerekiyordu. Tabii her ikisi de, 
şarap içinde bir süre bekleyince şaraba değişik tat veriyordu. 

İspanya’da şarap hâlâ bu biçim saklanır. Bu da şaraba bize göre iğrenç 
bir koku sindirir ama İspanyollar, bunun hoş ve iştah açıcı bir koku ol­
duğunu söylüyorlar. Çok meraklıysanız siz de deneyebilirsiniz. Keçi derisi 
bulmak kolay da, domuz sidik torbasını bulursanız bana da haber verin.

Geniş kitleler Korinthos ve Heraklin şaraplarını içerken, kalite bakı­
mından zirvede olan Pramnian şarabı ve Chios (Sakız Adası), Tenedos 
(Bozcaada) ve Lesbos (Midilli) adalarında yapılan şaraplar çok aranan pa­
halı şaraplardı.

Yunanlar su katılmamış şarabı akratos denilen bir kapta tutarlar, sonra 
krater denilen kabın içinde, en az yarı yarıya su karıştırarak içerlerdi.

Bir de şaraba arpa unu ve ince kıyılmış peynir katarak yaptıkları kykeon 
adlı içecekleri vardı.
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Kadınların şarap içmesi yasaktı. Kadınlar passum, yani şıra içerlerdi.
Yunanlar’da açık büfe yemek yendikten sonra yemekler kaldırılır ve 

içme seansı (symposion) başlardı. Bugün sempozyum dediğimiz “bilimsel 
toplantılar”ın kökeni meğer “şarap âlemleri”ymiş! Symposion başlar baş­
lamaz davet sahibi kadehini kaldırarak konuklara kadehlerine çok az bir 
miktar konulmuş, su karıştırılmamış şarabın fondip yapılmasını talep eder­
di. Bu açılış seremonisi Dionysos’a yapılan bir duayla yerine getirildikten 
sonra kraterden bir kepçeyle sulandırılmış şarap dağıtımı başlar. Bugün 
restoranda masaya gelen şarap şişesi açıldıktan sonra az bir miktar masa­
daki davet sahibine tatması için sunulurken şarabın bozulup bozulmadığı 
içeriğine dokunulmaksızın ritüel tarafı “Dionysos hakkı” geleneğine bağ­
lanabilir.

Davetlilerin arasından, şimdilerde toplantı sorumlusu, Sergeant at Arms 
diyebileceğimiz Symposiarch seçilirdi. İçki âlemini o yönetirdi.

Anladık, şarap içerlerdi de, şarabın yanında ne yerlerdi? Bu gibi 
âlemlerde yemek önden açık büfe olarak yenmiş olduğundan, leblebi, ka­
vurga, kuruyemiş, kuru meyve, taze meyve ve bizim revani ya da peynir 
tatlısının şerbetsizi diye tarif edebileceğimiz tatlı kekler yenirdi. Bunların 
hepsine şimdi “meze” denirdi dememi bekliyorsunuz ama yanılıyorsunuz: 
Bunlara tragemata denirdi. Kahvaltıdaysa ekmeği kantaros’tan döktükleri, 
sulandırılmamış şaraba, yani akratistos’a banarlar ve bu tür bir kahvaltıya 
akratisma derlerdi.

italya
Romalıların da başlıca içecekleri şarap olmuştur. O kadar şarap içilmiştir 
ki amfora kalıntılarının döküldüğü alan giderek Roma’da Mons Testaceus 
adı verilen koca bir dağ olmuştur.

İtalya’da bağcılığın, Cumhuriyet döneminde Yunan kolonicilerin yer­
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leştiği Campania Bölgesi’nde (Sicilya’da Vezüv yanardağı çevresi) baş­
ladığı düşünülür. Burada üretilen Falernia şarabı pek ünlenir. (Bu şarap 
bugün de Falernum adıyla ve yeni bir yorumla Roma’nın güneyinde Lazio 
ile Campania bölgelerinin tam sınır boyunda yer alan Villa Matilde bağ­
larında yapılmaktadır). İmparatorluk döneminde (İS 50) Roma’da yerli 
ve ithal yaklaşık seksen çeşit şarap satılmaktadır. Kalitede başı Gaeta’da 
yapılan Cecuba ve Campania’nın Falernia’sı çeker, Latium şarapları onu 
izler. Sonra ithal Kos Adası (İstanköy) şarabı çok aranır. İspanya, Gallia, 
Germania ve Brittania gibi Roma eyaletlerinin şarapları İtalya’dan karşıla­
nırken oralarda zamanla kurulan bağlar şarap gereksinimlerini karşılar. İS 
200’e gelindiğinde İtalya şarapçılıkta gerilemiştir. 

Roma’nın ilk gerçek teknisyenleri, şarap amforalarının icadı. (Civilta Romana Müzesi)






