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Makale Gec¢misi 0Oz
Gonderim Tiirkler yayildiklari genis cografyada birgok toplulukla etkilesimde bulunarak sahip
Tarihi:20.03.2019 olduklar1 kiiltiirii daha da zenginlestirmisgler ve bu zenginligi mutfak kiiltiirine de

yansitmislardir. En gorkemli ¢agini Osmanlilar déneminde yagamis olan Tiirk mutfag: 16.
ve 17. yiizyillarda diinyanin sayili mutfaklari arasinda yerini almstir. Yiyeceklerle birlikte
iceceklere de ¢ok dnem verilen Osmanli mutfak kiiltiiriinde Islamiyet’in etkisiyle alkol

Kabul Tarihi:09.06.2019

Anahtar Kelimeler tiiketilmemesi, zengin bir serbet ve hosaf kiiltiiriiniin olusumuna katki saglamistir. Calisma
konusu olan serbetler Osmanli mutfaginin dnemli igecek grubunu olusturmaktadir. Osmanl
Osmanl mutfagi mutfak kiltiiriinde en fazla adi gegen serbetler arasinda demirhindi, sirkenciibin, meyan

koki, gelincik, nar, giil, menekse, limon, visne, kizilcik, bal ve koruk serbetleri yer

almaktadir. Hem saray mutfaginda hem de halk mutfaginda 6nemli yere sahip olan serbetler

Serbet cesitli geleneklerde de yer edinmistir. Ozellikle yeni dogum yapan kadina ve dogumdan
sonra ziyarete gelen misafirlere lohusa serbeti ikram edilmesi, s6z kesme ve nisan gibi
torenlerde serbet igilmesi giiniimiize kadar ulasabilen gelenekler arasindadir. Bu ¢alismada;
Tiirkler’e 6zgii olarak bilinen serbetlerin Osmanli mutfak kiiltiirlindeki yeri, dnemi ve
tilketimi hakkinda detayli bilgiler verilerek kaybolmaya yiiz tutan serbet tiiketim
geleneginin gelecek kusaklara aktarilmasi konusunda 6neriler sunulmustur.

Tiirk mutfagi

Keywords Abstract

Ottoman cuisine Turks have enriched the culture they have had by interacting with many communities in the
wide geography in which they spread and also reflected this richness to the culinary culture.
Turkish cuisine, which had lived its most splendid era during the Ottoman period, took its
Sherbet place among the world's leading cuisines in the 16th and 17th centuries. In the Ottoman
culinary culture, which has a great importance for beverages with food, the lack of alcohol
consumption under the influence of Islam contributed to the formation of a rich sherbet and
compote culture. The sherbet which is the subject of the study is an important beverage
group of the Ottoman cuisine. Among the sherbets mostly mentioned in the Ottoman
cuisine culture are tamarind, oxymel, licorice root, poppy, pomegranate, rose, violet,
lemon, cherry, cranberry, honey and unriped grape sherbet. The sherbet, which has an
important place both in the palace cuisine and in the folk cuisine, has also taken place in
Derleme Makale various traditions. In particular, serving puerperal syrup to the woman giving new birth and
the guests who come to visit after the birth, drinking sherbet in the ceremonies such as
affiance and engagement are among the traditions that can reach to the present day. In this
study; by giving detailed information about the place, importance and consumption of
sherbets known to the Turks in Ottoman cuisine culture; recommendations on the transfer
of the sherbet consumption tradition which is facing extinction to the next generations are
presented.

Turkish cuisine
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GIRIS

Osmanli Imparatorlugu, yayildigi genis cografya ve koklii tarihi sayesinde ¢ok zengin bir mutfak kiiltiiriine
sahiptir. Imparatorluk siirlarinin {i¢ kitaya yayilmasi ve bu sinirlar igerisinde birgok millet ve toplulukla etkilesimde
bulunulmasi, yiyeceklerde oldugu gibi icecekler hususunda da ¢ok zengin bir kiiltlirlin ortaya ¢ikmasina olanak
saglamistir (Kuzucu, 2016: 120). Osmanli mutfaginda 6zellikle saray mutfag: iceceklerinin su, limon suyu (ab-1
limon), boza, kahve, hosaf ve serbetlerden olustugu bilinmektedir (Kizildemir, Oztiirk, Sarnsik, 2014). Bu igecekler
arasinda serbetler Osmanli mutfak kiltiiriniin en 6nemli bilesenidir. Tiirklere 6zgii oldugu bilinen serbetler gesitli
bitki, cicek, meyve, kok, kabuk ve tohumlara seker ilavesiyle elde edilmektedir. Serinletici ve susuzlugu giderici
ozellikleri nedeniyle yemek esliginde icildigi gibi c¢esitli hastalik durumlarinda da tiiketilen bir icecek grubudur
(Sarioglan ve Cevizkaya, 2016).

Osmanli déneminde hem saray mutfaginda hem de halk mutfaginda 6nemli olan serbetler giiniimiize kadar gelen
bazi geleneklerde de kendine yer edinmistir. Tiirk halk kiiltiirinde s6z kesme ve nisan tdrenlerinin yani sira

mevlitlerde, diigiinlerde ve Ramazan aylarinda cesitli serbetler tiiketilmektedir (Y1lmaz, 2012; Kuzucu, 2016).

Gilinlimiizde Anadolu’nun baz1 bdlgelerinde serbet tiikketimi devam ediyor olsa da genel olarak serbetlerin yerini
diger igecekler almistir. Osmanli mutfaginin en gézde igecekleri arasinda yer alan ancak unutulmaya yiiz tutmus olan
serbetler, giiniimiiz iceceklerine gore hem duyusal dzellikleri hem de saglik acisindan daha iistiindiir (Ozdogan ve

Isik, 2007). Bu nedenle bu kiiltiirlin yasatilmas1 énem arz etmektedir.

Bu ¢alismada, Osmanli mutfak kiiltliriinde serbetlerin yeri ve tiiketimi hakkinda bilgiler verilmesi amaglanmustir.
Ayrica galismada bazi geleneksel serbetlerin tarifleri detaylandirilarak serbet tiiketim geleneginin devam ettirilmesi

konusunda oneriler sunulmustur.
Tiirk Mutfak Kiiltiiriiniin Tarihsel Gelisimi

Insanlarin yeme igme aliskanliklar1 sosyal yapi, gelenek, gérenek, dini inang, tdre ve torenler ile birleserek

toplumlara 6zgii beslenme ve mutfak kiiltiiriiniin ortaya ¢ikmasini saglamistir (Isin, 2008).

Eski Tag Cagi’nda insanlar sopalarin uglarini sivriltmisler ve atesi bulduktan sonra da avladiklar1 hayvanlar
pisirmislerdir. Taslar atesin lizerine koyarak 1sittiklar1 ve bu kizgin taslar1 pigirme gereci olarak kullandiklari tahmin
edilmektedir. Orta Tas Cagi’nda ilk kez ilkel tas oraklar, kesici aletler, havan ve dibek benzeri aletler kullanilmaya
baslanmistir. Geg Neolitik donemde ise kilden elde edilen ¢anak ¢omlekler yapilarak kullanilmaya baglanmistir. Daha
sonraki ¢aglarda toplumlarin beslenme amaciyla magara icinde farkli bir alan ayirdiklar1 ve buralarda ara¢ gereg
kullandiklar1 bilinmektedir. Béylece mutfak, ilkel de olsa ilk insanla baglamustir. Ilerleyen gaglarda insanligin
gelisimine paralel olarak mutfak da gelisime ugramis ve insanlarin evlerinin disinda yemek yeme egilimleri ticari
mutfagin olusmasini saglamustir (Siiriiciioglu ve Ozgelik, 2007). Evlerde yemek pisirmek icin ayr1 bir odanin
kullanilmasina ise M.S. VII. yiizyilda baglanmistir. Salonlarin yaninda kiiciik bir alandan ibaret olan bu odalarda
ocak gibi pisirme gereglerine yer verilmistir. Gegmiste Tiirkler evlerinin bir odasini giiniimiizde oldugu gibi mutfak
olarak tanzim etmis ve evin bu boliimiine yemek pisirilen yer anlamina gelen “aslitk” adim1 vermislerdir. On birinci
yiizyilda Kasgarli Mahmut, Tirk mutfagini hem mekan olarak hem de igindeki maddi kiiltiir esyasi ile tanitmistir
(Siiriiciioglu ve Ozgelik, 2007; Giirsoy, 2013).
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Tiirk milleti binlerce yil1 agkin tarihi i¢inde sayisiz devlet kurmus ve {i¢ kitay1 kucaklayan biiyiik bir imparatorluk
meydana getirmistir. Degisik cografi alanlarda bulunan ve farkli kiiltiirel 6zelliklere sahip topluluklarla etkilesimde
bulunan Tiirkler’in mutfak kiiltiirii de tarihine yakisir zenginliktedir (Sefercioglu, 1985). Asya’dan gog¢ eden Tiirk
boylar1 sahip olduklar kiiltiirii gectikleri iilkelerden aldiklar1 malzemelerle zenginlestirerek eski uygarliklarin
yasadig1 Anadolu topraklarina tagimiglardir (Mercan, 2011). Etkilesimde bulundugu toplumlarla kiiltiir aligverisinde
bulunan Tiirk milleti, bu aligveristen elde ettigi farkli kiiltiir unsurlarini kendi milli degerleri ile harmanlayarak zengin
bir kiiltiire sahip olmustur. Bu zengin milli kiiltiiriin temel taglarindan biri Tiirk milletinin zevkinin, giizele olan

diiskiinliigiliniin ve sanata olan becerisinin bir aynas1 olan zengin Tiirk mutfagidir (Sefercioglu, 1985).

Orta Asya’dan Anadolu’ya go¢ eden Tiirkler, tarihsel ge¢misleri nedeniyle zengin bir kiiltiire sahiptir. Orta Asya
gdcebe insaninin et ve mayalanmus siit {irlinlerini kullanmalari, Mezopotamya’nin tahillari, Akdeniz ¢evresinin sebze
ve meyveleri, Giiney Asya’nin baharati ile birlikte kullanilarak zengin bir Tiirk yemek kiiltiiriiniin olusmasinda etkili
olmustur (Baysal, 1993). Giiniimiizde Cin ve Fransiz mutfaklarindan sonra diinyada {igiincii sirada yer alan Tiirk
mutfaginin 6zgiinliigiinii ve 6zelligini korumasi malzemesi, terkibi, pisirme usulleri ve sofra adabiyla bir biitiin olarak

yasatilmasina baghidir (Sefercioglu, 1985).

Osmanli Imparatorlugunun kurulusundan itibaren Anadolu mutfak kiiltiirii siirekli bir yenilenme siireci yasamistir.
Bu mutfak kiiltiiri Anadolu halkinin beslenme aligkanliklar1 yaninda seferlerle Anadolu’ya tasiman Ogeleri de
kapsamaktadir (Mercan, 2011). Imparatorlugun yayildigi genis cografya Osmanli mutfaginin malzeme, lezzet,

yemek teknigi ve ¢esit yoniinden zenginlesmesine imkan saglamistir (Samanci, 2016).

Osmanli mutfaginin tamamen devami niteligi tagiyan Tirk mutfagi Osmanli Devleti sinirlari igerisinde yasayan
milletlere ait mutfak kiltiirlerinin bir sentezidir. Osmanli mutfag: ise Balkanlar, Ege, Kafkaslar, Suriye-Liibnan ve
Anadolu mutfaklariin bir tencerede birleserek olusturdugu zengin bir mutfaktir (Yerasimos, 2014). Ayni zamanda
Osmanli mutfagr Orta Asya gogebe Tirk mutfaginin, Ortagag Arap-Fars geleneginin, Selguklu mirasinin, Bizans

etkilesimleriyle eski Anadolu medeniyetlerinin mutfak kiiltiirlerinin de izlerini tasimaktadir (Samanci, 2016).

Osmanli Imparatorlugu topraklarinin genislemesi mutfak kiiltiiriine yansimistir. Osmanlilar dsneminde 6zellikle
14. ve 15. ylizyillarda gelisme gosteren Tiirk mutfagi 16. ve 17. ylizyillarda diinyanin en iyi mutfaklari arasinda yerini
almistir (Kizildemir vd., 2014). 15. yiizyilda gesit olarak az sayida ve sade olan yemekler, 16. yiizyilda en gérkemli
donemlerini yagamistir. Osmanli’ya ait bircok alanda goriilen zenginlik mutfak alaninda da kendini gostermistir.
Ozellikle 1844-1927 yillar1 arasinda yazilan 36 yemek kitab1 bu mutfak kiiltiiriiniin zenginligi igin 6rnek olarak
verilmektedir (Kaya, 2011). Osmanli mutfagiyla ilgili ilk yazma eser olan ve Mehmet Kamil Efendi tarafindan
yazilan Melceii’t-Tabbahin (As¢ilarin Siginagl) 1844 yilinda yayimlanmistir. Daha sonra 1892 yilina kadar 9 defa
daha yayimlanmig ve kendisinden sonraki Tiirk¢e yemek kitaplarina kaynak teskil etmistir (Mercan, 2011). Osmanli
Imparatorlugunun gok uluslu olmasi ve mutfak kiiltiiriiniin eskiye dayanmasi Tiirk mutfak kiiltiiriiniin en gérkemli
cagmin Osmanli imparatorlugu zamaninda yasanmasini saglamistir (Kizildemir vd., 2014). 17. ve 18. yiizyilda da bu
gorkemli dénem devam etmis ancak 19. yiizyillda Osmanli Imparatorlugu’nun fakirlesme siirecine girmesi Tiirk

mutfak kiiltiiriinii de etkilemistir (Giirsoy, 2013).
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Fatih Sultan Mehmet’in 1453 yilinda Istanbul’u fethetmesiyle saraydaki Osmanli yemeklerinde biiyiik
degisiklikler yasanmistir. Bu donemde Fatih Kanunnamesi ile Osmanlilarda ilk defa yemek yeme kurallart
uygulanmaya baglanmistir. Fatih Sultan Mehmet déoneminde yemegin ¢esitliliginden ziyade sade ve doyuruculuguna
Oonem verilmistir. Saraydaki gorevlilere verilen yemekler arasinda lahana g¢orbasi, baklava, yogurtlu ve 1spanakli
biiryani, pekmezli yogurt tatlisi, yogurtlu pazi, ayran ve serbet yer almistir. Osmanlilarin 19. yiizyilda bat1 ile
iliskilerini ilerletmeleri sonucu mutfak kiiltiirii de Avrupa’dan etkilenmeye baslamustir. Ilk énceleri sofra adabinda
yenilikler baslamis daha sonralari sini yerine masa, minder yerine sandalye, ortak kullanilan tencere yerine herkesin
kendine ait kullandig1 tabak ve beraberinde ¢atal, bigak ve su takimlar1 saraylarda kullanilmaya baslanmistir (Giirsoy,

2013).

Osmanl Imparatorlugu doneminde mutfak kiiltiirii, saray mutfag: ve halk mutfagi olmak iizere ikiye ayrilmustir.
Saray mutfag1 padisah, valide sultan ve divan halki i¢in hazirlanan gosterisli sofralar igermistir. Kalabalik saray
cevresini doyurabilmek i¢in as¢ilar yeni yeni yemekler icat etmislerdir. Say1 olarak 1200’e varan kadrosuyla sadece
saray cevresini degil ayn1 zamanda gelen konuklarin yemek ihtiyaclarina da cevap vermeye calismislardir. Saray
mutfaginin gelisimi, Fatih Sultan Mehmet’in 15. yiizyilin ikinci yarisinda Topkapir Sarayi’na yeni mutfaklar
yaptirmasiyla baglamistir. Marmara Denizi’ne bakan sayisiz kubbe ve bacalariyla dikkat ¢eken bu mutfaklara “Yeni

Saray” ad1 verilmistir (Gtiler, 2010; Hatipoglu ve Batman, 2014).

Osmanli Devleti’nde saray mutfagi “Matbah-1 Amire” veya “Matbah-i1 Hiimayun” olarak adlandirilmustir. Fatih
Sultan Mehmet Donemi’nde insa edilen Topkap1 Sarayi’nda yemekler Matbah-1 Amire’de pisirilmistir (Savkay,
2000). Matbah-1 Amire’de her giin 4-5 bin kisi i¢in yemek hazirlanirken resmi giinlerde bu say1 15 bine kadar
cikmigtir (Yerasimos, 2014). Sarayda mutfak islerine bakan kisiye “Matbah-Amire Emini” adi verilmis ve bu
kisi Hacegan riitbesini almistir. Osmanli saray mutfagi padisahin yemeklerinin yapildigi 6zel boliim ile saray halkinin
yemeklerinin yapildig1 kiigiik boliim olarak ikiye ayrilmistir (Savkay, 2000). Topkap1 Sarayr’ndaki mutfak ikinci
Avlu’nun sag tarafim1 boydan boya kaplamakta ve 20 biiyiik bacaya sahip bu mutfak sarayin 5.250 m?’lik alanim
olusturmaktadir. Asil mutfagin disinda kalan Kilerler, gorevli koguslari, ¢esme, cami ve hamamdan olusan bu
komplekse avludan agilan 3 kapidan (Asag1 Mutfak Kapisi, Has Mutfak Kapis1 ve Helvahane Kapisi) girilmektedir
(Yerasimos, 2014).

Asag1 Mutfak Kapisi’ndan 6ncelikle Matbah-1 Amire Emini’nin, kilercibasinin ve katiplerin odalarinin bulundugu
Idari Béliime girilmektedir. Burada ayrica erzaklarin saklandigi Kilar-1 Amire de yer almaktadir. Has Mutfak
Kapisi’ndan ise asil mutfak bolimiine girilmektedir. Mutfak yapilan yiyecegin ¢esidine gore 8 boliimden
olugsmaktadir. 16. ylizyi1lda Saray mutfaginda hamurcular, simitgiler, pilavcilar, kebapgilar, kushaneciler, sebzeciler
ve tatlicilardan olusan 60 kisilik bir usta asc1 grubu ve 200 yamak calistigr bilinmektedir. Ascilar Acemioglanlardan
secilerek gorevlendirilmis ve cesitli asamalardan gectikten sonra as¢i unvanini almislardir. Asc1 adaylart sakirtlik
(ciraklik) ve halifelik (kalfalik) kademelerinde piserek ustalik (as¢ilik) mertebesine ulagsmislar ve daha sonra ascibasi
olarak basascibasina bagli olarak ¢aligmiglardir. Osmanli saraylarinda padisahin yemeklerinin pisirildigi boliime
“Has Mutfak”; padisahin annesine, bas haremine, kiz kardeslerine ve kizlarina hizmet veren mutfaga ise “Valide
Sultan Mutfagi” ad1 verilmistir. Mutfaklarin son béliimii olan dért kubbeli bina ise Helvahane olarak kullanilmistir.

Helva, regel, serbet, tursu ve macunlarin yapildigi bu mekan Osmanli Saraymin hem tatli imalathanesi hem de
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eczanesi olarak degerlendirilmistir. Kayitlarda Helvahane'de 16. yiizyilda Helvacibasinmin denetiminde 812 kisi
calistigr yer almaktadir. Giiniimiizde Topkapi Sarayr Miizesi’'nde eski mutfak ozelligini koruyan tek mekan
Helvahane'dir (Ozlii, 2011; Eliagik, 2012; Haydaroglu, 2003). Helvahane biriminin mutfaga bagli olarak 1491-1527

tarihleri arasinda veya Kanuni saltanatinin ilk donemlerinde tesis edildigi tahmin edilmektedir (Bilgin, 2016).

Topkap1 Sarayi’nda ikinci avlunun sag tarafinda bulunan mutfak baslangigta dort kubbesi olan bir mekan olarak
insa edilmistir. Ancak Kanuni zamaninda sarayda yasayanlarin sayis1 arttig1 icin alt1 kubbe daha eklenerek bu mutfak
genisletilmistir. 1574 yilinda ¢ikan yangin sonrasinda mutfak, Mimar Sinan tarafindan onarilmis ve onarilan bu
mutfaga on kubbeli yeni bir alan daha eklenmistir. Saray mutfagina 3 kapidan girilmektedir. Birinci kap1 Kiler-i

Amire Kapisi, ortadaki Has Mutfak Kapisi, Bab-1 Hiimayun’a en yakin olan ise Helvahane kapisidir (Giirsoy, 2013).

Mutfak birim olarak on boliimden olugmaktadir. Birinci mutfakta padisah, ikinci mutfakta Valide Sultan ve
padisahin cocuklari, ii¢lincli mutfakta padisahin esleri, dordiinci mutfakta bas kapici, besinci mutfakta Divan-1
Hiimayun, altinc1 mutfakta beyaz hadimlar, yedinci mutfakta diisiik riitbeli saray ¢alisanlari, sekizinci mutfakta
cariyeler ve kadin hizmetliler, dokuzuncu mutfakta Divan’a yardimci olan Kule erbabi i¢in yemekler pisirilmistir.
Onuncu mutfak ise sarayin tiim helva, sekerleme, tatli, recel ve serbet ihtiyacini karsilamak amaciyla kullanilmigtir

(Gtirsoy, 2013).

Osmanli sarayinda saray ascilari iginde tatlicilar ayri bir sinif olusturmuslardir. Bu sinif helva, macun, regel, surup,
serbet ve her tirlii tatliyr hazirlamakla gorevlendirilmisler ve ayrica “helvaciyan-1 hassa” hekimin verdigi ilag
recetelerini de uygulamiglardir. Tatlicilar Mutfak Emini’ne bagli olarak ¢alismislardir. Tatlicilarin bulundugu daireye

de “helva ocagi” adi verilmistir. Helvahane mutfaginin amirleri sirasi1 ile “helvacibasi”, “gesnigircibasi” ve

“hosafcibagidir”. Padisahin yemeklerinin yapildigi mutfakta da ayri bir helvaci bulundurulmustur (Giirsoy, 2013).

Helva, serbet ve hosaf gibi tath yiyecek ve igecekler Osmanli mutfak kiiltiiriiniin 6nemli bir pargasini

olusturmaktadir (Bilgin, 2008). Serbetler ise bu zengin mutfak kiiltiiriniin en énemli igecek grubudur.
Osmanh Mutfak Kiiltiiriinde Serbetler

Yiyeceklerden elde edilen ve 6zelligine gore gesitli gida maddelerinin ilavesiyle hazirlanan sivilara igecek (igki)
ad1 verilmektedir (Sarioglan ve Cevizkaya, 2016). Fizyolojik bir ihtiya¢ olmasiyla birlikte igecek tiiketiminin sosyal
fonksiyonu da gdz ardi edilememektedir. icecekler kimi zaman yemegin lezzetini artirmak igin tiiketilirken kimi
zaman da haz ve eglence gibi amaglarla tiiketilmektedir. Bu durumlarda amag genellikle fizyolojik acidan sivi
ihtiyacim gidermekten ziyade insanlarla bir araya gelmek ve sosyal iligkileri giiclendirmektir. Bu sosyal yonii
icecekleri kiiltliriin onemli bir parcas1 haline getirmektedir. Bu anlamda her i¢ecek kendine 6zgii anlamu, tiiketildigi

yer ve zaman ile tiiketme eylemine katilan insanlar agisindan farklilik géstermektedir (Y1lmaz, 2012).

Osmanli mutfaginda ozellikle saray mutfag: igeceklerinin su, limon suyu (ab-1 limon), boza, kahve, hosaf ve
serbetlerden ibaret oldugu bilinmektedir. Alkollii iceceklerin bulunmamasi zengin bir hosaf ve serbet kiiltiiriiniin
ortaya ¢ikmasina katki saglamistir (Kizildemir vd., 2014). “Serbet” kelimesi, Arapcada “igmek” anlamina gelen
“sarba” kokiinden tiiremistir (Y1lmaz, 2012). Meyve, su ve seker serbet yapiminda kullanilan temel bilesenlerdir. Bir
nevi serbet olan hosaflarin farki ise bilesiminde meyve tanelerinin bulunmasidir. Hosaflarin ve serbetlerin giil suyu,

portakal ¢igegi suyu ve misk gibi maddelerle tatlandirildig bilinmektedir (Oguz, 1976).
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Ozellikle Topkap1 olmak iizere biitiin saraylarda énemli bir igecek olan serbetin yapimu igin 18. yiizyilda Galata
Saray’da bir serbetci baginin amirlik ettigi 6 kisilik bir serbet¢i kadrosunun yer aldigi bilinmektedir (Karademir,
2015). Osmanli doneminde giiniin her vakti i¢ilen ve sofralarin en 6nemli tamamlayicisi olarak kabul edilen serbetler

ana yemekler kadar 6nemli bir 6ge olarak nitelendirilmistir (Sarioglan ve Cevizkaya, 2016).

Seker icerikli olan tath yiyecek ve igecekler Osmanli mutfak kiiltiiriinde kendine her zaman 6nemli bir yer
edinmistir. Bu tath yiyeceklere diiskiinlik Osmanli mutfaginda yiizyillarca siirmiis olan bir gelenektir (Bilgin ve
Samanci, 2008). Kutlama tdrenleri ve sdlenlerde ikram edilen meyve sulariyla hazirlanan igecekler mutlulugun
sembolii olarak 6zel bir anlama sahiptir. Serbet ve hosaf gibi icecekleri tatlandirmak i¢in en ¢ok seker ve bal
kullanilmustir. Seker daha ¢ok zenginler tarafindan kullanilmakta iken halk mutfaginda tatli ve serbet yapiminda

genellikle bal, pekmez ve kuru meyveler kullanilmistir (Bilgin ve Samanci, 2008).

Sarayda tath yiyecek ve iceceklerin yapildigi Helvahane’de buhur suyu adi verilen bir icecegin de yapildig
kaynaklarda yer almaktadir. Gezgin ve elgilerin Osmanli toplumu hakkinda yazdigi cesitli kaynaklarda buhur
suyundan siklikla bahsedilmektedir. Buhur suyu, Osmanli saray1 has yemeklerinden sonra mutlaka ikram edilen 6zel
bir ickidir. Cesitli bitki, baharat ve otlarin giil suyunda kaynatilmasiyla elde edilmektedir. Giiniimiizde buhur suyu
yapilan bir mekéna rastlamak miimkiin olmasa da yerine ikame olarak demirhindi serbeti tiiketilmektedir (Giirsoy,
2013).

Serbetlerin Hazirlanmasi

Evlerde ve saray mutfaginda hazirlanan serbetlerin iki tiirlii yapimi vardir. Birinci yontemde serbetler meyve
suyunun sikilarak seker ilave edilmesi ile elde edilmekte ikinci yontemde ise meyve suyunun seker ile karistirildiktan
sonra kaynatilarak sogutulmasidir ki bu yontemle koyu kivamli suruplar elde edilmekte ve igilecegi zaman igerisine
soguk su eklenip karigtirilarak tiiketilmektedir. Uzun siire muhafaza edilen serbetler ikinci yonteme gore
hazirlanmaktadir (Ozdogan ve Isik, 2007). Sarayda 6zenle hazirlanan serbetlerde giil suyu, portakal ¢icegi suyu,
limon suyu, koruk, sirke, jelatin (balik-1 dutkal) ve sekerciboyasi tatlandirici ve aroma verici olarak kullanilmigtir

(Bilgin ve Samanct, 2008).

Saray helvahanesinde ¢alisan serbetgilerin amiri olan Serbetcibasi her y1l Misir’dan en nadide ve degerli serbet
malzemelerini temin ederek saraya getirmistir (Kuzucu, 2016). Saray mutfagina ¢ok gesitli meyveler alinmistir.
Ozellikle serbet ve hosaf yapiminda taze ve kuru meyveler kullanilmis ve saray mutfagia alinan bu meyveler, hem
Istanbul pazarlarindan hem de Bogaz ve Hali¢ kiyilarinda yer alan Feriye, Ortakdy ve Aynalikavak gibi has
bahcelerden temin edilmistir (Bilgin ve Samanci, 2008). Sarayda serbet yapiminda kullanilmas1 amaciyla
Istankdy’den halis limon suyu ihtiya¢ duydukca getirtilmistir. Serbet, hosaf ve recel yapiminda kullanilmak iizere
Istanbul disindan aliman bazi meyveler Adana, izmir, Mardin ve Sakiz gibi vilayetlerden (Yerasimos, 2014), giiller
ise Isparta yoresinden temin edilmistir (Kuzucu, 2016). Osmanli saray bahgelerinde doktor kontroliinde yetistirilen

meyvelerden de serbet yapildigi bilinmektedir (Y1lmaz, 2012).

Yaz aylarinda serbet ve diger igeceklerin soguk olarak tiiketimini saglamak amaciyla kullanilan dondurulmus kar
Onceleri sadece saraylarda yapilan serbetlerde kullanilirken daha sonraki dénemlerde tiim halkin kullanimi i¢in

daglardan getirilmistir (Kuzucu, 2016). Osmanli saraymin kar ihtiyaci 16. yiizyila kadar Yunanistan’in Teselya
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bolgesinde bulunan Horminium dagindan temin edilmekte iken daha sonraki dénemlerde Istanbul’un yakin
cevresinden toplanip Hassa Karliklarinda saklanarak karsilanmistir (Kurt, 2011). Karcilar sehre getirdikleri karlart
4-5 mahzende depolamislar ve serbetciler de kar ihtiyaglarini bu mahzenlerden karsilamislardir (Bilgin, 2016). Buz

ise zaman zaman Gemlik’teki Katirli Dagi’ndan, cogu zaman ise Uludag’daki gollerden elde edilmistir (Kurt, 2011).

Seker 15. yiizyildan itibaren tatlandirici olarak kullanilan bal, pekmez ve kuru meyvelerin yerini almistir.
Helvahanelerde serbet, hosaf, tatli ve ozellikle 6zel giinlerde akide ve serbet yapiminda kullanilmak tizere yiiklii
miktarlarda seker alindig1 kayitlarda yer almaktadir (OzIii, 2011). Sadece saray mutfaginda kullanilan sekerin satin
alinmasinda disariya bagimli olan imparatorluk, sonraki donemlerde Misir, Sam ve Kibris bagta olmak izere 6nemli
seker tiretim merkezlerini sinirlar igerisine alarak disa bagimliliktan nispeten kurtulmustur (Karademir, 2015).
Serbetlerde tatlandiric1 olarak tercihen recel ya da farkli seker gesitleri de kullanilmustir. Ornegin; kis serbeti salep
sekeriyle, Ramazan serbeti ise portakal receliyle tatlandirilmistir (Kuzucu, 2016).

Osmanlt Sofra Adab

Seker pahali bir tiiketim malzemesi oldugundan regeller ve serbetler Osmanli déoneminin segkin ikramlarindan
saytlmistir (Yerasimos, 2014). Yemeklerde su yerine serbet icildigi ve saraya gelen 6nemli konuklara mutlaka serbet
ikram edildigi bilinmektedir (Ozaltin, 2016). Bu nedenle sofralarda su takimlar1 yerine serbet icmek icin gerekli
malzemelere yer verilmistir (Kizildemir vd., 2014). Sofralarda biri yemek yemek digeri ise hosaf veya serbet igmek
i¢in iki tane kagik kullanilmigtir (Siiriictioglu, 2009). Serbet ve hosaf i¢iminde kullanilan bu kagiklarin agiz kismi tam
daire seklinde olup derinligi diger kasiklara gore daha fazladir. Sap kisimlari ise ince ve yuvarlak kesintilidir. Sanat
acisindan {izerinde en ¢ok durulan unsurlar arasinda yer alan bu kagsiklarin ¢ogunun sap ve agiz kisimlar farkl

malzemelerden yapilmistir (Oguz, 1976).

Resim 1. Osmanli Saray Mutfaginda Kullanilan Kasiklar (https://gezipgordum.com/topkapi-sarayi/)
Osmanli mutfaginda kar ve buz igme sulari, serbet ve hosaflarin sogutulmasinda kullanilmistir. Basta bakir ve
giimiisten sonralar1 ise camdan imal edilen biiyiik kaplarin igine kar, bu kaplarin igerisinde bulunan ikinci hazneye
ise igecek doldurulmustur. Iceceklerin soguk kalmasini saglayan bu kaplara “karlik” adi verilmistir (Ozdogan ve
Isik, 2007). Sarayda yapilan serbetler kristal siirahilerde muhafaza edilmis, sofraya ibriklerle getirilmis ve misafirlere

Ozel taslarda sunulmustur (Sarioglan ve Cevizkaya, 2016).

Giinliik yenilen yemekler diginda resmi ziyafetlerden sonra da serbet i¢imi saray gelenekleri arasinda yer almistir

(Karademir, 2015). Gelen konuklara ozellikle de nar serbetinin ikram edilmesi kibarlik gostergesi olarak kabul
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edilmistir (Sarioglan ve Cevizkaya, 2016). Ikram edilen serbeti hizli bir sekilde sonuna kadar icmek ise Osmanli
sofra adabinda hos karsilanmayan bazi kurallar arasindadir (Kizildemir vd., 2014). Ayrica yemege ev sahibinden
once oturmak ve kalkmak, ev sahibinden dnce yemege baslamak, yemek yerken kasig1 sonuna kadar agzinin igine
sokmak, yemek yeme sirasinda ses ¢ikarmak, hosaf icerken kasigi oniine yakin bir yere silkmeden tekrar kaseye

koymak da Osmanli sofra kurallarina aykir1 davranislar arasinda yer almistir (Bey, 1995).

Osmanli mutfaginda serbetlerin, ziyafet sofralarinin gézde icecegi sayilmasinin yaninda kiiltiirel agidan da 6nemi
bulunmaktadir. Kanuni Sultan Siileyman yenigeri ortalarini ziyareti sirasinda susadig: i¢in kendisine ikram edilen
serbeti ¢cok begenmis ve bosalan serbet tasini altinla doldurarak geri gdondermistir. Bu olay iizerine padisahlarin

yenigeri ocagina her gidisinde bir tas serbet igmesi gelenek haline gelmistir (Sarioglan ve Cevizkaya, 2016).

Serbetler halk arasinda cesitli geleneklerde de 6nemli bir yer bulmustur. Yeni dogum yapan kadina ve dogumdan
sonra ziyarete gelen misafirlere lohusa serbetinin ikram edilmesi, s6z kesme ve nisan gibi torenlerde serbet igilmesi
giiniimiize kadar ulasan gelenekler arasindadir. Osmanli doneminde uygulanan geleneklerden birisi de dogum yapan
kisinin uzaktaki yakinlarina serbet gondermesidir. Kirmiz: tiil igerisine sarilan serbet siseleri dogum haberi anlamina
gelmekte ve sisenin kapaginin sarilmis olmasi bebegin kiz, sarilmamis olmasi ise erkek oldugunu bildirmektedir
(Kuzucu, 2016). Ayrica siinnet térenlerinde, mevlitlerde, diiglinlerde ve Ramazan aylarinda cesitli serbetler
tiikketilmistir (Y1lmaz, 2012). Giinlimiizde baz1 yorelerde nisan ve slinnet torenlerinde serbet igme gelenegi devam
etmektedir. Van yoresinde diigiin 6ncesinde evlenecek kiz ¢eyizini agip sergilemektedir. Sergiyi gérmesi i¢in davet
edilen misafirlere ise serbet ikram edilmekte, misafirler de karsiliginda kiza para vermektedir. Afyon yoresinde de

yeni evlenen ciftlere serbet i¢irilmektedir (Nakiboglu, 2011).

Osmanli doneminde saray ve halk mutfag: arasinda biiyiik farklar olmasina ragmen s6z konusu serbet olunca bu
fark en aza inmektedir (Nakiboglu, 2011). Saray mutfaginda oldugu gibi halk mutfaginda da 6nemli yere sahip olan
serbetler halk sofralarindan da eksik olmamisgtir. Aniden gelen misafirlere hazirlikli olmak amaciyla evlerde suruplar
yapilarak serin kilerlerde saklanmis ve misafir geldiginde hemen sulandirilarak ikram edilmistir (Sarioglan ve
Cevizkaya, 2016). Ramazan ayina iki-ii¢ ay kala insanlarin ev ihtiyaglarinin yan1 sira imkanlar1 dahilinde peynir ve
recel yaninda serbetlik seker, surup ve hosaflik malzemeler alarak evdeki sahan ve tencere gibi bakir kaplari

kalayladiklar bilinmektedir (Bey, 1995).
Serbetlerin Tiiketimi

Osmanli doneminde normal giinlerde yoldan gelip gecenlerin su igmesi igin sokaklarda bulunan sebillerin 6zel
giin ve gecelerde serbetlerle dolduruldugu ve halka serbet dagitildig: (Tali, 2009), ayn1 zamanda serbetin bir ge¢im
kaynagi olan diikkanlarda ve seyyar saticilar tarafindan sokaklarda satildigi bilinmektedir. Kayitlarda 16. yiizyilin
ilk yarisinda Istanbul’da 300 serbetci diikkAninin ve 600 seyyar serbet¢inin bulundugu yer almaktadir (Kuzucu,
2016). Bu seyyar saticilar sokaklarda kii¢iik masalarin iizerinde serinletici serbetlerle birlikte siselere doldurduklar
tiziim ve giil suruplarini da satisa sunmuslardir. Halkin ihtiyaci olan soguk su da yine bu seyyar saticilar tarafindan
buzlu su olarak satilmistir (Savkay, 2000). Evliya Celebi serbet¢i ditkkkanlarinin {inlii olanlarindan bahsetmekte ve
6zellikle Unkapani’nda ditkkani olan Arnavut Kasim’1 dvmektedir (Yerasimos, 2014). Yazin serinletici 6zellikte olan

soguk serbetler kisin yerini 1sitmasi amaciyla sicak serbetlere birakmistir (Kuzucu, 2016). Serbetgilerin hazirladiklar
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serbetleri cam kaplara doldurduklari, yazin soguk kalmasi i¢in igerisine buz ekledikleri ve “serbet var serbet, buz gibi
buz, otuz iki dise birden keman caldiriyor” gibi maniler okuyarak sirtlarinda tagidiklar1 ve diplerinde musluk bulunan

ficilartyla islek caddelerde dolastiklar bilinmektedir (Ozdogan ve Isik, 2007).

Resim 2. Meyan Kokii Serbetgisi (http://www.unutulmussanatlar.com/2015/09/serbetcilik.html)

Serbetgilerin {iriinleri hazirlamasi sirasinda uymasi gereken kurallar Kanunname’de belirtilmistir. Ornegin;
Kanunnameye gore serbetin bilesimindeki tatlandirict madde oranlarinin azaltilmamasi veya su oraninin
artirllmamasi gerekmektedir. Ayni zamanda serbetlerin tiiketim tarihlerinin gegmemis olmasi ve eksi tatta olmamast
serbet iireticilerinin uymast i¢in belirlenen kurallar arasinda yer almistir (Karademir, 2015). Serbet fiyatlarmi
belirleyen kurallar yaninda “serbetciler siirekli gozlenecek, serbetler misk ve giil kokulu olacak, icerisinde kar ya da

buz olacak, serbet taslar1 her zaman temiz olacak™ gibi kurallar da yer almistir (Giildemir, 2016).
Osmanl Mutfak Kiiltiiriinde Yer Alan Serbet Cesitleri

Osmanli doneminde Istanbul halkinin tiikettigi serbetlerin bir kisminin sarayda tiiketilen serbetlerin ise tamaminin
kayzt altina alindig1 bilinmektedir (Bilgin, 2016). Melceii’t Tabbahin’de adi sade surup yaninda visne, menekse, sirke,
badem, limon, ¢ilek, demirhindi ve giil ile yapilan surup ve serbet tarifleri yer almaktadir (G. Kut ve T. Kut, 2015).

Sarayda helvahanede iiretildigi bilinen serbetler; menekse (benefse), giil maa giilseker, giil ile limon, kirmiz1 giil,
niliifer, karabag, dut, hiinnap, ayva, ayva yapragi, visne, nergis (zerrinkadeh), usul, dinari ve sahteredir. Saray
helvahanesinde iiretilenler disinda saraya tasradan getirilen serbetler ise Misir’in hummas, Sam’in ribas, Bursa’nin
nar, Yanbolu’nun anberbaris serbetleri ile Edirne’den gelen kirmiz1 giil, giil ile limon serbetleri ve Sakiz ve Istankdy
adalar ile Alanya’dan getirilen limon suyu serbetleridir (Bilgin, 2016). 1573 yilinda sarayin helvahanesinde 851
okka (yaklasik 1 ton) kirmizi/beyaz giilden ve 52.300 adet niliifer ¢igeginden serbet iretildigi ve bu serbetlerin
sarayin gozde serbetleri arasinda yer aldig1 bilinmektedir (Yerasimos, 2014). Sarayda padisah i¢in yapilan serbetler
yine padisaha ait olan diger meyveler ve gerezlerle birlikte padisah kilerinde muhafaza edilmistir (Siiriictioglu, 2009).
Cigekler serbet yapiminda ana malzeme olarak kullanildigi gibi meyve serbetlerine aroma verici olarak da
kullanilmistir. Ornegin; menekse ve giil gibi bazi ¢igekler ile safran, thlamur ve agag kavunu gibi bitkilerin serbetlere

renk ve koku vermek amaciyla kullanildigr bilinmektedir (Savkay, 2000).
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Agir misafirlere ikram edilen serbetlerin yapiminda arasinda misk ve amberin de yer aldig1 pahali baharatlar ise
lezzet vermesi amaciyla kullanilmistir (Yerasimos, 2014). Cigekler disinda gesitli endemik bitki kokleri, agag
kabuklari, yapraklar1 ve tohumlar1 birtakim islemlerden gegirilip katki maddeleriyle karistirilarak serbetlerde
kullanilmaktadir (Kuzucu, 2016). Ornegin; serbeti yapilan meyankdkii baklagiller ailesinden ¢alimsi bir bitkidir.
Bitkinin taze ve kurutulmus kokleri uzun siire kaynar suda bekletilerek meyan serbeti hazirlanmaktadir. Gliniimiizde
ozellikle Gilineydogu Anadolu Bolgesi’nde hala tiiketilmekte olan bir serbettir (Yigit, 2016). Ramazan aylarinda
Gaziantep yoresinde hayir yapmak isteyenler meyan kokii serbeti saticilarina serbet parasi 6demekte ve saticilar

hayirlik olarak serbet ikram etmektedirler (Nakiboglu, 2011).

Serbetlerin 6nemli bir kismi harareti gidermek ve hazmi kolaylastirmak icin tiiketilirken bir kismi1 da bazi
rahatsizliklar1 gidermek amaciyla ilag olarak kullanilmaktadir (Bilgin, 2016). Kisin da tiiketildigi bilinmekle birlikte
en ¢ok yaz aylarinda ragbet géren ve her meyvenin mevsiminde yapilan serbetlerinin saglik acisindan yararl
olduguna inanilmaktadir. Ornegin demirhindi serbeti kani temizledigine inanilarak igilmektedir (Oguz,1976).
Demirhindi bitkisi saglik tizerine olumlu etkileri nedeniyle bir¢ok iilkede tedavi edici olarak kullanilmaktadir
(Ceyhun-Sezgin, 2017). Bal ve sirke ile yapilan “sirkenciibin” adi verilen serbetin de Osmanli déneminde hem
susuzlugu gidermek hem de ¢esitli hastaliklarda tedavi amaciyla ilag yerine kullanildigi bilinmektedir (Tezcan,
2000). Meyan kokii serbetinin de saglik agisindan bir¢ok faydasinin olmasi halk hekimliginde yiizyillardan beri
kullanilmasini saglamistir (Cinar, 2012). Divan edebiyatina bakildiginda da bazi serbetlerin hastalik durumlarinda
kullanildig1 goriilmektedir. Ornegin; bas ve bobrek agrisi ile oksiiriik gibi rahatsizliklarda menekse serbeti
kullanilmaktadir. Ayrica nar serbetinin de ilag yerine kullanildigi bilinmektedir (Kemikli, 2007). Edebiyatta da yer
alan serbetlerden bal serbeti, giilsuyu serbeti, seker serbeti, liituf serbeti, tanr1 serbeti, glilsuyundan yapilan seker

serbeti, nardenk serbeti ve saf seker serbeti gibi tiirler Mevlana’nin siirlerinde de yer almaktadir (Tezcan, 2000).
Osmanlt Mutfak Kiiltiiviinde Kullanilan Tatlandiricilar, Baharatlar ve Aromatik Bitkiler

Osmanli mutfaginda tatlilar seker, bal ve pekmezle tatlandirilmistir. Seker ve gesitleri genellikle soylulara ait
olarak bilinmektedir. Elde edilmesi zahmetli ve masrafli olan seker, tatlilarda kullanilacagi zaman tasarruf amaciyla

bir miktar bal veya pekmez ile karigtirilarak kullanilmigtir (Uzunagag, 2015).

Seker: Tirkler’in sekeri erken zamanlardan beri bildikleri kabul edilmektedir. Ciinkii Orta Asya sehirlerinde
sekerin gilinliik kullanima girecek kadar bol oldugu bilinmektedir. Semerkand’da yeni dogan ¢ocuklarin tath dilli
olmalart i¢in agizlarina seker siiriilmesi gelenegi Osmanli’da da devam ettirilmistir. Mutfak kiiltliriinde seker,
kullanim alan1 agisindan 6nemli bir malzemedir. Osmanli mutfaginda yemeklerin ve igeceklerin tatlandirilmasinda
kullanildig: gibi yapilan tatlilara da ilave edilen en 6nemli gida bilesenidir. Bu gida bilesenini liretmek i¢in gerekli
olan seker kamigi, Anadolu’da yetistirilmedigi i¢in genellikle Misir’dan ithal edilmistir. Seker kamisinin Anadolu’da
bilindigi ancak asil vataninin Misir olduguna ¢esitli ifadelerde de deginilmistir; “Seker sevme ki ol Miswr’da biter,

Neyi kim sever ise anda yiter”.

Kervanlar vasitasiyla Anadolu’ya gelen seker kamusi, sekerci tarafindan seker-hanede ezilerek ve doviilerek hazir
hale getirilmistir. Hazir hale gelen sekerler, sekerci diikkkanlarinda satilmis ve sekerler helvaci ve aktarlarda da yerini

almistir. Osmanli doneminde bol ancak pahali olan sekeri ikame etmek amaci ile bal veya pekmez kullanilmustir. 16.
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yiizyilin ortalarinda iyi kalite balin okkas1 10-12 akge iken iyi kalite sekerin fiyat1 18-20 akce olarak belirlenmistir.
Bal yerine seker kullanmak bir zenginlik 6lgiitii olarak goriilmiis ve ancak donemin ileri gelenleri tiiketebilmistir.

Ilerleyen yiizyilda bal ortalama olarak aym fiyatta iken seker fiyatlari ii¢ katina gikmustir (Isin, 2008).

Istanbul’da seker ticareti uzun siire Fatih semtinde yer alan Seker Han’da gerceklesmistir. Bu bina 17. yiizy1l
donemlerine ait olmakla birlikte Fatih devrinde kurulmustur. Osmanl ticaret gemileri siirekli olarak Karadeniz ve
Misir arasinda gidip gelerek bal, balmumu, kereste ve esir gotiiriip yerine seker, keten, serbet, piring ve bugday
getirmistir. Ithalata bu kadar énem verilmesinin sebebi Osmanli déneminde seker tiiketiminin ¢ok fazla olmasidur.
15. ylizy1l sonlarinda 5 ton, 16. yiizyil sonlarinda 35 ton, 17. yiizy1l sonlarinda 65 ton seker tiiketilmistir. Sarayda
sekerin yarisindan ¢ogu surup, serbet, macun ve recellerin yapildigi Helvahane’de tiiketilmistir. Ayrica pasalarin ve

dostlarin birbirlerine hediye olarak seker verdigi bilinmektedir (Isin, 2008).

Sekerden elde edilen sekerlemeler de sarayda torenlerde ikram edilen onemli tatlilar arasinda yer almistir.
Bayramlar, saray senlikleri, nevruz ve ulufe dagitim térenlerinde sekerlemeler ikram edilmistir. Ayrica kral, kralice
ya da elgilere de sekerlemeler sunulmustur. Ozellikle elgi degisimlerinde, yabanci iilke degerlerine saygisizlik
yapilmast durumunda, yabanci iilke temsilcilerinin karsilanmasi sirasinda veya herhangi bir felaket yagsanmasi
durumunda gegmis olsun dilegini iletmek amaciyla hediye olarak sekerlemeler gonderilmistir. Sarayin
helvahanesinde 15. ylizyildan itibaren ceviz, incir, badem ve kestane sekeri lretilmeye baslanmistir. 16. yiizyilda
peynir sekeri, elma akidesi, 17. yiizyilda akide sekeri, 18. ve 19. yiizyillarda ise rahat-i halkum ad1 verilen padisaha
0zgii oldugu bilinen sekerlemeler {iretilmistir. Rahat-i halkum o6nceleri sadece helvahane-i hassada padisah icin

iiretilirken daha sonra akideci, serbetci ve sekerci esnaf tarafindan da pisirilmeye baslanmistir (Ozlii, 2011).

Bal: Osmanli doneminde sekerden dnce ve sekerin bulunmadigi zamanlarda tatlilarda kullanilan tatlandiricilar
bal ve pekmez olmustur. Ayni zamanda baldan, tedavi amaciyla kullanilan serbet ve macunlar da yapilmigtir
(Uzunagag, 2015). Osmanli Devleti’nde halkin ve sarayda yasayanlarin tiikettigi gida {rlinleri igerisinde bal
tiiketiminin fazla oldugu sdylenmektedir. Ozellikle saray masraf defterlerinde bal tiiketimi diger gidalar icerisinde
hatir1 sayilir bir yere sahiptir. Saraya alman triinler icerisinde en 6ne ¢ikan malzemelerden birinin XVI. ve XVIL
yiizyillarda 10781-15922 kiyye ile bal oldugu bilinmektedir. Bala verilen 6nemin bir bagka gostergesi ise XV-XVII.
yiizyillarda Edirne ve Istanbul’daki Osmanli padisahlarinin yaptirdigi imaretlerin mutfak giderlerine ait masraflarin
yaklagik %5’inin bala ait olmasidir. Bal tiiketiminin fazla olmasindaki 6nemli etkenlerden bazilarinin balin sade

olarak tiiketilmesinin yaninda, serbet yapilarak icilmesi ve bir¢cok yemek ve tath tiiriiniin yapiminda kullanilmasidir
(Solak, 2009).

Targin: Tarcin 15. ve 16. yiizyillarda birgok yemek ve tatli yapiminda kullanilmistir. Halk arasinda “Dargin”,
“Logusa”, “Serbet Kokusu” gibi adlarla bilinen tar¢in, bazi Cinnamomum (Kafur agaci) tiirlerinin kurutulmus
kabugudur. Cin targini ve Seylan targini olmak {izere baslica iki cins tar¢in kabugu bulunmaktadir. Her iki tar¢in da
bilesiminde tanen ve %1-2 oraninda ugucu yag icermekte ve Japonya, Seylan, Giiney Amerika ve Sumatra gibi
bolgelerde yetistirilmektedir. Tar¢in kabizligi dnleme yaninda antiseptik 6zelliklere sahiptir. Ayrica baharat ve koku
verici olarak da kullanilan tar¢inin ¢ubuk seklinde ve 6giitiilmiis halde olmak tiizere iki tiirli vardir. Cesitli hamur
tatlilarinda, revanilerde, keklerde, pastalarda, siitlii tatlilarda, muhallebide, keskiilde, siitlagta, salep ve boza gibi

iceceklerin iizerine serpilerek, serbet ve macunlara ilave edilerek kullanilabilmektedir (Giirson ve Ozgelikay, 2016).
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Amber: Amber Osmanli doneminde kullanilan en pahali baharatlardan birisidir. Amber “kasalot” ya da eski adiyla
“ispermecet balinas1” nin bagirsaklarinda olusan ve diskisiyla atilan giizel kokulu bir maddedir. Okyanus kiyilarindan
toplanan amberin iki ¢esidi vardir. Bunlardan ilki olan akamber Osmanli saray mutfaginda ve zengin kesimin
sofralarinda helvalarda ve serbetlerde kullanilmustir. Ikinci amber ¢esidi olan koyu renkli amber ise giiniimiizde
kehribar adiyla bilinen taslasnus recinedir. Ozellikle siitlii tatli, helva ve serbetlere aroma vermek amaciyla

kullanilmaktadir (Yaresimos, 2014).

Demirhindi: Demirhindi ad1 Arapgada “hint hurmasi” adi verilen “tamr-i hindi”den gelmektedir. 10-25 metre
boyundaki agaglarin 7-20 cm uzunluk ve 2.5-3.5 cm genislikte kegiboynuzu meyvelerine benzeyen koyu kestane
renginde meyveleri bulunmaktadir (Liikel, 2011). Bu meyveler aromatik ve eksi bir tada sahiptir. Ham hali kizil
kahve renkte olup olgunlastiktan sonra siyahimsi kahverengiye doniismektedir (Ceyhun-Sezgin, 2017). Ortalama 150
yil omrii olan bir agactir. Demirhindi Afrika’da tiiketilen baharatlarin en basinda gelmektedir. Susuzluk giderici
olarak iinlenen bu bitki Osmanl mutfagina da girmistir. Meyveleri, yapraklar1 ve tohumlar1 tipta ila¢ yapiminda
kullanilmaktadir. Baharat olarak ise meyveleri biitiin olarak veya etli kisimlar1 ayrilarak tiiketilmektedir (Liikel,
2011). Demirhindi serbeti Osmanli mutfaginda serbetlerin hasi olarak bilinmektedir. Halkin “demirhindi” dedigi
“hint hurmas1” serbeti Istanbul’un bir 6zelligidir. Osmanli doneminde Istanbul’un en lezzetli demirhindi serbetinin
bulundugu yer Haci Bekir’di. Eskilerde Beyazit, Emindnii, diger meydan ve caddelerde seyyar serbetgiler pipet adi
verilen borulu bir sistemle bardaklara demirhindi serbeti doldururlardi. Ahmet Hasim “tadi higbir icecege
benzetilemeyecek bu giizel kokulu serbetin bilinmedigi memleketlerde yasayanlara acidigini” sdylemistir. Hatta
demirhindi serbetini “bir memleketi vatan yapan, misli hi¢bir yerde bulunmayan bazi tatlar ve kokular, kiigiik zevkler,
kiigiik neseler ve kiigiik saadetlerden biri” olarak nitelemistir. Eski kaynaklarda demirhindi serbetinin sicak havalarda
serinletmek, kalbi rahatlatmak ve mideyi ferahlatmak amaciyla tiiketildiginden bahsedilmistir (Ozdogan ve Isik,

2007).

Karanfil: Karanfil Girotliler adi verilen karanfil agacinin iriiniidiir. Bu aga¢ iilkemizde giineyde bulunan
yorelerde ve sicak bolgelerde yetismektedir. Kendine has kuvvetli ve keskin bir kokusu olan karanfil bitkisi toz veya
tane seklinde kullanilmaktadir. Komposto, tatli, serbet, cay, kek ve dondurmalara yaygin olarak ilave edilmektedir

(Unalds, 2007).
Serbet Tarifleri

Tiirk mutfak kiiltiiriinde tatlilar1 yapan zanaatkarlar da onemlidir. Helvacilar, sekerciler, serbetciler, seker
heykelcileri, tabak sekercileri, salep saticilari, susam helvasi saticilari, hamur isleri saticilari, hosafcilar, kelleciler ve
paluzeciler gibi bircok meslek bulunmaktadir (Savkay, 2000). Ascilar Helvahanelerde onemli bir mevkiye
gelebilmek i¢in ciddi zorluklar ve egitimlerden gecmislerdir (Isin, 2008). Tiirk mutfaginda icecek cesitliligi oldukga
fazla olmasina ragmen serbete verilen 6nem farklidir. Dénemin en iyi serbet yapanlari bulunarak devlet erkanina

serbet yapimi i¢in saraya getirilmistir (Ozdogan ve Isik, 2007).

Geleneksel serbetler iki farkli yontemle yapilmaktadir. Bunlardan ilki meyvenin suyunun sikilmasi ve buna seker
eklenmesidir. Ikinci yontem ise meyvenin sirasinin sekerle kaynatilmasi ve sogumaya birakilmasidir. Bu serbetler

meyveler yaninda ¢esitli ¢igeklerden de yapilabilmektedir (Savkay, 2000). Osmanlt mutfak kiiltiiriinde yer alan bazi
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serbetlere ait tarif ve gorseller asagida tablo halinde verilmistir (Tosun ve Isin, 1998; Ardakog, 2000; Unsal, 2011;
Ozdemir, 2005; Yerasimos, 2014; G. Kut ve T. Kut, 2015; Sarioglan ve Cevizkaya, 2016; Kilig, 2017).

Tablo 1. Osmanli Mutfak Kiiltiirinde Yer Alan Serbetlere ait Tarifler ve Fotograflar

Serbet Cesidi Fotograf

Meyan Kokii Serbeti: 10 gram meyan kokii temizlenip yikanmaktadir. 20 cm boyunda
kesilmekte ve tokmakla doviilerek ezilmektedir. Uzerine biraz su serpilerek hamur gibi
yogrulmakta ve suyunu ¢ektik¢e bu islem birkag¢ kez tekrarlanmaktadir. Koklerin iizerine bir|
miktar daha su eklenerek maya elde edilmekte ve mayaya biraz su ilave edilerck meyan serbeti
elde edilmektedir. Serbetin ac1t olmamasi i¢in kaptan kaba bosaltilarak kopiiklendirilmekte ve
kopiikten armdirilmaktadir. Igilecegi zaman bir kabim icerisine 10 gram meyan kokii, cubuk
tarcin ve tane karanfil eklenmekte ve {izerine iki litre su ilave edilerek 8-10 saat soguk ortamda
bekletilmektedir. Soguyan serbet siiziilmekte, tabaninda kalan kok ise siiziilerek serbetin tizerine™ ™
ilave edilmektedir.

Kavun Cekirdegi Serbeti (Subye): Kavun cekirdekleri iyice yikanmakta ve havanda
doviilmektedir. Ezilen ¢ekirdekler kaynar suya atilarak bir siire daha kaynatilmaktadir. Siiziilip
sekeri eklenmekte ve daha sonra kepge ile savrulmakta ve sogutulmaktadir.

Gelincik Serbeti: 100 gram gelincigin yapraklar1 ayrilmaktadir. Kirmiz1 yapraklarin alt ucunda
bulunan siyah kisimlar kesip atilmakta ve kalan kisim 300 gram toz seker ve 2-3 parga limon
tuzu ile ovusturulmaktadir. Bir cam kavanozun igine bastirarak yarim litre su eklenmektedir.
Kavanozun kapag siki bir sekilde kapatilarak ¢igegin renginin suya gegmesi i¢in giineste 5-6
giin bekletilmektedir. Bdylece elde edilen gelincik surubu siiziilmekte ve igilecegi zaman suyla
karistirilmaktadir.

Nar Serbeti: Narlar ayiklanmakta ve bir kaba doldurularak iyice ezilmektedir. Uzerine bir
miktar su eklenip siiziilmekte ve siiziilen su igerisine seker eklenerek kaynatilmaktadir. Daha
sonra sogutulup tekrar siiziilmekte ve servis edilmektedir.

Giil Serbeti: 1 ¢ay bardag giil yapragi yikandiktan sonra genis bir kaba alinmakta ve {izerine 1
su bardagi kaynar su dokiilerek kabin agzi sikica kapatilip bir giin bekletilmektedir. Daha sonra
icerisine su ve sekerin karistirilip kaynatilmasindan elde edilen surup eklenmekte ve
sogutulmaktadir. Boylece elde edilen giil surubu igilecegi zaman suyla karistirllmaktadir.
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Demirhindi Serbeti: 500 gram demirhindi 8 bardak suyun i¢inde aksamdan sabaha kadar
bekletilmektedir. Sonra kaynatilmakta ve siizlilmektedir. Igerisine seker eklenerek
karistirildiktan sonra sogutulmaktadir.

Sirkenciibin: 5 su bardagi suyun icerisine 5 yemek kasig1 bal ve 5 yemek kasi81 sirke koyularak
karistirilmaktadir. Soguk olarak servis edilmektedir.

Menekse Surubu: Yiiz dirhem (0.3207 kg) menekse yapragi bir kaba koyulup tizerine 3 kat1
kadar kaynar su eklenmektedir. 15 saat beklettikten sonra siiziilmektedir. Bagka bir kapta bir kiyye
(1.282 kg) sekerle bekletilen su karistirilarak kaynatilmaktadir. Tekrar siiziilmekte ve servis

edilmektedir.

Sonuc ve Oneriler

Osmanli sarayinda altin ibriklerde sunulacak kadar degerli oldugu bilinen serbetler; serinletici, istah agici,
susuzlugu giderici ve hazm kolaylastirict 6zelliklerinin olmasinin yaninda bazi hastaliklarin tedavisi amaciyla da
tiiketilmistir. ilk kez Tiirkler tarafindan yapildig1 bilinen serbetler 6zellikle Islamiyet’in etkisiyle alkollii iceceklerin
bulunmamasindan dolayr Osmanli mutfaginin en cok tiiketilen geleneksel icecekleri arasinda yerini almistir.
Serbetler Osmanli doneminin segkin ikramlarindan sayilmis ve saraya gelen 6nemli konuklara mutlaka serbet ikram
edilmistir. Serbet yapiminda kullanilan malzemeler saray helvahanesinde calisan serbetcibasi tarafindan en iyi

kaynagindan temin edilerek getirilmesi serbete verilen 6nemin gdstergesi olarak kabul edilmektedir.

Tiirk halk kiiltiiriinde s6z kesme ve nisan torenlerinin yani sira mevlitlerde, diigiinlerde ve Ramazan aylarinda
cesitli serbetlerin tiikketimi gilinlimiize kadar gelen bazi gelenekler arasindadir. Osmanli doneminde hem saray
mutfaginda hem de halk mutfaginda kendine yer edinen serbet geleneginin devam ettirilmesi i¢gin Dogu Anadolu ve
Gilineydogu Anadolu Bolgelerindeki bazi yorelerde seyyar serbetcilerin oldugu bilinmektedir. Bunun yaninda
Osmanli Mutfag1 yemekleri yapan restoran isletmelerinde de serbet geleneginin siirdiiriilmesi amaglanmaktadir.
Ancak Osmanlilar déneminde en zengin ¢agini yasayan serbetler giiniimiizde hazir sagliksiz igecek tiiketiminin
artmasiyla birlikte 6nemini yitirmeye baglamistir. Bu ¢alismanin amaci da giderek kaybolmaya yiiz tutan serbet
geleneginin 6nemini vurgulamaktir. Bu nedenle geleneksel Tiirk icecegi olan serbetlerin tarihsel gegmigine yer
verilerek saray ve halk mutfagindaki yeri, hazirlanmasi ve Tiirk kiiltiiriindeki 6nemine deginerek gelecek kusaklara

aktarilmasi i¢in 6neriler sunulmustur.

Insanlar gida ve saglik arasindaki iliski konusunda bilinglendirilerek saghikli ve keyif verici &zellikleri olan
serbetlerin tikketimi konusunda tesvik edilmelidir. Ayrica serbetler hem ziyafet sofralarinda hem de yiyecek igecek
isletmelerinden 6zellikle restoran ve kafelerdeki meniilerde yer alarak serbet icme gelenegi devam ettirilmelidir. Son

zamanlarda insanlarin yeni tatlar deneme istegi ile gastronomi turizmine katilimlarimin arttigi gortilmektedir.
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Gastronomi turizmi lilke ve bolge mutfaklarinin tanitimi agisindan gok 6nemli bir faaliyettir. Tiirkiye sahip oldugu
mutfak kiiltiirii ¢esitliligi ve UNESCO Yaratic1 Sehirler Agina alinan gastronomi sehirleri ile 6nemli bir gastronomi
turizmi merkezidir. Tiirk mutfak kiiltiiriindeki yerinin korunmasi amaciyla, 6zellikle gastronomi turizmi merkezi olan
yorelerde serbet yapimu, tiiketimi ve tanitimlart artirtlmalidir. Bu baglamda yapilan Tiirk mutfagi tamtimlarinda da
serbetlere yer verilmesinin insanlarin serbetlere olan ilgisini artiracagi diisliniilmektedir. Ayrica bu ¢aligmanin
geleneksel Tiirk icecekleri ve kiiltiirlerini konu alan diger ¢alismalara 11k tutarak kaynak teskil edecegi

varsayilmaktadir.
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The Place and Consumption of Sherbet in Ottoman Cuisine Culture
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Extensive Summary

Turks have enriched the culture they have had by interacting with many communities in the wide geography in
which they spread and also reflected this richness to the culinary culture. Today, after the Chinese and French cuisine,
the third place in the world, the Turkish cuisine to maintain the originality and feature of the material, composition,
cooking methods and tableware as a whole depends on the survival. The Turkish cuisine, which is a continuation of
the Ottoman cuisine, is a synthesis of the culinary cultures of the nations living within the borders of the Ottoman
Empire. Turkish cuisine lived its richest period in the Ottoman period and became one of the most famous kitchens
in the 16th and 17th centuries. In the Ottoman cuisine, which gives great importance to beverages with food;
especially the drinks of the palace cuisine is known to consist of water, lemon juice (ab-1 limon), boza, coffee,
compote and sherbet. The absence of alcoholic beverages contributed to the emergence of a rich compote and sherbet
culture. “Sherbet” is derived from the root, which means drink in Arabic. The sherbet known to be specific to the
Turks is obtained by diluting the mixed syrups produced by adding sugar to various plants, flowers, fruits, roots,
shells and seeds. Fruit, water and sugar are the main components used in making syrup. The difference between a
kind of sherbet is the presence of fruit grains in its composition. It is known that sweeteners and sherbet are sweetened
with substances such as rose water, orange flower juice and musk. It is a beverage group which is consumed in

various disease conditions as well as for refreshing, thirst-relieving and with food.

Halva, jam, sherbet, pickles and pastes were made in the Helvahane Ottoman Palace both as a sweet manufactory
and pharmacy was considered. Sherbet is considered as an important item in Ottoman tables as the main meal. It is
known that for preparing sherbet, a sherbet maker staff headed by a sherbet maker leader took place in 18™ century
in Galata Palace. Especially in all palaces, including Topkap1 Palace, sherbet was consumed at any time of the day
as an important drink and was also served to the important guests coming to the palace. On important days and nights,
sherbet is served in the palace and the public fountains on the roads for drinking water were filled with sherbet for
people. The sherbet, which was also a means of livelihood, was sold by shops and by peddlers in the streets. In the
first half of the 16th century, it is known that there were 300 sherbet shops in Istanbul and 600 mobile sherbet peddlers

selling by reading Turkish poems.

Traditional sherbet are made by two different methods. The first is to squeeze the juice of the fruit and to add

sugar to it. The second method is to boil the juice of the fruit with sugar and let it cool down. These sherbets can be
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made from various flowers besides fruits. Among the sherbets mostly mentioned in the Ottoman cuisine culture are
tamarind, oxymel, licorice root, poppy, pomegranate, rose, violet, lemon, cherry, cranberry, honey and unriped grape
sherbet.

The materials, sweeteners, spices and aromatic herbs used for the construction of these sherbet were carefully

supplied by Serbet¢ibasi, some from Istanbul and some from other provinces.

A significant portion of the sherbet was consumed to relieve heat and to facilitate digestion, while some were
consumed as medicines due to their positive effects on health and it is still known to be consumed for these reasons.
The sherbet, which had an important place both in the palace cuisine and in the folk cuisine during the Ottoman
period, also took place in various traditions. In particular, serving puerperal syrup to the woman giving new birth and
the guests who come to visit after the birth, drinking sherbet in the ceremonies such as affiance and engagement are
among the traditions that can reach to the present day. In the Turkish folk culture, a variety of sherbet is consumed
during the season and Ramadan, as well as in the cutting and engagement ceremonies. In this study; detailed
information on the place, importance and consumption of the sherbet known to the Turks in the Ottoman cuisine
culture and the recipes of some traditional sherbet are presented and suggestions are made to transfer the sherbet

consumption tradition which is facing extinction to the next generations.

As a result, sherbet with an important place in the Ottoman cuisine culture; In addition to being refreshing,
appetizing, dehydrating and digestive properties, it is also consumed for the treatment of some diseases. Today,
although there are sherbet that continue to be consumed due to some traditions, it is known that there are mobile
sherds in some regions especially in Eastern Anatolia and Southeast Anatolia regions. Besides, the sherbet tradition
is continued in the restaurant establishments that make Ottoman cuisine. However, sherbets, which were the richest
in the Ottoman era, started to lose their importance due to the increase in the consumption of unhealthy beverages.
People should be made aware of the relationship between food and health and should be encouraged to consume
healthy and enjoyable drinks. Moreover, sherbet should be continued in banquet tables and food and beverage

companies, especially in the menus of restaurants and cafes.

Recently, it is seen that people's participation in gastronomy tourism has increased with the desire to try new
tastes. Gastronomy tourism is a very important activity for the promotion of the country and region. Turkey has
culinary diversity and the UNESCO Creative Cities is an important tourism center with gastronomy gastronomy, the
city received the Network. In order to preserve its place in the Turkish culinary culture, sherbet-making, consumption
and promotion should be increased especially in the regions that have a center of gastronomy tourism. In this context,
it is thought that the inclusion of sherbet in the promotion of Turkish cuisine will increase the interest of the people

in the sherbet.
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