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Geleneksel yemekleri ve igecekleri ile ¢cok zengin bir yapiya sahip olan Tiirk Mutfagi
diinyanin 6nemli mutfaklari arasinda yer almaktadir. Bu ¢alismada 6zellikle kaynar serbeti
olarak da bilinen lohusa serbetinin kiiltiirii, yapilisi, sunumu ele alinmistir. Kaynar
serbetinin hazirlanma asamasinda, pisirme siirecinde, servisinde ve depolanmasinda
kullanilabilir olan tiim yontemler; seker ve suyun kaynatilmasi, baharatlarin eklenmesi,
pisirilmesi servis yontemleri ve ekipmanlardan; kullanilan pisirme ekipmanlari servis
yontemlerinin kiz ve erkek ¢ocuklardaki farkliliklarindan da bahsedilmistir. Ayrica Tiirk
mutfak kiiltiirii iginde serbetin ilk defa Tiirkler tarafindan kesfedildigi ve yemek esnasinda
ferahlatict olarak kullanimi, her tiirlii malzeme ile serbetin yapilisi ortaya konulmustur.
Gliniimiizde, Tirk mutfagimmin temel iceceklerinden biri olan serbetin bircok g¢esidine
rastlanmakta, yararli 6zelliklere sahip oldugu i¢in kullanim miktarinin fazla oldugu ve
eskiden mutfagimizda daha 6nemli bir yer almaktadir. Sonug olarak Tiirk mutfak kiiltiiriinde
kullanilan serbetlerden unutulmaya yiiz tutmus serbetlerden olan Kaynar’in tanitimi,
yapilist servisi, yoreler arasinda olusum farklari gastronomi alani agisindan kullanimina
iligskin katki saglanmasi hedeflenmistir.
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* Sorumlu Yazar.

Turkish Cuisine, which has a rich structure with its traditional dishes and drinks, is one of
the most important cuisines of the world. In this study, the culture, construction and
presentation of the lohusa sherbet, also known as boiling syrup, was discussed. During the
preparation process of the boiling syrup, all the methods used in the cooking process,
service and storage; boiling of sugar and water, adding spices, cooking service methods and
equipment; the differences in service methods of cooking equipment used in boys and girls
are also mentioned. Because it has beneficial properties, it is more used and it is more
important in our kitchen. In conclusion, Kaynar, one of the sherbet that has been forgotten
to be forgotten in Turkish cuisine culture, is intended to contribute to the usage of Kaynar,
the service of construction, the differences in the formation between the regions in terms of
gastronomy.
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GIRIS

Tiirk Mutfagi kendine has ¢ok sayida geleneksel ve yoresel yemek ve icecege sahip oldugu bilinen zengin mutfak
kiiltiirtine sahiptir. Tirk mutfaginda yiyeceklerden elde edilen, 6zelligine gore cesitli besin maddelerin ilave
edilmesiyle ve belirli yontemler uygulanarak(demleme, damitma, mayalandirma gibi) hazirlanan sivilara igecek denir
(Aktas ve Ozdemir, 2005). Mutfagimizda soguk, sicak, alkollii ve alkolsiiz olmak iizere gruplandirilarak kaynaklara
gecen ¢ok sayida igecek vardir. Serbet ve surup gesitleri, ayran, hosaf ve kompostolar, istah acic1 6zellikleri ile Tiirk
sofralarinin temelini olusturan vazgecilmez iceceklerdendir. Tiirk dil Kurumu’nda serbet “belli térenlerde konuklara
sunulan sekerli icecek” seklinde tanimlanmaktadir. Ulkemizde simdiki mutfak yapisina gore eskiden “serbet” denilen
icecekler daha ¢ok yaygindi ve daha dnemli bir yere sahipti (Efendi, 2005;Sarioglan ve Cevizkaya, 2016). Meyve
sularinin yayginlasmasi bu durumu biraz degistirse de hala serbetler toplumun geneli tarafindan tercih edilenler
icecekler arasindadir. Serbetler; serinletici, susuzlugu giderici, sifa olarak bilinen yemek 6ncesi, sonrasi ve yemek
esnasinda icildigi gibi, cesitli hastaliklarda gida takviyesi olarak da kullanilmaktadir (Siirticiioglu, 1997; Yilmaz,
2012). Avcikurt (2009)’un ¢calismasinda serbetin sadece bir icecek degil ayn1 zamanda da sosyolojik bir olgu olarak

kabul gordiigiinii belirtmistir.
Tiirk Mutfaginda Serbetler

Tirk mutfak kiiltiiriinde serbetler, cok eski donemlerden beri 6nemli bir yer tutmaktadir (Siiriictioglu,1997). Tiirk
kiiltiiriinde yemeklerin yaninda soguk olarak i¢ilen her seye sogukluk olarak isimlendirilmektedir. Yemek diginda
kisin en ¢ok sicak olarak tar¢in serbeti, yazin koruk ve bal serbeti igilir; nar serbeti ikram etmek ise kibarlik

say1lmaktayd (Siiriiciioglu ve Ozgelik, 2005).

Mevlevi mutfak kiiltiiriinde, egitim mutfakta basladigi icin Mevlevilik gelismis bir adap ve mutfak kurallari
sistemi olusturmustur (Ozdnder, 2002). Mutfakta aktif olarak, serbetci, somatc, iceri ve disart meydancisi ve pazarci
mutfak boliimiinde yer alan kisilerden olugsmaktaydi. Serbetci, serbeti yapar, serbet isteyen ve ziyarete gelen kisilere
serbet ikram etmekteydi. Mevlana eserlerinde gegen serbetler bal serbeti, giil suyu serbeti, seker serbeti, liituf serbeti,
tanr1 serbeti, giil sulu seker serbeti olarak bilinirken, diigiinlerde sunulan serbetler ise nardenk serbeti ve saf seker
serbetidir. Mevlevi mutfaginda dnemli bir yere sahip olan sirkencubin serbeti, sirke ve balla yapilan bir icecektir.
Sirkenciibin’in i¢inde sirke oldugu i¢in hazimsizliga iyi gelmektedir. Ayrica kisinin susuzlugu da gideren bir icecek

oldugu sdylenmektedir (Ozdogan, 2008).

Osmanli mutfak kiiltiiriinde, sayica fazla ¢eside sahip serbetlerin Tiirkler tarafindan olusturuldugu ve 11. yy da
bile meyve sularindan hazirlanip giiniin her saati igilen geleneksel bir icecek olarak ortaya ¢iktigi bilinmektedir.
Ozellikle Osmanli imparatorlugu doneminde serbetler bati medeniyetlerine kadar ulasmus, saray helvahanesinde
yapilan serbet, macun ve tathlar, basta yiiksek seviyedeki devlet erkanina, sarayda para karsiligi satilmaktaydi
(Siirticiioglu ve Celik, 2003). Saray misafirlerinin sunumuna biiyiik 6zen gosterilen serbeti igmesi de bir agirlama
gelenegi idi. Serbetin 6zii kristal siirahilerde saklanir, ibriklerle masaya getirilir, konuklara 6zel taslarda sunulurdu.
Saray mutfaginda giizel kokulu her tiirlii ¢igek ve bitkiden serbet yapilir, lezzetin yaninda sifa niyetine de igilirdi.
Osmanli padisahlariin ¢ocuklar1 olunca, ziyarete gelenlere serbet dagitilirmis. Ozellikle dogumun iigiincii giinii

sadrazama serbet génderme gelenegi varmus. Cesitli malzemelerden yapilan serbetler, altin, giimiis ve billur gibi
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degerli kaplara konularak ikram edilirmis. Ayrica lohusa serbeti Saksonya testilere konulup, "miizeyyen" Saksonya
fincan ve tabaklarla yeni dogan bebegi ziyarete gelenlere, cariyeler tarafindan ikram edilirmis (Abdiilaziz, 1995).
Logusa serbeti, anne siitiiniin bol ve bereketli olmasi, bebegin bebeklik donemini sikintisiz agiz tatlilig ile gegirmesi

icin simgesel olarak dagitilirdi (Cevizkaya ve Sarioglan, 2016).

Giinlimiizde serbet degince ilk akla Ramazan ayinin gelmesi kiiltiiriin halen devam ettiginin gostergesi olarak
goriilebilir. Ozellikle cesitli bitkilerin (demirhindi, giil, iiziim gibi) serbeti yapilarak marketlerde satilmakta, Iftar
yada sahur da tiikketilmektedir. Yine serbet kiiltiiriiniin dogum olaylarinda devam ettigi bilinmektedir. Bunun yaninda
bazi bolgelerde nisan ve soz gibi olaylara “serbete gitme” olarak adlandirilmaktadir. Bu ismin verilmesi eskiden

“’serbete gitme’’ geleneginde limonata, koruk serbeti veya iiziim serbeti sunulmasindan kaynaklanmaktadir.
Serbet Cesitleri

Serbetler Osmanli Saray Mutfaginda serbetler ana yemekler kadar 6nemli bir yiyecek-igecek 6gesi olarak
nitelendirilebilir. Bu c¢ercevede Osmanli Saray Mutfaklarinda genellikle yapilan serbetler asagidaki gibi
siralanabilmektedir (Savkay, 2000; Haydaroglu, 2003; Efendi, 2005; Ozdogan ve Isik, 2007; Samanci, 2007; Mary
Isin, 2010; Yerasimos, 2010; Akkor, 2013; Akkor, 2014).

Saraym en gozde serbetleri giil, zambak, menekse, fulya, yasemin, muhabbet, igde ve niliifer ¢gigeklerinden
yapilmaktaydi. Ozellikle tatli suda yetisen ve ¢ok kisitli miktarda bulunan niliifer ¢igeginden yapilan serbet cok
onemli bir lezzet oldugu sdylenir (Giirsoy, 2004). Diger 6nemli serbet gesitleri; koruk serbeti, lohusa serbeti, safran
serbeti, subye serbeti, meyan koki serbeti, harnup serbeti, reyhan serbeti, giilhatmi serbeti, nar serbeti, demirhindi

serbeti, balli kavun serbeti, nane serbeti olarak belirtilmektedir.

Serbet yapiminda bal, giil yapraklari, meyveler, baharatlar, kuruyemisler ve bunlarin karigimlar1 yaygin olarak

kullanilmaktadir (Cevizkaya ve Sarioglan, 2016). Bundan dolay1 her tiirlii lirlinden serbet yapilabilmektedir.
Kaynar (Lohusa) Serbeti

Lohusa serbeti adiyla da bilinen kaynar, eski geleneklere gbre ve giintimiizde bazi bolgelerde dogum
gerceklestikten sonra pisirilen ve dogumu haber vermek adina komsulara, akrabalara ve ziyaretgilere ikram edilmek
icin hazirlanan bir serbet tiirtidiir. Tiirk gelenekleri i¢in de lohusa déneminin 6zel bir yeri vardir. Eski zamanlarda
lohusalik doneminde yapilan ve tiiketilen serbet bir icecekten 6te bir torendir. Eskiden dogum i¢in hazirliklara altinci
veya yedinci aylarinda baslanir, en yakin da oturan ebeye islemeli keseler i¢cin de b irer okka seker, ¢ekirdek, kahve
ve de sabun gotiiriilerek, hem ebe ayarlanmis hem de lohusaliga hazirlanmis olunurdu. Dogumdan sonra lohusa
serbeti kaynatilir ve dogumu miijdelemek i¢in siirahilerle komsulara ve akrabalara gonderilirdi. Bebek erkek ise,
stirahinin boynuna kirmiz1 kurdele, kiz ise agzina gaz boyamasi denilen kirmizi tiilbent baglanirdi. Daha sonra géz
aydina gelen konuklara, giimiis zarfli bardaklarla serbet ikram edilirdi (Sekil3). Giin i¢inde lohusaya bir kag kez
serbet icirilir ve baharatlarin sifa vermesi saglanirdi (Sezgin, 2017).Adana, Mersin ve Antakya da ‘“kaynar” denilen
lohusa serbeti; yedi tiirlii baharatin sekerle kaynatildiktan sonra, ¢ay fincanlarinda tizerinde ¢ekilmis ceviz ve targinla
sicak servis edilerek tiiketilmektedir. Sifa ¢ay1 olarak da adlandirilmaktadir. Giintimiizde Mersin Tarsus’ta kafelerde

sifa ¢ay1 olarak meniilerde de yer almaktadir(Sekil 1).
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Sekil 1:Kaynar Serbetinin Sunum Ornegi A) Klasik sunum, B) Modern sunum

Zengin bir yapiya sahip olan Tiirk mutfak kiiltiiriinde kaynar serbetinin genel 6zellikleri ve insan sagligina
faydalar1 asagidaki gibi siralanmaktadir (Aciduman ve flgili, 2011; Biiyiiksalvarci, Sapcilar ve Yilmaz, 2016;
Demirgiil, 2018).

¢ Yeni dogum yapan ve emzirme doneminde olan annelerin siitliniin artmasini saglar.

e Faydali maddeler icerdiginden anne siitiiniin kalitesini artirir.

e Anne siitiiniin tadin1 ve kokusunu bebegin daha ¢ok sevecegi bir hale gelmesini saglar.

e icindeki baharatlardan aldig1 giicle sadece annelerin degil icen herkesin genel saghigmi destekleyerek

hastaliklardan koruyor.
o [lik olarak tiiketildigi zaman bogaz agrisini ve kisik ses tellerini iyilestirir.
e Mideyi rahatlatip sindirim sisteminin saglikla ¢alismasina yardime1 olur.
o Kizamik ve zatiirre gibi hastaliklarin iyilestirilmesinde de bagvurulan dogal iceceklerden biri olarak bilinir.

e Faydali 6zelliklerinden dolay1 herkesin tiikketmesi 6nem tagimaktadir.
Kaynar ( Lohusa) Serbetinin Malzemeleri Ve Yapulist

e Tar¢cmn

o Karanfil

e Zencefil

e Havlican

e Yenibahar

e Zerdecal

o Kakule

e 1 kg seker

e 1 litre su
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Seker ve su ile birlikte tencerede eritilir. Baharatlar1 dogrudan veya bir tiilbentle sararak tencerenin i¢ine atarak
5-10 dakika kaynamasi saglanir. Kaynadiktan sonra atesten alinip dinlendirilmeye birakilir(Sekil 2). Servis edilecegi
zaman sicak i¢ilen kaynar tekrar kaynatilir ve fincanlara agir bir tadi olmamasi i¢in fazla doldurmadan koyulur(Sekil

3)(Yurdakul, 2017).

Sekil 2: Kaynar Serbetinin Malzemeleri

Tirk mutfak kiltiiriinde serbetle birlikte serbet yapiminda kullanilan baharatlarin da 6nemi ve faydasi ¢ok

fazladir. Bu baharatlarin ne oldugundan ve nerede yetistiginden kisaca bahsedelim;

Sicak iklimlerde yetisen kakulenin tohumlar: kiiciik ve beyazimsi renktedir. Istah agic1 ve mide bozukluklarmi
giderici 6zellige sahiptir. Karanfil bitkisinin (¢igegi) koyu renkli, kii¢iik ¢ivi bigimindeki tomurcuklar1 kurutulur ve
ogiitiilerek toz haline getirildikten sonra veya doviilmeden tane olarak kullanilir. Kompostolarda, bazi tatlilarda,
serbetlerde, keklerde, dondurmalarda ve bazi yahnilerde kullanilir(Coban ve Patir, 2010). Jamaika, Meksika ve
Malezya'da yetistirilen Yenibahar, "Pimento Officinalis" adli bitkinin olgunlagsmamis meyvelerinden elde edilir.
Kullanilan kismi meyvesidir. Etli yemeklerde, kofte, sosis, cesitli tatli ve dolmalarda kullanilir. Zencefil 100 cm
boyunda kamis goriiniisiinde ¢ok yillik otsu bir bitkidir. Yapraklar mizrak seklinde sivri u¢lu ve tar¢in kokuludur.
Cicekler sar1 renkli ve cogu bir arada bulunur. Bir bitkinin toprak altinda kalan gévdesinin kurutulmasiyla elde edilir.
Genellikle serbet, mesrubat ve likér yapiminda kullanilmaktadir(Altuntag ve Erdogan, 2017). Zerdecal yapraklari
sivri uglu, ¢igekleri sar1 renkte bir bitkidir. Et, balik, yamurtali yemeklere katilir. Tar¢in (¢ubuk) Anavatani Giiney
ve Giineydogu Asya olan ve aromatik kokulu agacin kabugundan elde edilen bir baharattir. Kabuk haliyle ve toz
biciminde kullanilir. Bazi pasta, kek, biskiiviler ve sitli tatlilarda ayrica boza, salep gibi igeceklerde
kullanilmaktadir(Giirson ve Ozgelikay, 2005). Bilimsel ad1 Alpina officinarum olan havlican, Genellikle, hamur
islerinde, ¢ikolata, dondurma, sekerleme, mesrubat yapimlarinda kullanilan faydali bitkilerdendir. Zencefilgiller
familyasina mensup olan havlican, kii¢iik galanga olarak da isimlendirilmektedir. Baharatlar insanligin ¢ok eski
caglardan beri degisik amaclarla kullandig1 bitkilerdir(Akgiil, 1997). Bazen bir kir ¢igegi, bazen dev bir agac kabugu,
bazen de bir agacin yemisi olarak karsimiza ¢ikan baharatlar mutfagimizda vazgegilmez bir damak tadr olusturur.
Baharatlar mutfakta ortaya konulan her tiirlii tiriinde kullanilabilmektedir. Etli ve etsiz tiim yemeklerde; pasta, kek,

biskiiviler ve siitlii tatlilarda; serbet, likor boza, salep ve ¢ogu igeceklerde kullanilir(Aksoy ve Sezgi, 2015).
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Yukarida bahsedilen yontemde seker ve su tencerede kaynatilirken, baharatlar sonrasinda eklenerek yapilir.
Kaynar serbetinin diger bir yapilisi ise (Anonim);ise tiim baharatlar ve su ilk 6nce kaynatildiktan sonra seker ilave

edilerek hazirlanmaktadir;
e Targin (2-3 adet cubuk)
o Karanfil (bir tutam)
e Yeni bahar (2-3 adet kok)
e Havlican (2-3 adet kok)
e Zencefil (2-3 adet kok)

Tiim malzemeleri 5 litre su ile birlikte tencerede 1 saat kaynatilir. Tencerenin kapagi agilinca malzemeleri ¢gikarilir
ve 2 kilo seker eklenerek yarim saat daha kaynatilir. Toz ceviz ve findik ile sicak servis edilir. Sicakta iki saat
kullanilabilecegi gibi soguduktan sonra dolapta bir hafta depo edilebilir. Kullanim aninda sicak ve soguk tercihe gore

tiketilebilir.

Sekil 3: Kaynar Serbetinin Farkli Sunumlari

Sonuc ve Oneriler

Gastronomi, yalnizca insan hayatinin devamliligini saglayan en 6nemli faaliyetlerden yeme, yemek pisirmek ve
bunun teknik yonleriyle ilgili hususlari konu edinen bir bilim dali olarak goriilmemelidir. Bunlara ek olarak

gastronomi; beslenme ¢evresinde olusan kiiltiirel degerleri arastirip, toplayip, yorumlayarak bir sonuca varmaya
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calisan bir bilim alanidir. Diinyanin en iyi {i¢ mutfagindan birisi olarak gosterilen Tiirk Mutfagi, diinyada hak ettigi
degeri gormemektedir. Bunun en biiyiik sebeplerinden birisi olduk¢a zengin olan Tiirk Mutfaginin tanitiminin sadece
belirli birka¢ yemek iizerinden yapiliyor olmasidir. Tiirk Mutfaginin gegirdigi bu tarihsel siirecler incelendigi zaman
serbet gibi 6nemli mutfak uygulamalarmin unutuldugu goriilmektedir. Kiiltiir ve Turizm Bakanligiyla baglantili
olarak iiniversite ve meslek liselerindeki gastronomi boliimleri unutulmaya yiiz tutmus serbet ve buna benzer diger
mutfak kiiltiirlerimizin tekrar canlandirilmasiyla i¢in basta otellerde ve diger kuruluslarda tanitim ve bilgi amagh
programlar gerceklestirmelidir. Tiirk Mutfak geleneginin gelecek nesillere daha iyi aktarilacagi ve Tiirk Mutfaginin

Diinyada bilinirliginin artirilarak Tiirk turizmine katki saglanacagi diisiiniilmektedir.
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TESEKKUR

Calismada serbetlerin yapilip fotograflanmasini saglayan Hatice Kiibra Ercetin ve Aysegiil Basalp’e tesekkdir

ederiz.
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Extensive Summary

Turkish Cuisine has a rich culinary culture which is known to have many traditional and regional dishes and
drinks. Fluids prepared from foods in Turkish cuisine, prepared by adding various nutrients according to their
properties and by applying certain methods (such as brewing, distillation, fermentation) are called drinks. In our
kitchen, there are many beverages which are grouped as cold, hot, alcoholic and non-alcoholic. The sherbet and syrup
varieties, ayran, compote and compotes are the indispensable drinks that form the basis of Turkish table. According
to the current kitchen structure in our country, previously known as ”sherbet* drinks were more common and had a
more important place. Although the spread of fruit juices has changed this situation slightly, still sherbet is among
the beverages preferred by the general public. Sorbets; It is used as a food supplement in various diseases such as

refreshing, dehydrating, drinking before and after meals.

In the Turkish cuisine culture, sherbet has an important place since ancient times. In Turkish culture, it is called
coldness. In addition to eating in the winter as the most hot cinnamon syrup, in the summer and drink of honey syrup
drink; pomegranate syrup was served as polite. In Mevlevi culinary culture, because Mevlevi began in the kitchen,
Mevlevi has developed an adaptation system and Kitchen rules system. He was active in the kitchen, consisting of
hops, somatists, in and out stallors, and people in the market place kitchen. Sirkencubin sherbet, which has an
important place in the Mevlevi cuisine, is a drink made with vinegar and honey. It is said that it is a drink that
quenches thirst It is known that sherbets of various sorts in Ottoman culinary culture were formed by Turks and even
in the 11th century they were prepared from fruit juices and emerged as a traditional drink that drank every hour of
the day. Especially during the Ottoman Empire, the sherbet had reached the western civilizations, and the sherbet,
pastes and desserts made in the palace helvane were sold to the high level state officials, in exchange for money at
the palace. It was also a tradition of hospitality to drink sherbet with great attention to the presentation of the palace
guests.The essence of the sherbet was stored in crystal decanters, brought to the table with ewers, and offered to
guests in special bowls. All kinds of fragrant flowers and herbs in the palace kitchen is made of sherbet. It was
distributed symbolically to ensure that the mother's milk is abundant and fertile, and that the infant has to spend the

infancy with trouble free mouth sweetness. Nowadays, when the sherbet is touched, the first reason to come to mind
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is that the culture is still continuing. Especially the various plants (such as tamarind, rose, grape) are made from syrup
and sold in the markets, iftar or sahur is consumed.lt is also known that sherbet culture continues in the birth events.
he lohusa period has a special place for Turkish traditions. The sherbet that was made and consumed during the
puerperium in the old days is more than a drink.

In the past, preparations for the birth began in the sixth or seventh months, and for the sacrificial sacs sitting next
to the midwife, an octa of sugar, kernel, coffee and soap would be taken and prepared for both midwives and
puerperium. After birth, the lohusa sherbet was boiled and sent to the neighbors and relatives with jugs to herald the
birth.

The baby boy, the red ribbon around the neck of the jug, the girl called the gas dyeing the mouth was connected
to the red cheesecloth. Later, guests with eye glasses, silver envelope cups were served with sherbet. Adana, Mersin
and Antakya also called "boils*“ lohusa sherbet; seven kinds of spices after boiling with sugar, tea cups on the ground
with walnuts and cinnamon is consumed by serving hot. It is also called healing tea. Today, it is also included in the
menus as healing tea in cafes in Tarsus, Mersin. In the Turkish cuisine culture which has a rich structure, the general
characteristics of boiling syrup and the benefits to human health are very high. Increases the milk of mothers who
have new birth and breastfeeding period. Improves the quality of breast milk as it contains useful substances. Makes
the taste and smell of breastmilk become more like the baby. It protects the health of mothers not only mothers but
also the health of all people. Heals sore throat and dimmer voice wires when consumed in warm. Helps the digestive
system work healthily by relieving the stomach. It is known as one of the natural drinks that are applied in the
treatment of diseases such as measles and pneumonia. It is important for everyone to consume because of their useful

properties.
Materials and Application of Kaynar (Lohusa) Sherbet
* Cinnamon
e Carnation
* Ginger
* Galangal
* Allspice
* Turmeric
» Cardamom
* 1 kg of sugar
* 1 liter of water

It is melted in the pot with sugar and water. Sprinkle the spices directly or with a cheesecloth and let it boil for
5-10 minutes. After boiling, it is removed from the fire and left to rest. When it is served, the hot boiled boiling is re-

boiled and the cups are placed in the cups without overfilling to prevent heavy taste.
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The importance of the spices used in sherbet and sherbet making in Turkish cuisine is also very important. The
seeds of the cardamom grown in warm climates are small and whitish in color. It has the feature of relieving the
appetite and stomach disorders. Carnation plant (blossom) in the form of dark colored, small nails. The buds are dried
and ground into powder or used as beads without beating. It is used in compotes, some desserts, sherbet, cakes, ice
cream and some stew. Allspice, grown in Jamaica, Mexico and Malaysia, is derived from the immature fruits of the
plant called "Pimento Officinalis". The portion used is the fruit. Meat dishes, meatballs, sausages, various sweet and
are used in stuffed. Ginger is a herbaceous perennial herb in the appearance of 100 cm tall cane. The leaves are spear-
shaped and cinnamon fragrant. The flowers are yellow in color and most of them are coexist. It is obtained by drying
a plant's body under the ground. It is generally used in the production of sherbet, soft drinks and liquor. Turmeric

leaves are pointed, flowers are yellow plants. Meat, fish, egg dishes.

Cinnamon (sticks) is a spice obtained from the bark of the aromatic fragrant tree, whose homeland is South and
Southeast Asia. It is used in the form of shell and powder. Some pastry, cakes, biscuits and milk desserts are also
used in drinks such as boza and salep. The scientific name Alpina officinarum is usually used in pastry, chocolate,
ice cream, confectionery and soft drinks. The galangal galang, which is a member of the family Gencegiller, is also
called the small galaxy. Spices are plants that humanity has used for different purposes since ancient times.
Sometimes a wild flower, sometimes a giant tree bark, sometimes as a meal of a tree spices appear in our kitchen
creates an indispensable taste. Spices can be used in all kinds of products laid out in the kitchen. All meals without
meat and meat; pastry, cakes, biscuits and milk desserts; sherbet, liqueur boza, salep and most drinks.

Gastronomy should not be seen as a branch of science that deals with eating, cooking and technical aspects of the
most important activities that ensure the continuity of human life. When the historical processes of Turkish Cuisine
are examined, it is seen that important culinary practices such as sherbet are forgotten. In connection with the Ministry
of Culture and Tourism, the gastronomy departments in the university and vocational high schools should provide
programs for publicity and information purposes, primarily in hotels and other organizations, with the revival of
sherbet and other similar culinary cultures. It is thought that Turkish culinary tradition will be transferred to future

generations better and Turkish Cuisine will increase its awareness in the world and contribute to Turkish tourism.
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