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OZET

Tiirk mutfagi yemekleri de tarihten itibaren kendine has 6zelliklerde ve degerde
gelismis 6onemli bir kiiltiirimiizdiir. Bu kiiltiir tarihi gelismelere, cografi kosullara
kiiltiirel ve ekonomik yapilar gibi i¢ ve dis sebeplerden etkilenerek cogalarak
gelismistir. Bu siiregte git gide gelisen mutfak kiiltlirii zamanla teknolojinin ve ¢agin
gelismesi ve degismesine karsi direng gosterebilirse giinlimiiz mutfaginda da etkileri
goriilebilir. Tiirk mutfaginin yemek kiiltliriiniin yan1 sira igecek kiiltiirii de genistir.
Tarihe bakildiginda igeceklerin biiyiikk bir kismini serbetlerin olusturdugunu
gormekteyiz. Bu serbetlerin ¢esitli hastaliklarda sifa amaciyla, yemeklerin yanina
eslikci olarak veya susuzlugu gidermesi amaci giidiilerek pek ¢ok amagla kullanildig
bilinmektedir. Bircok ¢esit ottan, yenilebilir ¢igekten, meyve ve sebzelerden
hazirlanan serbetler Tiirk mutfagina has ozellikler ve izler tasir. Fakat bu durum
giiniimiizde degisen sartlara gore degerlendirildiginde gelisen teknoloji ve yeme-igcme
aliskanliklar, farklilagsan yasam tarzlari, diinya ¢apinda bilinen ve reklamlarla 6n plana
¢ikan yemek zincirlerinin stratejileri gibi bir¢ok farkli faktor serbet kiiltiirlimiize golge
diistirmistiir. Arastirmada serbet kiiltiiriimiiziin glinlimiiz mutfaginda gerileme
nedenleri, degisen yasam tarzlariyla ele alinip incelenmistir. Serbet tariflerinin
stirdiiriilebilir sekilde gelecek nesillere aktarilabilmesi, recetelerin giinlimiiz mutfak
kiiltiirtine dahil edilebilmesi, kiiltiirii yasatmak ve canli tutmak amaciyla dncelikle
tarihteki yeri ve Onemi literatiir araciligiyla arastirilmistir. Aktif olarak yeme-igme
sektoriinde ¢alisan seflerle konuyla alakali uzman goriisleri alinip hazirlanan miilakat
sorulari ile goriismeler gerceklestirilmistir. Bu goriismeler MAXQDA 2024 nitel veri
analizi programindan yararlanilarak analiz yapilmistir. Calisma sonucunda Osmanli
serbetlerinin gilinlimiiz gastronomisine entegrasyonu agisindan c¢esitli bulgulara
ulagilmistir. Bu bulgular, katilimcilarin Osmanli serbetlerini yalnizca geleneksel bir
icecek olarak degil, ayn1 zamanda glinlimiiz gastronomi anlayisina uyarlanabilir,
saglikli ve dikkat cekici bir alternatif olarak degerlendirdiklerini gdstermektedir.
Calisma kapsaminda yiiriitilen nitel veri toplama siireci sonucunda elde edilen
miilakat verileri ayrintili bir bi¢imde analiz edilmistir. Analiz siireci, Hiyerarsik Kod-
Alt Kod Modeli temel alinarak yapilandirilmis; bu dogrultuda veriler sistematik
sekilde kodlanmis ve elde edilen kodlardan anlamli temalar tiiretilmistir.

Gergeklestirilen bu kapsamli analizler neticesinde, katilimcilarin  Osmanh



serbetlerinin glinlimiiz yemek kiiltiirline etkilerine yonelik alg1 ve degerlendirmeleri,
bes ana tema c¢er¢evesinde siniflandirilmistir Elde edilen tiim arastirma verileri
degerlendirildiginde serbetlerin hem Kkiiltiirel bir miras hem de ¢agdas meniilerde yer
bulabilecek 6zgiin bir unsur oldugu yoniindedir. Osmanli serbet kiiltiiriniin hem
kiiltiirel siirdiiriilebilirlik hem de gastronomi turizmi agisindan biiyiik bir potansiyel
tasidig1 ve bu potansiyelin ¢ok boyutlu stratejilerle hayata gegirilebilecegi ortaya

konulmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Osmanli mutfagi, Osmanli serbetleri, Tirk mutfak kiltird,

geleneksel i¢ecekler



SUMMARY

Turkish cuisine represents a rich and diverse cultural heritage that has evolved
over centuries under the influence of numerous internal and external factors such as
historical developments, geographical conditions, and socio-economic structures.
These factors have collectively shaped and enriched the culinary traditions of the
region. Over time, Turkish cuisine has continued to develop and adapt, and to the
extent that it can resist the transformative impact of modern technology and changing
lifestyles, its influence remains visible in contemporary culinary practices. Among the
many components of Turkish cuisine, the beverage culture—particularly Ottoman
sherbets—holds a significant place. Historically, sherbets were not only consumed as
refreshments but also served medicinal purposes and were commonly offered
alongside meals. These beverages, prepared from various edible herbs, flowers, fruits,
and vegetables, reflect the unique characteristics and artistry of Turkish culinary
tradition. In recent years, however, traditional sherbets have become increasingly
marginalized. This decline can be attributed to several factors, including the global
expansion of fast-food chains, shifts in eating and drinking habits, technological
advancements, and lifestyle changes. As a result, the role of sherbets in everyday life
has diminished, raising concerns about the preservation and continuity of this cultural
practice. This study investigates the reasons behind the decline of Ottoman sherbet
culture in modern culinary contexts and explores how these traditional beverages can
be preserved and adapted for contemporary use. The primary goal is to emphasize the
cultural and historical significance of sherbets and to identify sustainable methods for
integrating them into present-day gastronomy.To achieve this, a qualitative research
approach was employed. A literature review was conducted to understand the
historical background of sherbets, followed by interviews with chefs and food industry
professionals. These interviews were analyzed using the MAXQDA 2024 qualitative
data analysis software. A Hierarchical Code-Subcode Model was applied during the
analysis to systematically code the data and derive meaningful themes. The findings
indicate that participants view Ottoman sherbets not merely as traditional beverages
but also as healthy, innovative, and adaptable elements that can enrich modern

gastronomy. The insights gained from the interviews reveal a strong potential for



incorporating sherbets into contemporary culinary settings, provided that culturally
sensitive and multidimensional strategies are adopted. Overall, the study highlights the
dual value of Ottoman sherbets—as both a cultural heritage to be preserved and a
unique gastronomic asset with relevance in today’s food culture. Additionally, the
research underscores the significant potential of sherbets in promoting cultural

sustainability and gastronomic tourism.

Keywords: Ottoman cuisine, Ottoman sherbets, Turkish culinary culture, traditional

beverages
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GIRIS

Tirk mutfak kiiltiirinii yansitan ve temsil eden 6geler Gastronomi baglaminda
onemlidir. Gilinlimiiz sartlar1 ve gelisen teknolojiyle birlikte degisen yeme-igme
aktiviteleri kiiltiir 6gelerimizi de etkilemektedir. Bu degisimler biitiinii giiniimiiz
gastronomisini ¢agin popiiler kiiltiirine dogru siiriikleyebilir. Bir milletin kiiltiir
Ogeleri zamanla yok olmaya baslarsa diger kiiltiirlerden farki kalmayabilir veya
bagimsizlik orani diisebilir. Bu baglamda bu kokli kiiltiirii daima stirdiiriilebilir halde

tutabilmek 6nem tasir (Giiler, 2010).

Tiirklerin yeme-igme aliskanliklarina bakildiginda yetistirdikleri hayvanlardan,
ekip bigtikleri tarim tirtinlerinden, bitki ortiisii ve gesitliliginden izler goriiliir. Bu izler
mutfak kiiltiirinii yansitir. Yagadiklar1 cografya toplumun beslenmeye yonelik yaptigi

caligmalar1 etkilemistir (Kili¢ ve Albayrak, 2012).

Gilintimiizde yiyeceklerin kitalar asarak ulastigi noktalarda tiiketimin arttig1
goriiliir. 19. ylizyildan bu yana haberlesme ve ulagim teknolojisindeki gelismeler kimi
trlinlerin evrensellesmesine olanak saglamistir. Oysa Tiirk mutfagindaki serbet
kiltiirii modern 6ncesi donemlerde diinyaya yayilmay1 basarabilmis nadir bir igecek
kiiltiiriimiizdiir. Osmanlilar ise bu igecegin diinyaya yayilmasinda en 6nemli aktif rolii
oynamislardir. Osmanlinin biinyesinde barindirdig: farkli kiiltiir topluluklari da 6nemli
etkenlerdendir. Uretilen serbetler dzellikle gelen yabancilarin dikkatini ¢ekmistir.
Fazlaca ilgi goren serbetler Avrupa lilkelerinde bile ilgi ¢ekici bir iiriin olarak
goriilmiistiir. Serbetler zamanla Batiya yayilmistir. Serbet kiiltlirii Osmanli doneminde
ise zirveyi gormistiir. Serbet sofralarin en 6nemli unsuruydu. Serinletici 6zelliginin
yaninda ilag yapma amaciyla tibbi islerde de kullanildig1 bilinmektedir. 18. Yiizyilda
ise serbethaneler agilmigtir. Osmanli toplumunda serbete giindelik hayatta ulagsmak
¢ok miimkiindii. Osmanli iceceklerinin yasatilmasi 6zellikle serbetlerin yeniden
canlandirilmas: 6nemli bir konudur. Fakat bu kiiltliriimiiz ve aligkanligimiz giiniimiiz
gazli igeceklerin baskisiyla neredeyse yok olmaktadir. Oysa bu geleneksel icecek
saglik agisindan da insan viicuduna faydalidir. Giiniimiiz kutu igecekleri ile

karsilastirildiginda bu kdltiire golge diistigii goriliir (Bilgin,2020).

Tiim bu bilgiler dogrultusunda bu c¢alisma arastirilirken Gastronomi anlaminda
kaybolup giden igecek kiiltiiriimiizii yasatabilmek amaciyla recetelere ulagilmis ve

1



aktif olarak calisan seflerle miilakatlar yapilip calisma aydmlatilmistir. Boylece

geleneksel tatlara sahip ¢ikmak ve siirdiiriilebilir hale getirebilmek amaglanmaistir.



BiRINCI BOLUM
TURK MUTFAGI TARIHI VE OSMANLI SERBETLERI

1.1. Tiirk Mutfak Kiiltiirii Tarihi

Tirk mutfagi, sebzelerden tahillara, etlerden baklagillere, hamur islerinden
tatlilara kadar genis bir yelpazeye sahip olup, bu c¢esitlilik glinimiize kadar siiregelen
zengin bir kiiltliriin olusmasini saglamistir. Bolgesel farkliliklar ve gesitli beslenme
tercihlerine uyumlu yapisiyla saglikli beslenme ve vejetaryenlik gibi yaklasimlara da
kaynak olusturmaktadir. Ayrica 6zel giin ve torenlerdeki yemek gelenekleri kiiltiirel

yapinin bir pargasidir (Solmaz ve Altiner, 2018, s.110).

Gogebe yasam tarzi, tarimsal faaliyetler, diger kiiltiirlerden etkilenmeler ve
bolgesel triin farkliliklar1t da Tirk mutfaginin sekillenmesinde etkili olmustur.
Geleneksel olarak koyun eti, siit {irlinleri, kuru fasulye, nohut, bulgur gibi besinler
temel gidalar arasinda yer alirken, tahillar 6zellikle bugday ve bugdaydan yapilan
ekmek gibi iiriinlerde yogun olarak kullanilmistir. Ekmek, kutsal kabul edilmesi ve
dini anlamlar tasimasi nedeniyle Tiirk mutfaginin simgesel bir 6gesi haline gelmistir.
Manti, borek, eriste, makarna ve baklava gibi hamur isleri de bu zenginligin 6nemli

orneklerindendir (Giiler, 2010).

Genel olarak Tiirk mutfagi, tarihi gelismeler, cografi kosullar, kiiltiirel ve
ekonomik yapi, ekolojik unsurlar, gelenek-gorenekler ve diger kiiltiirlerle
etkilesimlerin etkisiyle sekillenmis olup, evrensel mutfaklar arasinda 6nemli bir
konuma sahiptir (Siiriiciioglu ve Ozcelik, 2008). Tiirk mutfaginin tarihsel siireci ise,
farkl1  kaynaklarda c¢esitli temalar ve kategoriler altinda incelenerek

detaylandirilmaktadir (Solmaz ve Altiner, 2018).

Tiirk mutfak kiiltiirii ise kokenlerini M.O. 200’lii yillara dayandiran Orta
Asya’dan baslayarak, Asya ve Anadolu’nun zengin iiriin ¢esitliligiyle beslenmis;
tarihsel siirecte farkli kiiltiirlerle kurulan etkilesimler sonucunda gelisip doniiserek

giintimiize kadar ulagsmistir (Kizildemir vd., 2014).

Sonug olarak, bugilinkii Tiirk mutfak kiiltliriiniin olusumunda; gogebe yasam

tarziyla sekillenen yemek hazirlama teknikleri ve beslenme aligkanliklari, Selguklu ve



Osmanli saray mutfaginda gelistirilen zengin yemek gelenekleriyle birleserek modern

Tiirk mutfaginin temellerini olusturmustur (Kizildemir vd., 2014).

Orta Asya Tiirk Mutfagi
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|
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{Beylikler ve Selguklu Mutfag:

Saray Mutfagi

Osmanli Mutfagi

Halk Mutfag:

TURK MUTFAGI

-{ ISLAMIYETTEN SONRA

Geleneksel Alaturka
| Mutfak

Cumhuriyet Donemi Tiirk

Mutfagi

Modern Alafranga Mutfak

Sekil 1. Tiirk Mutfaginin Tarihsel Siirecleri

Kaynak: Samanci, (2016); Solmaz ve Diilger Altiner,(2018).

Tirklerin Orta Asya’daki tarih sahnesine ¢ikisiyla baslayan bu siireg, konargdger
yasam bicimi ve hayvanciliga dayali mutfak kiiltiiriiyle sekillenmis, Anadolu’ya gocle
birlikte hem zenginlesmis hem de c¢esitli kiiltiirel etkilerle doniiserek giiniimiize kadar
ulasmistir. Bu gelisimde Orta Asya Tiirkleri, Selguklu ve Osmanli donemleri ile

Anadolu'da yasamis medeniyetlerin katkis1 biiyiiktiir (Giiler ve Olgag, 2010).

1.1.1.  Islamiyet Oncesi Tiirk Mutfag

Islamiyet dncesi Tiirk tarihi, yalmzca Orta Asya ile sinirli kalmayip Kafkasya,
Karadeniz’in kuzeyi ve Macaristan ovalarina kadar uzanan genis bir cografyayi
kapsamaktadir (Tasagil, 2013; Gode vd., 2021; Kosay, 2023; Karaman, 2023). Bu
donemde Tiirkler; Hunlar (MO 220-MS 216), Tabgaglar (216-394), Avarlar (394—
552), Goktiirkler (552—745) ve Uygurlar (745-940) gibi 6nemli devletler kurmuslardir
(Eravsar, 2008; Kanlidere, 2013; Kizildemir vd., 2014).

Tiirklerin Islamiyet’i kabul etmeden once bazi hayvanlarin etlerini tiiketmedikleri
bilinmektedir. Bu hayvanlarin basinda domuz gelmektedir. Tiirklerin domuz

beslememeleri ve domuz eti yememeleri, yalnizca Islamiyet’in etkisiyle aciklanamaz;



bu durumun kokeni Islamiyet dncesi inan¢ ve yasam bicimlerine dayanmaktadir.
Nitekim, eski Tiirklerle ilgili arastirmalar yapan Batili bilim insanlari, Hiung-nu’larin
domuz beslemediklerini ve domuz eti yemediklerini belirtmislerdir. Tirk tarihi
lizerine c¢alisan bircok arastirmact da benzer sekilde, Tiirklerin domuzu ne
yetistirdigini ne de tiikettigini ifade etmektedir (Akpinar, 1999). Cin kaynaklarindan
elde edilen bilgilere gore, 981 yilinda tamamen yerlesik hayata gecen Uygurlar da
domuz tiikketmemistir. Cinli el¢i Wang-yen t6’niin aktardigima gore, Uygurlar bol
miktarda et tiiketmekteydi; zenginler at eti, orta halliler ise koyun, kaz ve ordek eti
yemekteydi. Ancak domuz eti, bu tiiketilen etler arasinda yer almamaktadir (Giinay ve

Giingor, 2007).

Tiirk kiiltiirtinde 6nemli bir yere sahip olan bir diger iiriin siit ve siit tirlinleridir
(Akman ve Mete, 1998; Karaman,2023). Bu iirlinler yalnizca beslenmede degil,
mitolojik anlatilarda da kutsal bir yere sahiptir. Tiirk mitolojisinde, siit golii sSimgesel
bir anlam tagimakta ve insanlara ilk ruhun bu gélden alinan bir damla siit ile verildigine
inanilmaktadir. Ozellikle Yakut inanglarinda Ayzit adli ruh, doguma yakin zamanda
annenin yanina gelerek, siit goliinden aldigi bir damla siitii ¢ocugun agzina
damlatmakta ve ona ruhunu vermektedir. Benzer bir kutsal siit motifi, Uygurlarin
Tiireyis Destan1’nda “kutsal siit denizi” olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Ogel, 1994). Bu
unsurlar, Tirklerin hayvansal {iriinlerle olan iliskilerinin sadece ekonomik degil, ayni

zamanda kiiltiirel ve inangsal temellere dayandigini ortaya koymaktadir.

Islamiyet &ncesi Tiirk toplumlarinda yeme-igme kiiltiirii, biiyiik dl¢iide besin
maddeleri etrafinda sekillenmistir. Beslenmenin temelini hayvansal {iriinler
olusturmus; 6zellikle at ve koyun eti baslica protein kaynaklar1 olarak one ¢ikmaistir.
Icecek olarak ise kimiz 6nemli bir yere sahipken, bitkisel kaynakli boza ve fermente
igecekler de yaygin bicimde tiiketilmistir. Tahillar arasinda bugday, arpa ve dar1 temel
gida maddeleri olarak kullanilmis; sebzelerden ise bakla, patlican ve biber gibi iirtinler
tercih edilmistir. Bu besin maddeleri yalnizca giindelik tiiketimde degil, ayn1 zamanda
kutsal varliklara sunulan kurbanlar gibi dini ritiiellerde de islevsel rol oynamistir. Bu
durum, besinlerin hem maddi hem manevi deger tasidigini1 géstermektedir (Kilig ve

Albayrak, 2012).



1.1.2.  Orta Asya Donemi Tiirk Mutfag

Tirklerin beslenme kiiltiirii, biiyiikk Ol¢lide yasadiklar1 cografyanin dogal
kosullariyla sekillenmistir. Cevresel kaynaklara dayali bir gida tiiketim aligkanligina
sahip olan Tiirk toplumu, iklimsel degiskenlik, yerel {iriin ¢esitliligi ve temas ettikleri
farkli kiiltiirel yapilar dogrultusunda yeme-igme pratiklerini stirekli olarak uyarlamistir

(Baykara, 2001; Giildemir, 2014).

Tirkler, ana yurtlar1 olan Orta Asya’nin genis bozkirlarinda uzun siire boyunca
gbcebe bir yagam tarzi benimsemislerdir. Bolgenin karasal iklimi, tarim faaliyetlerini
siirlarken, hayvanciligi ekonomik yasamin merkezine yerlestirmistir (Vasary, 2007).
Bu iklim ve cografi kosullar, su ve otlak arayisiyla siirekli yer degistiren gdcebe
kiiltiiriin olusumuna zemin hazirlamistir (Chailland, 2001). Tiirklerin yasadig1 sosyo-
ekonomik kosullar géz 6niine alindiginda, hayvansal yiyecek ve iceceklerin beslenme
aligkanliklarinda 6nemli bir yere sahip oldugu bilinmektedir (Kafesoglu, 1987). Bozkir
cografyasmin sartlar1 ve Tirklerin gécebe yasam tarzi, hayvansal kaynakli besinleri
On plana ¢ikarmis; 6zellikle at ve koyun eti temel besin kaynaklari arasinda yer almistir
(Aksoy, 2014). Smurh tarim olanaklarimin bulundugu bozkir yasaminda, etin yani sira
siit, sakatat ve av hayvanlarinin etleri gibi yan tiriinler de 6nemli birer gida kaynagi
olmus; bu unsurlar eski Tiirk mutfaginin temelini olusturmustur (Alpargu, 2008;

Aksoy, 2014).

Orta Asya Tiirk mutfaginda beslenme temel olarak kurutulmus et {irtinleri, siit
ve siit iirtinleri ile yabani otlar ve meyvelere dayanmistir. Pastirma, sucuk, yogurt,
ayran dogramasi gibi ¢ig ve fermente iirlinler yayginken; madimak, yemlik gibi otlar
da sikca tliketilmistir. Ekmek ise yaygin olmayip, 6zellikle Uygur doneminde
zenginlerin tiikettigi sacta pisirilen yufka ve mayali ¢orekler seklinde mutfakta yer
almistir (Baykara, 2001). Uygurlarin mutfak kiiltiirtinde, Cin uygarhigiyla kurulan
etkilesim sonucunda etli hamur isi yemeklerden biri olan mantimin yer aldigi
goriilmektedir (Algar, 1991). Orta Asya Tiirk mutfak kiiltiiriine iligskin en erken yazili
kaynaklar ise 8. ylizyila tarihlenen Orhun Yazitlari’dir. Bu kitabeler, donemin
beslenme pratikleri ve yeme-igme aliskanliklarina dair 6nemli veriler sunmakta ve s6z
konusu kiiltiirel yapiy1 tarihsel baglam icinde anlamaya imkan tanimaktadir (Tekin,

2008; Giildemir, 2014).



Orta Asya Tiirk kiltiiriinde ¢orbalarda 6nemli bir yer tutmaktadir. Gliniimiize
kadar uzanan c¢orba kiiltiirli, Tirk mutfaginin 6zgiin yapisini yansitan temel
unsurlardan biri olarak kabul edilmektedir. “Corba” kelimesi, Fars¢adan tiiremis olup
farkli Tiirk ve bolgesel lehgelerde gesitli sekillerde ifade edilmistir (Isin, 2020).
Gogebe Tiirklerin en sevdigi yemeklerden biri olan yogurtlu ve eristeli tutmag ¢orbasi
hem tarihsel hem de mitolojik anlamlar tasimaktadir. XI. yiizyila ait Kutadgu Bilig ve
Divanii Lugat-it Tirk gibi eserler, tutma¢ ve benzeri c¢orbalarin Orta Asya
mutfagindaki yerini ortaya koymaktadir (Kasgarli Mahmud, 1986). Kasgarl
Mahmud’un aktardig1 rivayete gore tutmag, Biiyiik Iskender’in Tiirk askerleri i¢in
hazirlattigi bir yemektir. Ayrica “umag¢” olarak bilinen eristeli ¢orba da cesitli
bicimlerde tiiketilmis; bazi kaynaklarda bu terim un ¢orbasi anlaminda da

kullanilmistir (Ogel, 1978; Yaman, 2022).

Orta Asya’dan itibaren Tiirk mutfaginda, besinlerin uzun siire dayanikliligini
koruyabilmesi amaciyla cesitli saklama yontemleri gelistirilmis; 6zellikle gogebe
yasam bi¢iminin etkisiyle kurutma ydntemi 6n plana ¢ikmistir. Et, siit iirlinleri, sebze,
meyve, tarhana ve bazi deniz iiriinlerinin kurutularak muhafaza edilmesi, bu doneme
ait temel uygulamalardandir. XI. yilizyila ait Kutadgu Bilig (Arat, 1947) ve Divanii
Lugat’it Tiirk (Atalay, 1940) gibi kaynaklarda bu kurutulmus triinlerden ve mutfak
kiiltiriinden detayli bicimde s6z edilmektedir. Bu gelenek, goglerle birlikte
Anadolu’ya taginmis ve modern muhafaza tekniklerinin (konserve, dondurma, derin
dondurucuda saklama) yayginlagsmasina ragmen, kurutarak saklama aliskanligi Tiirk

kiltiiriinde varligini siirdiirmektedir (Algay vd., 2015).

Orta Asya Tiirklerinin beslenme kiiltiiriinde sebze, meyve ve icecek cesitliligi
dikkat ¢ekicidir. Kabak, havug, sogan, sarimsak, patlican gibi sebzeler; nohut,
mercimek, bakla gibi baklagiller siklikla tiiketilmistir (Giirsoy, 2004; Akman ve Mete,
1998). Uziim, elma, erik, kayisi, dut, ceviz ve badem gibi meyveler de yaygin olarak

kullanilmistir (Giirsoy, 2004).

Iceceklerde ise kisrak siitiinden yapilan kimiz éne ¢ikarken; daridan yapilan
begni (boza), lizim ve bal saraplar1 ile bitki karisimlarindan elde edilen ugut gibi
fermente igecekler de 6nemli yer tutmustur (Solmaz ve Altiner, 2018; Kizildemir vd.,

2014; Tez, 2018; Karaman,2023).



1.1.3. Anadolu Sel¢uklu Dénemi Mutfagi

1071 Malazgirt Zaferi'nin ardindan Anadolu’da kurulan Selguklu Devleti,
Oguzlarin Kinik boyuna mensup olup hem gd¢ebe hem de yerlesik yasam bigimini
benimseyen ilk Tiirk devletlerinden biri olmustur (Mer¢il ve Sevim, 1995). Orta
Asya’dan Anadolu’ya gerceklesen gdclerle birlikte, Islamiyet’in kabulii Selguklu
mutfak kiiltliriinde 6nemli degisimlerin yasanmasina neden olmustur. Bu siireg, farkli
tatlarin birlesmesine olanak taniyarak zengin ve c¢esitli bir mutfak yapisinin

olugmasina katk1 saglamistir (Baytok vd., 2020; Kasar ve Gokmen, 2021).

Selguklu dénemi ayn1 zamanda, Tiirklerin Islamiyet’le biitiinlestigi ve beslenme
aligkanliklarinin dini kurallar dogrultusunda yeniden sekillendigi bir donemdir.
Domuz eti ve les gibi haram kabul edilen gidalarin tiiketiminden ka¢inilmis, orug gibi
ibadetler beslenme diizenine yon vermistir (Giirsoy, 2014). Bu baglamda Selguklu
mutfaginin temelini; biliylikbas ve kiiciikbas hayvan triinleri, tarim iiriinleri, dogal
otlar, baharatlar ve meyveler gibi ¢esitli gida kaynaklar1 olusturmustur (Sanlier vd.,
2012; Secim, 2018). Bu unsurlar, donemin hem dini hem de kiiltiirel yapisiyla uyumlu,

0zgiin bir mutfak geleneginin olusmasina zemin hazirlamistir.

Selguklular, gogcebe yasamdan yerlesik hayata gegtikten sonra Mezopotamya ve
Anadolu’nun bereketli topraklarinda tarimla ugrasmaya baslamis, bu da Tiirk mutfak
kiiltiiriiniin gelisiminde belirleyici olmustur. Yerlesikligin getirdigi iiretim artisiyla
birlikte, Islamiyet’in etkisiyle sade bir yasam bi¢imi benimsenmis; bu durum, dénemin
yemek kiiltliriine dair kaynaklarin sinirli olmasina yol agmistir (Sahin, 2008). Evlerde
yemek hazirlanan alanlar “aglik” olarak adlandirilmis; 6gilinler genellikle “kusluk™ ve
“aksam” olmak iizere iki kez yapilmistir. Kusluk 6g8iinii, zamanla giinlimiiziin brunch
kiiltiiriiniin temellerini olusturmustur Et tiiketimi yaygin olup, koyun ve kegi eti ile
hazirlanan biiryan kebabi1 ve toyga corbasi gibi yemekler bu dénemde 6ne ¢ikmis ve
giiniimiize ulagsmistir (Demirgiil, 2018). Sebze tiiketimi siirli kalirken, sakatat
yemeklerine sikca yer verilmistir. Ayrica, sofra diizenine biiylik 6nem verilmis; yemek
sirasinda ekmek kirintilarin1 yere dokmemek ve biiyiikler baslamadan sofraya

oturmamak gibi kurallar uygulanmistir (Kizildemir vd., 2014: 197, akt. Kasar, 2021).



Tablo 1. Selguklu dénemi mutfak personeli

Unvan Tanmim

Saki Eglence ve solen meclislerinde, hiikiimdar ve konuklara icki sunmakla

gorevli hizmetli veya kadeh sunucusu.

Emir-i Casnigir Sarayda hiikiimdarin sofracisi olarak gorev yapan, genellikle yiiksek riitbeli

kisiler arasindan segilen ve sofra diizeninden sorumlu olan yonetici.

Havayic Salar Saray mutfaginin basascisidir. Yemeklerin hazirlanmasini  denetler ve
(Hansalar) mutfaktaki as¢1 ve yardimci personelin diizeninden sorumludur. Calisma

alan1 "havayichane" olarak adlandirilan saray mutfagidir.

Sarabdar Sarayin icecek kilerinden, oOzellikle hiikiimdara ait ickilerin saklandigi
"sarabhane"den sorumlu kisi. I¢kilerin korunmasi ve diizenli sunumu onun

gorev alanina girer.

Emir-i Meclis Sarayda diizenlenen eglence toplantilar1 (bezm) ve icki meclislerinin
organizasyonundan sorumlu olan gorevli. Davetlerin tertiplenmesi ve

diizeninin saglanmasinda etkin rol oynar.

Kaynak: Erdogan, E. (2010). Tiirkive Selcuklular: mutfag: (Yiiksek lisans tezi). Ankara Universitesi,

Sosyal Bilimler Enstitiisii, Ankara.

Soy, M. (2023). Tiirkive Selcuklu mutfagi ve yivecek icecek isletmelerindeki wyeulamalarimin
degerlendirilmesi (Yiiksek lisans tezi). Sakarya Uygulamali Bilimler Universitesi, Lisansiistii Egitim
Enstitiisii, Sakarya. kaynaklarindan derlenerek diizenlenmistir

Selguklu mutfak kiiltiirii, Tirklerin eski donemlerden itibaren gelistirdigi
geleneksel mutfak anlayisi ile islamiyet’in kabulii sonrasinda sekillenen dini kurallarin
bir sentezi niteligindedir (Sarikaya, 2019). Anadolu Selcuklu Devleti doneminde
mutfak kiiltiirlinde sadelik 6n planda tutulmus; bu yaklasim, donemin siyasi
dagilmasinin ardindan kurulan Tiirk beyliklerinde de devam etmistir (Tezcan, 1997,
Sarikaya, 2019). Selguklu mutfagi, eski Tiirk gelenekleri ile Islami &gelerin
harmanlanmasiyla 6zgilin bir yap1 kazanmis, 6zellikle konuklara sunulan yemeklerde
bu sentezin izleri goriilmiistiir. Donemin mutfak repertuarinda pilav ¢esitleri, borani,
yahni, kebap, keskek, corba, serbet, tutmag, tirit, bulamag, ekmek ve sebze yemekleri
yer almistir (Demirgiil, 2018). Ayrica, Selguklularin ve beyliklerin tarim ve ziraat
faaliyetleriyle ilgilendikleri bilinmekte, bu durum mutfak kiiltiiriiniin tarimsal iiretimle

desteklendigini gostermektedir (Sahin, 2008).



Sonug olarak, Selcuklu mutfagi; Orta Asya’dan tasinan gocebe ve yerlesik
yasam aliskanliklarinin, Anadolu’nun kiiltiirel dokusu ve Islam dininin beslenme
kurallartyla birlesmesiyle 6zgiin bir yapiya kavusmustur. Anadolu’ya yerlesmeleriyle
birlikte Selguklular, hem Islamiyet’in getirdigi dini kisitlamalardan hem de yerli halkin
yemek geleneklerinden etkilenmistir. Bu ¢ok yonli etkilesim, Selguklu mutfaginin
hem bagska Kkiiltiirlerden esinlenen hem de kendi birikimini ¢evresine yansitan ¢ok

katmanli bir mutfak kiiltiirti olarak sekillenmesini saglamistir (Soy,2023).
1.1.4. Osmanh Mutfak Kiiltiirii Tarihi

1299-1923 arasin1 kapsayan bu donemde, Osmanli Imparatorlugu’nun
gelisimine paralel olarak mutfak kiiltiirii de zenginlesmis; saray asgilari, padisah ve
erkdnin begenisini kazanmak i¢in rekabet icinde ¢alisarak mutfak gelenegine 6nemli

katkilar sunmustur (Akin vd., 2015).

Osmanli donemi, Tiirk mutfak kiiltliriinlin en zengin ve gelismis donemlerinden
biri olarak éne ¢tkmaktadir. Bu zenginligin olusmasinda, Osmanli Imparatorlugu nun
li¢ kitaya yayilan genis cografi hakimiyeti, farkl iklim kusaklarina sahip topraklar1 ve
cesitli bitki ortiisii 6nemli rol oynamistir. S6z konusu dogal ¢esitlilik, taze meyve ve
sebze agisindan biiyiik bir bolluk sunmus; bu durum mutfak kiiltiiriiniin hem igerik
hem de bicim yOniinden zenginlesmesine katki saglamistir (Odabasi, 2000; Giirsoy,

2014; akt. Se¢im, 2018).

Osmanli Imparatorlugu’nun siyasi, ekonomik ve kiiltiirel gelisimi de mutfak
kiiltiiriine dogrudan yansimistir. 15. yiizyillda nispeten sade bir yemek anlayisi
hakimken, 16. yiizy1lda mutfak kiiltiirii ihtisamli bir doneme girmis; bu zenginlik 17.
ve 18. yiizyillarda da devam etmistir. Ancak 19. ylizyilda yasanan ekonomik gerileme,
saray mutfagi basta olmak iizere genel mutfak kiiltiiriinii olumsuz yonde etkilemistir

(Tuncel, 2000).

Osmanli’nin ¢ok kiiltiirlii yapisi, mutfak anlayisinin sekillenmesinde belirleyici
olmustur. Ortadogu, Roma ve Avrupa (6zellikle Fransiz ve Italyan) mutfaklarindan
alinan etkiler Anadolu mutfagmin zenginlesmesine katkida bulunmus; Arap-iran
mutfak gelenekleriyle olan etkilesim, Osmanli cografyasindaki Rum, Giircii gibi farklh
etnik gruplarin ve Islamiyet’in etkisiyle birleserek saray mutfaginin kimligini

sekillendirmistir (Ertas ve Gezmen, 2013; Demirgiil, 2018).
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Ote yandan, Tiirk mutfaginda meyve ve kurutulmus meyvelerin yemeklerde
kullanimi da Osmanli doneminden itibaren siiregelen onemli bir gelenek olup,
Mutancana gibi yemekler bu gelenegin giiniimiize ulasan 6rneklerindendir. Ayrica,
Orta Asya’dan itibaren devam eden et agirlikli beslenme aligkanligi Osmanl
mutfaginda da siirdiiriilmiig; bu mutfak, genel olarak saray ve halk mutfagi olmak

tizere iki temel yapida gelisimini stirdiirmiistiir (Demirgiil, 2018).
1.1.5. Osmanh Saray Mutfag Tarihi

Yaklasik alti asirlik Osmanli doneminde, mutfak kiiltliriiniin olusumunda ve
gelisiminde saray yapist ve donemin ileri gelen konaklar1 belirleyici rol oynamistir.
Ozellikle Fatih Sultan Mehmet déneminde saray mutfagmin fiziksel olarak
genisletilmesiyle birlikte, as¢ilar padisah ve saray erkaninin damak zevkine hitap eden
yemekleri hazirlamak adina yogun bir rekabet igerisine girmis; bu durum, Osmanli
mutfak kiiltlirliniin ¢esitlenmesine ve zenginlesmesine onemli katkilar saglamistir.
Elcilere verilen resmi ziyafetlerde etli yemekler, pilavlar, sebze yemekleri, tatlilar ve
serbetler one cikarken; konak sofralarinda ise ¢orba, dolma, kebap, siitlii tatlilar gibi

genis bir yemek ¢esitliligi gézlemlenmistir (Akin vd., 2015).

Osmanli saray mutfaklar1 gerek mimari diizenlemeleri gerekse karmasik
personel organizasyonlari ile Istanbul’daki konak mutfaklarmdan ve halkin giindelik
yasamina ait ev mutfaklarindan belirgin bi¢imde ayrilmaktadir. Giinliik olarak binin
tizerinde kisiye hizmet sunan bu yapilar, adeta donemin yemek liretim merkezleri
olarak islev gérmiistiir (Samanci, 2008). Saray mutfagi yalnizca bir beslenme alani
degil, ayn1 zamanda siyasi ve sosyal prestiji temsil eden bir unsur olarak da 6nem
tagimistir (Cigerim, 2001). Bu baglamda, diigiin, senlik ve donanma térenleri gibi
biiylik organizasyonlar, Osmanli’nin koklii mutfak geleneklerinin ve zengin ikram

kiiltiiriiniin birer gostergesi olmustur (Siiriiciioglu ve Ozgelik, 2008).

Bu ihtisam yalnizca yemeklerin igerigine degil, sunum araglarina da yansimastir.
Saray sofralarinda kullanilan giimiis siniler ve gosterigli servis takimlari, halk
mutfaginda yer alan sade araglarla karsilagtirildiginda, donemin toplumsal

hiyerarsisini mutfak kiiltiirli iizerinden de agikca ortaya koymustur (Abali, 2017).

Klasik Osmanli mutfag: ile Istanbul mutfag: arasinda birgok ortak 6ge bulunsa

da, ozellikle 18. yiizyilin sonlarindan itibaren belirgin farkliliklar gelismistir. Bu
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degisimde, Amerika’nin kesfinden sonra domates, fasulye, biber, patates, misir ve
hindi gibi yeni gida iirlinlerinin Osmanli mutfagina dahil edilmesi etkili olmustur.
Ayni zamanda Avrupa ile artan ticari iliskiler, Istanbul’a ulasan gida cesitliligini
artirmig; Tanzimat sonrast donemde Batili yasam bicimlerinin saray ve segkin
cevrelerde benimsenmeye baslamasi, mutfakta teknik ve estetik doniigiimleri
beraberinde getirmistir (Samanci, 2008; Oztiirk, 1999; Siiriiciioglu, 1999; Baysal,
2012; Ak vd., 2015).

Tablo 2. Fatih Sultan Mehmet donemi saray mutfaginda tiiketilen baslica gidalar

Yiyecek Tiirli Tiiketilen Malzemeler

Baklagiller ve Tahillar Bulgur, piring, un, mercimek, bugday nisastasi,
nohut

Sebzeler Pirasa, lahana, 1spanak, pazi, salgam, hiyar,
sogan

Yaglar Zeytinyag1, kuyruk yagi, sade yag

Otlar ve Baharatla Misk, safran, zeytin, maydanoz, hardal,

sarimsak, kignis, nane, kimyon, Eflak tuzu,
sakiz, sirke, flilfiil (karabiber), targin, karanfil,
anber

Hayvansal Gidalar Yumurta, tavuk, peynir, siit, yogurt, kaymak,
istiridye, karides, paca, kaz, sigir
iskembesi,bal, av kuslari, balik

Kaynak: Faroghi, S. ve Neumann, C. K. (2006). Soframiz nur, hanemiz mamur (Z. Yelge, Cev.).
Istanbul: Kitap Yayinevi.

Osmanli mutfaginda baharat ve aromatik ot kullanimi da olduk¢a yaygindi.
Kimyon, safran, hardal, kisnis ve tar¢in siklikla tercih edilen baharatlar arasinda yer
alirken; nane, feslegen, reyhan, sarimsak ve sogan gibi Tlriinler yemeklerin
tatlandirilmasinda 6nemli rol oynamustir. Bu genis iirlin yelpazesi, mutfakta uygulanan
tekniklerle birleserek Osmanli gastronomisinin  6zgiin ve zengin yapisini

olusturmustur (Akin vd., 2015).

Saray mutfaginda kullanilan servis ve sunum kaplari, altin, glimiis, bakir,
tombak, seramik, porselen ve degerli taslar gibi materyallerle liretilmis olup, gosterisli
ve ihtisamli bir karakter sergilemektedir. Buna karsilik, halk mutfaginda tercih edilen
kaplar daha sade olup; giimiis, bakir, celik, seramik ve ahsap gibi malzemelerden

olusmaktadir. Bu durum, saray ve halk mutfaklar1 arasindaki sosyoekonomik ve
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estetik farkliliklarin arag-gere¢ kullanimina da yansidigini gostermektedir (Ak, 2007;
Solmaz ve Altiner, 2018; Acba, 2004; Osmanoglu, 2008; Pala, 2010; Bilgin ve Ongel,
2019; akt. Pekyaman ve Tas, 2024).

1.1.6. Osmanh Halk Mutfag: Tarihi

Osmanli doneminde halk mutfagi, saray mutfag: kadar goérkemli olmasa da,
lezzet ve ¢esitlilik agisindan zengindi. Misafirperver halk, konuklarint memnun etmek

amaciyla 6zgin tatlar gelistirmistir (Gtler, 2010; Kasar, 2021).

Osmanli doneminde halk mutfagi, saray ve konak mutfagina kiyasla daha sade,
yerel imkanlara dayali ve temel besin maddelerine odakli bir yapiya sahipti.
Tatlandirici olarak nane, maydanoz, feslegen, reyhan, sarimsak ve sogan gibi aromatik
tiriinler yaygin bi¢cimde kullanilmig; Amerika’nin kesfinden sonra ise sal¢a ve biber
halk mutfagina dahil olmustur (Baysal, 2002). Yoksul kesimlere yonelik hizmet veren
vakif imarethanelerinde, ekmekle birlikte genellikle ¢orba, etli sebze yemekleri ve
pilav sunulmus; Ramazan ve cuma giinlerinde bu meniilere balli tatlilar, helva ve zerde

gibi tatlilar eklenerek halka ikram edilmistir (Siiriictioglu, 1999).

Zeytinyag da halk mutfaginda yaygin olarak kullanilmaya baslanmis; zamanla
yoresel yemekler, farkli tatlandirict ve yapim teknikleriyle ¢esitlenmis ve hatta bazilari
farkli adlarla anilir olmustur. Bu baglamda, geleneksel Anadolu mutfak kiiltiirii, halkin
cografi ve ekonomik kosullarina goére sekillenmistir. Toplumun biiyiik ¢cogunlugu,
ulasabildikleri besinlerle beslenmis ve besin tiiketiminin 6nemli bir boliimiinii un ve
unlu iirtinler olusturmustur. Genel olarak degerlendirildiginde, halkin biiyiik kisminin

her donemde yeterli ve dengeli beslenemedigi anlagilmaktadir (Y1ilmaz, 2004).
1.1.7. Osmanh Mutfag: Sofra Kiiltiirii

Osmanli doneminde sofra adab1 ve yemek cesitliligi, 6zellikle klasik donemden
itibaren en {ist diizeye ulasmis, bu durum hem Islami degerlerin hem de geleneksel
gorgli kurallarinin etkisiyle sekillenmistir (Se¢im, 2018). Yemege “besmele” ile
baslanmasi ve yemek sonunda dua edilmesi gibi dini ritiiellerin yani sira; biiyiiklerin
yemege Once baslamasi, herkesin kendi 6nilinden yemesi, sag elle yemek yenmesi, artik

birakilmamas1 gibi uygulamalar bu donemin temel gorgii kurallar1 arasinda yer
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almistir (Arat, 1947; Siiriiciioglu, 2008). Yemekten dnce ve sonra ellerin yikanmasi da

bu kurallarin bir pargasi olmustur.

19. yilizyilin baglarinda, II. Mahmut doneminde (1808—1839) Osmanli sofra
kiiltiirinde Bat1 etkisi belirgin sekilde hissedilmeye baslanmistir. II. Mahmut’un
Avrupa tarzi yemek sofralarini benimseyerek ¢atal-bigak kullanimini yayginlastirdiga,
sarap ve sampanya gibi i¢kilere yoneldigi, hatta as¢isin1 Bati mutfagini 6grenmesi i¢in
Avrupa’ya gonderdigi bilinmektedir (Faroghi ve Neumann ,2006). Bu donemde,
ozellikle yabanci konuklar i¢in verilen davetlerde hem alaturka hem alafranga sofra

unsurlarinin bir arada kullanildig1 gézlemlenmistir.

Geleneksel Osmanli sofra diizeninde, ana yemeklerden 6nce sofraya istah acici
yiyecekler yerlestirilirdi. Bunlar arasinda kii¢iik tabaklarda salata, tursu, zeytin, regel
gibi tirlinler ile ekmek ve kagik bulunurdu; ancak yemekte su i¢ilmediginden su takimi
konulmaz, yemek sonrasinda serbet veya hosaf ikram edilirdi. Yemekler genellikle
kapakli sahanlarda sininin ortasinda servis edilir, yemekler pes pese gelir ve bu
yemeklerden yalnizca birkag kasik alinarak diger yemege gecilirdi. Yemegin ardindan

siniler kaldirilir ve eller yikanirdi (Ak, 2007).

Diger yandan, Osmanli’da hos karsilanmayan bazi sofra davramislar1 da
belirlenmistir. Ev sahibinden oOnce sofraya oturmak veya ondan Once yemege
baslamak, biiyiik lokmalar almak, kasig1 agzin sonuna kadar sokmak, sofrada siirekli
cevreyl gozlemlemek veya yemek bittikten sonra tekrar uzanmak gibi davraniglar
gorgiisiizlik olarak degerlendirilmistir. Aym sekilde, kahve igcerken ses ¢ikarmak ya
da serbeti hizla igmek gibi davranislar da hos karsilanmamistir (Bey, 1995; akt.
Kizildemir vd., 2014).

Tanzimat (1839) ve Islahat (1856) fermanlarinin ilani ile Osmanli toplumunun
sosyokiiltiirel yapisinda yasanan doniisiim, sofra diizenine de yansimis; geleneksel
cember bicimindeki sofra diizeni yerini Bat1 tarz1 diizene birakmis ve yemekle ilgili

mekansal diizenlemeler 6nem kazanmistir (Okkali ve Baytar, 2020).
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1.2.  Serbetin Tarihi

Serbet kelimesi, kokeni Arapga “sarba” (igcecek, igki) kelimesine dayanan ve
zamanla Osmanli Tirkgesinde “surub” bigciminde yer almis bir terimdir. Osmanlica
kaynaklarda bu sozciik, “susuzlugu gidermek ve sindirimi kolaylastirmak igin igilen
icecek” olarak tanimlanmistir. Tiirk Dil Kurumu’na gore giiniimiiz Tiirkgesi ile serbet,

"belirli térenlerde sunulan sekerli igecek" olarak tanimlanmaktadir (Ozkan vd., 2019).

Serbet terimi hem Tiirk¢e hem de farkli dillere de gegmis ve benzer anlamlarla
kullanilmistir. Almancaya “scherbett” olarak gegmis ve “surup ya da meyve suyundan
hazirlanan soguk icecek” anlamini kazanmistir. Italyancadaki karsiligi “sorbetto”
olup, karla karigtirllmis su, sarap ya da bagka bir siviy1 ifade eder; bu kullanimin 16.
yiizy1l sonlarinda Italyanlar arasinda "Tiirk icecegi" olarak amildig1 bilinmektedir.
Fransizcaya ‘“sorbet” olarak gecen kelime, Larousse Gastronomique sozliigiinde
meyve, bal, aromatik maddeler ve kar iceren bir tatli igecek olarak tanimlanir.
Ingilizceye ise 17. yiizyilda “sorbet” ya da “sherbet” biciminde gecerek “soguk meyve
icecegi” anlaminda kullanilmistir (Kayabas1 ve Bucak, 2022).

Sonug olarak; serbet sézciigii: Almanca Scherbett, italyanca sorbetto, Fransizca
sorbet ve Ingilizceye sorbet-sherbet bigiminde gegerek evrensel bir icecek terimi
haline gelmistir. Teknik olarak, sekerin suda ¢oziilmesiyle elde edilen sivinin yogun
kivamlis1 “surup”, daha seyreltilmis hali ise “serbet” olarak adlandirilmaktadir. Sekerli
suyun sade bir formu olabilecegi gibi, bitki, ¢igek, meyve, kok, tohum ya da kabuklarin
ilavesiyle tat ve aroma bakimindan zenginlestirilmis halleri de mevcuttur (Sarioglan
ve Cevizkaya, 2016). Geleneksel tarifler iki temel yontemle uygulanmaktadir: ilki,
meyve suyuna dogrudan seker eklenmesidir; ikincisi ise meyvenin sirasinin sekerle
kaynatilip ardindan sogutulmasidir. ikinci yontemde elde edilen serbetler daha yogun

kivamdadir ve genellikle sulandirilarak servis edilir (Giindiiz, 2009).

Serbetin temel bilesenlerini biiylik oranda su ve seker olusturmakla birlikte, bu
icecek aroma ve renk agisindan meyve, sebze, baharat gibi dogal katkilarla
zenginlestirilerek c¢esitlendirilebilmektedir. Tarihsel siirecte toplumsal yapi, cografya
ve inanglarla sekillenen serbet kiiltiirii, 6zellikle Orta Asya’dan Anadolu’ya go¢ eden
Tiirk topluluklarinda, Islamiyet’in etkisiyle alkollii iceceklerin yerini alan hosaf ve

serbet gibi alternatiflerle 6n plana ¢ikmistir. Osmanli déoneminde saray mutfaginda
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Oonemli bir yere sahip olan serbetler, Helvahane adi verilen 6zel bdliimlerde
hazirlanirken; yalnizca serbet ve mesrubat satan diikkanlarin varligi, bu igecegin
sosyal hayattaki degerini ortaya koymaktadir. Sel¢uklu doneminde ise serbetin yani
sira kimiz, ayran ve boza gibi i¢eceklerin de yaygin olarak tiiketildigi bilinmektedir

(Kizildemir vd., 2014; Haydaroglu, 2003; Kozleme, 2012).

Modern dénemde c¢ay ve kahve gibi igeceklerin yayginlagsmasi, geleneksel
igeceklerin yerini biiyiik ol¢iide almis; gazli ve islenmis meyve sular1 6n plana
cikmistir. Ancak serbet, Ozellikle Ramazan gibi dini ve kiiltiirel agidan 6nemli
donemlerde hala tiiketilmekte, misafirlere 6zel siirahiler veya ibriklerle ikram

edilmeye devam etmektedir (Y1lmaz, 2012; Giines vd., 2025).

Toplumlarin yeme-igme aligkanliklari; cografya, inang sistemi, gelenek ve
toreler gibi pek ¢cok unsurun etkilesimiyle bi¢cimlenen bir kiiltiirel yapiy1 yansitir. Tiirk
mutfak kiiltiirii de tarihsel siire¢ igerisinde gogebe yasamdan yerlesik hayata gegis,
Islamiyet’in kabulii ve Anadolu’ya yerlesme gibi ii¢ temel doniisiim ile bicimlenmis,
bu siirecte sahip oldugu mutfak mirasint etkilesimde bulundugu kiiltiirlerle
zenginlestirmistir. Islamiyet’in benimsenmesiyle birlikte alkollii igeceklerin
mutfaktan tamamen ¢ikarilmasi, igcecek ihtiyacinin dogal ve helal alternatiflerle
karsilanmasina neden olmus ve bu durum, ozellikle serbetlerin mutfaktaki yerini

giiclendirmistir (Kizildemir vd., 2014; K6zleme, 2012).

Osmanl saray mutfaginda serbet yapiminda kullanilan meyveler hem Istanbul
cevresinden hem de Anadolu ve Misir’dan temin edilmekteydi. On besinci ylizyila
kadar serbetlerin tatlandirilmasinda bal ve pekmez tercih edilirken, bu tarihten sonra
sekerin kullanimi yaygmlasmistir (Ozlii, 2011). Cigekli serbetlerde ise taze ya da
kurutulmus ¢igeklerin sekere renk ve aroma vermesi saglanmakta, ardindan bu seker
suda eritilerek icecek formuna getirilmektedir. Kurutulmus ¢iceklerde ise demleme

yontemi tercih edilmektedir.

Osmanli doéneminde yaz aylarinda serinletici igecek ihtiyacini karsilamak
amaciyla yaygin bicimde tiiketilen serbetlerin sogutulmasinda, Istanbul’un uzak
bolgelerinden temin edilen karlar kullanilmistir. Baslangicta Yunanistan’daki
Horminium Dagi’ndan getirilen bu karlar, daha sonra Istanbul cevresinde kurulan

Hassa Karliklari’nda muhafaza edilmistir. Kar, dogrudan serbetin i¢ine eklenmek
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yerine, “karlik” adi verilen 6zel kaplarda distan sogutma yontemiyle kullanilarak
serbetin kivaminin korunmasi saglanmistir. Bu donemde ayrica, serbetin sunumu da
bliyiik bir 6zenle gerceklestirilmis; “kar tutucu” kaplar, siirahiler ve bardak formunda
tiretilen, hareket ettikce biilbiil goziinii andiran yansimalari nedeniyle “¢cesm-i biilbiil”
olarak adlandirilan cam esyalar kullanilmistir. Hem estetik hem islevsel 6zellikleriyle
one c¢ikan bu unsurlar, Osmanli sofralarinda serbet kiiltiiriiniin gorsel birer temsili
olmustur. Saray mutfaginda serbetler, cesitli bolgelerden getirilen sifali bitkilerle
“helvahane” adl1 6zel boliimlerde hazirlanmis; yemek oncesi istah agici ya da yemekle
birlikte sunulan degerli icecekler olarak yer almistir. Zamanla logusa serbeti ve
Ramazan serbeti gibi 6zel anlamlar yiiklenmis versiyonlariyla geleneksel kiiltiirde
yasamaya devam eden bu icecekler, gecmiste yalnizca saray sofralarinda degil;
evlerde, serbetci diikkkanlarinda, kahvehanelerde, meyhanelerde, hatta sufi dergahlari,
devlet daireleri ve hamamlar gibi pek ¢ok farkli mekanda yaygin bi¢cimde tiikketilmistir

(Y1lmaz ve Yilmaz, 2021; Bilgin, 2020).
1.2.1. Orta Asya’da Serbetler

Toplumlarin yeme-icme pratikleri, yalnizca bireysel tercihlerle degil; cografi
kosullar, inang sistemleri, geleneksel yapilar ve kiiltiirel kodlarla bigimlenmektedir.
Tirk mutfak kiiltlirii de bu baglamda tarihsel siliregte yasanan {i¢ temel doniisiim
gdgebe yasamdan yerlesiklige gegis, Islamiyet’in kabulii ve Anadolu’ya yerlesim ile
sekillenmis ve etkilesimde bulundugu kiiltlirlerle harmanlanarak zenginlesmistir
(Oguz, 2024). Islam dininin benimsenmesiyle birlikte, alkollii iceceklerin mutfakta yer
bulmamasi, igecek ihtiyacinin helal ve dogal alternatiflerle karsilanmasina olanak
saglamis; bu baglamda 6zellikle serbet kiiltiirii gelisim gostermistir (Kizildemir vd.,

2014; Kozleme, 2012).

Serbetler hem mevsimlere gore hem de islevsel olarak gesitlilik sunan icecekler
olarak ortaya ¢ikmistir. Yaz aylarinda serinletici, kigin ise baharatlarla 1sitic1 bir icecek
olarak tercih edilmistir. Bu icecekler, genellikle meyve, baharat, cicek ya da endemik
bitkiler kullanilarak iki ana yontemle hazirlanir: birincisi, meyve suyunun bal veya
sekerle tatlandirilmasi; ikincisi ise meyve suyu ile sekerin birlikte kaynatilmas: ve

kivamli bir surup haline getirilerek soguk suyla seyreltilmesi (Ozdogan ve Isik, 2007).
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Osmanli saray mutfaginda serbet yapiminda kullanilacak meyveler, yalnizca
Istanbul ¢evresinden degil, Anadolu ve Misir gibi farkli bdlgelerden de temin
edilmistir. 15. yiizyila kadar tatlandiric1 olarak bal ve pekmez tercih edilirken, bu
tarihten itibaren seker kullanimi yaygmlasmustir (Ozlii, 2011). Cigekli serbetlerde ise
taze ya da kurutulmus cicek yapraklart kullanilarak, 6nce aroma ve renk sekere
gecmesi saglanmakta, ardindan bu seker suyla eritilip servis edilmektedir. Kurutulmus

cigceklerle hazirlananlar ise demleme yontemiyle elde edilmektedir.

Soguk servis ihtiyacinin karsilanmas1 amaciyla Osmanli’da yaz aylarinda kar ve
buz kullaninm oldukca yaygindi. Onceleri Horminium Dagi’ndan saraya getirilen kar,
sonralar1 Istanbul cevresindeki Hassa Karliklari’nda depolanmustir. Kar dogrudan
icecege eklenmeden, Ozel kaselerle serbetin distan sogutulmasi saglanmistir. Bu
yontem hem igecegin kivamini korumakta hem de hijyenik bir sunum sunmaktadir

(Kurt, 2011: 74; Aydin, 2023).
1.2.2. Anadolu Sel¢uklu Doneminde Serbetler

Sel¢uklu doneminde, 6zellikle yaz aylarinda serinletici igecek olarak serbetin
yaygin sekilde tiiketildigi bilinmektedir. Tiirkler, yemeklerin yaninda tiikettikleri
soguk i¢ecekleri genel olarak “sogukluk’ olarak adlandirirken, kisin tar¢in serbeti, yaz
aylarinda ise koruk ve bal serbeti tercih edilmistir. Nar serbetinin ikrami ise toplumsal
nezaketin bir gdstergesi sayilmustir (Siiriictioglu ve Ozgelik, 2005). 13. yiizyilda
Selguklu sofralarinda misafirlere sunulan en kiymetli gidalar arasinda balin 6nemli bir
yeri vardir ve bu baglamda bal ve sekerle hazirlanan serbetlerin olduk¢a yaygin oldugu

gorilmektedir.

Donemin kaynaklarinda, o6zellikle “Selgukname”de, meyve ve siit bazh
serbetlere hos koku ve aromalarin eklendigi mis kokulu iceceklerden s6z edilmektedir
(Ozdogan ve Isik, 2015). Mevlana Celaleddin Rumi de eserlerinde sikca serbetten
bahsetmis; bal, giil suyu, seker ve nardenk gibi farkli tat ve sembolleri yansitan serbet
cesitlerine yer vermistir. Ayrica “giilbeseker” adi verilen giil yapraklarinin bal ve
limonla ezilerek hazirlanan tatl, ayn1 zamanda uzun siire saklanabilen bir giil surubu

formunda kullanilmistir (Siiriiciioglu ve Ozgelik, 2005).

Selguklu déneminde yemek diizeni genellikle iki &giinle sinirliydi. ik 6giin

sabah ve 0gle arasi olan “kusluk” vakti tiiketilirken, ikinci 6giin ise glines batmadan
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once, aksam saatlerinde yenilirdi. Giin i¢inde acikan bireyler, enerji verici ve tok
tutucu oOzellikteki serbetler, ayran ya da meyvelerle bu ihtiyaci karsilamaktaydi

(Sarioglan ve Cevizkaya, 2016).

Selguklu donemi Tiirk mutfagi, Orta Asya'nin geleneksel beslenme aligkanliklart
ile Islam kiiltiiriiniin birlesimiyle sekillenmistir (Kizildemir vd., 2014). Bu dénemde
giinde iki 6giin tiiketilirken, 6giin aralarinda enerji veren serbetler icilmistir (Giirsoy,
2004). Ozellikle bal ve sekerle yapilan serbetler, misafirlere ikram edilen saygin
iceceklerdendi (Siiriiciioglu ve Ozgelik, 2005). Mevlevi dergahlarinda ise sirkencubin
ad1 verilen, sirke ve balla yapilan serbetin dini térenlerde 6nemli bir yeri vardi; bu
icecek Mevlana’nin “Mesnevi”’sinde sembolik anlamlar tasimaktadir (Sarioglan ve
Cevizkaya, 2016; Aydin, 2023). Bal, hem tatlandirict hem de saglik agisindan degerli
bir bilesen olarak tercih edilmis, bunun yaninda siit, pekmez, nar, liziim ve menekse
gibi malzemelerle hazirlanan serbetlerin sifa amach kullanildigina inanilmistir.
Mevlana'nin eserlerinde gecen serbetler sembolik anlamlar tasimis, Mevlevi
mutfaginda 6zel giinlerde giil serbeti 6nemli yer edinmistir (Tezcan, 2000; Giines vd.,

2025).
1.2.3. Osmanh Mutfaginda Serbetler

Osmanli déneminde serbet, yalmizca bir igecek olarak degil, ayn1 zamanda
toplumsal etkilesim ve misafirperverligin simgesi olarak da 6nemli bir yer tutmustur.
Saray mutfaginin Helvahane boliimiinde serbetcibasi nezaretinde hazirlanan serbetler;
meyve, cicek ve baharat Ozlerinden yapilmakta, kimi zaman da saglik amacgl
kullanilmaktaydi. Demirhindi, menekse, giil, niliifer gibi bitkilerden elde edilen 6zlerle
hazirlanan serbetlerin ferahlatict ve tedavi edici Ozellikler tasidigi belirtilmektedir

(Bilgin, 2020; Sirikl1 ve Ozkanli, 2021).

Serbetin Osmanli toplumundaki yeri yalnizca sarayla sinirli kalmamis; halk
arasinda da her evde bulunmas1 gereken bir ikram iiriinii olarak gériilmiistiir. Ozellikle
konuklara sunulan serbetler, geleneksel misafir agirlama pratiklerinin vazgegilmez
unsurlarindandi. Saray ve konak sofralarinda su yerine serbet icilmesi yaygindi, ayrica
dogum ve diigiin gibi Ozel gilinlerde ikram edilmesi gelenek haline gelmisti
(Siiriiciioglu ve Celik, 2003; Akgicek, 2002). 17. yiizyilda Istanbul’da faaliyet gdsteren
500 serbet¢ci esnafi ve 300 diikkkan bulundugu Evliya Celebi tarafindan
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belirtilmektedir. Ayrica sokaklarda dolasan seyyar serbetgiler sayesinde i¢ecege erisim
kolaylasmis, bu sayede toplumun tiim kesimlerine hitap eden bir igecek haline
gelmistir. Serbet kiiltliriniin  sadece Miisliimanlar degil, Hristiyan ve Yahudi
toplumlar1 tarafindan da benimsendigi arsiv kayitlarindan anlagilmaktadir (Bilgin,
2020).

Osmanli saray ve halk mutfaginda serbet tretimi, iki temel yontemle
gergeklestirilmistir: dogrudan meyve suyuna seker eklenmesi ya da meyve suyu ile
sekerin kaynatilmasiyla hazirlanan yogun kivamli suruplarin sogutularak suyla
seyreltilmesi (Ozdogan ve Isik, 2007). Saray mutfaginda giil suyu, limon, koruk,
portakal cicegi suyu, sirke, jelatin ve dogal boyalar serbetlere tat ve aroma
kazandirmak amaciyla kullanilmistir (Bilgin ve Samanci, 2008). Serbet yapiminda
kullanilan hammaddeler, Istanbul’daki pazarlar ve saraya ait 6zel bahgelerden temin
edilmis; limon Istankdy’den, diger meyveler Anadolu’nun cesitli bolgelerinden, giil
ise Isparta’dan saglanmistir. Ayrica saray bahgelerinde doktor gézetiminde yetistirilen

iriinler de bu igeceklerin yapiminda degerlendirilmistir (Y1lmaz, 2012).

Yaz mevsiminde serbetlerin serinletici etkisini artirmak amaciyla kullanilan kar,
baslangicta yalnizca saraya 6zel olarak Horminium Dagi’ndan getirilmis, ilerleyen
dénemlerde ise Istanbul ¢evresinde kurulan Hassa Karliklari’nda saklanarak halkin da
erisimine acilmistir (Kuzucu, 2016; Kurt, 2011). Bu karlar mahzenlerde depolanmis
ve serbetcilerin kullamimina sunulmustur (Bilgin ve Oncel 2016); buz ise Gemlik

Katirlt Dagr ile Uludag’daki gollerden saglanmistir (Kurt, 2011).

Tatlandiric1 olarak ilk donemlerde bal, pekmez ve kuru meyveler kullanilirken,
15. yiizyildan itibaren sekerin yayginlasmasiyla Helvahanelerde biiyiik miktarlarda
seker stoklanmaya baslanmistir (Ozlii, 2011). Baslangigta disa bagimli olan Osmanli,
Misir, Sam ve Kibris gibi tiretim merkezlerini sinirlarina dahil ederek bu bagimliligi
azaltmistir (Karademir, 2015). Ayrica portakal regeli ve salep sekeri gibi farklh
tatlandiricilar da serbetlerde tercih edilmistir (Kuzucu, 2016; Sezgin ve Durmaz,
2019).
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1.3. Serbet Receteleri

Tablo 3. Portakal serbeti tarifi

Malzemeler 7 portakal
1 litre taze portakal suyu
300 gr toz seker
2 litre su
Yapilist Portakallar ufak dilimler halinde kesilir.

Uzerine toz seker dékiiliip ezilir.
Portakal suyu ve su eklenip 8 saat bekletilir.
Karigim kaynatilir, sogutularak servis edilir.

Kaynak: Sarioglan, M., ve Cevizkaya, G. (2016). Tiirk mutfak kiiltiirii: serbetler. Ordu Universitesi
Sosyal Bilimler Enstitiisti Sosyal Bilimler Aragtirmalar: Dergisi, 6(14), 237-250.

Portakal icerindeki C vitamini igerigi sayesinde kis mevsiminde goriilen
hastaliklara kars1 viicuda diren¢ kazandirir. Soguk algiligr ve gribal enfeksiyonlar
gibi hastaliklarin daha ¢abuk atlatilmasini saglar. igindeki B vitamini ve fosfor sinir
sistemini  giiglendirir, yorgunlugun giderilmesinde faydalidir (Sarioglan ve

Cevizkaya,2016).

Tablo 4. Demirhindi serbeti tarifi

Malzemeler 1 paket demirhindi
1 litre su
250 gr toz seker
Yapilist Tim malzemeler bir kaba alinir.

Demirhindi eriyene kadar bekletilir.
Karisim siizgegten gegirilerek soguk servis
edilir.

Kaynak: Sarioglan, M., ve Cevizkaya, G. (2016). Tiirk mutfak kiiltiirii: serbetler. Ordu Universitesi
Sosyal Bilimler Enstitiisti Sosyal Bilimler Arastirmalar: Dergisi, 6(14), 237-250.

Tablo 4’teki recete Osmanli Mutfaginda olduk¢a yaygin olarak kullanilmistir.
Kanuni Sultan Siileyman’in en sevdigi i¢ecek olarak bilinir ve igerisinde 41 ¢esit
baharat bulunmaktadir. Kan yapici etkisinin yaninda, sindirim sistemini diizenleyici
etkisi ve bagirsaklarin diizenlenmesine de yardimci olmaktadir (Sarioglan ve
Cevizkaya,2016).
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Tablo 5. Elma serbeti tarifi

Malzemeler 2 kg yesil elma
1 kg toz seker
2 litre su
100 gr rendelenmis elma kabugu
2 cubuk tar¢in

Yapilist Elmalarin kabugu soyulup doérde boliiniir.
Cekirdekler ve rendelenmis elma kabuguyla
birlikte derin bir tencereye alinir. Sirasiyla
cubuk tar¢in ve toz seker ilave edilir. 30 dakika
kaynatildiktan sonra ocaktan alinir. Soguyana
kadar bekletilir, tiilbentten siiziilerek soguk
servis yapilir.

Kaynak: Sarioglan, M., ve Cevizkaya, G. (2016). Tiirk mutfak kiiltiirii: serbetler. Ordu Universitesi
Sosyal Bilimler Enstitiisti Sosyal Bilimler Aragtirmalar: Dergisi, 6(14), 237-250.

Elma meyvesi, doganin insanlara sundugu insanlara faydalari bakimindan
oldukca 6nemli bir besindir. Elmay1 degerli kilan etkenler ise, biinyesinde barimndirdigi

Mineral, vitamin ve de antioksidanlardir (Sarioglan ve Cevizkaya,2016).

Tablo 6. Limon serbeti tarifi

Malzemeler 2 limon suyu
1250 gr toz seker
2 litre su
100 ml siizme bal
3 tane karanfil

Yapilist Limon suyu, toz seker, karanfil ve siizme bal
tencereye alinir. 5-6 saat bekletilip su eklenir ve
kaynatilir. Soguyana kadar bekletilir, siiziiliip
soguk servis yapilir.

Kaynak: Sarioglan, M., ve Cevizkaya, G. (2016). Tiirk mutfak kiiltiirii: serbetler. Ordu Universitesi
Sosyal Bilimler Enstitiisti Sosyal Bilimler Arastirmalar: Dergisi, 6(14), 237-250.

Limonun saghga faydali bir besindir. Yiiksek tansiyon, solunum bozukluklari,
yanik, obezite, i¢c kanama, dis problemleri, ates, kabizlik, hazimsizlik, bogaz
enfeksiyonlar1 tedavilerinde kullanilir. Ayrica sa¢ ve cilt bakiminda da limon
kullanilir. Bunlarin disinda, eski ¢aglardan beri, terapotik 6zelligi oldugu bilinen
limon, bagisiklik sitemini gii¢lendirir, mideyi ve kani temizler (Sarioglan ve

Cevizkaya,2016).
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Tablo 7. Nar serbeti tarifi

Malzemeler 2 kg nar
1.5 kg toz seker
2 limon
2 gubuk tar¢in
2 gr toz kakule
1 litre nar suyu
2 litre su

Yapilist Narlar ayiklanir, kakule, tar¢in ve seker ile
birlikte tencereye alimir. Uzerine su eklenerek
kaynatilir. Limon suyu ve nar suyu eklenir,
karigtirtlir. Siiziiliip buzdolabinda sogutularak
servis edilir.

Kaynak: Sarioglan, M., ve Cevizkaya, G. (2016). Tiirk mutfak kiiltiirii: serbetler. Ordu Universitesi
Sosyal Bilimler Enstitiisii Sosyal Bilimler Arastirmalar: Dergisi, 6(14), 237-250.

Narin ici ve dist insan sagligi agisindan faydalidir. Nar kabugu cildi yumusatir
ve enfeksiyonlardan korur, narin suyu birgok hastaliga sifadir, mideyi temizler, iilsere,
okstirtige ¢ok iyi gelir, akcigeri giiclendirir, kabizlig1 giderir, kalp ve mide agrilarini

giderir (Sarioglan ve Cevizkaya,2016).

Tablo 8. Giilhatmi serbeti tarifi

Malzemeler 4 ¢orba kasig1 giilhatmi kurusu
6 corba kasig1 seker
7 su bardagi su
Yarim limon suyu
1 ¢orba kasig: fistik veya susam

Yapilist Gtilhatmi kaynatilir, suyu siiziiliip seker ilave
edilerek tekrar kaynatilir. Limon suyu eklenip
bir tagim kaynatilir. Sogutulup siislenerek servis
edilir.

Kaynak: Sarioglan, M., ve Cevizkaya, G. (2016). Tiirk mutfak kiiltiirii: serbetler. Ordu Universitesi
Sosyal Bilimler Enstitiisii Sosyal Bilimler Arastirmalar: Dergisi, 6(14), 237-250.

Tarihten beri giilhatmi ¢igegi saray, kosk, konak ve tiim Istanbullularin
bahgelerinde yetistirilmistir. Sarayda gogsii yumusatmasi ve Oksiirige iyi gelmesi
nedeniyle sikca tiiketilmislerdir. Ayrica giilhatmi c¢iceginin koklerinin soktiiriicii
etkisiyle bobrek iltihaplarim1 ve viicutta olusmus baska tiirlii iltihaplarin disart
atilmasini saglar. Ozellikle prostat, siniizit, mide ve barsak iltihaplarmda faydalidir

(Sarioglan ve Cevizkaya,2016).
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Tablo 9. Reyhan serbeti tarifi

Malzemeler 1 demet reyhan
5-6 adet limon tuzu
6 su bardag: sicak su
6 yemek kagig1 toz seker

Yapilist Reyhan yikanip iizerine kaynamis su, seker ve
limon tuzu eklenir. Karisimin agz1 kapatilarak
bekletilir. Kaynatilmaz, sadece sicak suyla
haslanarak hazirlanir.

Kaynak: Sarioglan, M., ve Cevizkaya, G. (2016). Tiirk mutfak kiiltiirii: serbetler. Ordu Universitesi
Sosyal Bilimler Enstitiisii Sosyal Bilimler Arastirmalart Dergisi, 6(14), 237-250.

Oksiiriik kesici etkisi vardir. Hazimsizlig1 ve bagirsak gazlarmi gidermede
yardimci olur. Bag donmesini giderici etkisi vardir. Agi1z yaralarini tedavi etmektedir.
Sa¢ dokiilmesini onler. Anne siitlinli artiric1 etkisi vardir. Mide bulantis1 ve kusma
giderici etkisi vardir. Bagirsak sancilarini giderir (Sarioglan ve Cevizkaya,2016).
Arapea bir kelime olan reyhan ayn1 zamanda feslegen bitkisi i¢in de kullanilir. Reyhan
diinya ¢apinda kolayca yetistirilebilen ve Lamiaceae familyasina ait, tibbi ve aromatik
bir bitkidir. Reyhan, Hindistan, Afrika ve Gliney Asya kokenli olup yaygin olarak
bulunabilen mutfak ve siis bitkilerindendir. Reyhanin en yaygin iki tiirii yesil reyhan

ve mor reyhandir (Aydin,2023).

Tablo 10. Harnup (Kegiboynuzu) serbeti tarifi

Malzemeler 3 kilo kegiboynuzu (etli ve yumusak)
10 litre su
Yapilist Keciboynuzlar kirilip gekirdekleri ¢ikarilir ve

ezilir. Uzerine kaynar su dokiiliip 48 saat
bekletilir. Bez torbada siiziiliir. Tat azsa seker
eklenebilir.

Kaynak: Sarioglan, M., ve Cevizkaya, G. (2016). Tiirk mutfak kiiltiirii: serbetler. Ordu Universitesi
Sosyal Bilimler Enstitiisii Sosyal Bilimler Aragtirmalart Dergisi, 6(14), 237-250.

Kegiboynuzu bitkisinin oksiiriik kesici, bas donnesini giderici etkisi vardir.
Hazimsizlig1 ve bagirsak gazlarmi gidermede yardimcidir. Agiz yaralarini tedavi
etmektedir. Sa¢ dokiilmesini Onler. Anne siitiinii artirici etkisi vardir. Mide bulantisi
ve kusma giderici etkisi vardir. Bagirsak sancilarini giderir (Sarioglan ve

Cevizkaya,2016).
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Tablo 11. Meyan kokii serbeti tarifi

Malzemeler 10 gr meyan koki
2 litre igme suyu
Cubuk targin
Tane karanfil

Yapilist Meyan kokii, targin ve karanfil suya eklenip 8-
10 saat bekletilir. Siiziilerek serbet elde edilir.

Kaynak: Sarioglan, M., ve Cevizkaya, G. (2016). Tiirk mutfak kiiltiirii: serbetler. Ordu Universitesi
Sosyal Bilimler Enstitiisii Sosyal Bilimler Aragtirmalart Dergisi, 6(14), 237-250.

Meyan kokiiniin igcerdigi ¢ok etkili ve ¢esitli maddeler genis bir yelpazede
sagligimiza katkida bulunmaktadir, ayrica bircok hastaligin tedavisine kullanilir. Bu
hastaliklardan bazilari, ¢esitli enfeksiyonlar, pamukcuk yaralari, depresyon, menopoz
sorunlari, cilt dokiintiileri, karaciger bozukluklari, bursit, kronik yorgunluk, mide
eksimesi, kepek, viral enfeksiyonlar, artrit, tendinit, kellik, astim, ayak mantar1 ve

maya enfeksiyonlarmna iyi geldigi bilinmektedir (Sarioglan ve Cevizkaya,2016).

Tablo 12. Siibye serbeti tarifi

Malzemeler 2 su bardagi kavun ¢ekirdegi
4 su bardagi igme suyu
1 su bardagi toz seker

Yapilist Kavun ¢ekirdekleri yikanip kurutulur,
parcalanir. Sekerle birlikte kaynar suya eklenip
kaynatilir. Sogutulup siiziiliir, bir gece
buzdolabinda bekletilir.

Kaynak: Sarioglan, M., ve Cevizkaya, G. (2016). Tiirk mutfak kiiltiirii: serbetler. Ordu Universitesi
Sosyal Bilimler Enstitiisti Sosyal Bilimler Aragstirmalar: Dergisi, 6(14), 237-250.

Tablo 12’de yer alan regetenin igerigindeki siibyenin kdkeni konusunda cesitli
rivayetler bulunmaktadir. Komsu il¢elerde dahi bilinmemesinin, bu i¢ecegin yaklasik
500 y1l 6nce Ispanya'dan go¢ eden Yahudiler tarafindan Tire'ye getirilmesi olasiligini

giiclendirildigi varsayilmaktadir (Sarioglan ve Cevizkaya,2016).
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Tablo 13. Sirkenciibin serbeti tarifi

Malzemeler 5 su bardagi su
5 yemek kasig1 bal
5 yemek kasigi sirke

Yapilist Su, bal ve sirke karistirilir. Soguk olarak servis
edilir.

Kaynak: Sarioglan, M., ve Cevizkaya, G. (2016). Tiirk mutfak kiiltiirii: serbetler. Ordu Universitesi
Sosyal Bilimler Enstitiisii Sosyal Bilimler Arastirmalart Dergisi, 6(14), 237-250.

Sirkenciibin, ge¢cmiste c¢ok sevilen bugiin ise Tirk mutfaginda neredeyse
unutulmak tizere olan sirke ile hazirlanan bir serbet ¢esididir. Bu serbet, sade veya
cesitli baharatlarla tatlandirilarak tiiketilebilir. Antik ¢aglardan itibaren bu serbet,
hastaliklar1 tedavi etmek amaciyla da kullanilmistir. Hipokrat, agr1 kesici olarak bu
icecegi Onermistir. Romal1 tip hekimi Dioscorides ise epilepsi (sara) hastaliginin ve
yiiksek atesin tedavisinde sirkenciibin serbetini onermistir. Romali hekim Galen mide
rahatsizlig1 i¢in, Antik Yunan’dan hekim Soranus gebelik onleyici olarak ve Bizansh
hekim Paulus Aeginata astim i¢in dnermistir. Tarih boyunca sirkenciibin Dogu ve Bati
tibbinda astim, mesane rahatsizliklari, mide, tiiberkiiloz (verem), dis sorunlari, agiz
kokusu, safra rahatsizliklari, karin agrisi, humma ve hatta sinir hastaliklarinin

tedavisinde kullanilmistir (Aydin,2023).

Tablo 14. Safran serbeti tarifi

Malzemeler 1 litre kaynar su
1 fiske safran
1 su bardagi toz seker
4-5 reyhan yapragi
3 damla limon suyu

Yapilist Safran, reyhan ve limon suyu kavanoza konur,
iizerine kaynar su dokdiliir. 50-60°C’ye
geldiginde toz seker eklenir ve karigtirilir.
Soguyunca siiziiliip soguk servis edilir.

Kaynak: Sarioglan, M., ve Cevizkaya, G. (2016). Tiirk mutfak kiiltiirii: serbetler. Ordu Universitesi
Sosyal Bilimler Enstitiisti Sosyal Bilimler Aragtirmalart Dergisi, 6(14), 237-250.
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Tablo 15. Koruk serbeti tarifi

Malzemeler 2 kg koruk
800 gr seker
Yapilist Koruklar sikilir, suyu kaynatilir ve kopiikleri

almur. Seker eklenip tekrar kaynatilir, stiziilerek
soguk servis edilir.

Kaynak: Sarioglan, M., ve Cevizkaya, G. (2016). Tiirk mutfak kiiltiirii: serbetler. Ordu Universitesi
Sosyal Bilimler Enstitiisti Sosyal Bilimler Arastirmalari Dergisi, 6(14), 237-250.

Tablo 16. Logusa serbeti tarifi

Malzemeler 1/2 kg lohusa (kizamik) sekeri
3 su bardag: toz seker
20 su bardag1 su
4 ¢ubuk targin
20-25 karanfil
2 muskat

Yapilist Lohusa sekeri, seker ve su kaynatilir. Diger
malzemeler eklenip 25-30 dakika daha
kaynatilir. Soguyunca siiziiliir ve siselenip
soguk servis yapilir.

Kaynak: Sarioglan, M., ve Cevizkaya, G. (2016). Tiirk mutfak kiiltiirii: serbetler. Ordu Universitesi
Sosyal Bilimler Enstitiisti Sosyal Bilimler Aragtirmalar: Dergisi, 6(14), 237-250.

Tablo 16” daki regete, tarihe bakildiginda dogum sonrasi yeni bebegi gérmek

i¢in ziyarete gelen kisilere ikram edildigi goriiliir (Sarioglan ve Cevizkaya,2016).

Tablo 17. Kizilcik serbeti tarifi

Malzemeler 1 su bardagi kizilcik piiresi
1 su bardag1 toz seker
3,5 su bardagi su

Yapilist Kizilcik susuz olarak siizgecten gegirilerek piire
haline getirilir. Piire, su ve seker bir kapta seker
eriyene kadar karistirilir. Buzdolabinda
sogutulur, istenirse buz ilavesiyle servis edilir.

Kaynak: Siiren, T., ve Kizileli, M. (2021). Geleneksel Tiirk Igecekleri. Ankara Hact Bayram Veli
Universitesi Turizm Fakiiltesi Dergisi, 24(1), 46-71.

Kizileik meyvesi, besleyici degeri yiiksek olan bir besindir. Karotenoidlerii
flavonoidler, antosiyaninler, izoflavonlar, E vitamini ve 6zellikle de C vitamininden
zengindir. Bunun sonucunda kolesterolii ve kan lipidlerini diisiirme, kanser riskini
azaltma gibi saglik lizerinde olumlu etkileri vardir. Ayrica melatonin kaynagi olmasi

nedeniyle kaliteli uykuya yardimer oldugu bilinmektedir. Thtiva ettigi benzoik asit
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nedeniyle de idrardaki asitligi artttirir ve enfeksiyon ve bobrek taslarini dnlemeye
yardimc1 olur. Eksi ve mayhos tadi nedeniyle meyve olarak tiiketiminden ¢ok, regel,
marmelat, serbet, surup veya diger yemeklere katki olarak (tarhana vb.) kullanimi

yaygindir (Siiren ve Kizileli,2021).

Tablo 18. Akasya serbeti tarifi

Malzemeler 10 kg akasya ¢igegi
2,5 kg akasya bali
15 litre su
6 limon
Yapilist Cigekler, bal ve limon karistirlir, su eklenir.

Kiipiin agz1 yapraklarla kapatilir. 2 giin serin
yerde bekletilir, siiziilerek igilir.

Kaynak: Celik Yesil, S. (2020, Kasim). Tiirk kiiltiir hayatinda gigekli serbetler. 1. Uluslararast Asg1 Dede Atesbaz-
1 Veli Sempozyumu Bildirisi, Konya.

Cigekler, bazen serbetin ana maddesi olarak kullanilirken bazen de farkl
serbetlere aroma ve renk vermek i¢in kullanilmistir. Cigekler kimi zaman surup haline
getirilerek kimi zaman ise sekere renk ve rayihasi niifuz ettirilerek serbetlere

eklenmistir (Savkay, 2000)

Tablo 19. Amber ¢igegi serbeti tarifi

Malzemeler 500 gr amber ¢icegi
2,5 kg toz seker

Yapilist Cigekler sekerle yogrulur, siiziilerek
kavanozlara bastirilir. Gerektiginde limon suyu
eklenerek serbet yapilir.

Kaynak: Celik Yesil, S. (2020, Kasim). Tiirk kiiltiir hayatinda gigekli serbetler. 1. Uluslararast Asg1 Dede Atesbaz-
1 Veli Sempozyumu Bildirisi, Konya.

Tablo 20. Fil (Bahar) gigegi serbeti tarifi

Malzemeler 500 gr fil ¢igegi
2,5 kg toz seker

Yapilist Fil ¢igekleri sekerle yogrulur, siiziiliip
kavanozlara alinir. Istendiginde limon suyu
eklenerek serbet yapilir.

Kaynak: Celik Yesil, S. (2020, Kasim). Ttirk kiiltiir hayatinda gigekli serbetler. 1. Uluslararast Asg1 Dede Atesbaz-
1 Veli Sempozyumu Bildirisi, Konya.
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Tablo 21. Fulya serbeti tarifi

Malzemeler 500 gr fulya
2,5 kg toz seker
Yapilist Fulya ¢igekleri sekerle yogrulur, siiziiliip

kavanozlara alinir. Gerekirse limon suyu
eklenerek serbet yapilir.

Kaynak: Celik Yesil, S. (2020, Kasim). Ttirk kiiltiir hayatinda gigekli serbetler. 1. Uluslararast Asg1 Dede Atesbaz-
1 Veli Sempozyumu Bildirisi, Konya.

Tablo 18,19,20,21°de ¢igekli serbet receteleri belirtilmistir. Cigekler, meyveler,
baharatlar ve bazi endemik bitkiler de serbet yapiminda kullanilir (Aydin,2023)

Tablo 22. Giillii elma serbeti tarifi

Malzemeler 4 elma
200 gr giil yapragi
2 limon
2 litre su
250 gr bal

Yapilist Gtil ve limonlar balla yogrulur. Elmalar pisirilip
karisima eklenir. Uzerine kaynar su eklenip
karistirilir, siiziiliir ve 1 giin bekletilir.

Kaynak: Celik Yesil, S. (2020, Kasim). Tiirk kiiltiir hayatinda gigekli serbetler. 1. Uluslararasit Asg1 Dede Atesbaz-
1 Veli Sempozyumu Bildirisi, Konya.

Tablo 22°de serbet regetesinde giil ve limonlarin siiziildiiglinden
bahsedilmektedir. Arsiv belgelerine bakildiginda, serbetin siizgegten gegirildigini
gormekteyiz. Serbeti siizmek i¢in 6zellikle tiilbent kullanilmiglar; ¢cok sayida arsiv

belgesinde tiilbent alimina iliskin kayitta mevcuttur (Bilgin,2020).

Tablo 23. igde ¢icegi serbeti tarifi

Malzemeler 500 gr igde cicegi
2,5 kg toz seker

Yapilist Cigekler sekerle yogrulup sarilaginca siiziiliir ve
kavanoza koyulur. Gerektiginde limon suyu ile
serbet yapilir.

Kaynak: Celik Yesil, S. (2020, Kasim). Tiirk kiiltiir hayatinda gigekli serbetler. 1. Uluslararast Asg1 Dede Atesbaz-
1 Veli Sempozyumu Bildirisi, Konya.
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Tablo 24. Menekse serbeti tarifi

Malzemeler 500 gr menekse
2,5 kg toz seker
Yapilist Menekse yapraklar1 sekerle yogrulup kavanoza

koyulur. Soguk suda eritilerek igilir. Limon
suyu ile tatlandirilabilir.

Kaynak: Celik Yesil, S. (2020, Kasim). Ttirk kiiltiir hayatinda gigekli serbetler. 1. Uluslararast Asg1 Dede Atesbaz-

1 Veli Sempozyumu Bildirisi, Konya.
Tablo 25. Nergis serbeti tarifi

Malzemeler

2 demet yabani nergis
1 fincan elma sirkesi

1 su bardagi bal

2 litre kaynamis su

2 grtuz

10 gr soyulmus badem

Yapilist

Malzemeler havanda doviiliip, sirke ve balla
karistirilarak 3 giin bekletilir. Siiziilerek igilir.

Kaynak: Celik Yesil, S. (2020, Kasim). Ttirk kiiltiir hayatinda gigekli serbetler. 1. Uluslararas1 Asg1 Dede Atesbaz-

1 Veli Sempozyumu Bildirisi, Konya.
Tablo 26. Sikik (Gelincik) serbeti tarifi

Malzemeler 100 gelincik ¢igegi
1 limon
2 litre su
250 gr zahter bali
Yapilist Cigekler ve limon kavanoza alinir, su eklenip 1

hafta giineste bekletilir. Bal eklenip 3 giin daha
bekletilir.

Kaynak: Celik Yesil, S. (2020, Kasim). Tiirk kiiltiir hayatinda gigekli serbetler. 1. Uluslararasit Asg1 Dede Atesbaz-

1 Veli Sempozyumu Bildirisi, Konya.
Tablo 27. Yasemin serbeti tarifi

Malzemeler 500 gr yasemin ¢icegi
2,5 kg toz seker
Yapilist Cigekler sekerle yogrulup kavanozlanir.

Gerektiginde limon suyu eklenerek suyla agilarak
igilir.

Kaynak: Celik Yesil, S. (2020, Kasim). Ttirk kiiltiir hayatinda gigekli serbetler. 1. Uluslararast Asg1 Dede Atesbaz-

1 Veli Sempozyumu Bildirisi, Konya.
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Tablo 28.Yediveren Serbeti Tarifi

Malzemeler 300 gr yediveren giil yapragi
500 gr toz seker
3 litre su
2 limon suyu
Yapilist Giil yapraklart sekerle yogrulur, limon suyu

eklenir. Su eklenip siiziiliir, soguk servis edilir.

Kaynak: Celik Yesil, S. (2020, Kasim). Ttirk kiiltiir hayatinda gigekli serbetler. 1. Uluslararast Asg1 Dede Atesbaz-
1 Veli Sempozyumu Bildirisi, Konya.

Tablo 29. Zambak serbeti tarifi

Malzemeler 500 gr zambak
2,5 kg toz seker

Yapilist Cigekler sekerle yogrulup kavanozlanir.
Gerektiginde limon suyu eklenerek serbet
yapilir.

Kaynak: Celik Yesil, S. (2020, Kasim). Ttirk kiiltiir hayatinda gigekli serbetler. 1. Uluslararas1 Asg1 Dede Atesbaz-
1 Veli Sempozyumu Bildirisi, Konya.

Tablo 30. Bal serbeti tarifi

Malzemeler Bal
ik su
Yapilist Bal 1lik su ile karistirilarak igilir.

Kaynak: Aydin, F. (2023).Sairin mutfagindan serbet cesitleri. HAFIZA, 5 (1), 69-91.

Bal, arilarin ¢igeklerden elde ettikleri nektarlardan iirettikleri tath bir besindir.
Yiizlerce yildir besin olarak kullanildig1 gibi hastaliklarin  tedavisinde de
kullanilmaktadir. Diinden bugiine bal, mide ve bagirsak rahatsizliklarinda,
yaralanmalarda, karaciger hastaliklarinda, kronik yorgunluk ve halsizlik tedavilerinde,
alkoliklerde ve alkolden zehirlenenlerde, mantar zehirlenmesinde kullanilmaktadir
(Aydin,2023).

Tablo 31. Seker serbeti tarifi

Malzemeler Seker
Su
Yapilist Seker su ile karistirlir.

Kaynak: Aydin, F. (2023).Sairin mutfagindan serbet cesitleri. HAFIZA, 5 (1), 69-91.

Seker serbeti, bir miktar seker ve suyun karistirilmasiyla olusturulur. Sekerin
Tiirk mutfagina sonradan girmesiyle ve pahali olmasiyla bir donem ancak zenginler
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seker serbetine erisebilmislerdir. Hatta bu donemlerde seker serbeti sunmak bir

zenginlik alameti sayilmistir. (Aydin,2023).

Tablo 32. Erguvan serbeti tarifi

Malzemeler Erguvan ¢igegi
Seker
Limon tuzu
Su
Yapilist Cigekler yikanip siseye konur, seker ve limon

tuzu eklenip giineste 4-5 giin bekletilir.
Kaynak: Aydin, F. (2023).Sairin mutfagindan serbet cesitleri. HAFIZA, 5 (1), 69-91.

Erguvan serbeti, erguvan ¢igeklerinin toplanip soguk suyla yikanip siiziildiikten
sonra cam siselere doldurulup iizerine az miktarda seker, limon tuzu ve su konulup
kapagi sikica kapatilarak giineste 4-5 giin birakilmasi ile elde edilir. Kendine has
kirmizi-mor renkte ve kokulu bir serbet gesididir (Aydin,2023).

Tablo 33. Niliifer serbeti tarifi

Malzemeler Niliifer ¢icegi
Su
Seker

Yapilist Cigekler hazirlanir, su ve sekerle kaynatilir.
Rengi suya gecince siiziiliir ve soguk servis
edilir.

Kaynak: Aydin, F. (2023).Sairin mutfagindan serbet cesitleri. HAFIZA, 5 (1), 69-91.

Niliifer ¢igcegi besin olarak da kullanilan bir bitkidir. Kok ve saplari nisasta
deposu olarak, tohumlar1 ise kahve gibi tiiketilir. Serbeti icin niliifer ¢igekleri
toplanarak yesil kisimlar1 atilir. Saplari temizlenen ¢igeklerin tizerine su ve seker ilave
edilerek kaynatilir. Rengi ve kokusu suya gecince bu karisim siiziiliir. Niliifer serbeti
soguk olarak ikram edilir. Niliifer serbetinin ¢igek hastaligina ve sitmaya 1yi geldigi
diistiniilmektedir. Kalbi kuvvetlendirdigi, sinirleri yatistirdigt ve uykusuzluga iyi

geldigi, cilt ve sa¢ sagligi icin faydali oldugu kaydedilmistir (Aydin,2023).

Tablo 34. Hindiba serbeti tarifi

Malzemeler Hindiba bitkisi (kok ve yaprak)

Yapilist Demlenerek hazirlanir.

Kaynak: Aydin, F. (2023).Sairin mutfagindan serbet gesitleri. HAFIZA, 5 (1), 69-91.
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Giiniimiizde yapilan caligmalara gore, bir prebiyotik olan insilinin, hindiba
bitkisinin kokiinde bulunmaktadir. Kokleri %15-20 oraninda insSiilin ve %5-10
oligofruktoz igermektedir. Insiilin bagirsaktaki zararli bakterilerin {iremesini
engellerken yararli bakterilerin liremesine yardimci olmaktadir. Boylece bagisiklik
sistemini kuvvetlendirip bazi vitamin ve minerallerin emilimini artirmaktadir. Insiilin,
kan sekerinin diizenlenmesinde ve yaglanmaya karsi etki gostererek kalp damar
hastalik risklerini azaltir. Bu bilgiler 1s1ginda besin olarak hindiba tiiketmenin bazi
kanser tiirlerine, kalp hastaliklarina, bagirsak rahatsizliklarina, obeziteye, yiiksek
kolesterole ve seker hastaligina karst koruyucu olabilecegi belirtilmektedir

(Aydin,2023).

Tablo 35. Kirmiz serbeti tarifi

Malzemeler Kirmiz bécegi 6zii
Amber (istege bagli)

Kaynak: Aydin, F. (2023).Sairin mutfagindan serbet cesitleri. HAFIZA, 5 (1), 69-91.

Tablo 36. Kavun serbeti tarifi

Malzemeler Kavun
Seker
Limon
Su
(istege bagli: zencefil, zerdegal, defne yaprag)

Yapilist Kavun ezilip siiziiliir. Diger malzemelerle
karigtirtlarak soguk servis edilir.

Kaynak: Aydin, F. (2023).Sairin mutfagindan serbet cesitleri. HAFIZA, 5 (1), 69-91.

Tablo 37. Anber serbeti tarifi

Malzemeler Anber ¢icegi
Seker
Yapilist Cigekler sekerle yogrulur. Ik suda eritilerek

igilir.

Kaynak: Aydin, F. (2023).Sairin mutfagindan serbet gesitleri. HAFIZA, 5 (1), 69-91.
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Tablo 38. Fistik serbeti tarifi

Malzemeler 165 gr Antep fistig1
1600 ml su
270 gr toz seker
(istege bagl siisleme: ¢cam fistig1, badem)

Yapilist Kabuklari ayiklanan iri Antep fistiklar1 su ile
birlikte mikserden gegirilir. Seker eklenerek
karistirilir. Uzerine cam fistig1, badem veya
fistik ile siisleme yapilir.

Kaynak: Yilmaz, M. ve Yilmaz, S. (2021, Haziran). Osmanli Sofralarinda Estetik Sunum ve Sifanin
Bileskesi: Cesm-i Biilbiil Sanati ve Osmanli Serbetleri. Uluslararast Miizik ve Giizel Sanatlar Egitimi

Sempozyumu Bildirisi, Sivas.

Tablo 39. Eksi elma serbeti tarifi

Malzemeler 2 kg yesil elma, 1 kilo toz seker, 2 It su, 2 adet
tar¢in ¢ubugu, 2 adet elma kabugu rendesi

Hazirlanigi Elmalarin kabugu soyulup dérde boliiniir.
Cekirdekler ve rendelenmis elma kabuguyla
birlikte derin bir tencereye alinir. Sirasiyla
cubuk tarcin ve toz seker ilave edilir. 30 dakika
kaynatildiktan sonra ocaktan alinir. Dinlenmesi
icin soguyuncaya kadar tencerenin kapagt
kapali bir sekilde bekletilir. Tiilbentten siiziiliir
ve sogutulur. Servis yapilir.

Kaynak: Trabzon Olgunlasma  Enstitiisi. ~ (2017).  Serbet  kitabi.  Erisim  adresi:
https://trabzonolgunlasma.meb.k12.tr/meb_iys_dosyalar/61/01/202971/dosyalar/2017_12/08154824 y
erbet_kytabi-web2.pdf (erisim 13 Haziran 2025).

Tablo 40. Seftali serbeti tarifi

Malzemeler 1 kg seftali, 6 corba kagigi toz seker, 5 su
bardagi su, %2 limon

Hazirlanisi Seftaliler soyulup ¢ekirdekleri ¢ikarilarak kiip
dogranir. Derin bir kdseye alinir, lizerine seker
ilave edilir ve catal yardimiyla ezilir. Su ve
limon suyu ilave edilerek karistirilir ve siiziiliir.
Soguk servis edilir.

Kaynak: Trabzon Olgunlasma  Enstitiisi.  (2017).  Serbet  kitabi.  Erisim  adresi:
https://trabzonolgunlasma.meb.k12.tr/meb_iys_dosyalar/61/01/202971/dosyalar/2017_12/08154824 y

erbet_kytabi-web2.pdf (erigsim 13 Haziran 2025).
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Tablo 41. Badem serbeti tarifi

Malzemeler 2,5 su bardagi doviilmiis badem, 6 su bardagi
su, 5 corba kagi81 seker, 1 cay kasig tarcin,
birkag tane karanfil

Hazirlanigi Tencereye seker, su ve bademler ilave edilir,
kaynatilir. Siiziiliir. Tar¢in veya karanfil ilave
edilerek kisin sicak, yazin soguk tiiketilebilir.

Kaynak:  Trabzon Olgunlasma  Enstitiisi.  (2017).  Serbet  kitabi.  Erisim  adresi:
https://trabzonolgunlasma.meb.k12.tr/meb_iys_dosyalar/61/01/202971/dosyalar/2017_12/08154824 y
erbet_kytabi-web2.pdf (erisim 13 Haziran 2025).

Tablo 42. Meyan kokii serbeti tarifi

Malzemeler 10 gr meyan kokd, 2 It igme suyu, Cubuk tar¢in,
Tane karanfil

Hazirlanigt Uygun bir kése igerisine 10 gr meyan koki,
cubuk tar¢in ve tane karanfil konulur. Uzerine
iki litre igme suyu ilave edilir ve kase
buzdolabinda veya uygun bir yerde 8-10 saat
stireyle bekletilir. Ardindan kase igerisindeki
serbet tiilbent bez yardimiyla siiziiliir. Késenin
tabaninda kalan kok sikilir, siiziiliir ve serbetin
iizerine ilave edilir.

Kaynak: Trabzon Olgunlasma  Enstitiisi. ~ (2017).  Serbet  kitabi.  Erisim  adresi:
https://trabzonolgunlasma.meb.k12.tr/meb_iys_dosyalar/61/01/202971/dosyalar/2017_12/08154824 y
erbet_kytabi-web2.pdf (erisim 13 Haziran 2025).

Tablo 43. Armut serbeti tarifi

Malzemeler 500 gr taze armut, 4 su bardagi su, % limon, 4
corba kasigi toz seker

Hazirlanigi Kabuklari soyulup kiip kiip dogranan armutlar
rondodan gekilir. Uzerine seker ilave edilip
sekerle beraber tekrar rondoya vurulur.
Olgiisiinde su eklenerek iyice karistirilir, limon
suyu eklenir. Dinlendirildikten sonra soguk
servis edilir.

Kaynak:  Trabzon Olgunlasma  Enstitiisi.  (2017).  Serbet  kitabi.  Erisim  adresi:
https://trabzonolgunlasma.meb.k12.tr/meb_iys_dosyalar/61/01/202971/dosyalar/2017_12/08154824 y
erbet_kytabi-web2.pdf (erisim 13 Haziran 2025).
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Tablo 44. Hurma serbeti tarifi

Malzemeler 20 adet hurma, 5 su bardag su, 4 ¢orba kasigi
toz seker, %2 limon

Hazirlanigi Tencereye cekirdekleri ¢ikartilmis ve 4 parcaya
boliinmiis hurmalar, su ve seker konularak
kaynatilir. Limon suyu ilave edilir. Serbet
rengini alincaya ve hurmalar iyice
yumusayincaya kadar kaynatilir. 8 saat kadar
dinlendirilip siizdiiriilerek veya posasiyla servis
edilir.

Kaynak: Trabzon Olgunlasma  Enstitisi. (2017). Serbet  kitabi.  Erisim  adresi:
https://trabzonolgunlasma.meb.k12.tr/meb_iys_dosyalar/61/01/202971/dosyalar/2017_12/08154824 y
erbet_kytabi-web2.pdf (erigim 13 Haziran 2025).

Tablo 45. Giil serbeti tarifi

Malzemeler 6 ¢orba kasig1 kurutulmus giil yapragi, ¥ limon
suyu, 6 corba kasig1 toz seker, 6 su bardagi su, 1
corba kagig1 hafif kurutulmug dolmalik fistik

Hazirlanisi Tencereye su, seker ve giil yapraklari ilave
edilip kaynatilir. Son olarak limon suyu eklenip
alt1 kapatilir. 7-8 saat dinlendirilir. Servis
ederken yagsiz tavada hafif pembelestirilmis
fistik ilave edilir.

Kaynak: Trabzon Olgunlasma  Enstitisi. (2017). Serbet  kitabi.  Erisim  adresi:
https://trabzonolgunlasma.meb.k12.tr/meb_iys_dosyalar/61/01/202971/dosyalar/2017_12/08154824 y
erbet_kytabi-web2.pdf (erisim 13 Haziran 2025).

Giil-ab (giil suyu) ateslenme nedeniyle meydana gelen harareti ve susuzlugu
azaltir, mide hazimsizligin1 ve mide hararetini yok eder, kandan ve safradan olan ategli
titremeler i¢in de fayda saglar. On yedinci yiizyildan hekim Zeynelabidin b. Halil, giil
suyunun bayilma ve atesten kaynaklanan bas agrisina iyi geldigini bildirmekte; yine
aynt donem hekimlerinden Salih b. Nasrullah da giil serbetinin bas agrist icin
kullanilabilecegini, ayrica giill macununun kalbe kuvvet verdigini bildirmektedir.
Ahmet Talat Onay’a gore giil serbeti, sarhosluk sonrasi ayilanlarin bas agrilarni
dindirmektedir. Gliniimiiz tip kitaplarinda da giil; ag1z yangisi, ¢iban, ishal, sindirim
bozukluklari, bayilma, yiiksek ates, cilt hastaliklar1 gibi daha bir¢ok rahatsizlik i¢in
sifali bir bitki olarak bildirilmektedir. Kaynaklarda ayrica giil suyunun; cilt
temizliginde, romatizma agrilarinin dindirilmesinde, eklem ve bademcik iltihaplarinin

tedavisinde, balla birlikte verem hastaliginin tedavisinde kullanildig1 kaydedilmistir.
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Sinir sistemi tedavisinde ve nekahet devresindeki hastalarda giil serbeti ve regeli

tavsiye edilmistir (Aydin,2023).

Tablo 46. Visne serbeti tarifi

Malzemeler 500 gr taze visne, 6 ¢orba kasig1 toz seker, 5 su
bardagi su
Hazirlanigi Visneler yikanip ¢ekirdekleri ¢ikarilir, rondoda

sekerle beraber iyice ezilir. Su ilave edilir, iyice
karistirilip dinlendirilir. Soguk servis yapilir.

Kaynak: Trabzon Olgunlasma  Enstitiisi. =~ (2017).  Serbet  kitabi.  Erisim  adresi:
https://trabzonolgunlasma.meb.k12.tr/meb_iys_dosyalar/61/01/202971/dosyalar/2017_12/08154824 vy
erbet_kytabi-web2.pdf (erigim 13 Haziran 2025).

Tablo 47. Nargigegi (Hibiskus) serbeti tarifi

Malzemeler 5 ¢orba kagi81 nargigegi kurusu, 6 ¢orba kasigt
toz seker, 6 su bardagi su, Arzuya goére %2 limon
suyu

Hazirlanist Tencereye su ve seker koyup kaynatilir.

Nargicegi ilave edilip 5-10 dakika kadar
kaynatilir. Istenirse limon suyu ilave edilir.
Soguyan serbet siizdiiriilerek servis edilir.

Kaynak: Trabzon Olgunlasma  Enstitiisi. ~ (2017).  Serbet  kitabi.  Erisim  adresi:
https://trabzonolgunlasma.meb.k12.tr/meb_iys_dosyalar/61/01/202971/dosyalar/2017_12/08154824 y
erbet_kytabi-web2.pdf (erisim 13 Haziran 2025).

Tablo 48. Kayisi serbeti tarifi

Malzemeler 500 gr rendelenmis kayisi, 4 ¢corba kasigi toz
seker, 4 su bardagi su, % limon

Hazirlanigi Bir kaba rendelenmis kayisi, seker ve su eklenip
karistirilir. Son olarak limon suyu ilave edilerek
iyice karistirilir ve arzuya gore siiziilerek servis
edilebilir.

Kaynak: Trabzon Olgunlasma  Enstitiisi.  (2017).  Serbet  kitabi.  Erisim  adresi:
https://trabzonolgunlasma.meb.k12.tr/meb_iys_dosyalar/61/01/202971/dosyalar/2017_12/08154824 y
erbet_kytabi-web2.pdf (erisim 13 Haziran 2025).
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Tablo 49. Kakule serbeti tarifi

Malzemeler 1,5 ¢orba kasigi toz kakule, 5 su bardagi su, 6
corba kasig1 toz seker, %2 limon suyu

Hazirlanigi Tencereye toz kakule koyulur, su ilave edilir ve
kaynatilir. Kaynayinca seker konup iyice
kaynatilir. Serbete limon suyu ilave edilerek
ocaktan alinir ve soguk servis edilir.

Kaynak: Trabzon Olgunlagma Enstitiisi. (2017).  Serbet kitabi.  Erisim  adresi:
https://trabzonolgunlasma.meb.k12.tr/meb_iys_dosyalar/61/01/202971/dosyalar/2017_12/08154824 y
erbet_kytabi-web2.pdf (erisim 13 Haziran 2025).

Tablo 50. Nane limon serbeti tarifi

Malzemeler 2 limon, Yarim demet taze nane, 1 su bardagi
toz seker, 2 litre su

Hazirlanigt Limonlarin suyu sikilir. Taze nane yapraklari
iyice ezilir ve limon suyuyla karistirilir. Toz
seker ve su ilave edilip iyice karistirilir. Kapali
bir kapta 8 saat bekletilir. Serbet kaynatilir.
Soguyunca stiziiliir ve servis yapilir.

Kaynak: Trabzon Olgunlasma  Enstitiisi. ~ (2017).  Serbet  kitabi.  Erisim  adresi:
https://trabzonolgunlasma.meb.k12.tr/meb_iys_dosyalar/61/01/202971/dosyalar/2017_12/08154824 y
erbet_kytabi-web2.pdf (erigim 13 Haziran 2025).

Tablo 51. Hanimeli serbeti tarifi

Malzemeler 2 ¢orba kasig1 kurutulmus hanimeli veya daldan
koparilmis yikanmig taze hanimeli ¢igekleri, 4-5
corba kasig1 toz seker, 5 su bardagi su, Yarim
limon suyu veya 2 ¢orba kasigi mandalina suyu

Hazirlanigi Suyu kaynatip kurutulmus hanimelini ekleyip,
bir tasim kaynatin. Altin1 kapatip, sekeri ilave
edin. Buzdolabinda sabaha kadar bekletip,
servis yapmadan once mandalina veya limon
suyunu da koyun. Siiziip, soguk servis yapin.

Kaynak: Trabzon Olgunlasma  Enstitiisii. =~ (2017).  Serbet  kitabi.  Erisim  adresi:
https://trabzonolgunlasma.meb.k12.tr/meb_iys_dosyalar/61/01/202971/dosyalar/2017_12/08154824 y
erbet_kytabi-web2.pdf (erisim 13 Haziran 2025).
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Tablo 52. Cilek serbeti tarifi

Malzemeler 500 gr ¢ilek, 5 ¢orba kasigi toz seker, Yarim
limon, 6 su bardagi su

Hazirlanigi Cilekler yikanir ve 4’e boliniir, seker ilave
edilir. Ezici yardimiyla ezilir ve su ilave edilir.
Limon suyu eklenerek iyice karistirilir.
Posasiyla birlikte servis edilmesi tavsiye edilir.

Kaynak:  Trabzon Olgunlasma  Enstitiisi.  (2017).  Serbet  kitabi.  Erisim  adresi:
https://trabzonolgunlasma.meb.k12.tr/meb_iys_dosyalar/61/01/202971/dosyalar/2017_12/08154824 y
erbet_kytabi-web2.pdf (erisim 13 Haziran 2025).

Tablo 53. Leylak serbeti tarifi

Malzemeler 3 ¢orba kasig1 leylak kurusu, 3-4 ¢orba kasigi
toz seker, 4-5 su bardagi su, Yarim limon suyu

Hazirlanigi Su ¢elik bir tencereye koyup kaynatilir.
Kaynayan suya leylagi koyup ocagi kapatilir.
Sabaha kadar serin ortamda bekletilir. Servis
yapmadan 6nce sekeri ve limon suyu koyulup
sekeri giizelce eritilir. Sonra siiziip soguk servis
yapilir.

Kaynak: Trabzon Olgunlasma  Enstitiisi. ~ (2017).  Serbet  kitabi.  Erisim  adresi:
https://trabzonolgunlasma.meb.k12.tr/meb_iys dosyalar/61/01/202971/dosyalar/2017_12/08154824_y
erbet_kytabi-web2.pdf (erisim 13 Haziran 2025).

Tablo 54. Miirdiim erigi serbeti tarifi

Malzemeler 500 gr yas veya kuru erik, 6 ¢corba kagigi toz
seker, Yarim limon suyu, 8 su bardagi su

Hazirlanigi Tencereye su, toz seker ve ¢ekirdekleri ¢ikartlip
4’e boliinmis erikler ilave edilip kaynatilir.
Limon sikilip alt1 kapatilir ve iyice dinlendirilir.
Stiziilip soguk servis edilir.

Kaynak: Trabzon Olgunlasma  Enstitiisi. =~ (2017).  Serbet  kitabi.  Erisim  adresi:
https://trabzonolgunlasma.meb.k12.tr/meb_iys_dosyalar/61/01/202971/dosyalar/2017_12/08154824 y
erbet_kytabi-web2.pdf (erisim 13 Haziran 2025).
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Tablo 55. Ahududu serbeti tarifi

Malzemeler 1 kg ahududu, 15 gr limon tuzu, 1 kg toz seker,
4 adet karanfil, 1 litre su
Hazirlanigt Ahududular temizlenir ve bol suda yikanir.

Stiiziip toz sekerle ovalayarak yogurulur.
Sekerin tamamen erimesi ig¢in 10-11 saat kadar
bekletilir. Ince delikli siizgegten gegirilip
sikarak siiziiliir. Stizgecte kalan posaya su ilave
edip tekrar yogurulur. Suyu sikip siiziiliir. Elde
ettiginiz serbete 15 gr limon tuzu ve karanfilleri
ekledikten sonra kisik ateste 20 dakika
kaynatilir. Siizgecten gegirilir ve soguk servis
yapilir.

Kaynak: Yilmaz, M. ve Yilmaz, S. (2021, Haziran). Osmanli Sofralarinda Estetik Sunum ve Sifanin

Bileskesi: Cesm-i Biilbiil Sanati ve Osmanli Serbetleri. Uluslararast Miizik ve Giizel Sanatlar Egitimi

Sempozyumu Bildirisi, Sivas.

Tablo 56. Bogiirtlen serbeti tarifi

Malzemeler 500 gr Bogiirtlen, 1,5 su bardagi toz seker, 2
litre su
Hazirlanisi Bogiirtlenler iyice yikayip siiziiliir. Siizdiikten

sonra sekerle birlikte blenderdan gegirilir.
Stirahiye bosaltip tizerine su ilave edilir.
Buzdolabinda soguttuktan sonra servis edilir.

Kaynak: Yilmaz, M. ve Yilmaz, S. (2021, Haziran). Osmanl Sofralarinda Estetik Sunum ve Sifanin

Bileskesi: Cesm-i Biilbiil Sanati ve Osmanli Serbetleri. Uluslararast Miizik ve Giizel Sanatlar Egitimi

Sempozyumu Bildirisi, Sivas.
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Tablo 57. Ramazan serbeti tarifi

Malzemeler 500 gr kirmuzi erik, 250 gr visne, 2 su bardagi
seker, 1 kabuk tar¢in, 4-5 adet karanfil, 1 silme
cay kasig1 yenibahar, 1 silme cay kagigi
zencefil, 16 su bardagi su

Hazirlanigi Visneler ve erikler saplart ayiklanarak yikanir.

Malzemeler tencereye alinip 8 su bardagi su
eklenir. Tar¢ini, karanfili, zencefili ve
yenibahar1 ekleyip meyveler yumusayincaya
kadar kaynatilir. Meyveler yumusayinca atesten
alinip, meyveler icinde 1linmasi beklenir.
Ilindiktan sonra bir siizgeg ya da tiilbent
yardimiyla meyveleri siiziiliir. Kalan suyuna
sekeri ekleyip, seker eriyene kadar karistirlir.
Kalan 8 bardak suyu da serbetin iizerine ilave
edip giizelce karigtirdiktan sonra buzdolabina
kaldirip sogumaya birakilir.

Kaynak: Yilmaz, M. ve Yilmaz, S. (2021, Haziran). Osmanli Sofralarinda Estetik Sunum ve Sifanin

Bileskesi: Cesm-i Biilbiil Sanati ve Osmanli Serbetleri. Uluslararast Miizik ve Giizel Sanatlar Egitimi

Sempozyumu Bildirisi, Sivas.

Giiniimiizde serbet denince ilk akla Ramazan aymin gelmesi kiiltiiriin

giiniimiizde yilda bir ayda olsa devam ettiginin gdstergesi olarak goriilebilir. Ozellikle

cesitli bitkilerin (demirhindi, giil, izim gibi) serbeti yapilarak marketlerde ramazan

ayinda daha fazla satilmakta, 6zellikle iftar yada sahur da tiiketilmektedir. Serbet

kiiltiriiniin dogum olaylarinda da devam ettigi bilinmektedir. Bunun yaninda bazi

bolgelerde nisan ve sz gibi olaylara “serbete gitme” olarak adlandirilmaktadir. Bu

ismin verilmesi eskiden “’serbete gitme’’ geleneginde limonata, koruk serbeti veya

{iziim serbeti sunulmasindan kaynaklanmaktadir (Ozkan vd., 2019)
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Tablo 58. Targinl visne serbeti tarifi

Malzemeler 1 kg visne, 1,5 litre su, 2 su bardagi toz seker, 2
kabuk tar¢in
Hazirlanigi Vignelerin ¢ekirdekleri ¢ikarilir. Tencereye suyu

ve sekerini koyarak cirpma teliyle karistirilir.
Kabuk targinlari da i¢ine atarak kaynamaya
brrakilir. Kaynayinca visneleri ilave ederek
kapagini kapatin ve pisirmeye birakin. Visneler
catlayana kadar pisirilir ve alt1 kapatilir.
Kapagini da kapatarak bir siire de bu sekilde
dinlendirilir. Yarim saat kadar dinlendirdikten
sonra bir kaseye siizerek bosaltilir. Soguyunca
stirahiye koyarak servis edilir.

Kaynak: Yilmaz, M. ve Yilmaz, S. (2021, Haziran). Osmanli Sofralarinda Estetik Sunum ve Sifanin
Bileskesi: Cesm-i Biilbiil Sanati ve Osmanli Serbetleri. Uluslararast Miizik ve Giizel Sanatlar Egitimi

Sempozyumu Bildirisi, Sivas.

Tablo 59. Frambuaz serbeti tarifi

Malzemeler 500 gr frambuaz, 130 gr toz seker, 1 adet kabuk
targin, 1 litre su

Hazirlanisi Frambuazlar temizlenip ayiklandiktan sonra
sekerle karigtirthp 2-3 saat kadar bekletilir. Su
ve kabuk tarcin ilave edilip kisik ateste
kaynamaya birakilir. Kaynadiktan sonra 5
dakika daha kaynatilarak ocaktan alinir.
Siizgecten siizdiiriildiikten sonra soguk olarak
servis edilir.

Kaynak: Celik Yesil, S. (2020, Kasim). Tiirk kiiltiir hayatinda ¢igekli serbetler. 1. Uluslararast Asci
Dede Atesbaz-1 Veli Sempozyumu Bildirisi, Konya.

Tablo 60. Su serbeti tarifi

Malzemeler 1 siirahi su, 1 limonun kabugu, 2 dal nane, 2
adet salatalik

Hazirlanisi I¢me suyu ile doldurdugunuz siirahiye, 1 adet
limonun kabugu elma soyar gibi soyarak
eklenir. Suya tadin1 vermesi igin 2 adet
salatalig1 seritler halinde dograyin. Ferahlik
vermesi i¢in de 2 dal nane de icine eklenir.

Kaynak: Celik Yesil, S. (2020, Kasim). Tirk kiiltiir hayatinda ¢igekli serbetler. 1. Uluslararasi Asci
Dede Atesbaz-1 Veli Sempozyumu Bildirisi, Konya.
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Tablo 61. Pekmezli incir serbeti tarifi

Malzemeler

4 litre su, 100 gr pekmez, 500 gr incir

Hazirlanigi

Genis bir tencereye 4 litre su koyup kaynatilir.
100 gr pekmezi yavasca ekleyip karistirilir ve
kaynatilir. Ocaktan aliip 500 gr dilimlenmis
incir eklenir. Ilik olarak servis yapilir.

Kaynak: Celik Yesil, S. (2020, Kasim). Tiirk kiiltiir hayatinda ¢igekli serbetler. 1. Uluslararast Asci

Dede Atesbaz-1 Veli Sempozyumu Bildirisi, Konya.

Tablo 62. Miirver Serbeti Tarifi

Malzemeler 30 adet yemek tabagi biiyiikliigiinde miirver
cicegi (nami diger patlangac), 3 kg seker, 10 gr
limon tuz

Hazirlanisi Biiyiicek bir kaba (15 litre su alacak kadar) 10

litre su konur. Seker ilave edilir. I¢lerine ters
sekilde cicekler kapatilir. Uzeri értiilerek en az
dort saat bekletilir. Bekleme sonrasi gigekler
sudan cikarilir. Bir siizgiiye koyup, ¢icekten
akacak son damlaya kadar bekletin. Sonra
kabimizda kalmig olan serbet bir tasim
kaynatilir. I¢ine limon tuzu konur, kavanozlara
konarak kaldirilir.

Kaynak: Yilmaz, M. ve Yilmaz, S. (2021, Haziran). Osmanli Sofralarinda Estetik Sunum ve Sifanin

Bileskesi: Cesm-i Biilbiil Sanati ve Osmanl Serbetleri. Uluslararast Miizik ve Giizel Sanatlar Egitimi

Sempozyumu Bildirisi, Sivas.

Tablo 63. Cebelitarik serbeti tarifi

Malzemeler 300 gram kirmizi frenk tiziimii, 300 gram
ahududu, 2 sulu limon, 200 gram toz seker, 2
litre su

Hazirlanigi Frenk tiziimiiyle ahududu ezilir, karigima

limonlarm suyu Katilir. ki litre suda sekeri
erittikten sonra bu sekerli suyu meyve
ezmesiyle karigtirilir. Kaba beyazi alindiktan
sonra rendeli giizel parga limon kabugu birlikte
attiktan sonra serbeti buzdolabina kaldirilir.

Kaynak: Yilmaz, M. ve Yilmaz, S. (2021, Haziran). Osmanii Sofralarinda Estetik Sunum ve Sifanin

Bileskesi: Cesm-i Biilbiil Sanati ve Osmanli Serbetleri. Uluslararast Miizik ve Giizel Sanatlar Egitimi

Sempozyumu Bildirisi, Sivas.
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Tablo 64. Mandalina serbeti tarifi

Malzemeler 175 gr toz seker, 750 gr su, 15 adet kesme
seker, 1 su bardagi dolusu mandalina suyu

Hazirlanigi 15 adet kesme seker mandalinanin dis sar1
kabuklarina iyice stirtiiliir sar1 rengi ve kokusu
aldirilir. Bir kaba koyarak biitiin malzemeyi
ilave edip seker eriyinceye kadar karistirilir.
Buz gibi soguk olarak servis edilir.

Kaynak: Celik Yesil, S. (2020, Kasim). Tiirk kiiltiir hayatinda ¢igekli serbetler. 1. Uluslararasit Asci
Dede Atesbaz-1 Veli Sempozyumu Bildirisi, Konya.

Tablo 65. Yaz serbeti tarifi

Malzemeler 500 gr kirmizi erik, 250 gr visne, 2 su bardagi
seker, 1 kabuk tar¢in, 4-5 adet karanfil, 1 silme
cay kasig1 yenibahar, 1 silme ¢ay kasig1
zencefil, 16 su bardagi su

Hazirlanigi Visnelerin ve eriklerin saplarint ayiklayarak
giizelce yikanir. Meyveleri tencereye alip 8 su
bardag: su eklenir. Tar¢ini, karanfili, zencefili
ve yenibahari ekleyip meyveler yumusayincaya
kadar kaynatilir. Meyveler yumusayinca atesten
alinip, meyveler i¢cinde 1linmasini beklenir.
Ilindiktan sonra bir siizgeg ya da tiilbent
yardimiyla meyveleri siiziiliir. Kalan suyuna
sekeri eklenir, seker eriyene kadar karigtirilir.
Kalan 8 bardak suyu da serbetin tizerine ilave
edip giizelce karistirdiktan sonra buzdolabina
kaldirip sogumaya birakilir.

Kaynak: Celik Yesil, S. (2020, Kasim). Tiirk kiiltiir hayatinda ¢igekli serbetler. 1. Uluslararast Asci
Dede Atesbaz-1 Veli Sempozyumu Bildirisi, Konya.

44



Tablo 66. Ayva serbeti tarifi

Malzemeler iki adet ayva, Yarim kilo toz seker, 1 litre su,
Karanfil (ii¢ dort adet), Tar¢in

Hazirlanisi Ayvalarin igleri temizlenip kabuklar1
soyulduktan sonra kiip seker biiyiikliigiinde
dilimlenir. Daha sonra kaynayan suya sekeri
ilave edip tamamen erimesi i¢in bes on dakika
kadar kaynamaya birakilir. Daha sonra
karanfilleri, ayvalari, tar¢gin1 ve dilersek
zencefili de eklenir. Ayn1 zamanda ayvalarin
kabuklar ve orta kismi da atilmay1p, karigima
eklenir. Yaklasik yirmi — yirmi bes dakika
pisirdikten sonra aromasini kaybetmemesi i¢in
kapal bir kapta sogumaya birakilir. Soguduktan
sonra siizerek soguk bir sekilde servis edilir.

Kaynak: Celik Yesil, S. (2020, Kasim). Tiirk kiiltiir hayatinda ¢igekli serbetler. 1. Uluslararast Asci
Dede Atesbaz-1 Veli Sempozyumu Bildirisi, Konya.

Tablo 66’da ayva regetesine tercihen karanfil ilave edilmistir. Karanfil bitkisinin
(¢igegi) koyu renkli, kiigiik ¢ivi bigimindeki tomurcuklar1 kurutulur ve dgiitiilerek toz
haline getirildikten sonra veya doviilmeden tane olarak kullanilir. Kompostolarda, bazi

tathilarda, serbetlerde, keklerde, dondurmalarda ve baz1 yahnilerde kullanilir (Ozkan
vd., 2019).

Tablo 67. Nurcum serbeti tarifi

Malzemeler 1 kg kirmiz erik, 1 kg kayisi, 1 kg visne, 10 su
bardagi su, 1 su bardagi toz seker

Hazirlanisi Biitiin malzemeler yikandiktan sonra biiyiik
tencereye koyulur. Seker hari¢ hepsi 15 dakika
kaynatilir. Kaynadiktan sonra biitiin malzemeler
stiziiliir. Elimizde sadece ¢ekirdekleri kalacak
sekilde ovalayip, posanin biiylik oranda asagiya
¢ekmesini sagladiktan sonra, altta kalan suya
sekeri ilave edip eritilir. Cam siselerde dolaba
kaldirilan serbet sulandirmadan sade olarak
servis edilir.

Kaynak: Celik Yesil, S. (2020, Kasim). Tiirk kiiltiir hayatinda ¢icekli serbetler. 1. Uluslararast Asgi
Dede Atesbaz-1 Veli Sempozyumu Bildirisi, Konya.
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Tablo 68. Likapa serbeti tarifi

Malzemeler 5 kilogram likapa (yaban mersini), 1 kilogram
yerli mandalina, 1,5 kilogram limon, 5 litre su,
750 gram bal

Yapilist Likapalar yikanip yayvan bir legene bosaltilir.

Legene mandalina ve limonlar kabuklari ile
dogranip, ¢ekirdekleri alindiktan sonra koyulur.
Tiim malzemeler kofte yogurur gibi yogurulur.
Bu iglemden sonra suyu kaynatilip legenin igine
dokdliir. Son olarak bali da ilave edilip, iyice
tahta kasik ile karigtirarak birbirlerine yedirilir.
Bu islemden sonra i¢indeki limon ve mandalina
kabuklarini ¢ikartilip, cam bir kavanoza
siizmeden serbeti koyulur. Uzerine likapanin
yapraklarindan ortiip kavanozun agzini kapatilir.
Evin ya da bahgenin serin bir yerinde bekletilir.
Yaklasik ti¢ giin sonra serbet tiiketilebilir.

Kaynak: Celik Yesil, S. (2020, Kasim). Tiirk kiiltiir hayatinda ¢igekli serbetler. 1. Uluslararas1 Asci
Dede Atesbaz-1 Veli Sempozyumu Bildirisi, Konya.

Tablo 69. Musmula serbeti tarifi

Malzemeler 2 kilogram olgun musmula, 1 su bardag: {iziim
sirkesi, 1 kilogram toz seker, 7 litre su
(kaynatilmis ve sogutulmus), 1 ¢ay kasigi tuz

Yapilist Genis bir tencereye temizlenip durulanan
musmulalar koyulur. Uzerine sirke ve seker
ilave edilip agac tokmakla iyice ezilir. Ezilen
musmulalar kiip ya da genis cam kavanoza
koyulur. Uzerine su dékiiliip, tencereye de bir
miktar su koyularak kalintilar1 ¢alkalanip ilave
edinlir. Kalan suyu da malzemelerin tizerine
bosaltilir. Tahta bir kagik yardimiyla 15-20
dakika araliklarla iyice karistirtp 6zlestirilir.
Agiz1 tiilbent bir bezle sikica ortiiliip sonrasinda
tahta bir kapakla tizeri kapatilir. Serin bir yerde
4 ila 7 giin arasinda bekletilip sonra tekrar
karigtirilip siizmeden ya da siizerek soguk
olarak servis edilir.

Kaynak: Celik, S. (2020). 19. ve 20. yiizyilin Tiirk kiiltiir hayatinda serbet (Yiiksek lisans tezi). Anadolu

Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, Eskisehir.
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Tablo 70. Nevruz serbeti tarifi

Malzemeler 1 kilogram tohumluk sar1 bugday, 10 gram
safran, 1 kilogram siizme bal, 5 litre su

Yapilist Bugday yikanip 1lik ortamda bir hafta bekletilir.
Ardindan ezilip, suyu kaynatilir. Siiziiliip,
safran ve bal eklenir. Karigtirilip kaynatmaya
devam edilir.

Kaynak: Celik, S. (2020). 19. ve 20. yiizyilin Tiirk kiiltiir hayatinda serbet (Yiiksek lisans tezi). Anadolu

Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, Eskisehir.

Tablo 71. Nisan serbeti tarifi

Malzemeler 5 kilogram seker, 5 kilogram kuru eksi tiziim,
20 gram gelincik ¢igegi tozu, 20 litre su

Yapilist Kuru tiziimler aksamdan yikanip suya koyulur.
Sababh iiziimler siiziiliir. Seker ve su kaynatilir.
Gelincik ¢icegi tozu eklenip karistirilir.
Siizdiikten sonra serbet sogutulur, i¢ine buz
koyularak soguk servis edilir.

Kaynak: Celik, S. (2020). 19. ve 20. yiizyilin Tiirk kiiltiir hayatinda serbet (Yiksek lisans tezi). Anadolu
Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, Eskisehir.

Anadolu mutfaginda ¢ogunlukla misafirlere ikram amaciyla kullanilan serbetler,
nisan veya nikdhin yapildig1 giin, esler arasindaki gec¢imin iyi olmasi temennisiyle
konuklara dagitilirdi. Serbetler eskiden yemekte su yerine de kullanilmakta olup,

serinletici olarak da giiniin her saatinde igilebilmekteydi (Aday, 2023).

Tablo 72. Ribez (Iskin) serbeti tarifi

Malzemeler 2 kilogram 1skin (o giin koparilmis), 2 litre su,
250 gram kara kovan balt

Yapilist Iskinlarin dig kabuklart muz soyulur gibi
soyulur. Genis bir aga¢ dibekte tokmakla iyice
doviiliir. Igine bal koyulup agz1 kapal olarak bir
gece serin ve acik havada bekletilir. Ertesi giin
suyu ilave edilip iyice karigtirilir. Tiilbentle bir
defa siiziiliip, cam siirahinin iginde sogutulup
bekletilmeden igilebilir.

Kaynak: Celik, S. (2020). 19. ve 20. yiizyilin Tiirk kiiltiir hayatinda serbet (Yiiksek lisans tezi). Anadolu

Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, Eskisehir.
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Tablo 73. Balli kavun serbeti

Malzemeler - 125 ml bal
- 300 g kavun
- 1 ¢ay bardag seker surubu
- 1 limonun suyu
- 1 cay kasi81 zencefil
- 2 litre su
- 2 dal defne yapragi

Yapilist Kavun, bal ve su mikserle ezilene kadar ¢irpilir.
Ardindan defne yapragi, zencefil, seker surubu
ve limon suyu eklenerek kaynatilir. Soguduktan
sonra tiilbentten siiziilerek servis edilir.

Kaynak: Sarioglan, M., ve Cevizkaya, G. (2016). Tiirk mutfak kiiltiirii: serbetler. Ordu Universitesi
Sosyal Bilimler Enstitiisti Sosyal Bilimler Aragtirmalart Dergisi, 6(14), 237-250.

Tablo 74. Kuru visne serbeti tarifi

Kuru visne kompostosu zirde kuru erik kompostosu tarzinda seker ve bir kadeh sarap ile i‘mal
olunur. Pistigini miiteakip tanelerini komposto kasesine koyup suyunu luablanincaya kadar tekrar
cevirip, indirip tanelerin lizerine gegiriniz. lyice soguyunca sofraya veriniz.

Kaynak: Inan, G. (2022) As¢: Mektebi (Ahmet Sevket, cev.). Ankara: Tiirkiye Bilimler Akademisi.

Tablo 75. Salkimli frenk {iztimii serbeti tarifi

40 dirhem kirik sekeri tatli tenceresinde yarim bardak su ile kivima gelinceye kadar kaynatiniz.
Sonra temiz yikayip siizmiis oldugunuz 156 dirhem salkimla frenk iiziimiind i¢ine atip, bir lahza
kaynadiktan sonra suruptan ¢ikarip komposto kasesine koyunuz. Miitedkiben surubu luablanincaya
kadar gevirip, indirip iizerine dokiiniiz. Soguduktan sonra sofraya veriniz.

Kaynak: Inan, G. (2022) As¢: Mektebi (Ahmet Sevket, cev.). Ankara: Tiirkiye Bilimler Akademisi.

Tablo 76. Ananas serbeti tarifi

Ananastan ince dilimler kesip tatli tenceresinde hafif bir seker surubu i¢ine atiniz. Sonra mu‘tedil
ates ustiinde birkag tasimi miitedkip tencereyi atesten ¢ekip dilimleri komposto kasesine diziniz.
Miiteakiben suyunu {izerine dokiip sogumaya birakiniz. Ba‘dehu sofraya veriniz.

Kaynak: Inan, G. (2022) As¢: Mektebi (Ahmet Sevket, ¢ev.). Ankara: Tiirkiye Bilimler Akademisi.

Tablo 77. Kuru erik serbeti tarifi

80 dirhem kuru erigi bir kdse derinunda 2 saat soguk suyla 1slatiniz. Ardindan su, seker, limon
kabugu ya da tar¢in ve tereyagi ile kaynatip siyah sarap ekleyin. Serbeti soguyup karistirin ve
sofraya veriniz.

Kaynak: Inan, G. (2022) As¢: Mektebi (Ahmet Sevket, ¢ev.). Ankara: Tiirkiye Bilimler Akademisi.
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Tablo 78. Firinda armut serbeti tarifi

On iki yahut on bes armudu bir kapta soguk su i¢inde yikayimiz. Stizdiikten sonra 80 dirhem su, 32
dirhem sekerle toprak kap derinuna koyup kapagini kapayip firinda pisiriniz. Ba‘dehu firindan alip
sogumaya birakiniz. Sonra armutlari komposto késesine koyup iizerine matbtihu gecirip sofraya
veriniz.

Kaynak: Inan, G. (2022) As¢1 Mektebi (Ahmet Sevket, ¢ev.). Ankara: Tiirkiye Bilimler Akademisi.

Tablo 79. Kestane serbeti tarifi

Kirk kadar kestaneyi soguk suyla yikayin. Seker surubuyla kaynatip, tencereye koyun. Limon ve
kepek ilave edip kaynatin. Kestaneler pistikten sonra surubu koyulagtirin ve kestaneleri {izerine
dokiin. Soguyunca sofraya veriniz.

Kaynak: Inan, G. (2022) As¢: Mektebi (Ahmet Sevket, cev.). Ankara: Tiirkiye Bilimler Akademisi.

Tablo 80. Mahlit agaci gilegi serbeti tarifi

Nisfi kirmizi nisfi beyaz matliib miktar agac ¢ilegini, miisavi miktar nisfi kirmizi nisfi beyaz frenk
iiziimii ve bir miktar ¢ilegi seker serbetine koyup sofraya veriniz.

Kaynak: Inan, G. (2022) As¢1 Mektebi (Ahmet Sevket, ¢ev.). Ankara: Tiirkiye Bilimler Akademisi.

Tablo 81. Mahlit portakal serbeti tarifi

Portakali bir kdse derinunda elenmis toz seker iizerine sikip, mikdar-1 kafi su ilavesiyle iyice
karistirip siiziiniiz. Portakal tatli ise bir miktar limon suyu ildve ediniz. Renkli olmas1 matliib ise
kabugunun tizerindeki kirmizilig1 bir parca sekerle ince ve az miktarda rendeleyip serbetin i¢inde
eziniz. Hosaf kasesine koyduktan sonra birer miktar kirmizi ve beyaz agag ¢ilegi ve ayni renkte
frenk liziimii taneleriyle ¢ilek ve tatli nar taneleri ve zarlar1 dikkatle ¢ikarilip ikiser pare edilmis
portakal dilimleri ilave edip sofraya veriniz.

Kaynak: Inan, G. (2022) As¢: Mektebi (Ahmet Sevket, cev.). Ankara: Tiirkiye Bilimler Akademisi.
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IKiNCi BOLUM
METODOLOJI

2.1.  Arastirmanm Onemi

Tirk mutfak kiltiirii, ¢ok katmanli ve zengin bir kiiltiirel miras1 biinyesinde
barmndirmaktadir. Bu kiiltiirel zenginligin 6nemli unsurlarindan biri de geleneksel
icecekler arasinda yer alan serbetlerdir. Geleneksel mutfak kiiltiirlinlin baz1 6geleri,
zamanla ¢esitli nedenlerle unutulma riskiyle karst karsiya kalmistir. Teknolojik
gelismelerin yani sira ekonomik ve sosyal dinamikler, bu siireci hizlandiran basglica

etkenler arasinda yer almaktadir.

Bir kiiltiirel unsurun yasatilabilmesi, onun parcalanmadan gelecek kusaklara
aktarilmasi1 ve toplumsal bellekte canli tutulmasiyla miimkiindiir. Bu baglamda,
unutulmaya yliz tutmus mutfak unsurlarinin yeniden giin yiiziine ¢ikarilmasi ve
belgelenmesi, kiiltiirel siirekliligin saglanmasi agisindan biiyilk 6nem tasimaktadir.
Ozellikle tarihi donemlere ait yazili eserler, geleneksel yemek ve icecek kiiltiiriimiiziin

0zgiin niteliklerini tespit edebilmek adina kiymetli kaynaklardir.

Toplumlarin bir yiyecegi nasil yedigi ya da o iirlinii neden yemedigi konulari, o
toplumun mutfak kiiltiirleriyle ilgili ipuglar1 vermektedir. Mutfaklar, en 6nemli kiiltiir
halkalaridir. Mutfak kiiltiirii en zor degisen ve toplumlarin kiiltiirel degerlerini en uzun
siire icerisinde barindiran etken olma o6zelligini tasimaktadir. Mutfak kiiltiirii bu
ozellikler icerisinde kendine yer bulmaktadir. Mutfaklar ya etraflarinda bulunan
etmenlerden faydalanip onlarla etkilesim haline girerek kendi 6zgilin kiiltiirlerini
olusturur ya da bu etkilesim icerisinde kaybolarak baska kiiltiirlerin etkisinde asimile
olur. Bu anlamda mutfak kiiltiirliniin nasil gelistigini anlayabilmek, diger toplum
kiiltiirleriyle etkilesimini gorebilmek ve giiniimiize kadar nasil geldigini tespit

edebilmek i¢in onun temeline inmek gerekmektedir ( Diizgiin ve Akkaya, 2015).

Giliniimiizde degeri yeterince bilinmeyen serbetlere ait 6zgiin regetelerin ortaya
cikarilmasi, sadece gecmisin gastronomik mirasina 151k tutmakla kalmayacak, ayni
zamanda bu mirasin gelecege tasinmasina da katki saglayacaktir. Bu tiir arastirmalar,

gastronomi alaninda yeni recetelerin literatiire kazandirilmasina olanak tantyarak hem
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akademik hem de uygulamali mutfak sanatlar1 agisindan degerli bir bilgi birikimi

olusturacaktir.
2.2. Arastirmanin Smmirhhiklar

Bu calisma, Osmanli mutfak kiiltiirii icerisinde yalnizca serbetler iizerine
odaklanmakta olup, arastirma kapsami bu dogrultuda sinirlandirilmistir. Osmanli
mutfagi, yeme-igme kiiltlirli ve uygulamalar1 agisindan olduk¢a zengin ve ¢ok
katmanli bir yapiya sahiptir. Bu nedenle, ¢alismanin yalnizca bir igecek grubu olan
serbetler 0zelinde ele alinmasi, konu alaninin belirli 6lgiide daraltilmasina neden
olmustur. Ayn1 zamanda, literatiirde Osmanli donemine ait serbet kiiltliriine yonelik
akademik kaynaklarin sinirl sayida olmasi, aragtirmanin bilgi temeli agisindan bir

diger sinirliligr olusturmaktadir.

Arastirmanin kapsami yalnizca Osmanli donemiyle sinirlandirilmis olmakla
birlikte, Tiirklerin tarihsel siirecte etkilesimde bulunduklar: farkl kiiltiir ve cografyalar
gdz Oniine alindiginda, serbet kullaniminin Selguklu dénemine kadar uzandig
bilinmektedir. Ancak bu c¢aligmada, serbetlerin yalnizca Osmanlt dénemi yemek
kiltlirii tizerindeki etkileri ele alinmis ve bu baglamda tematik odak net bigcimde
belirlenmistir. Calisma siirecinde literatiir taramasina dayal1 olarak elde edilen serbet
receteleri arastirmaya dahil edilmis, bu recetelerle igerik zenginlestirilmistir.
Regeteler, her ne kadar yalnizca Osmanli donemine ait olmasa da, temel odak Osmanli
mutfak kiiltiirii ¢cercevesinde degerlendirilmistir. Giiniimiizde bu recetelerin ¢ogunun
unutulmaya yiiz tutmus olmasi ve restoran meniilerinde yeterince yer bulamamasi,

calismanin kiiltiirel miras baglaminda da 6nemini artirmaktadir.
2.3.  Arastirmanin Yontemi ve Deseni

Bu aragtirma, nitel aragtirma yontemine dayali olarak yiiriitiilmekte olup, tarihsel
ve kiiltiirel bir inceleme ¢ercevesinde yapilandirilmistir. Calismada temel veri toplama
yontemi olarak dokiiman analizi teknigi benimsenmistir. Bu dogrultuda, Osmanl
saray mutfagina iliskin mevcut literatiir taranmis; basta T.C. Kiiltiir ve Turizm
Bakanlig1 arsivleri olmak tizere ¢esitli kiitiiphane koleksiyonlar1 ve ¢evrim ig¢i dijital

arsivlerde yer alan Osmanli donemine ait 6zgiin kaynaklar incelenmistir.
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Arastirmanin evrenini, Osmanli sarayindan giiniimiize uzanan Tirk mutfak
kiltlirii olustururken, orneklemini bu mutfak igerisinde yer alan geleneksel serbet
tiirleri sinirlamaktadir. Bu yoniiyle calisma hem tarihsel gastronomi literatiiriiniin
zenginlestirilmesine hem de geleneksel serbet recetelerinin giin yliziine ¢ikarilarak

kiiltiirel mirasin korunmasina katki sunmayi amaglamaktadir.

Aragtirmanin odagini, Osmanli saray mutfaginda yer alan ve giliniimiizde
unutulmaya yliz tutmus geleneksel serbetler olusturmaktadir. Bu baglamda, doneme
ait ulagilabilen kaynaklarda yer alan otantik serbet regeteleri analiz edilerek calismaya
dahil edilmistir. Aragtirmanin nitel yoniinii desteklemek amaciyla, geleneksel Tiirk
mutfaginin  giiniimiizdeki yansimalarim1 ~ siirdiiren 11 mutfak sefiyle yan
yapilandirilmis miilakatlar gerceklestirilmis ve bodylece c¢alisma, farkli wveri
kaynaklarindan elde edilen bilgilerle ¢ok boyutlu bir perspektifle derinlestirilmistir.
Arastirma boyunca goriismeler yapilan ascibasilarinin verdikleri cevaplarin benzer
olusu ve genel hatlariyla ortak goriislerinin olmasi sebebiyle kisi sayist arttirilmamus,

11 sef ile arastirma sinirlandirilmistir.

Bu calismada nitel verilerin analizinde MAXQDA 2024 yazilimi kullanilmais,
elde edilen veriler tematik analiz yaklasimiyla degerlendirilmistir. Veriler, arastirma
sorularina uygun olarak dncelikle agik kodlama yontemiyle incelenmis, daha sonra
kodlar arasinda kavramsal iliskiler kurularak alt temalar ve temalar olusturulmustur.

Kod haritasi, asagida sunulan 6n kod sistemi temelinde yapilandirilmistir.

Tablo 82. Kod Sistemi

1.0smanli Serbetlerinin Yemek Kiiltiirtine Etkilerinin Arastirilmasi 0

o

1.1 Osmanh Serbet Kiiltiiriiniin Gastronomik Degeri ve Farkindalik
Diizeyi

1.1.1 Serbetin Tiirk Mutfagindaki Kiiltiirel Kimlik Rolii
1.1.2 Geleneksel Giinlerde Serbetin Kullanimi

1.1.3 Mevsimsel ve Tibbi Kullanimlar

1.1.4 Saray Mutfaginda Serbetlerin Yeri

1.1.5 Serbetin tarihsel Kékenini Bilme

1.1.6 Serbetin Kiiltlirel Degeri

H~ oo o1 o1 W (k|

1.1.7 Geleneksel Mutfag1 Yansitma
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Tablo &2’nin devami

1.1.8 Serbetin Igerik ve Tarif Bilgisi 6
1.1.9 Osmanli Serbetlerinin Tarihi Ge¢misi 6
1.1.10 Kiiltiirel Miras Aktarim 7
1.1.11 Saglikli Kiiltiirel Bir Icecek Olmasi 5
1.1.12 Meniide Osmanli Serbetlerine Yer Verme 11

1.1.13 Meniide Osmanli Serbetine Yer Vermeme

1.2 Serbetlerin Meniilerde Kullanimi ve Nedenleri

1.2.1 Geleneksel Olan1 Yasatma Istegi

1.2.2 Geleneksel Mutfakla iliskilendirme

1.2.3 Yogunluk, Aroma, Tat Dengesi Degerlendirmesi

1.2.4 Serinletici, Saglikli, Dogal Algist

1.2.5 Yenilik¢i Sunum Teknikleriyle Harmanlama

1.2.6 Geleneksel-Tarihi Bir Lezzet Olmasi

1.2.7 Modern Gastronomide Serbetin Yeniden Yorumlanmasi

1.3 Bilinen Osmanli Serbetleri

1.3.1 Karadut Serbeti

1.3.2 Portakal Serbeti

1.3.3 Bergamot Aromali Serbet

1.3.4 Nar Serbeti

1.3.5 Visne Serbeti

1.3.6 Meyankokii Serbeti

1.3.7 Biberiye Serbeti

1.3.8 Kizileik Serbeti

1.3.9 Targin Serbeti

1.3.10 Hibiskus Serbeti

1.3.11 Defne Serbeti

1.3.12 Demirhindi Serbeti

1.3.13 Kayis1 Serbeti

1.3.14 Ahududu Serbeti

1.3.15 Uziim Serbeti

1.3.16 Sehzade Serbeti

= kW NN RN RN PO NN O W N WO N
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Tablo &2’nin devami

1.3.17 Reyhan Serbeti

1.3.18 Goktiirk Serbeti

1.3.19 Zencefil Serbeti

1.3.20 Sultan Serbeti

1.3.21 Lavanta Serbeti

1.3.22 Lohusa Serbeti

1.3.23 Nane Serbeti

1.3.24 Diigiin Serbeti

1.3.25 Limon Serbeti

1.3.26 Saray Serbeti

1.3.27 Giil (Giilnar) Serbeti

1.3.28 Feslegen Serbeti

1.3.29 Deva-i Misk Serbeti

1.3.30 Kekik Serbeti

1.3.31 Erik Serbeti

1.3.32 Elma Serbeti

1.3.33 Ayva Serbeti

1.4 Serbet Kiiltiiriiniin Unutulma Nedenleri

Ok kP |k (kP |kLr P O BRI RFPNPFP N[ g

1.4.1 Reklamlar ile Hazir igegeklerin On Plana Cikarilmasi

[HEN
o

1.4.2 Ticarilesmenin Etkisi

1.4.3 Tariflerin S6zlii Aktarimda Kalmasi-Kayit Edilmemesi

1.4.4 Gida Teknolojilerinin Etkisi

Etkisi

1.4.5 Sosyal ve Ekonomik Doniisiimiin Mutfak Kiiltiiriine

w N (O b

1.4.6 Modern Tiiketim Aliskanliklari-Tercih Edilmeme

10

1.4.7 Serbetin Pratiklik ve Erisilebilirlik Agisindan Geri

Planda Kalmasi

1.4.8 Endiistriyel Icecek Tercihi

1.4.9 Asitli igeceklerin Yayginligi-Ucuzlugu

1.4.10 Yeme-i¢me Kiiltiiriiniin Degismesi

1.5 Serbet Kiiltiiriiniin Siirdiirtilmesi ve Turizme Kazandirilmasi

Icin Oneriler

o |0 [© |
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Tablo &2’nin devami

1.5.1 Restoran Meniilerine Eklenmesi

1.5.2 Osmanli Serbetleri Temal1 Festivaller

1.5.3 Osmanl Serbetleri Workshopllarmin Yapilmasi

1.5.4 Gastro Diplomasi Araci Olarak Kullanilmasi

1.5.5 Doéniistiiriilebilir-Goz Alict Ambalaj Kullanimi

1.5.6 Sektorel Profesyonel Ekip Olusturulmasi

1.5.7 Gastronomi Egitiminde Yer Verilmesi-Geng Nesillere
Uretimde Tesvik

S I R e e e N

1.5.8 Yemek Konbinasyonlar1 ile Ozel Tadimlarm
Diizenlenmesi

1.5.9 Kiiltirel Anlamda Tanittimin Yapilmasi-Sosyal
Medyanin Kullanilmast

13

1.5.10 Yerel/Ulusal Festival, Fuar ve Etkinliklerde Serbet
Kullanimi

1.5.11 Turistlere Serbet Sunumu-Turistik Uriin

1.5.12 Yerel Uriinlerle Serbet Uretimi-Yayginlastiriimasi-
Standartlagsmasi

1.5.13 Geleneksel Tatlara Sahip Cikma-Aktarma

1.5.14 Serbet Tariflerini Arastirma ve Yasatma
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UCUNCU BOLUM
BULGULAR

3.1. Bulgular ve Analiz

Bu ¢aligma, Osmanli serbetlerinin giiniimiiz yemek kiiltiirii i¢erisindeki yeri ve
gastronomi alanindaki yansimalarini incelemeyi amaglamaktadir. Bununla birlikte,
glinlimiize ulasamamis ya da unutulmaya yiiz tutmus Osmanli serbetlerinin tespit
edilmesi, bu serbetlerin unutulma nedenlerinin analiz edilmesi ve giinlimiiz damak
tadina uygun olanlarin gastronomi pratigine yeniden kazandirilmasi da ¢alismanin

hedefleri arasindadir.
3.1.2 Maxqda Analizi

Bu amaglar dogrultusunda, alaninda aktif olarak gérev yapan toplam 11 as¢ibasi
ile yar1 yapilandirilmis miilakatlar gergeklestirilmistir. Miilakatlardan elde edilen nitel
veriler icerik analizi yontemiyle sistematik bicimde analiz edilmis, veriler iizerinden
timevarimsal bir yaklagimla kodlama yapilmistir. Verilerin analizi ve tematik
kodlamalarinin olusturulmas1 siirecinde MAXQDA 2024 nitel veri analiz
programindan yararlanilmistir. Caligma sonucunda, geleneksel Osmanli serbetlerinin
glinlimiiz gastronomisine entegrasyonu acisindan hem kiiltiirel hem de uygulamali

diizeyde ¢esitli bulgulara ulasilmistir.

Calisma kapsaminda elde edilen nitel veriler dogrultusunda, goriismecilerin
Osmanli serbetlerinin  gliniimiiz yemek Kkiiltlirline etkilerine iliskin alg1 ve
degerlendirmelerini gorsellestirmek amaciyla bir kod bulutu olusturulmustur. Kod
bulutu, nitel veri analizinde siklikla bagvurulan ve katilimci ifadelerinden tiiretilen
kavramsal kodlarin tekrar edilme sikliklarina gore grafiksel bicimde sunulmasini
saglayan bir analiz aracidir. Ozellikle biiyiikk hacimli nitel verilerin ilk diizey
analizlerinde, aragtirmaciya anlamli Oriintiiler sunmas1 bakimindan etkili bir gorsel 6n
izleme islevi gormektedir. Kod bulutu sayesinde, goriismecilerin sdylemlerinde 6ne
cikan temalar, kavramsal kiimelenmeler ve vurgulanan ifadeler kolaylikla fark
edilebilmekte; bu da sonraki tematik analiz siirecine temel olusturacak yonelimleri

belirleme agisindan fayda saglamaktadir.

56



3.1.3 Kod Bulutu Analizi

Kod bulutu analizinde 6ne ¢ikan kavramsal odaklar, katilimcilarin ifadelerinde
sikca vurguladiklar1 belirli tematik alanlara isaret etmektedir. Bu dogrultuda en fazla
tekrar edilen alt kodlar arasinda su kavramlar yer almaktadir (Sekil 1): “Kiiltiirel
Anlamda Tanitimin Yapilmast -Sosyal Medyanin Kullanilmasi”, “Modern Tiiketim
Aliskanliklari-Tercih Edilmeme”, “Kiiltiirel Miras Aktarimi”, “Meniide Osmanli
Serbetlerine Yer Verme”, “Geleneksel Tatlara Sahip Cikma Ve Aktarma”,
“Geleneksel Mutfakla Iliskilendirme”, “Saglikli Kiiltiirel Bir Igecek Olmas1”, “Serbet
Tariflerini Arastirma Ve Yasatma”, “Serbetin Kiiltiirel Degeri”, “Serinletici, Saglikli
Ve Dogal Algis1”, “Serbetin Tirk Mutfagindaki Kiiltiirel Kimlik Rolii”, “Saray
Mutfaginda Serbetlerin  Yeri”, “Geleneksel Olani Yagatma Istegi”, “Osmanl
Serbetlerinin Tarihi Gegmisi”, “Yeme-Igme Kiiltiiriiniin Degismesi”, “Geleneksel

Mutfag1 Yasatma”.

Bu kavramlarin goriismeciler tarafindan siklikla vurgulanmasi, Osmanl
serbetlerinin yalnizca geleneksel bir igecek olarak degil; ayn1 zamanda kiiltiirel bir
miras unsuru, gastronomik bir deger ve kolektif kimligin tasiyicisi olarak algilandigim
ortaya koymaktadir. Katilimcilar, bu geleneksel iceceklerin tarihsel baglamda tasidig:
kiiltiirel anlamin farkinda olduklarini ifade etmis; serbetlerin giiniimiiz gastronomi
pratiginde yeniden goriiniir kilinmasi gerektigine dair giiclii bir toplumsal ve mesleki
irade ortaya koymuslardir. Bu baglamda, Osmanli serbetlerinin giiniimiiz mutfak
kiltiiriinde hak ettigi yeri alabilmesi i¢cin hem tanitim stratejilerinin gelistirilmesi hem
de kiiltiirel sahiplenmenin kurumsal diizeyde desteklenmesi gerektigi yoniinde ortak

bir goriis birligi olusmustur.
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Modern Tiiketim Aliskanhikian-Tercih Edilmeme
Gastronomi Egtiminte Yer Verilmesi-Geng Nesillere Uretimi Tesyik

SGIIIEI Iﬂ"“ﬂl’lm nrasmma 16 vasalma Yemek Konbiinzsyontari llg §ze1 Tadimlarn Diizenlenmesi
Yerel Uriinlerle serhet Uretimi- Yayginlagtinimasi-Standartiagmasi

Yogunlul, nrmgaulal Pnf"gfss' Egtuerlm!lllllrmes;l SI!II;BIII:I I{IEIIIIIIEI IleTgerl ;ﬂﬂl":'ﬂ“"”mTﬂ';"':lﬂ""ﬂl;'ﬂ'"‘“"'ﬂ"'ﬂ Gelencksel lani Yagatma |Sla&!ll
LIRS b uristiere Serbel Sunumu-Turistk Oriin sueesexes 0Smanti Serbetlerinin Tarihi Geemisi
Serleic, a0l D03al ANIS e et ainselKikenin Bl 1606 ST e n%m"mnm Serteti s

o e o o soset Geleneksel Butiat Yansitma evsimsel e TobiKnlanimiar

Gastoinonas vac Oara ulnuinast. Yerel/Ulasal Festival Ruarve Einidende Sesbet Kufanm ZencefiSerbeti Endiistriyel iecek Tercihi
esmanngenwsiwrisopternn vonines TAFFIYIN Stizlii Aktarimea Kalmast-Kavit Edilmemesi orseseed sy tavana Serbe
P e s Dnisiriieii-6éz Mic mball Kulamm Hstaenet o Limon Serbeti Hiliskus Serhe 5" Kiittiirel Miras Akiarim

Kiiltiirel Antamda Taniimm Yamlmam Sosyal Metlvamn Kullaniimasi

Osmanh Serbetleri Temali Festivaller

a“l [G“Ina" semetl Véﬁgnlgme K“"';;rﬂlrlﬂ“n ne!’lslﬁé"s;lﬂzrﬂﬂmﬁﬂlhﬂ Gieleneksel Ginlerde Serbetin Kultamm

Meniide 0smanii Serhetine Yer Vermeme

Serhetin iperik ve Tarif Bilgisi i Sernet “graiaitens Reyhan Serbeti Geleneksel Mutiakla liskilendirme
Saliki Kiltirel Bir icegek Oimasi ... /<" Serhetin Pratikiik ve Erisilehilirik A¢isindan Geri Planda Kalmasi ,:"g;’;;‘,";;ﬁ;;,";;‘,‘m,s,
wnsset Reklamiar lle Haz Il}ﬂl;ﬂlllﬂl'lll On Plana GlllalllmaSI
aici Sertetl Galeneksel Tatlara Sahin Cikma-RKLAIMA it rtezet s
Saray Mutiaginda Serbetlerin Yeri §erbetin Tiirk Mutfagindaki Kiltilrel Kimlik Rolii
Meniide ﬂSIIIiII“I Serhetlerme YerVerme
Asitli Il;el:el(lﬂllll Yaygmhgr-Ucuziugu

Sosyal ve Exonomik Diniigiimiin Mutfak Niltiriine Etkisi

Sekil 2. Analiz Sonucu Elde Edilen Kod Bulutu-Katilimeilar Tarafindan En Fazla
Tekrar Edilen Kodlar-Kavramsal Gosterimi

Calisma kapsaminda yiiriitiilen nitel veri toplama siireci sonucunda elde edilen
miilakat verileri ayrintili bir bi¢imde analiz edilmistir. Analiz siireci, Hiyerarsik Kod-
Alt Kod Modeli temel alinarak yapilandirilmig; bu dogrultuda veriler sistematik
sekilde kodlanmis ve elde edilen kodlardan anlamli temalar tiiretilmistir.
Gergeklestirilen bu kapsamli analizler neticesinde, katilimcilarin  Osmanlt
serbetlerinin glinlimiiz yemek kiiltiirline etkilerine yonelik alg1 ve degerlendirmeleri,

bes ana tema ¢ergevesinde siiflandirilmigtir (Sekil 2).
Ortaya ¢ikan temalar su sekildedir (Sekil 2);

1. Osmanli Serbet Kiiltiiriiniin Gastronomik Degeri ve Farkindalik Diizeyi
Temast: Bu tema, Osmanli serbetlerinin kiiltiirel ve gastronomik bir miras olarak
algilanma bi¢imini ve bireylerin bu mirasa iliskin bilgi ve farkindalik diizeylerini ifade

etmektedir.

2. Serbetlerin Meniilerde Kullanimi ve Nedenleri Temasi: Osmanli

serbetlerinin giliniimiiz yiyecek-igecek hizmeti sunan isletmelerin meniilerinde yer
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alma durumu ile bu kullanimin yayginlik diizeyi ve arkasindaki nedenleri

kapsamaktadir.

3. Bilinen Osmanli Serbetleri Temas1: Katilimcilarin tanidigi, tiikettigi
veya bilgi sahibi oldugu geleneksel Osmanli serbet tiirlerine yonelik algi ve

hatirlanirlig1 ifade etmektedir.

4. Serbet Kiiltliriinlin  Unutulma Nedenleri Temasi: Osmanli serbet
kiiltiirtiniin = gliniimiizde goriiniirlik kaybi yasamasma neden olan toplumsal

degisimler, tiikketim aligkanliklar1 ve kiiltiirel aktarim eksikliklerini icermektedir.

5. Serbet Kiiltiiriiniin Siirdiiriilmesi ve Turizme Kazandirilmasi Igin
Oneriler Temas1: Bu tema, Osmanli serbetlerinin kiiltiirel siireklili§inin saglanmasi,
yeniden islevsellestirilmesi ve gastronomi turizmi kapsaminda degerlendirilmesine

yonelik katilimc1 goriis ve Onerilerini yansitmaktadir.

)

Osmanl Serbetlerinin Yemek
Kiilturiine Etkilerinin Aragtirilmasi (0)

\J

OSKT;Ilt?iIrIU?‘Ieﬁr::Et ES:}gﬁ:&TCth?:g::ﬁ::i Bilinen Osmanli Serbet Kiiltiiriiniin Serbet Kiiltiiriiniin
i geri Serbetleri (0) Unutulma Nedenleri (0) Siirdiiriilmesi ve
P Qege_rl by © Turizme Kazandinimasi
Farkindalik Diizeyi (0) o Oneritor (01

Sekil 3. Hiyerarsik Kod-Alt Kod Modeli- Tespit Edilen Temalar

Calisma kapsaminda elde edilen nitel veriler, katilimci ifadelerinin belirli
temalar ve alt kodlar etrafinda yogunlastifin1 ortaya koymustur. Bu dogrultuda,
verilerin sistematik ve biitiinciil bir bi¢imde analiz edilebilmesini saglamak amaciyla
Kod Alt-Kod Boliimler Modeli benimsenmistir. S6z konusu model, katilimct

goriislerinden tiiretilen kavramlarin belirli temalar altinda yapilandirilmasina olanak
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tanimis; boylece verilerin daha derinlikli ve anlamli sekilde yorumlanmasi miimkiin

olmustur.

Yapilan analiz neticesinde, ulasilan bulgular bes ana tema altinda toplanmis ve
her bir tema, kendi alt kodlar1 ¢ercevesinde ayri ayri ele alinarak kapsamli bigimde
degerlendirilmistir. Bu yapilandirma hem temalar arasi iligkilerin hem de katilime1

algilariin ¢ok boyutlu bir bigimde analiz edilmesini saglamistir.

Kod Alt-Kod Béliimler Modeli kapsaminda analiz edilen ilk ana tema, “Osmanli
Serbet Kiiltiiriiniin Gastronomik Degeri ve Farkindalik Diizeyi” olmustur (Sekil 3). Bu
tema cergevesinde goriismeciler, Osmanli serbet kiiltliriinii gastronomik bir deger
olarak ele almis; geleneksel serbetlerin tarihsel, kiiltiirel ve beslenme baglamindaki
onemine dair degerlendirmelerde bulunmuslardir. Katilimcilarin biiyiik ¢ogunlugu,
Osmanli serbetlerinin sadece geleneksel bir icecek degil, aynm1 zamanda kiiltiirel
kimligi yansitan, saglikli ve 6zgiin bir gastronomik unsur oldugu yoniinde olumlu bir
alg1 sergilemistir. Ayrica bu tema kapsaminda katilimcilarin farkindalik diizeyleri
incelenmis; genel olarak Osmanl serbet kiiltiiriine iliskin bilgi diizeylerinin ytliksek
oldugu ve sz konusu igeceklere kars1 giiclii bir kiiltiirel aidiyet duygusu tasidiklar
belirlenmistir. Katilimcilar, serbetlerin tarihsel kokeni, geleneksel tarifleri, kiiltiirel
degeri ve giinlimiizdeki goriiniirliigli hakkinda cesitli diizeylerde bilgi paylasiminda

bulunmuslardir.

Model dogrultusunda gergeklestirilen analizde, katilimc1 goriislerinin en ¢ok
yogunlastig alt kodlar su sekilde siralanmistir: “Meniide Osmanli Serbetlerine Yer
Verme (f=11), Kiilttirel Miras Aktarimi (f=7), Serbetin Tiirk Mutfagindaki Kiiltiirel
Kimlik Rolii (f=7), Osmanl1 Serbetlerinin Tarihi Ge¢misi (f=6), Serbetin Igerik ve
Tarif Bilgisi (f=6), Serbetin Kiiltiirel Degeri (f=6), Saglikl Kiiltiirel Bir igecek Olmasi
(f=5), Serbetin Tarihsel Kokenini Bilme (f=5), Saray Mutfaginda Serbetlerin Yeri
(f=5), Geleneksel Mutfagi Yansitma (f=4), Mevsimsel ve Tibbi Kullanimlar (f=3),
Meniide Osmanli Serbetine Yer Vermeme (f=2), Geleneksel Giinlerde Serbetin
Kullanim1 (f=1).” Bu alt kodlar, katilimcilarin Osmanli serbetlerine yonelik bilgi
diizeylerinin ve farkindaliklarinin biiylik oranda yiiksek oldugunu ve serbetlerin

gastronomik degerine iliskin olumlu bir tutum benimsediklerini ortaya koymaktadir.
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@ — — Serbetin Tiirk Mutfagindaki Kiiltiirel
Osmanl $erbetlerinin Tarihi Gegmisi (6) Kimlik Rolii (7)
Serbetin igerik ve Tarif Bilgisi (6) Kiiltiirel Miras Aktarim (7)
Serbetin Kiiltiirel Degeri G)X Meniide Osmanli Serbetlerine Yer Verme
(1)

e e &

Saglik Kiltiirel Bir igegek Olmasi (5) Osmanl Serbet Kiiltiiriiniin Geleneksel Giinlerde Serbetin Kullanim
Gastronomik Degeri ve Farkindalik U]
Diizeyi (0)
Serbetin tarihsel Kkenini Bilme (5) Meniide Osmanh §T;l;etine Yer Vermeme
@ Y Mevsimsel ve Tibbi Kullanimlar (3)
Saray Mutfaginda Serbetlerin Yeri (5) @
Geleneksel Mutfag Yansitma (4)

Sekil 4. Kod Alt-Kod Boliimler Modeli- Osmanli Serbet Kiiltiiriiniin Gastronomik
Degeri ve Farkindalik Diizeyi Temasi-Alt Kodlar Dagilimi

Kod-Alt Kod Boliimler Modeli kapsaminda analiz edilen ikinci onemli tema,
“Serbetlerin Meniilerde Kullanim1 ve Nedenleri” olmustur (Sekil 4). Bu tema
cergevesinde katilimcilar, Osmanli serbetlerinin ¢alistiklar restoranlardaki meniilerde
yer alip almamast durumunu ve bu tercihin arkasinda yatan nedenleri
degerlendirmislerdir. Genel olarak, katilimcilarin serbetlerin meniiye dahil edilmesine
yonelik egilimlerinin olumlu oldugu ve bu i¢ecegin kiiltiirel kimlik tastyiciligi, saglik
faydalar1 ve 0zgiin lezzet profili nedeniyle tercih edilebilecegi yOniinde goriis

bildirdikleri gbzlemlenmistir.

Yapilan analizde, katilimcilar Osmanli serbetlerini meniilerde sunmayi,
geleneksel mutfagin yansitilmasi, farklilagsma, saglikli icecek alternatifi sunma ve
kiiltiirel stirekliligi saglama gibi ¢esitli gerekcelerle temellendirmistir. Bu kapsamda
hem geleneksel gastronomi anlayist hem de modern sunum teknikleriyle uyumlu

bicimde yeniden yorumlanmasi gerektigi yoniinde goriisler de 6ne ¢ikmustir.

Model dogrultusunda goriismecilerin en ¢ok iizerinde durdugu alt kodlar

asagidaki sekilde siralanmustir (Sekil 4): “Geleneksel Mutfakla Iligkilendirme (f=7),
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Serinletici, Saglikli, Dogal Algisi (f=5), Geleneksel-Tarihi Bir Lezzet Olmasi (f=3),
Yogunluk, Aroma, Tat Dengesi Degerlendirmesi (f=3), Geleneksel Olan1 Yasatma

Istegi (f=3), Modern Gastronomide Serbetin Yeniden Yorumlanmasi (f=2).”

Bu bulgular, katilimcilarin Osmanli serbetlerini yalnizca geleneksel bir icecek
olarak degil, ayn1 zamanda giliniimiiz gastronomi anlayisina uyarlanabilir, saglikli ve
dikkat ¢ekici bir alternatif olarak degerlendirdiklerini gostermektedir. Katilimcilarin
genel egilimi, serbetlerin hem kiiltiirel bir miras hem de cagdas meniilerde yer

bulabilecek 6zgiin bir unsur oldugu yoniindedir.

) o)

Serinletici, Saglkh, Dogal Algis: (5) Geleneksel Mutfakla iligkilendirme (7

@
Geleneksel-Tarihi Bir Lezzet Olmasi (3) Yenilikgl Sunum Tekniklerlyle
\ Harmanlama (2)

B

Serbetlerin Meniilerde Kullamimi ve
Nedenleri (0)

<\

Yogunluk, Aroma, Tat Dengesi Modern Gastronomide Serbetin Yeniden
Degerlendirmesi (3) Yorumlanmasi {2)

\

e

Geleneksel Olani Yagatma istegi (3)

Sekil 5. Kod Alt-Kod Boliimler Modeli- Serbetlerin Meniilerde Kullanimi ve
Nedenleri Temasi-Alt Kodlar Dagilimi

Kod-Alt Kod Boliimler Modeli kapsaminda analiz edilen ti¢iincii 6nemli tema,
“Bilinen Osmanli Serbetleri” olmustur. Bu tema dogrultusunda goriismeciler,
meniilerinde yer verdikleri veya bildikleri Osmanli serbetlerini siralamislardir.
Katilimcilarin verdigi yanitlar, Osmanli serbetleri arasinda 6zellikle belirli igeceklerin

On plana ¢iktigin1 gostermektedir.

Analiz sonuglarina gore, gorlismecilerin en sik dile getirdikleri serbetler su

sekildedir(Sekil5):
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Gil Serbeti (=9), Demirhindi Serbeti (f=7), Reyhan Serbeti (f=5), Limon Serbeti
(f=4), Nane Serbeti (f=4), Uziim Serbeti (f=4), Hibiskus Serbeti (f=4), Kizilcik Serbeti
(f=4), Kayis1 Serbeti (f=3), Lavanta Serbeti (f=2), Zencefil Serbeti (f=2), Meyankokii
Serbeti (f=2), Nar Serbeti (f=2), Portakal Serbeti (f=2).

Bu bulgular, katilimcilarin Osmanli serbetleri arasinda 6zellikle aromatik ve
yoresel igeriklere sahip olan igeceklere yogunlastigini ortaya koymaktadir. Ayrica,
meniilerde yer verilen serbetlerin hem geleneksel hem de giincel tiiketim
aligkanliklarina hitap ettigi, boylelikle kiiltiirel devamliligin saglanmasinda énemli bir

rol tistlendigi goriilmektedir.

Limon Serbetl (4) Reyhan Serbeti (5)
Nane 5‘*"""" (4) Demirhindi Serbeti (7)
Uziim Serbeti (4) il (Giilnar) Serbeti (9)
@)= s
Hibiskus Serbeti (4) Bilinen Osmanli $erbet|er| (0) Portakal Serbeti (2)

/ \ Nar §erbet' (2)
Kizilcik $Serbeti (4)
Meyankokii $erbet| (2)

Kayisi serbeh (3)

Lavanta Serbeti (2) Zencefll Serbeti (2)

Sekil 6. Kod Alt-Kod Boliimler Modeli- Bilinen Osmanli Serbetleri Temasi-Alt
Kodlar Dagilim1

Analiz kapsaminda ayrica, daha az siklikla ifade edilmekle birlikte katilimcilar
tarafindan bilinip meniilerde yer verilen Osmanli serbetleri arasinda su 6rnekler de yer
almigtir (Sekil 6): Ayva Serbeti, Elma Serbeti, Erik Serbeti, Kekik Serbeti, Deva-i
Misk Serbeti, Feslegen Serbeti, Saray Serbeti, Diiglin Serbeti, Lohusa Serbeti, Sultan
Serbeti, Goktiirk Serbeti, Sehzade Serbeti, Ahududu Serbeti, Defne Serbeti, Tar¢in
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Serbeti, Biberiye Serbeti, Visne Serbeti, Bergamot Aromal1 Serbet ve Karadut Serbeti
(f=1). Bu durum, Osmanli serbet ¢esitliliginin olduk¢a genis oldugunu ve farkli
iceceklerin farkli mekanlarda, c¢esitli kullanici tercihlerine hitap edecek sekilde

meniilerde yer buldugunu gdstermektedir.

@ Deva-i Misk Serbeti (1) @
Feslegen Serbeti (1) ? Kekik Serbeti (1)
Gl Erik Serbeti (1)
Saray Serbeti (1) @
@ Elma Serbeti (1)
Duigiin Serbeti (1) @
@ Ayva $Serbeti (1)
Lohusa $erb:tN @

@

@ms_manh Serbetleri (0) \Karid”t Serbeti (1)

Sultan Serbeti (/ @
@ / \gimd Aromali Serbet (1)
Goktiirk Serbeti (1) @
@ Visne Serbeti (1)

©J

@ Biberiye Serbeti (1)

Sehzade Serbeti (1)

Ahududu Serbeti (1) @

Defne Serbeti (1) 127¢!n Serbeti (1)

Sekil 7. Kod Alt-Kod Boéliimler Modeli- Bilinen Osmanli Serbetleri Temasi-Alt
Kodlar Dagilim1

Kod-Alt Kod Béliimler Modeli kapsaminda ele alinan dordiincii temel tema,
“Serbet Kiiltiirlinlin Unutulma Nedenleri” olarak belirlenmistir (Sekil 7). Bu tema
cergevesinde goriismeciler, Osmanli serbetlerinin ve serbet kiiltlirliniin giiniimiizde
neden unutulmaya yiiz tuttugunu farkl agilardan degerlendirmislerdir. Katilimcilarin
genel kanaati, serbet kiiltiiriiniin ¢agdas tiiketim aliskanliklarinin ve ekonomik-sosyal
degisimlerin etkisiyle eski onemini kaybettigi yoniindedir.

Analiz dogrultusunda goriismecilerin en ¢ok vurguladigi nedenler arasinda,
“Modern Tiiketim Aliskanliklarinin Serbetleri Tercih Etmeme Egilimi (F=10)”, “Hazir
Iceceklerin Yogun Reklam Faaliyetleri ile One Cikarilmasi (F=10)" ve “Asitli
Iceceklerin  Yaygmligi-Ucuzlugu (F=9)” bulunmaktadir. Ayrica, “Yeme-igme
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Kiiltiirtinde Yasanan Doniisiimler (F=8)” ve “Serbetlerin Pratiklik ve Erisilebilirlik
Acgisindan Geri Planda Kalmasi (F=6)”, unutulma siirecine etki eden diger dnemli

faktorler olarak belirtilmistir.

Katilimcilar ayrica, Osmanli serbet “Tariflerinin Biiyiikk Olgiide Sozlii
Aktarimda Kalmasi-Kayit Edilmemesi (F=6)”, “Endiistriyel icecek Tercihi (f=4),
“Ticarilesmenin Etkisi (F=4)”, “Sosyal ve Ekonomik Doniisiimiin Mutfak Kiiltiiriine
Etkisi (F=3)” ile modern “Gida Teknolojilerinin Etkisi (F=2)” gibi alt kodlar i{izerinde
de durmuslardir (Sekil 7). Bu bulgular, serbet kiiltiiriniin unutulmasinda ¢ok boyutlu

etkenlerin rol oynadigini ortaya koymaktadir.

Asitli Igeceklerin Yayginligi-Ucuzlugu (9) Reklamlar "%rll‘zzr:ml?sﬁ:g"n On Plana
. . @ . . Modern Tiiketim Aliskanliklan-Tercih
Yeme-lgme Kiiltiiriintin Deggn\ Edilmeme (10)
(Gl @] @

Serbetin Pratiklik ve Erigilebilirlik $erbet Kiiltiriinin Unutulma Nedenleri Gida Teknolojilerinin Etkisi (2)
Agisindan Geri Planda Kalmasi (6) (0)

Tariflerin S6zlii Aktanimda Kalmasi-Kayit Sosyal ve Ekonomik Doniigiimiin Mutfak

Edilmemesi (6) Killtiiriine Etkisi (3)
Endiistriyel igecek Tercihi (4) Ticarilesmenin Etkisi (4)

Sekil 8. Kod Alt-Kod Béliimler Modeli- Serbet Kiiltiiriiniin Unutulma Nedenleri
Temasi-Alt Kodlar Dagilim1

Kod-Alt Kod Boliimler Modeli kapsaminda analizi yapilan son tema, “Serbet
Kiiltiiriiniin Siirdiiriilmesi ve Turizme Kazandirilmasi i¢in Oneriler” olmustur (Sekil
8). Bu tema kapsaminda goriismeciler, Osmanli serbet kiiltiirliniin korunmasi,
yasatilmasi ve turizm sektoriinde degerlendirilerek daha genis kitlelere ulastirilmasi

yoniinde cesitli ¢coziim ve uygulama onerileri sunmuslardir.
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Katilimcilarin en fazla tizerinde durdugu konu, “Kiiltiirel Anlamda Tanitimin
Yapilmasi — Sosyal Medyanin Kullanilmasi (f=13)” olmustur. Bu oneri, geleneksel
serbet kiltliriiniin dijital mecralar yoluyla daha genis kitlelere tanitilmas1 gerektigi
yoniindeki giiclii bir farkindalig1 ortaya koymaktadir. ikinci olarak one ¢ikan “Yerel
Uriinlerle Serbet Uretimi, Yayginlastirilmas1 — Standartlasmasi (f=11)”, serbetlerin
hem yerel kalkinmaya katki saglayacak sekilde tiretilmesini hem de belirli kalite ve
iiretim standartlarina kavusturularak genis capta benimsenmesini hedeflemektedir.
“Geleneksel Tatlara Sahip Cikma-Aktarma (f=9)” onerisi, gegmisten gelen tatlarin
korunarak gelecek kusaklara aktarilmasi yoniindeki kiiltiirel sorumlulugu

vurgulamaktadir.

“Serbet Tariflerini Arastirma ve Yasatma (f=8)” ise 0zgilin recetelerin
arastirilmasi, belgelenmesi ve uygulanarak geleneksel bilginin yasatilmasi
gerekliligine isaret etmektedir. Katilimcilar ayrica, “Turistlere Serbet Sunumu-
Turistik Uriin (f=6)” alt koduyla, serbetlerin kiiltiirel kimligi temsil eden bir igecek
olarak turistik deger tasidigini ve destinasyon deneyimini zenginlestirecek bir unsur
olarak kullanilabilecegini ifade etmislerdir. “Gastronomi Egitimde Yer Verilmesi-
Geng Nesillere Uretimde Tesvik (f=5)” &nerisi, serbet {iretim ve sunumunun
gastronomi egitiminde yer almasi gerektigini ve bu alanda gen¢ kusaklarin
bilinglendirilmesini hedeflemektedir. Daha spesifik oneriler arasinda yer alan “Yemek
Kombinasyonlar1 ile Ozel Tadimlarin Diizenlenmesi (f=3)”, serbetlerin farkli
yemeklerle eslestirilerek modern sunum bigimleriyle tanitilmasini igermektedir.
“Yerel/Ulusal Festival, Fuar ve Etkinliklerde Serbet Kullanimi (f=2)”, serbetlerin
tanitimi ve tiiketiminin artirilmasi icin sosyal organizasyonlarin etkin bir ara¢ olarak

kullanilabilecegini gostermektedir (Sekil 8).

Ambalaj tasarimina yonelik “Doniistiiriilebilir-G6z Alict Ambalaj Kullanimi
(f=2)” alt kodu, serbetlerin giincel pazar dinamiklerine uygun hale getirilerek
tiiketiciye sunulmasinda estetik ve gevreci yaklasimlarin énemini vurgulamaktadir.
“Sektorel Profesyonel Ekip Olusturulmasi (f=2)”, serbet kiiltiirliniin profesyonel bir
yapt altinda yonetilmesini ve siirdiiriilebilir uygulamalarin hayata gecirilmesini
onermektedir. Diplomatik baglamda ise “Gastro-Diplomasi Araci1 Olarak Kullanilmasi
(f=1)”, serbetlerin uluslararasi tanitimda kiiltiirel bir temsil araci olarak
degerlendirilebilecegini ileri siirmektedir. Ayrica, uygulamaya doniik somut Sneriler
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olarak “Osmanli Serbetleri Workshoplarinin Yapilmasi (f=1)”, “Osmanli Serbetleri
Temal1 Festivaller (f=1)” ve “Restoran Meniilerine Eklenmesi (f=1)” alt kodlari, bu
igeceklerin toplumsal hafizada yer bulmasi ve giincel gastronomi pratiklerine entegre
edilmesi i¢in 6nerilen yontemler arasinda yer almaktadir. Bu oneriler biitiin olarak ele
alindiginda, Osmanli serbet kiiltiiriiniin hem Kkiiltiirel siirdiiriilebilirlik hem de
gastronomi turizmi agisindan biiyiik bir potansiyel tagidigi ve bu potansiyelin ¢ok

boyutlu stratejilerle hayata gegirilebilecegi ortaya konulmaktadir (Sekil 8).

Serbet Tariflerini Aragtirma ve Yagatma (8) Geleneksel Tatlara (Sga)hip Gikma-Aktarma

Turistlere Serbet Sunumu-Turistik Uriin Yerel Uriinlerle Serbet Uretimi-

(6) Yayginlagtinimasi-Standartlagmasi (11)
Gastronomi Egitiminde Yer Verilmesi- Kiiltiirel Anlamda Tanitimin Ya
. I~ - piimasi-
Geng Nesillere Uretimde Tegvik (5) \ } Sosyal Medyanin Kullaniimasi (13)

Yemek Konbinasyonlari le Ozel Serbet Killtiiriiniin Siirdiiriimesi ve Restoran Meniilerine Eklenmesi (1)
Tadimlanin Dizenlenmesi (3) Turizme Kazandinlmasi Igin Oneriler (0)
/
//
Yerel/Ulusal Festival, Fuar ve Etkinliklerde Osmanh $erbetleri Temah Festivaller (1)

Serbet Kullammi (2)

Déniigtiiriilebilir-Géz Alic Ambalaj / Osmanl Serbetleri Workshopllarinin

Kullanimi (2) @ @ Yapilmasi (1)
Sektorel Profesyonel Ekip Olugturuimasi Gastro Diplomasi Araci Olarak
)] Kullamilmasi (1)

Sekil 9. Kod Alt-Kod Boliimler Modeli- Serbet Kiiltiiriiniin Stirdiiriilmesi ve Turizme

Kazandirilmasi I¢in Oneriler Temasi-Alt Kodlar Dagilimi
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SONUCLAR VE ONERILER

Gastronomi disiplini agisindan mutfak, yalnizca fiziksel bir alan degil; toplumun
tarihsel siirecte olusturdugu kiiltiirel degerlerin ve geleneksel yasam bigimlerinin
somut bir yansimasidir. Bu kiiltiirel birikim, kusaktan kusaga aktarilarak siirekliligini
koruma potansiyeline sahip olmakla birlikte; toplumsal yapinin déniismesi, teknolojik
yeniliklerin ~ mutfak  uygulamalarimi  etkilemesi, kiiresellesmenin  kiiltiirel
tekdlizelesmeyi beraberinde getirmesi ve bireylerin tiiketim aligkanliklarinin
degismesi gibi gesitli sosyoekonomik ve kiiltiirel dinamikler neticesinde zamanla
islevini yitirerek unutulma tehlikesiyle karsi karsiya kalabilmektedir. Bu nedenle,
geleneksel mutfak unsurlarinin korunarak yasatilmasi, mevcut mutfak kiiltliriiniin
geemisle olan baginin koparilmadan siirdiiriilebilmesi ve bu unsurlarin giiniimiiz
gastronomi kavramina entegre edilerek yeniden islevsellestirilmesi, gastronomi

arastirmalariin temel ilgi alanlarindan biri haline gelmistir.

Bu ¢ercevede yapilandirilan s6z konusu arastirma, Osmanli mutfaginin 6énemli
bir parcasi olan geleneksel serbet kiiltiiriinlin, gliniimiiz yemek kiiltiirii i¢erisindeki
yeri ve ¢agdas gastronomi anlayisi igindeki yansimalarini ¢ok boyutlu ve nitel bir
yaklagimla ele almay1 amaglamaktadir. Arastirma siirecinde, Osmanli donemine ait
geleneksel serbet cesitlerinin tarihsel ve kiiltiirel baglamda tasidigi anlam ve islev,
yazil1 belgeler, arsiv kayitlari, gastronomi literatiirii ve doneme 6zgii tarifler iizerinden
kapsaml1 bir bicimde analiz edilmistir. Bununla birlikte, yalnizca tarihsel belgelerle
siirli kalmamak adina, gliniimiiz yiyecek-igcecek sektoriinde aktif olarak gorev yapan,
ozellikle mutfak planlamasi, recete gelistirme ve menii tasarimi gibi siireglerde
belirleyici roller iistlenen 11 mutfak sefiyle yar1 yapilandirilmis miilakatlar

gerceklestirilmistir.

Bu seflerin arastirmaya dahil edilme gerekgesi, yalnizca sahada aktif olarak
caligmalar1 degil; ayn1 zamanda isletmelerin gastronomi kimligini bigimlendiren karar
alma mekanizmalarinda etkili konumda bulunmalaridir. Menii olusturma siireglerinde
geleneksel ya da yenilik¢i triinlere yer verip vermeme karart dogrudan bu kisiler
tarafindan verildiginden, onlarin serbet kiiltiiriine yonelik algi ve tutumlari, galigmanin
giincel gastronomi uygulamalari agisindan tasidigi degeri artirmaktadir. Boylelikle bu

arastirma ile hem tarihsel dokiiman analizi hem de sektdér profesyonellerinden elde
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edilen birincil verilerin senteziyle ¢cok katmanli ve kapsamli bir veri yapisina

ulasilmaya caligilmistir.

Gergeklestirilen miilakatlar sonucunda elde edilen nitel bulgular, Osmanli
donemine ait geleneksel serbetlerin, glinimiiz gastronomi uygulamalar1 ve yiyecek-
icecek hizmeti sunan isletmelerin menii tasarimlar1 igerisinde olduk¢a sinirlt bir
goriniirliige sahip oldugunu ortaya koymustur. Katilimci seflerin ortak goriisleri
dogrultusunda, bu geleneksel igeceklerin meniilerde yeterince yer bulamamasiin
temel nedenleri arasinda, endiistriyel igecek pazarinin yaygmligl ve erisilebilirligi,
diisiik iiretim maliyetleri, genis tiiketici kitlesine hitap edebilen tat profilleri ve
ozellikle dijital ve geleneksel mecralarda siirdiiriilen yogun reklam ve pazarlama
faaliyetleri 6n plana ¢ikmaktadir. Bu durum, serbetlerin piyasa dinamiklerine uyum

saglayamamasi ve rekabet giicliniin diisiik olmasiyla iliskilendirilmistir.

Bununla birlikte, serbet tariflerinin biiyiik 6l¢iide sozlii kiiltiire dayali olarak
aktarilmis olmasi ve yazili gastronomi literatiiriine yeterince kazandirilamamis olmasi
da geleneksel recetelerin giiniimiizde profesyonel mutfaklarda uygulanabilirligini
sinirlandirmaktadir. Katilimeilar, bu durumun serbet kiiltiiriintin kurumsal gastronomi
egitimleri igerisindeki temsil diizeyini de olumsuz etkiledigini ifade etmislerdir.
Ozellikle mesleki egitim kurumlarinda, Osmanl mutfak kiiltiiriine dair konulara sinirl:
yer verilmesi, serbetlerin hem teknik hem de kiiltirel agidan yeterince
tanitilamamasina neden olmaktadir. Ayrica, bu igeceklerin modern sunum
teknikleriyle yeniden yapilandirilarak tiiketiciye estetik ve islevsel bir bigimde

sunulamamasi da meniilerde tercih edilmemelerini beraberinde getirmektedir.

Ote yandan, arastirma kapsaminda ulagilan bir diger énemli bulgu, Osmanl
serbetlerinin yalnizca gegmise ait bir icecek kategorisi olarak degil, ayn1 zamanda bir
toplumun kiiltiirel kimligini temsil eden, tarihsel hafizasini besleyen ve geleneksel
yasam tarzlarini yansitan sembolik degerler tasiyan gastronomik bir unsur olarak
algilandigidir.  Katilimeilar, serbetlerin = “kiiltiirel mirasin  sonraki kusaklara
aktarilmas1”, “geleneksel mutfagin korunarak yasatilmasi”, “saglikli, dogal ve yerel
igeriklere dayali bir icecek alternatifi sunma” gibi tematik c¢ergeveler iginde

konumlandirilmasi gerektigini belirtmislerdir. Bu yaklasim dogrultusunda, serbetlerin

yalnizca nostaljik bir unsur olmanin tesinde, gliniimiiz gastronomi anlayisina entegre
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edilerek yeniden islevsellestirilebilecek nitelikte 6zgiin ve yenilikgi icerikler sundugu
ifade edilmistir. Ozellikle yerel iiriinler ile iiretilebilen, katk1 maddesi igermeyen ve
mevsimsel olarak g¢esitlendirilebilen yapilar1 sayesinde, cagdas mutfak uygulamalari
icerisinde farkli sunum teknikleriyle yeniden yorumlanma potansiyeline sahip

olduklar1 vurgulanmistir.

Aragtirma siireci kapsaminda elde edilen nitel verilerin analizine dayali olarak
gelistirilen Oneriler, Osmanli serbetlerinin hem geleneksel kiiltiirel mirasin korunmasi
hem de ¢agdas gastronomi pratigine entegre edilmesi agisindan c¢esitli stratejik
yonelimler sunmaktadir. Katilimeilarin  biiyiik cogunlugu, geleneksel serbet
kiiltiirinlin korunarak yasatilmast ve bu kiiltiiriin giiniimiiz gastronomi alaninda
goriinlir kilmabilmesi icin Oncelikli olarak egitim alaninda yapisal diizenlemelere
ihtiya¢ duyuldugunu vurgulamistir. Bu dogrultuda, serbetlerin gastronomi egitimi
programlari igerisinde yalnizca tarihsel baglamda degil, ayn1 zamanda uygulamali
mutfak pratigi kapsaminda da daha genis ve sistematik bir bicimde ele alinmasi
gerektigi ifade edilmistir. Boylelikle 6grencilerin, serbetlere iliskin igerik, iiretim
teknigi, sunum bi¢imi ve kiiltiirel baglam gibi ¢ok boyutlu bilgilerle donatilmasi

miumkin olabilecektir.

Bununla birlikte, sozlii kiiltiire dayali olarak nesiller boyunca aktarilan serbet
recetelerinin yazili hale getirilerek sistematik bicimde derlenmesi, standartlastirilmasi
ve dijital platformlarda erisilebilirliginin saglanmasi Oneriler arasinda énemli bir yer
tutmaktadir. Bu tiir bir belgelemeyle hem Kkiiltiirel aktarim desteklenecek hem de
profesyonel mutfaklarda kullanilabilecek pratik kaynaklara doniistiiriilmiis olacaktir.
Ayrica, yerel ve mevsimsel Uriinlerle serbet iiretiminin tesvik edilmesi, hem
stirdiiriilebilir gida sistemleriyle uyumlu iiretim bigimlerinin desteklenmesini

saglayacak hem de bolgesel gastronomi kimliginin giiclendirilmesine katki sunacaktir.

Aragtirmada dikkat c¢eken diger bir Oneri ise, serbetlerin duyusal analiz
teknikleriyle bilimsel olarak degerlendirilmesi ve tat, aroma, renk, doku gibi
ozelliklerinin profesyonel kriterlerle belirlenerek gastronomi sektdriinde yeniden
konumlandirilmas1 yoniindedir. Bu tiir duyusal calismalar sayesinde, geleneksel
serbetlerin yalnizca tarihsel bir igecek olarak degil, ayn1 zamanda modern mutfaklarda

tercih  edilebilir 6zgiin  icecek alternatifleri olarak degerlendirilebilecegi
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vurgulanmaktadir. Katilimecilar ayni zamanda, serbetlerin gastronomi temali
etkinlikler aracilifiyla (6rnegin atdlye calismalari, serbet festivalleri, 6zel tadim
giinleri vb.) genis Kkitlelerle bulusturulmasi gerektigini ifade etmistir. Bu tiir
etkinliklerin hem farkindalik olusturma hem de geleneksel tatlarin yeniden giindeme

getirilmesi agisindan etkili araglar oldugu belirtilmistir.

Sosyal medya platformlarinin etkili bir iletisim ve tamitim araci olarak
kullanilmas1 gerektigi yoniindeki goriisler ise, geleneksel serbetlerin ¢agdas tiiketiciyle
bulusabilmesi agisindan kritik dneme sahiptir. Ozellikle gorsel sunum estetigine uygun
iceriklerle dijital mecralarda yapilacak tanitimlar, gen¢ kusaklarin ilgisini ¢ekebilecek
bir yontem olarak degerlendirilmistir. Bunun yani sira, geleneksel serbetlerin ambalaj
tasarimi, marka konumlandirmasi, pazarlama iletisimi ve {iriin inovasyonu siireglerine
dahil edilerek modern tiikketim kiiltlirtiyle biitiinlestirilmesi gerektigi de Oneriler
arasinda yer almaktadir. Bu sayede, serbetlerin yalnizca geleneksel baglamda degil,
ayn1 zamanda giincel tiikketim pratiklerine hitap eden birer kiiltiirel {iriin haline gelmesi

saglanabilecektir.

Sonug olarak, Osmanli donemine Ozgii serbet kiiltirli, gastronomi disiplini
acisindan yalnizca tarihsel veya arsivsel bir arastirma nesnesi olmaktan ¢cok daha 6teye
gecerek; kiiltlirel siirdiiriilebilirligin  saglanmasinda, mutfak mirasinin korunarak
glinimiiz kosullarina adapte edilmesinde ve gastronomi turizmi alaninda stratejik bir
deger yaratilmasinda onemli bir potansiyel tagimaktadir. Bu dogrultuda, Osmanh
serbetlerinin giincel gastronomi sistemi i¢inde yeniden konumlandirilmasi ve goriiniir
kilinmasi; yalnizca akademik ¢alismalarla degil, ayn1 zamanda sektorel uygulamalar,
egitim programlar1 ve kamusal farkindalik faaliyetleriyle desteklenmelidir. Boylece,
serbetlerin yalnizca bir igecek tiirii olmanin &tesinde, kiiltiirel kimligin, tarihsel
birikimin ve gastronomik ¢esitliligin gii¢lii bir temsilcisi oldugu yoniindeki toplumsal

bilin¢ daha da pekistirilebilecektir.
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EKLER

GORUSME SORULARI

1- Meniilerinizde Osmanli serbetlerine yer veriyor musunuz? Evet/hayira gore Bu

serbetlere yer vermenizin sebebi nedir? A¢iklaymiz.
2- Isletmenizde tercih ettiginiz icecekler nelerdir? Neden?
3- Osmanli serbetleri hakkinda bilgileriniz nelerdir?

4- Osmanli serbetlerini ulusal ve uluslararasi alanda turistlere ve tiiketicilere nasil daha

1yi tanitabiliriz?

5-Meniiniize serbet ekleyecek olsaydiniz igerik bakimindan meyveli- ¢igekli — otlu

serbet cesitlerinden hangisini tercih edersiniz?
6- Giiniimiizde geleneksel kiiltiirlerimizi nasil yasatabiliriz?
7- Bildiginiz 5 serbet adin1 sdyler misiniz?

8- Osmanl1 donemi mutfag serbet recetelerinin giiniimiizde unutulma sebepleri neler

olabilir?

9- Giinlimiiz mutfaginda sik¢ca kullanilan meyve sularmin ve asitli igeceklerin

yayginlagsmasinin sebepleri nelerdir?

10- Gelisen teknoloji ve giiniimiiz sartlart dogrultusunda kutu meyve sularinin yerini

geleneksel serbetlerimizin almasi icin ne gibi ¢alismalar yapilabilir?
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