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Serbetler Tiirk yemek kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahip olmakla birlikte unutulmaya yiiz
tutmustur. Bu calismanin amaci, bir yandan serbetleri tanitirken bir yandan da hiltlar
teorisine de uygun olacak sekilde etlerle eslestirmelerinin yapilmasidir. Bu eslestirmenin
temeli Tutmaci’nin Tabiatndme adli eserine dayanmaktadir. Tabiatndme koruyucu tip
hekimligi kitabidir. Kitapta, hiltlar teorisine gore et cesitleri, sakatat, sebze meyve ve
peynirin zararlarini gidermek icin bunlarla birlikte servis edilmesi tavsiye edilen iiriinler
verilmistir. Arastirma kapsaminda sadece et ve sakatat ile ilgili boliimler incelenmis ve
asagida verilmistir. Bu bilgilerden yola ¢ikarak tavsiye edilen serbetlerin isimleri de
eklenmigstir. Bu calismada dokiiman analizi teknigi kullanilmistir. Tutmaci’nin bu eserde
etlerle birlikte tiiketilmesini tavsiye ettigi yiyecek ve igecekler, hiltlar teorisine uygun olarak
serbet Onerilerine doniistiiriilmiistiir. Calismada Onerilen eslesmelerin et yemeklerinin
igeceklerle servisine farkli bir bakis acis1 getirecegi degerlendirilmektedir. Bu sayede, Tiirk
mutfak kiiltiiriniin 6nemli bir 6gesi olan serbetlerin, Tiirkiye’de yiyecek igecek sektoriinde
faaliyet gosteren isletmelerin meniilerinde daha fazla yer bulabilmesinin saglanacagi
diistiniilmektedir.
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* Sorumlu Yazar

Sherbets hold an important place in Turkish food culture, but have fallen into obscurity.
The aim of this study is to introduce sherbet while also pairing it with meat in accordance
with the humoral theory. Tabiatndme is a book on preventive medicine. In the book,
according to the humoral theory, the recommended products to be served with meat, offal,
vegetables, fruits and cheese in order to eliminate the harms of them are given. Within the
scope of this study, only the chapters on meat and offal were analyzed. Based on this
information, the names of the recommended sherbets were also added. Document analysis
technique was used in this study. The foods and beverages that Tutmaci recommends being
consumed with meats in this work have been transformed into sherbet recommendations in
accordance with the humoral theory. The study suggests that the recommended pairings
will bring a different perspective to the serving of meat dishes with beverages. In this way,
it is thought that sherbets, which are an important element of Turkish culinary culture, will
find more space in the menus of the establishments operating in the food and beverage
sector in Tirkiye.
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GIRIS

Bana ne yedigini sdyle, sana kim oldugunu sdyleyeyim (Brillat-Savarin, 2018). Brillat Savarin’in bu s6zii, 6zlinde
bireyi, genel olarak da toplumlar1 anlamak igin yemek kiiltliriiniin 6nemli bir ara¢ oldugunu vurgulamaktadir.
Yiyecek ve igecekler kiiltiirel mirasi en iyi yansitan unsurlar olarak degerlendirilmektedir. Igecekler bu miras i¢inde
onemli bir yere sahiptir. Ornegin; Evliya Celebi Seyahatnamesi’nde 20 alt baslik altinda bahsedilen 2.245 gida
maddesinin %10,73’linli icecekler olusturmaktadir. Toplam 241 gesit igecegin icinde altmis cesitten fazla serbet
bulunmaktadir. Her bir serbetin hazirlanma sekilleri, igine katilan koku ile tat vericiler ve bunlarin sagladigi faydalar
farklilik gostermektedir (Yerasimos, 2014). Tiirk mutfagi hakkinda ¢ok simirli sayida olan yazili kaynaklar
tarandiginda serbetlerin zaman icinde dnemli degisikliklere ugramadan giintimiize ulastiklar1 gortiilmektedir (Ayse
Fahriye, 2024; Mehmet Kamil, 2016; Unver, 1957). Bununla birlikte, igecekler sosyal etkilesimlerin merkezinde yer
almaktadirlar. Nar serbeti ikram etmek kibarhik sayilmaktadir (Siiriiciioglu & Ozgelik: 36-38 akt., Sarioglan &
Cevizkaya, 2016: 241). Selcuklularda ayran ikram etmek inceliktir. Yoldan gegenlere ve yoldan donenlere de ayran
ikram1 unutulmaz. Yoldan terli gelenin soguk ayrani hizli igerek hastalanmamasi diisiincesiyle iginde bugday/saman
¢cOpll olan ayran ikram edilmektedir (Akman, 1995: 47). Serbet ¢esitlerinin ¢oklugu, farkli kullanim alanlarinin
olmasi1 ve sunumlarinda gosterilen 6zen, bu iirlinlin Tirk mutfak kiiltiirindeki 6nemine dair degerli ipuglar

vermektedir.

Bunlara ek olarak, icecekler hazirlanirken kullanilan baharatin kendine has 6zellikleri ve icecegin servis sicaklig
en ¢ok dikkat edilen iki konudur. Hiltlar teorisine de uygun olarak, icecekler sicak yaz aylarinda susuzlugu gidermek
ve serinlemek icin ferahlik verecek baharatla hazirlanarak soguk tiiketilmektedir. Metabolizmanin calismasini
kolaylastirmak ve sistemi rahatlatmak i¢in hafif, hazmi kolay ve viicuttaki su miktarin1 artiracak besinler tercih
edilmektedir. Bu amacla, haslama ve bugulama gibi yag igermeyen pisirme teknikleri tercih edilmektedir. Yaz
aylarindaki uygulamalarin tersine, yiyecek ve icecekler soguk kis aylarinda viicut 1sisim1 yiikseltmek i¢in targin,
zencefil ve karanfil gibi sicak baharat eklenerek hazirlanmaktadir. Ayrica, viicut 1sisin1 yiikseltecek protein ve yag
oran1 yiiksek besinler tiiketilmelidir. Kizartma, kdzleme ve firinda pisirme gibi pisirme teknikleri tercih edilmektedir

(Cankiil & Ayvali, 2020: 3109).

Tiirk mutfak kiiltiirlinde 6nemli bir yere sahip olan serbetler icerdikleri meyve, baharat ve bitki 6zleri sayesinde
cok onemli birer vitamin ve mineral kaynagi olma 6zelligi tasimaktadir. Serbet hazirlarken kullanilan iiriinlerin bu
ozellikleri bagisiklik sistemini kuvvetlendirmektedir (Durgut Malgok vd., 2024). Ayrica, sindirime yardimci olmanin
yani sira antibakteriyel, antifungal, analjezik, antienflamatuar, antikarsinojen, antioksidan, antimikrobiyal, kalp
sagligim destekleyici, kolesterol diisiiriicii, hafizay1 gii¢lendirici ve seker hastaligina kars1 koruyucu etkileri oldugu

bilinmektedir (Grotto, 2008).

Bu calismada dokiiman analizi teknigi kullanilmistir. Dokiiman analizi, yazili belgelerin igerigini titizlikle ve
sistematik olarak analiz etmek i¢in kullanilan bir nitel aragtirma yontemidir (Wach & Ward, 2013: 1). Bu ¢alismanin
amaci, bir yandan Tiirk yemek kiiltliriinde dnemli bir yere sahip; ancak unutulmaya yiiz tutmus serbetleri tanitirken
bir yandan da hiltlar teorisine de uygun olacak sekilde etlerle eslestirmelerinin yapilmasidir. Bu eslestirmenin temeli
Tutmact’nin Tabiatndme adli eserine dayanmaktadir. Tutmaci’nin bu eserde etlerle birlikte tiiketilmesini tavsiye

ettigi yiyecek ve icecekler, hiltlar teorisine uygun olarak serbet dnerilerine doniistiiriilmiistiir. Caligmada onerilen et
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ile serbet eslesmelerin yiyecek icecek sektoriinde et yemeklerinin iceceklerle servisine bakis agisina 6nemli katkilar

olacag1 degerlendirilmektedir.
Kavramsal Cerceve
Serbet: Tarihi ve Hazirlanma Sekilleri

Serbet, Selcuklular doneminden beri tiiketilmekte olan bir icecektir. Cesitli meyve ve baharatla hem ilag hem de
ferahlatici i¢ecekler olarak hazirlanmaktadir. Tiirklerin yemek disinda kisin en ¢ok sicak olarak tar¢in serbeti, yazin
koruk ve bal serbeti igtikleri bilinmektedir. Nar serbeti ikram etmek ise kibarlik sayilmaktaydi. Selgukndme’de mis
kokulu ve 1tirli serbetlerden bahsedilmesi, o dénemde hazirlanan serbetlere kokulu bitki ve baharat eklendigi
degerlendirmesini yapmamizi saglamaktadir (Sarioglan & Cevizkaya, 2016). Tiirklerin yeme aligkanliklar1 hakkinda
cok onemli bir kaynak olan Kaygusuz Abdal’in simétiyelerinde de serbet gecmektedir (Giindiizoz, 2017). Evliya
Celebi Seyahatnesi’nde altmistan fazla alkollii veya alkolsiiz serbet gecmektedir. Bunlardan en 6nemlilerinden bir
hardaliyedir. Uziim sirasina eklenen hardal tohumuyla yapilan hardaliyenin mayalanma siiresine bagli olarak alkollii
ve alkolsiiz tiirleri vardir (Yerasimos, 2014: 271) ve giinlimiizde endiistriyel diizeyde iiretimi devam etmektedir.
Hazirlama yontemi ve kendine has lezzetiyle one cikan hardaliye, Tiirkiye Cumhuriyeti’nin kurucusu Ulu Onder
Atatiirk’iin bu icecege verdigi degerle de dikkat ¢ekicidir. Atatiirk’iin 20 Aralik 1930°da Kirklareli’nde tattiktan sonra
bu serbet i¢in milli icecek haline getirilmesi yoniinde talimat verdigi bilinmektedir (Bayer, 2013). 20. yiizyil basina
kadar Tiirk mutfak kiiltiirii ile ilgili az sayida yazili kaynak tiretilmistir. Serbet, surup ve benzeri i¢eceklerin tariflerine
ait yazili belge sayis1 ise daha da smirli sayida bulunmaktadir. Bunlardan en énemlilerinden biri Surup Imalati
Risalesi’dir. 1891 yilinda Doktor Celal Pasa tarafindan hazirlanan Surup Imalati Risalesi serbet, surup, sekerleme,

pestil ve recel yapimi hakkinda detayli bilgiler icermektedir (Kog, 2018).

Serbet ve suruplarin Avrupa igecek kiiltiirli izerinde de etkisi oldugu bilinmektedir. Serbet kelimesi farkli dillerde
de Tiirkce aslina yakin bir sekilde kullanilmakta; Almanca scherbett, Italyanca sorbetto, Fransizca sorbet, Ingilizce
sorbet-sherbet, olarak gegmektedir. Avrupa’da serbetin tiiketiminin bir aligkanlik haline gelmesindeki en 6nemli
merkez Venedik olarak kabul edilmektedir. Floransa Diikii Francesco di Medici’nin 1577 yilinda Venedikli bir
tanidigindan serbetin ve Tiirklerin yaptiklar diger giizel igeceklerin tariflerini istedigi belirtilmektedir. Bu tarihten
sonra serbet icmek bir moda haline gelmis ve Avrupa’ya yayilmaya baglamistir. Bu modadan ilk etkilenen {ilkelerin
Ingiltere ve Fransa oldugu bilinmektedir. Bunlara ek olarak, 17. yiizyil ortalarindan itibaren sert seker olarak
hazirlanan limonlu, giillii ve menekseli hazir serbet karisgimlar Ingiltere’ye ihrag edilmeye baslamistir. Bu sert
sekerler sulandirilarak serbet hazirlanmaktaydi. 18. yiizyilda visney adiyla hazirlanan visne suruplari da hem
Ingiltere’ye hem de Fransa’ya ihra¢ edilmistir (Istn, 2020: 290-291; Giiney, 2023: 165-166; Ozdogan & Isik, 2007:
1059-1077; Sarioglan & Cevizkaya, 2016). Francis Bacon’mn 1627 yilinda yayimlanan Doga Bilimi kitabinda
Osmanli serbetinden bahsetmesi bu etkinin bir gostergesi olarak diisiiniilebilir. Bacon, "Tiirkiye ve Dogu'da serbet
dedikleri sekerlemeler var. Seker ile limon, agackavunu, menekse veya baska ¢iceklerden yapilir. Damak zevki daha
ince kisiler i¢in amber de katilir. Bunlar1 suda eriterek igecek hazirlarlar, ¢ilinkii onlarin kanununda sarap igmeleri
yasaktir." seklinde belirtmektedir (Isin, 2020: 290-291). 16. ylizyilda halkin ictigi balli serbet, en basit ve ucuz serbet
tiirii olarak bilinmekteydi. Zenginler ise ¢esitli meyve sularinin ve ¢icekten yapilmis serbetlerin igine misk
katmaktaydi. Serbetlerin kolay yapilabilmesi i¢in mevsiminde hazirlanan ve uzun siire saklanabilen serbet karisimlari

bu dénemde gelistirilmistir. 17. yiizyilda Italya’da serbetin dondurulmasiyla yapilan dondurmaya sorbetto adi
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verilmistir. Bu dondurmalar giiniimiizde uluslararas1 mutfakta halen sorbe olarak adlandirilmaktadir (Durgut Malgok
vd., 2024: 243; Isin, 2020). Fransiz seyyah Jean-Baptiste Tavernier Tiirklerin yemeklerin yaninda serinlemek igin
hem de serbet igtiklerinden bahsetmektedir (Yerasimos, 2006).

Literatiirde, hazirlandiklari {irlin ve hazirlanma sekillerine gore bu tiir icecekleri tanimlamak icin kullanilan iki

farkli isim bulunmaktadir. Bunlar; serbet ve suruptur. Kog (2018) bu iiriinleri agagidaki gibi tanimlamaktadir.

Serbet: Meyve, ¢icek veya baharatla tatlandirilan sekerli veya balli icecek. Taze hazirlandigi gibi, surup,
cevirme (lohuk), serbet sekeri veya pestili sulandirarak da hazirlandigi; sicak aylarda buz veya karla sogutularak
tiikketildigi bilinmektedir. Badem, kavun cekirdegi, hiyar ¢ekirdegi, kuru {iziim, piring gibi seylerden yapilan bir

tiir serbet olan siibye de bu sinifta incelenebilir.

Surup: Serbet yapmak iizere hazirlanan koyu kivamli sekerli sivi. Meyveler, ¢igekler ve baharatin 6zsuyuyla

yapilir ve istenildigi zaman sulandirilarak serbet haline getirilebilir (Kog, 2018: 104).

Yiyeceklerin iyilestirici 6zellikleri oldugu antik ¢aglardan bu yana bilinmektedir. Hekimler hem onciillerinden
aktarilan bilgi birikimini hem de kendi tecriibelerini kullanarak hastalar1 besinlerle tedavi etme yolunu
benimsemislerdir. Bu bilgiler nesiller boyu gelistirilerek aktarilmistir (Bober, 2014). Osmanli hekimleri de yiyecek
ve iceceklere biiyilk 6nem vermis, bircogunun tibbi niteliklere sahip oldugunu kabul etmislerdir. Meyve ve
bitkilerden yapilan serbetler, tedavi amagl olarak evlerde de hazirlanmakla birlikte hem mutfak hem de tibbi
uygulamalarin ayrilmaz bir pargasi olarak kullanilmaktaydi. Tibbi suruplarda seker veya bal kullanilmasi, bunlarin
hem gida hem de ilag olarak kabul edilmesine katkida bulunmus ve bu iliski 20. yiizyila kadar devam etmistir (Kog,
2018).

Serbetlerin hazirlanmasinda temel {i¢ yontem kullanilmaktadir.

e Meyvelerin suyunun ¢ikarilmasi ve seker ve baharatla karigtirilmasi.

e Meyve posasinin seker ve baharatla kaynatilmasi, ardindan istenen kivami elde etmek i¢in su eklemeden
once sogutulmasi.

e Alternatif bir yontem olarak malzemeleri kaynatmak yerine sicak suda demlemeyi igermektedir (Durgut

Malgok vd., 2024: 244).

Yukarida belirtilen hazirlama sekillerinin her biri serbetin rengi, kivami, besin degeri ve faydasi iizerinde etkili
olmaktadir. Ornegin; baz1 ¢alismalar siikroz ve sitrik asit gibi bilesenler arasindaki etkilesimin nihai iiriiniin duyusal
ozelliklerini de dnemli Sl¢lide etkiledigini gostermektedir. Bu nedenle, istenilen sonucu elde edebilmek i¢in receteye
uymak gerekmektedir. Her ne kadar bu iceceklerin hazirlama yontemleri konusunda farkliliklar gézlemlenmese de
serbetin bilesimi, bolgesel tercihlere ve mevcut bilesenlere bagl olarak dnemli 6l¢iide degisebilmektedir. Yaygin

bilesenler sunlardir:

e Meyve sulart: Bunlar birincil lezzeti saglar ve limon ve portakal gibi turunggillerin yan sira ¢ilek ve tropikal
meyveleri de igerebilir.
o Tatlandiricilar: Seker en yaygin tatlandiricidir, ancak bal da kullanilabilir.

o Asitlik vericiler: Sitrik asit veya limon suyu genellikle lezzeti arttirmak ve tatliligi dengelemek i¢in eklenir.
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e Bitkiler ve baharat: Nane, feslegen veya kakule gibi malzemeler ek karmagsiklik i¢in dahil edilebilir

(Aydogdu vd., 2023).

Yukarida belirtildigi gibi serbet ve suruplar ¢ok farkli malzemelerle ve birden fazla teknikle hazirlanabilmektedir.
Elde edilen farkli renk, koku, doku ve lezzetteki bu sivilarin viicuda serinlik verdigi bilinmektedir. Bununla birlikte,
serbetler sadece ferahlatici olmakla kalmamakta, ayn1 zamanda saglik acisindan da cesitli faydalar1 oldugu
vurgulanmaktadir. Karanfil, yenibahar, muskat kabugu, Karaman kimyonu, anason, rezene, dereotu, kimyon,
corekotu, kakule, nar, susam, karabiber, zencefil, ac1 biber ve cemen otunun sindirimi kolaylastiric1 etkileri
bulunmaktadir (Farrimond, 2018). Meyveler ve baharat yiiksek oranda vitamin ve mineral igermektedir. Ayrica,
dogru kullanildiklarinda sindirime yardimci olmanin yani sira antibakteriyel, antifungal, antienflamatuar, analjezik,
antikarsinojen, antioksidan, antimikrobiyal, kalp sagligin1 destekleyici, kolesterol diisiiriicii, hafizay1 giiclendirici ve

seker hastaligina kars1 koruyucu etkileri oldugu bilinmektedir (Grotto, 2008).

Nane serbeti gibi bazi tiirleri geleneksel olarak sindirim sorunlar igin kullanilmaktadir. Kavun ¢ekirdegi gibi
bilesenler, protein igerikleri ve hastaliklarin tedavisinde tarihsel kullanimlari nedeniyle vurgulanmaktadir. Cesitli
serbet tiirleri belirli saglik yararlariyla iligkilendirilmistir; 6rnegin demirhindi serbetinin sindirime yardimci olduguna
inanilirken, tar¢in serbetinin antibakteriyel 6zellikleri bulunmaktadir (Durgut Malgok vd., 2024; Kayabasi & Bucak,
2022; Kog, 2018). Uziimde bulunan baz1 maddelerin anti-kanser, anti-enflamatuar ve anti-hipertansif etkiler gibi
milkemmel biyolojik aktiviteler sergiledigi dogrulanmistir (Wang, You vd., 2024). Literatiirde birgok saglik

faydasindan bahsedilen serbetlerin bazilarinin kullanim amaglar1 genel olarak agagidaki gibidir:

e Uziim serbeti, kanser karsit1 5zellikleriyle,

e Nane serbeti, g6z ve solunum sagligini desteklemek,

e Demirhindi serbeti, sindirim ve bagirsak sistemlerini diizenlemek,

e Targin serbeti antibakteriyel, cilt koruyucu ve gaz giderici etkileri,

e Keciboynuzu serbetinin astim ve nefes darligi, dogal bir balgam soktiiriicii 6zellikleri,

e Menekse ve nar serbeti bas agrisi, bobrek agrisi ve oksiiriik gibi rahatsizliklarin tedavisi,

e Kavun, 6nemli beta-karoten igeriginin bir sonucu olarak gbéz saghigini gelistirmedeki potansiyeli i¢in
kullanilmaktadir (Durgut Malcok vd., 2024). Balli kavun serbeti recetesinde baharat olarak zencefil
kullanilmaktadir (Sarioglan & Cevizkaya, 2016, s. 242).

e Meyan kokii serbeti iizerine yapilan bir aragtirma, iiriiniin 6nemli antioksidan aktivitesini gdstermekte ve

tiikketimiyle iligkili potansiyel saglik yararlarini ortaya koymaktadir (Akdemir Evrendilek vd., 2023)

Sonug olarak, serbetlerin sahip oldugu botanik, aromatik ve fitokimyasal bilesenlerin ¢ok farkli saglik sorunlari

tizerinde etkili oldugu degerlendirilmektedir (Durgut Malcok vd., 2024).
Hialtlar Teorisi

Tiiketilen gidalarin kalitesi ve miktar1 kisilerin ve toplumlarin genel olarak karakter, tutum ve davramiglarini
sekillendirmektedir. Ibn-i Haldun’un Mukaddime adli eseri arastirmacilara bu konuda rehberlik edebilecek en 6nemli
basvuru kaynaklarindan biri olarak degerlendirilmektedir (Yildiz, 2014: 124). insanlarin beslenme sekillerinin kiiltiir,
davranis kaliplar1 ve sagliklar1 tizerinde etkili oldugu antik donemlerden bu yana bilinmektedir. Yiyeceklerin saglikla

iligkisi Hiltlar Teorisi (Humoral Patoloji) ile agiklanmaktadir (Orhun & Akilli, 2019). Hilt, eski hekimlerin insan
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viicudunda var saydigi, besinlerin midede sindirildikten sonra doniistiikleri safra, sevda (kara safra), kan ve balgam
gibi dort maddeden biri olarak tanimlanmaktadir (Sirvani, 2005: 303). Hipokrat’a gore, yanlis beslenme sonucu
sindirilemeyen bazi artiklar buhar g¢ikartmakta ve bunlar viicuttan atilamadigi igin ¢esitli hastaliklara neden
olmaktadir. Kisinin mizacina gore beslenmesini temel alan, basit¢e “yedikleriniz davranislariniz olur” seklinde de
anlatilabilen Hiltlar teorisinin sahibi Bergamali Galenos’tur. Galenos dig etkenlerin de hiltlara olan etkisinden
bahsederek teoriyi daha net bir cercevede ortaya koymustur. Bu teori Islam ve Osmanli tibbinin da temelini
olusturmustur (Orhun & Akilli, 2019: 138-157). Hultlar teorisinin Ibn-i Sina tarafindan gelistirildigini belirten
kaynaklar da bulunmaktadir. El-Kanun fi't-T1b basta olmak iizere bircok eserinde hiltlar konusuna deginilmektedir

(Cankiil & Ayvali, 2020). Hiltlar teorisi genel olarak asagidaki gibi aciklanmaktadir:

Hava, ates, toprak ve su bu teorinin temel unsurlarini olusturmaktadir. Bu dort unsurun hiltlardaki karsiliklar: kan
(demevi), sar1 safra (safravi), kara safra (sevdavi) ve balgamdir (balgami). Bunu yilin dért mevsimi (ilkbahar, yaz,
sonbahar, kis) ya da hayatin dort mevsimi (¢ocukluk, genglik, olgunluk, yasllik) ile de birlestirenler vardir. Kanin
sicak-nemli, sar1 safranin sicak-kuru, kara safranin soguk-kuru ve balgamin ise soguk-nemli oldugu kabul edilirdi.
Her hilt, sahip oldugu 6zelliklere ters niteliklere sahip ilaglarla nétrlestirilirdi. Yani sicak-nemli soguk-kuru ilaglarla,
soguk-nemli sicak-kuru ilaglarla, soguk-kuru sicak-nemli ilaglarla, sicak-kuru ise soguk-nemli etki veren ilaglarla

tedavi edilirdi (Cankiil & Ayvali, 2020; Orhun & Akilli, 2019: 152).

Hiltlar teorisi Onleyici tip uygulamalar1 olarak degerlendirilmektedir. Kisinin mizacina uygun yiyeceklerle
beslenerek hastaliklara yakalanmamasi hedeflenmektedir. Hastaliga yakalanilmasi durumunda ise yine besinler
yoluyla sifa aranmaktadir (Geng, 1981: 59-60; Orhun & Akill1, 2019: 138-157; Sirvani, 2005; Yerasimos, 2014: 108-
109). Yusuf Has Hacib bu konuda baz1 6giitler vermektedir:

Sicak yemeklerin fazla yenmesinden hararet fazlalasirsa, ilizerine derhal soguk bir sey igmeli; soguk
fazlalasirsa onu sicak ile tadil etmelidir. Yasin geng ve dmriin bahar yillarinda ise soguk seyler kullan; zira kanin
bunlari 1sitacaktir. Yasin kirktan fazla ve mevsim sonbahar ise, tabiatini sicak seyler ile tanzim et. Yagin altmig
ve vakit de kis ise, sicak seyler kullan, soguk seyler ile arkadaslik etme. Kuru ve soguk yiyeceklerden fazlaca
yemis isen, sicak ve yas seyleri hazir bulundur. Daima sihhatte kalmak ve hig hasta olmamak istersen az adli ilaci
ye ve Oyle yasa; eger uzun zaman huzur i¢inde yasamak istiyorsan dil adli ilac1 ye ve dyle yasa ey temiz kalpli

insan (Geng, 1981: 59-60)

Hiltlar teorisini cacik tarifi izerinden anlamak miimkiindiir. Cacik, yogurt, nane, sarimsak, zeytinyagi ve salatalik
gibi malzemelerin bir arada kullanilmasinin nedenlerini agiklayan bir tariftir. Bu tarifte, soguk ve nemli gidalar
(salatalik ve yogurt) ile sicak ve kuru gidalarin (sarimsak, zeytinyagi ve nane) dengelenerek beden dengesinin
saglanmas1 amaclanmistir. Mevsimlere gore yemeklerin icerigi de degisiklik gostermektedir; 6rnegin, bahar ve yaz
aylarinda kayisi, visne gibi meyveler kullanilirken, kis aylarinda ayva ve nar gibi meyveler tercih edilmektedir. Etler
ozelliklerine gére mutlaka demirhindi, sirkencebin gibi hafifletici ve hazmettirici iceceklerle ikram edilmektedir.
Yemeklerin hazirlanma yontemleri de mevsimlere gore farklilik gostermektedir. Ilkbahar ve yazda haslama,
bugulama gibi su ilave edilerek pisirme yontemleri kullanilirken, sonbahar ve kis aylarinda kizartma ve firinlama
gibi susuz teknikler tercih edilmektedir. Ayrica, ekmeklerin yapiminda da mevsimsel farkliliklar gdzlemlenmektedir;
yazin mayasiz ekmekler yapilirken, kisin mayali ve agir ekmekler tercih edilmektedir. Hiltlar teorisi, Tirk

mutfagindaki zenginlik ve sifay1 artiran bir yaklasim olarak 6ne ¢ikmaktadir (Cankil & Ayvali, 2020).
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Sirvani’nin El Kerim Bagdadi’den ¢evirdigi ve kendine ait tarifleri de ekleyerek yayimladigi Kitabii’t-Tabih bu
konudaki en 6nemli eserlerden birisidir. Kitapta yer alan her tarifin saglik a¢isindan ne ise yaradigi ve hangi mizagtaki
insanlarin yemesi gerektigi Sirvani tarafindan detaylariyla anlatilmaktadir (Sirvani, 2005). Bu asamada hastalarin
ilaclarim1 daha rahat kullanabilmeleri i¢in yeni yollar gelistirilmesi gerekmistir. Er Razi’nin onciilik ettigi
uygulamalarda ilaglar sekerli ve kaygan maddelerle kaplanmis; ilaglara bal, seker ve meyve sulari eklenerek
sogutulduktan sonra tablet haline getirilmistir. Bu kapsamda, bagisikligi yiikseltecek maddelerle hazirlanan serbetler
ve macunlar daha hastalik meydana gelmeden 6nlemek i¢in bagvurulan yollardandi (Orhun & Akalli, 2019: 148-150).
Macun kivaminda olan lohuk (¢evirme); Osmanli Devleti doneminde eczacilar tarafindan hazirlanan, ilaglar1 daha
rahat kullanilabilir hale getirmek i¢in bal, seker, meyve suyu, ¢esitli baharat veya tar¢inla tatlandirilmis yumusak bir
sekerlemedir (Isin, 2012: 309). Ayse Fahriye’nin (2024) Ev Kadini adli kitabinda bir¢ok lohuk tarifi bulunmaktadir.

Buraya kadar elde edilen bilgilerden hiltlar teorisinin Bergamali Galen’den sonraki yiizyillarda da hekimler
tarafindan takip edildigi anlasilmaktadir. Kokenleri antik doneme dayanan bu bilgiler, tarihi siirecte iizerine eklenerek
glinimiize kadar ulagsmigtir.  Yiyeceklerin hem yararlar1 hem de zararlar1 anlagilmaya calisilmistir. Kisinin
hastalanmamas1 i¢in mizacina gore tilketmesi gereken yiyecek tavsiyeleri olusturulurken, hastalar1 iyilestirmek icin

yemekler ilag olarak kullanilmistir.
Yontem

Bu c¢alismada dokiiman analizi teknigi kullanilmigtir. Dokiiman analizi, yazili belgelerin igerigini titizlikle ve
sistematik olarak analiz etmek igin kullanilan bir nitel arastirma yontemidir. Dokiiman analizi, lizerinde
arastirmacinin higbir etkisi olmadan kaydedilmis metinlerin incelenmesi ile baslayan bir siirectir. Bu siirecte amag
verilerin incelenerek yorumlanmasi, boylece bir anlam ¢ikarilmasi ve konu ile ilgili bir anlayis olusturulmasidir

(Kiral, 2020).
Bulgular
Tutmacr’min Ceviri Eseri Tabiatname ve Yiyecek Eslesmeleri

Tiirk dili bilinci Karamanoglu Mehmet Bey zamaninda yayimlanan fermanla resmiyet kazanmistir. Bu biling
Aydinoglu Umur Bey tarafindan da desteklenmistir. Umur Bey zamaninda bilim ve sanat desteklenmistir. Tiirk¢e
terclime caligmalar1 hizlanmistir. Farscadan Tiirkgeye Tutmaci tarafindan terciime edilmistir. Tabiatname koruyucu
tip hekimligi kitabidir. Kitapta yiyeceklerin faydalar1 ve zararlarindan bahsedilmekle birlikte, bu zararlarindan
kurtulmak icin tiiketilmesi gereken yiyecek ve igecekler de belirtilmektedir. Eser basliklar hari¢ 372 beyitten
olusmaktadir (Kog¢ Keskin, 2018). Tabiatname, Tiirk mutfak kiiltiiriine kaynaklik eden en eski yazili kaynaklardan
birisi olmasi sebebiyle 6nemli bir eser olarak degerlendirilmektedir. Bu boliimde Tabiatndme’de bazi yemeklerle
birlikte tiiketilmesini tavsiye edilen icecekler ve yiyecekler ele alinacaktir. Kitapta, hiltlar teorisine gore et ¢esitleri,
sakatatlar, sebzeler, meyveler ve peynirin zararlarin1 gidermek i¢in bunlarla birlikte servis edilmesi tavsiye edilen
iiriinlerden bahsedilmektedir. Arastirma kapsaminda sadece et ve sakatat ile ilgili boliimler incelenmis ve anlam
biitiinliiglinii korumak i¢in kaynakta gectigi sekliyle asagida verilmistir. Tutmaci’nin eserinde verdigi bilgiler ve

hiltlar teorisinden yola ¢ikarak yazarlar tarafindan olusturulan yemek ile serbet eslesmeleri Tablo 1°de verilmistir.

Koyun eti sicak ve yumusaktir, her mizaca uygun ve iyidir; ancak viicutta safray artirir. Eger eksi nar ve limon

suyuyla yenilirse bu zarar1 giderilir (Karasoy, 2009: 47).
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Kegi etinin mizac1 biraz soguk ve kurudur. Ancak bagirsak sancis1 bundan kaynaklanir. Ustiine sicak giil suyu

icilirse buna iyi gelir (Karasoy, 2009: 49).

Si1gir etinin mizact nispeten soguk ve kurudur. Viicuttaki kara safray1 artirir, kani siyahlastirir; terbiye edilmis

zencefil bunu onler (Karasoy, 2009: 49).

At eti sicak ve serttir ve bele kuvvet verir yani meniyi kuvvetlendirir. Onun zarar1 basura sebep olmasidir.

Terbiye edilmis helile bu zarar1 ortadan kaldirir (Karasoy, 2009: 49).

Deve etinin mizaci sicak ve serttir. Kara safraya ve viicutta gereksiz buharlara sebep olur. Tar¢in onun bu

zararmi giderir (Karasoy, 2009: 51).

Kaz etinin mizaci sicak ve yumusaktir. Uzun siire midede kalir ve ge¢ hazmolur. Ayrica sinirlere ¢cok zarari

vardir. Yerken yaninda yillanmis sarap igmek iyi olur (Karasoy, 2009: 51).

Giivercin eti gbze ve beyne zarar1 vardir. Terbiye edilmis helileyle giil suyu igilirse bu zarar1 yok olur (Karasoy,

2009: 51-53).

Cil kusu, turag, giivercin ve siiliin benzer 6zelliklere sahiptir. Hepsinin mizaci sicak ve yumusaktir. Ancak

mideyi hararetlendirirler. Bunu gidermek i¢in koruk ve limon yemek gerekir (Karasoy, 2009: 53).

Horoz etinin mizaci sicak ve kurudur. Yendigi zaman sar1 safray1 artirir. Yillanmis sarap icmek bu zarari

giderir (Karasoy, 2009: 53).

Tavsan etinin mizaci sicak ve kurudur. Kabizliga ve bas agrisina sebep olur. Eger terbiye edilmis zencefille

yenirse bu zararlar1 yok olur (Karasoy, 2009: 53).

Tavuk eti sicak ve yumusaktir. Viicuttaki sar1 safray:r artirir. Zirisk (kadin tuzlugu, Berberis crataegina,

amberbaris), nar veya sumak gibi eksi yiyecekler bu zararini giderir (Karasoy, 2009: 53-55).
Uveyik ve kumru eti sicak ve nemlidir. Cigere zarar1 dokunur, limon bu zarar1 giderir (Karasoy, 2009: 55).

Bildircin ve serge etinin mizaci sicak ve kurudur. Safrali kisilere ¢cok zararlidir. Bu zararlardan kurtulmak ve

emin olmak i¢in hemen arkasindan sirkengiibin yemek gerekir (Karasoy, 2009: 55).

Paga etinin mizaci ortadadir. Bagirsak sancisini artirir; ancak bunu gidermek icin sirke ile birlikte yemek

gerekir (Karasoy, 2009: 57).

Beyinin mizac1 soguk ve yumusaktir. Safray1 artirir, ge¢c hazmolur ve kusmaya sebep olur. Yenildigi zaman

kekik ve tuzla yemek onun bu zararmi ¢abucak giderir (Karasoy, 2009: 57).

Kemik iliginin mizac1 mutedildir, ortadadir. Mideyi tembellestirir, gevsetir; kekik ve tuz bunu hemen giderir

(Karasoy, 2009: 57).

Her tiirlii kusun kebabinin mizaci sicak ve nemlidir. Zayif olan mideye kesinlikle zararlidir. Onun bu zararini

sarap yok eder (Karasoy, 2009: 57-59).

Taze tandir kebabinin mizaci sicak ve yumusaktir. Ge¢ hazmolur, susuzluk getirir; ancak eksi nar bu zarari

yok eder (Karasoy, 2009: 59).
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Koftenin mizaci sicak ve yumusaktir. Susuzluk ve hararet yapar. Onun bu zararini nar suyu yok eder (Karasoy,

2009: 59).
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Tablo 1. Etin tiirline gore yazarlar tarafindan olusturulan et-serbet eslesmeleri

Etin tiirii Tavsiye edilen serbetler
. Nar serbeti, koruk serbeti, demirhindi serbeti, limon serbeti, giillii limon serbeti ve limonlu
Koyun Et1 .
menekse serbeti
Kegi Eti Giil serbeti
Sigir Eti Portakal gerbeti, portakal ¢icegi serbeti, turung serbeti veya balli kavun serbeti
Deve Eti Reyhan serbeti veya targin serbeti
Kaz Eti Yillanmig sarap, hardaliye, demirhindi serbeti, sirkencebin veya koruk serbeti

Giivercin eti

Cil kusu, turag, glivercin ve
siiliin

Horoz eti

Tavsan eti

Tavuk eti

Uveyik ve kumru eti

Kara halile eklenmis giil serbeti, limonlu giil serbeti
Koruk serbeti, eksi nar serbeti, limon serbeti

Limon serbeti, hardaliye, nar serbeti, vigne serbeti, mor erik serbeti veya balli kavun serbeti
Limon serbeti, nar serbeti, visne serbeti, mor erik serbeti veya balli kavun serbeti

Koruk serbeti, eksi nar serbeti, demirhindi serbeti, limon serbeti, sumak serbeti veya
anberbaris (diken liziimii) serbeti

Limon serbeti

Bildircin ve serge eti Sirkencebin

Paga eti Sirkencebin

Beyin Hardaliye, sirkencebin veya demirhindi serbeti

Kemik iligi Sirkencebin

Her tirlii kusun kebabr Sargp, hardaliye? koruk serbeti, nar serbeti, demirhindi serbeti, limon serbeti, ayva serbeti,
eksi elma serbeti

Tandir kebabi Eksi nar serbeti, demirhindi serbeti, ayva serbeti

Kofte Nar serbeti, demirhindi serbeti veya ayva serbeti

Tablo yazarlar tarafindan hazirlanmistir.
Serbet Tariflerinin Hazirlanmasinda Takip Edilecek Yontem

Literatiir taramasinda iki yiizden fazla serbet ismine rastlanmistir. Bu ¢alismada yemeklerle eslestirilen serbet
sayist ise yirmi dorttiir. Biitiin serbetlerin tariflerinin verilmesinin c¢aligmanin amacinin &tesinde oldugu
disiiniilmektedir. Bununla birlikte, kaynaklarda gecen serbet ve suruplarin hazirlanma sekillerinde de farkliliklar
goriilmektedir. Ornegin; Doktor Celal Pasa’nin Rislesi’nde hazirlanan suruplarin sekerlenmesini dnlemek amaciyla
bir miktar liorneginu eklenmesi tavsiye edilmektedir, ancak bu yontem tiim kaynaklarda takip edilmemektedir. Bir
baska ornek her iki tarifte de sirkenin imal edildigi meyvenin tiirii belirtilmeyen sirkencebin serbeti iizerinden
verilebilir. Mehmet Kamil’in verdigi tarifte sirkeyi berraklastirmak i¢in yumurta aki kullanirken (Mehmet Kamil,
2016: 138), Ayse Fahriye sirkenin kemik kiilii kullanilarak siiziilmesini 6nermektedir (Ayse Fahriye, 2024: 161).
Giiniimiizde birgok cesit, kalite ve berraklikta sirkeye ulasmak miimkiin oldugu i¢in bu tiir uygulamalara gerek
kalmadigi diisiiniilmektedir. Bunlara ek olarak, kaynaklarin yazildig: tarihlerdeki meyve, gigek, bal vb. iiriinlerin
lezzeti, kokusu ve kalitesi ile ilgili referans olacak veriler bulunmamaktadir. Bu nedenle, hazirlanacak {irlinlerin
duyusal 6zelliklerinin kaynaklarda bulunanlara ne kadar yakin olacagi bilinmemektedir. Bu da uygulamacinin
oniinde izleyecek iki farkli yol agmaktadir. Bunlardan birincisi serbet ve suruplarin geleneksel hazirlama tekniklerini
yasatmak igin bu kaynaklardaki tariflerin birebir takip edilmesidir. Ikincisi, tariflerin dlgiilerini degistirmeden
ulagilabilen en kaliteli malzemelerle tiriinlerin hazirlanmasidir. Serbet ve suruplarin yapiminda yol gdsterebilecek en
onemli ve ulasilabilir iic kaynak Doktor Celal Pasa’nin Risalesi, Ayse Fahriye’nin Ev Kadini kitab1 ve Mehmet

Kamil’in Melceii’t Tabbahin adli eseridir.
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Sonug¢ ve Tartisma

Serbetler, nesiller boyunca aktarilan tarifler ve geleneklerle yiizyillardir Tiirk kiiltiiriiniin bir parcasi olmay1
strdiirmektedir. Mutfak sanati ve geleneksel tibbin bir karisimini yansitan serbetler, Tiirk gastronomisinin zengin
mirasin1 gozler Oniline sermektedir. Ayrica serbetler Tiirk kiiltiiriinde gida ve tip arasinda bir koprii gorevi

gormektedir.

Serbet, zengin bir kiiltiirel mirasa ve potansiyel saglik faydalarina sahip ¢ok yonlii bir icecek olmaya devam
etmektedir. Bilesimi, duyusal degerlendirmesi ve muhafaza yontemlerine iliskin devam eden arastirmalar, bu
geleneksel icecege iliskin anlayisimizi gelistirmeye devam etmektedir. Yenilik¢i bilesenlerin ve muhafaza
tekniklerinin arastirilmasi sadece serbetin 6ziinii korumakla kalmamakta, ayn1 zamanda ¢agdas tiiketici tercihlerine

hitap eden modern uyarlamalar i¢in yollar agmaktadir.

Geleneksel uygulamalar1 bilimsel ilerlemelerle birlestirerek serbetin, dogru eslestirmeler sayesinde giiniimiiziin
sofralarinda ve restoranlarda yaygin olarak yer alabilecegi diistiniilmektedir. Ayrica icecek pazarinda gecerliligini

koruyabilecegi ve tiiketiciler arasinda saglik bilincine sahip se¢imleri tesvik edebilecegi degerlendirilmektedir.

Bu makalede sunulan bulgular, geleneksel Tiirk serbetlerinin unutulmaya yiiz tutmus bir kiiltiirel miras olmasinin
yani sira, hiltlar teorisi ¢ercevesinde et ve sakatat yemekleriyle eslestirilmesinin hem saglik hem de gastronomi
acgisindan 6nemli firsatlar sundugunu gostermektedir. Yiyecek-icecek sektoriinde faaliyet gosteren isletmeler,
meniilerine bu 6zgiin serbetleri ekleyerek hem Tiirk mutfaginin otantik degerlerini yasatabilir hem de miisterilerine
fonksiyonel, saghig1 destekleyici igecek alternatifleri sunabilirler. Serbetlerin sindirimi kolaylastirici, bagisiklig
giiclendirici ve ¢esitli hastaliklara karsi koruyucu etkilerinin modern beslenme trendleriyle de uyum iginde oldugu
disiiniilmektedir. Ayrica, et yemekleriyle uygun serbet eslesmeleri, restoranlarda miisteri deneyimini
zenginlestirerek farklilasma ve marka degeri yaratma imkani saglamaktadir. Sonug olarak, bu tiir uygulamalar hem
geleneksel bilgi birikiminin giinliimiize tasinmasina katki sunmakta hem de sektore yenilik¢i ve saglikli bir bakis agisi

kazandirmaktadir.
Smirhhiklar ve Gelecek Calismalar icin Oneriler

Bu calismada ele alinan et ve serbet eslesmeleri i¢in duyusal degerlendirme yapilamamistir. Gelecekteki
calismalarda makalede belirtilen yiyecek ve serbet eslesmelerinin uygulamali olarak denenmesinin, ayrica duyusal
analiz yontemiyle begenilirliklerinin 6l¢iilmesinin hem literatiire hem de yiyecek icecek sektdriine 6nemli katkilart

olacag diislinlilmektedir.
Beyan

Makalenin tiim yazarlarinin makale siirecine verdikleri katki esittir. Yazarlarin bildirmesi gereken herhangi bir

cikar catigmasi yoktur.
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Extended Summary

Food and beverages are vital elements reflecting cultural heritage, with drinks holding a significant place in this
legacy. Sherbets, traditional Turkish beverages made from fruit, spice, and plant extracts, are rich sources of vitamins
and minerals. Historically, they have been consumed not only for refreshment but also for their medicinal properties.
For example, Evliya Celebi’s travelogue lists over 60 types of sherbets among 241 beverage varieties, underscoring
their prominence in Ottoman cuisine and culture. Sherbets have remained relatively unchanged over centuries,

preserving their traditional recipes and preparation methods.

Sherbets have social and cultural functions as well. Offering pomegranate sherbet is considered a gesture of
politeness, and ayran (a yogurt-based drink) was traditionally served to travelers and guests, sometimes with straw
to prevent rapid drinking and illness. Seasonal variations in sherbet preparation reflect humoral theory principles-

cooling, light sherbets in summer and warming, spiced sherbets in winter.

Beyond their cultural role, sherbets are recognized for numerous health benefits. Due to their fruit and spice
content, they support digestion and have antibacterial, antifungal, analgesic, anti-inflammatory, anticarcinogenic,
antioxidant, antimicrobial, heart-protective, cholesterol-lowering, memory-enhancing, and antidiabetic effects. These

properties make sherbets valuable not only as beverages but also as functional foods contributing to overall wellness.

The humoral theory (Hiltlar Teorisi), developed by Bergamali Galenos, posits that human health depends on the
balance of four bodily humors: bile, black bile (sevda), blood, and phlegm. Nutrition according to one’s temperament
is central to this theory, summarized by the phrase “what you eat becomes your behavior.” Foods and drinks were

classified by their effects on these humors, guiding dietary choices to maintain health.

Tutmaci’s Turkish translation of the Persian work Tabiatndme, a seminal text on preventive medicine, integrates
humoral theory into dietary recommendations. The book advises specific food and drink combinations to counteract
the adverse effects of certain foods, such as pairing particular sherbets with meats and cheeses to balance humors and

aid digestion.

The study uses document analysis to systematically examine Tabiatndme and proposes sherbet and meat pairings
consistent with humoral theory. Foods and drinks recommended by Tutmaci to accompany meats have been

transformed into sherbet suggestions, aiming to revive this almost forgotten tradition in Turkish food culture.

The authors argue that these pairings can enrich the culinary experience and provide health benefits by
harmonizing the humors. Moreover, incorporating sherbets into meat dish presentations could influence the food and
beverage sector’s approach to serving meat dishes with complementary beverages, potentially increasing sherbets’

presence on menus and preserving an important aspect of Turkish culinary heritage.
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Sherbets have a long history dating back to the Seljuk period, prepared from various fruits and spices for both
medicinal and refreshing purposes. Different types of sherbets were consumed seasonally-hot spiced sherbets like
cinnamon in winter and cool fruit-based sherbets in summer. The preparation methods include extracting fruit juices
mixed with sugar and spices or boiling fruit pulp with sugar and spices, sometimes steeping ingredients in hot water

rather than boiling.

The word “sherbet” has influenced many European languages, reflecting its cultural diffusion. For instance,
sherbet is known as scherbett in German, sorbetto in Italian, sorbet in French, and sherbet or sorbet in English. The
drink became fashionable in Europe from the 16th century onward, particularly in Venice, England, and France.
Historical figures like Francis Bacon and Jean-Baptiste Tavernier documented the popularity and preparation of

sherbets in Ottoman and European contexts.
Sherbets were also categorized differently based on preparation and ingredients:

Sherbet: A sweetened drink made from fruit, flower, or spice extracts, consumed fresh or prepared from syrups

or dried forms.
Syrup (Surup): A concentrated sweet liquid used to make sherbet by dilution.
Siibye: Sherbets made from nuts, seeds, or grains like almonds, melon seeds, raisins, or rice.

Ottoman physicians valued food and drink for their medicinal qualities. Sherbets made from fruits and herbs were
used both at home and in medical practice. The use of sugar or honey in medicinal syrups blurred the lines between

food and medicine, a relationship that persisted into the 20th century.

The study highlights that sherbets were not only refreshing but also functional, supporting immunity and health.
Ingredients such as clove, nutmeg, cumin, anise, fennel, dill, black seed, cardamom, pomegranate, sesame, black

pepper, and ginger contributed to their therapeutic properties.

This research reintroduces sherbets as culturally and medically significant beverages in Turkish cuisine,
emphasizing their pairing with meats according to humoral theory as presented in Tutmaci’s Tabiatndme. The
proposed sherbet and meat pairings offer a novel perspective for the food and beverage industry, encouraging the

integration of traditional drinks into modern menus.

By reviving these pairings, the study aims to preserve an important element of Turkish culinary heritage, promote
health-conscious dining, and enrich the gastronomic experience with historically grounded, health-beneficial
beverage options. As a result, the article provides an in-depth examination of sherbets as culturally rich, health-
promoting beverages historically paired with meats based on humoral theory. It underscores the potential of these
traditional pairings to enhance contemporary Turkish cuisine and the food service industry, bridging history, culture,

and health science.
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