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Osmanl Mutfaginda Serbetler
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Ozet

Osmanh Imparatorlugu’ndan giiniimiize kadar uzanan geleneksel igeceklerden
biri olan gerbetlerin tarihgesini, saglik {izerindeki etkilerini, hazirlanig
stireclerini ve cesitlerini incelemektedir. Osmanlh mutfag, zengin kiiltiirel
mirasiyla birlikte gesitli igeceklerin gelisimine katki saglamus, serbetler de bu
mutfagin énemli bir pargasi olmugtur. Osmanh doneminde serbetler, yalnizca
serinletici i¢ecekler olarak degil, aym1 zamanda saglik tizerinde olumlu etkiler
saglayan karigimlar olarak da kabul edilmigtir. Sindirim sistemini diizenleyici,
viicuda ferahlik veren ve bazi hastaliklara kargi koruyucu 6zellikleri oldugu
diistiniilen serbetler, Osmanli halki tarafindan siklikla tercih edilmistir. Makale,
serbetlerin geleneksel olarak nasil hazirlandigina, kullanillan malzemelere
ve bu igeceklerin ¢egitlenmesine de odaklanmaktadir. Ayrica, giiniimiizde
hala popiiler olan bu igeceklerin, modern saghk anlayigiyla uyumlu olarak
bazi faydali 6zelliklere sahip oldugu, ancak agiri tiiketiminden kaginilmas:
gerektigi sonucuna varilmaktadir.

GIRIS

Osmanli Imparatorlugu’ndan giiniimiize kadar uzanan serbetler gelenegini
ele alarak, Osmanli mutfagindaki serbetlerin tarihgesi, gesitleri ve saghk
{izerindeki etkilerine odaklanmaktadir. Serbetler, Osmanh Imparatorlugu’nun
kiiltiiriinde sadece serinletici igecekler degil, ayn1 zamanda saglik agisindan
faydah ozelliklere sahip igecekler olarak kabul edilmistir. Serbetler, genellikle

meyve, bal, seker ve bitkisel 6zlerin birlegimiyle hazirlanmig olup, misafirlere
sunulmug ve giinliik yasamda da yaygin bir sekilde tiiketilmistir.

1 Yiiksek Lisans Ogrencisi, Sinop Universitesi, Turizm fakiiltesi
esmanur0165@gmail.com, ORCID ID: 0009-0003-2843-4556

2 Dog. Dr., Sinop Universitesi, Turizm Fakiiltesi
hyazit@sinop.edu.tr, ORCID ID: 0000-0003-1055-5192

@, A htips://doi.or/10.58830)ogur pub749.c3076 15



16 | Osmani Mutfagndn Serbetler

Osmanli mutfaginda gerbetlerin tarihgesi, 15. yiizyila dayanmaktadir ve
zamanla bu igecekler daha sofistike hale gelmigtir. Serbetlerin ana bilesenleri
arasinda meyve, su, seker ve aromatik maddeler bulunur. Osmanli sarayinda,
serbetlerin yapiminda 6zen gosterilmis ve genellikle giil suyu, portakal gigegi
suyu, misk gibi aromalar kullanilmigtir. Osmanli sarayinda, serbet hazirlayan
ozel gorevliler bulunmug ve bu igecekler biiyiik bir titizlikle hazirlanmugtir.

Serbetlerin hazirlanigi, genellikle iki yontemle yapilmistir. Birinci yontem,
meyve suyu sikilarak gseker eklenerek hazirlanirken; ikinci yontem ise meyve
suyu ve seker karigtirtlip kaynatilarak koyu kivamli suruplar hazirlanmig ve
bu suruplar soguk su eklenerek igilmigtir.

Serbetler, Osmanli Imparatorluguw’nun farkhi bolgelerinde ve kiiltiirel
etkilegimlerle zenginlegmis, farkli cesitler ortaya ¢ikmistir. Ornegin, giil
serbeti, demirhindi serbeti, iziim gerbeti, lohusa serbeti gibi pek ¢ok farkl
serbet tiirti bulunmugtur. Bu igecekler yalnizca serinletici olmanin 6tesinde,
saghk agisindan gesitli faydalar da sagladigina inamilmistir. Giil gerbeti,
demirhindi serbeti gibi igecekler sindirim sistemini diizenlerken, bazilar1 ise
viicuda ferahlik ve enerji vermek i¢in tercih edilmistir.

Metin, aynm1 zamanda gerbetlerin saglik tizerindeki etkilerinden de
bahsetmektedir. Ornegin, meyan kokii serbeti, mide ve bobrek sagligina
iyi gelirken; sirkenciibin serbeti, sindirim ve metabolizma {izerindeki
olumlu etkileriyle dikkat ¢ekmektedir. Ayrica, bazi serbetlerin soguk olarak
titketildiginde yazin serinletici bir etkisi oldugu, bazilarinin ise kig aylarinda
viicuda direng kazandirdig belirtilmistir.

Giiniimiizde, geleneksel serbetler hala pek ¢ok kiiltiirde, 6zellikle Ramazan
ayinda, Ozel giinlerde ve misafirlikte siklikla tiiketilmektedir. Bunun yam
sira, Osmanlr’dan giiniimiize kalan bu igeceklerin saglik tizerindeki olumlu
etkileri de modern tipta degerlendirilmeye devam etmektedir.

Ozetle, Osmanli mutfagindaki serbetler, sadece bir ig¢ecek degil, ayni
zamanda Kkiiltiirel ve saglikla ilgili pek ¢ok anlam tagimaktadir. Bu igecekler,
hem Osmanli Imparatorlugu’nun sosyal yapisim hem de saglik anlayigint
yansitmaktadir.

OSMANLI MUTFAGINDA SERBETLER

Osmanli Imparatorlugu, genis siurlart ve farkh Kkiiltiirlerle olan
etkilesimi sayesinde zengin bir mutfak kiiltiiriine sahipti. Bu kiiltiir, yalmzca
yemeklerle sinirli kalmamug, igecekler agisindan da biiytik bir gesitlilige ve
derinlige ulagmugtir. Ozellikle serbetler, Osmanli igecek kiiltiiriiniin Gnemli
bir unsuru olmugtur. Serbetler, sadece bir igecek olmanin 6tesinde, Osmanl
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toplumunun sosyal, kiiltiirel ve saglikla ilgili islevlerinde de 6nemli bir yer
tutmustur. Saray mutfaginda 6zel giinlerde misafirlere sunulan bu igecekler,
halk arasinda ise giinliik yagamda yaygin olarak tiiketilmistir. Osmanli
mutfaginin gesitliligi, genis cografyasina yayilan farkli tatlar, malzemeler
ve pigirme tekniklerinin bir sonucudur. Bu zengin kiiltiir, serbetlerde de
kendini gostermektedir. Cesitli bitkiler, meyveler ve baharatlarla hazirlanan
serbetler hem serinletici 6zelliklere sahip hem de saglik agisindan faydalidir.
Ayrica, Osmanl toplumunda misafirperverlik, sofra adab ve sosyal iligkilerle
yakindan iligkilidir. Bu igecekler, halkin giindelik yagaminda oldugu kadar
sarayda da Onemli bir yer tutmug ve Osmanl’nin sofistike tat anlayigini
yansitmustir.

OSMANLI MUTFAGINDA SERBETLERIN TARIHCESI VE
KOKENI

“Serbet” kelimesi, Arapgada “igmek” anlamina gelen “sarba” kokiinden
tiiremigtir (Yilmaz, 2012). Osmanli saray mutfaginda, i¢ecekler genellikle su,
limon suyu (ab-1 limon), boza, kahve, hosat ve serbetlerden olugmaktaydi.
Alkollii igeceklerin tiiketilmemesi, zengin bir hosaf ve gerbet kiiltiiriiniin
gelismesine 6nemli 6lgiide katkida bulunmugtur (Kizildemir vd., 2014).

Serbetlerin temel bilesenleri, meyve, su ve seker olup, hosaflar ise
serbetlere benzer sekilde hazirlanmakla birlikte, igerdikleri meyve taneleri
ile ayrilmaktadir. Hem hosaflarin hem de serbetlerin, genellikle giil suyu,
portakal ¢igegi suyu ve misk gibi aromatik maddelerle tatlandirildig:
anlagilmaktadir (Oguz, 1976 aktaran Ceyhun Sezgin, A., & Durmaz, P.
2019).

Osmanli mutfaginda serbetler, genellikle meyve, bal, seker ve cesitli
bitkisel 6zlerin karigtirilmasiyla yapilan tatli i¢ecekler olarak 6ne ¢ikmuistir.
Bal, ozellikle Selguklu doneminde, misafirlere ikram edilen en degerli
gida maddelerinden biri olarak biliniyordu ve 13. yiizyillda gerbetlerde
en ¢ok kullanilan malzemelerden biri olmustur (Siiriiciioglu ve Ozgelik,
2005). Osmanli saray mutfaginda ise, serbetler yalnizca igecek olarak degil,
ayni zamanda bir sosyal etkilesim aract olarak da iglev gormiigtiir. Serbet
ikrami, Osmanlrda misafirperverligin ve zenginligin bir simgesi haline
gelmis, saraylarda ve 6zellikle Topkapr Sarayrnda, farkli serbet gesitleri ve

sunumlariyla misafirlere 6zenle ikram edilmistir (Iskender, 2011).

Osmanli doneminde, serbetler, giiniin her saatinde igilen ve sofralarin
vazgecilmez bir tamamlayicist olarak kabul edilen igeceklerdi; bu yoniiyle
ana yemekler kadar 6nemli bir yere sahipti (Sarioglan & Cevizkaya, 2016).
Ozellikle Topkapi Sarayr’nda, serbet yapiminin 6nem tasidigi ve 18. yiizyilda
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Galata Sarayr’nda bir gerbetgi baginin 6nderliginde gorev yapan alt1 kisilik bir
serbet¢i ekibinin bulundugu bilinmektedir (Kizildemir, 2014).

Kutlama torenleri ve solenlerde sunulan meyve sularindan yapilan
igecekler, mutlulugun simgesi olarak 6zel bir anlam tagimaktadir. Serbet
ve hogaf gibi igeceklerin tatlandirilmasinda ise genellikle seker ve bal tercih
edilmistir. Seker, Ozellikle varlikli simiflar tarafindan kullanilirken, halk
mutfaginda tatlilar ve gerbetler igin genellikle bal, pekmez ve kuru meyveler
kullanilmugtir (Bilgin & Samanci, 2008).

Serbetler, hem giiniin her saati serinletici bir igecek olarak tiiketilebilir
hem de yemeklerle birlikte ikram edilebilirdi. Gegmigte, saray, konak ve kogk
sofralarinda farkli gerbetler 6zel ibriklerde sunulur ve yemek esnasinda su
yerine serbet igilirdi (Akgigek, 2002 aktaran Sarioglan & Cevizkaya 2016).

Serbetler, Osmanli mutfak kiiltiiriiniin en 6nemli igecek grubu olarak
kabul edilmektedir. Tlk olarak 15. yiizyilda sade bir sekilde yapilan serbetler,
16. yiizyilda en parlak donemini yagamig, ancak sonraki yillarda bu gorkemli
donem devam etmesine ragmen, 19. yiizyllda Osmanh imparatorlugu’nun
gerileme ve ekonomik zorluklarla karg1 karsiya kalmasi, mutfak kiiltiirtinii de
olumsuz yonde etkilemistir (Tuncel, 2000, s. 50 aktaran Kayabag: ve Bucak,
2022).

SERBETLERIN HAZIRLANMASI

Osmanl serbetleri, gok ¢esitli bitkilerden, meyvelerden ve ¢i¢eklerden
yapimustir. Serbetlerin hazirlanmasi genellikle su, seker ve aromatik bitkilerle
yapilirken, bazen bu igeceklerin igine seker ve surup gibi tatlandiricilar
da eklenmigtir. Serbetlerin hazirlanmasinda kullanilan malzemeler hem
igeceklerin lezzetini hem de saghk tizerindeki etkilerini belirlemigtir.

Osmanl mutfaginda serbetler, iki ana yontemle hazirlaniyordu. Birinci
yontemde meyve suyu sikilir ve seker eklenerek gerbet elde edilirdi; ikinci
yontemde ise meyve suyu, sekerle karigtirldiktan sonra kaynatilir ve
sogutularak koyu kivaml guruplar hazirlanirdi. Bu suruplar, i¢ilecegi zaman
soguk su eklenerek tiiketilirdi. Uzun siire muhafaza edilen serbetler genellikle
ikinci yontemle hazirlanir (Ozdogan & Isik, 2007). Osmanli sarayinda ise
serbetler, 6zenle hazirlanan igecekler arasinda yer almakta olup, giil suyu,
portakal ¢igegi suyu, limon suyu, koruk, sirke, jelatin (balik-1 dutkal) ve
sekerciboyasi gibi tatlandiricilar ve aroma vericiler kullanilmigtir (Bilgin &
Samanci, 2008).

Sarayda, serbetlerin hazirlanmasinda gorevli olan serbetgilerin baginda
bulunan Serbetcibagi, her yil Misirdan en kaliteli serbet malzemelerini
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temin ederek saraya getirmigtir (Kuzucu, 2016). Saray mutfaginda, serbet
ve hogaf yapiminda kullanilan meyveler genellikle Istanbul’un pazarlarindan
temin edilirken, Feriye, Ortakoy ve Aynalikavak gibi Bogaz kiyisindaki
bahgelerden de taze meyveler saglanmistir (Bilgin & Samanci, 2008).
Ayrica, sarayda serbet yapiminda kullanilmak iizere, Istankéy’den taze limon
suyu getirtilmis ve dig bolgelerden, 6rnegin Adana, Izmir, Mardin ve Sakiz
gibi illerden ¢egsitli meyveler temin edilmistir (Yerasimos, 2014). Giiller ise
Isparta yoresinden alinmustir (Kuzucu, 2016).

Osmanli sarayinda, serbet yapiminda kullanilan meyvelerin bazilarinin
doktor kontroliinde yetistirildigi de bilinmektedir (Yilmaz, 2012). Yaz
aylarinda, gerbet ve diger i¢eceklerin soguk olarak tiiketilmesi i¢in kullanilan
dondurulmug kar, ilk basta yalnizca saraylarda kullanilirken, daha sonralar1
halkin da kullanimina sunulmugtur. Bu kar, 6nce Yunanistan’in Teselya
bolgesinden, 16. yiizyildan itibaren ise Istanbul gevresindeki daglardan temin
edilmigtir (Kuzucu, 2016; Kurt, 2011). Osmanlr’da kar, genellikle Hassa
Karhklarinda depolanir ve karcilar tarafindan serbetgiler igin mahzenlere
yerlestirilirdi (Bilgin, 2016). Buz ise ¢ogunlukla Uludag’daki gollerden,
zaman zaman da Gemlik’teki Katirlh Dagrndan temin edilmistir (Kurt,
2011).

Seker, 15. yiizyildan itibaren tatlandirici olarak kullanilirken, bal, pekmez
ve kuru meyveler daha once tatlandirici olarak tercih edilmistir. Serbet ve
tath yapiminda, ozellikle 6zel giinlerde akide gekerleri de kullanilmigtir
(Ozlii, 2011). Saray mutfagi, seker ihtiyacii disaridan temin etmekle
birlikte, Osmanh Imparatorlugu’nun sinirlart igerisine Misir, Sam ve Kibris
gibi 6nemli seker iiretim merkezlerini almasiyla diga bagimliligini azaltmigtir
(Karademir, 2015). Serbetlerde tatlandirici olarak regellerin ya da farkli seker
gesitlerinin kullanildigr da bilinmektedir; 6rnegin, ki serbeti salep sekerle,
Ramazan gerbeti ise portakal regeliyle tatlandirilmistir (Kuzucu, 2016).

SERBET CESITLERI

Osmanli mutfak kiiltiiriinde gerbetler hem giinlitk yasamda hem de 6zel
giinlerde 6nemli bir yer tutan i¢ecekler arasinda yer almugtir. Zengin malzeme
gesitliligi ve farkli hazirlik yontemleriyle serbetler, yalnizca serinletici bir
icecek olmanin Otesinde, saglik agisindan da gesitli faydalar sagladigina
inamilan igeceklerdi. Serbetler, meyve, baharat ve gesitli bitkilerin birlesimiyle
hazirlanan tatlar sunarken, ayni zamanda Osmanli imparatorlugu’nun genis
cografyasindaki kiiltiirel etkilesimlerin de bir yansimasiydi.

Orta Asya’da Tiiketilen Serbetler: Giil serbeti, Bal serbeti, Liituf serbeti
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Sel¢uklu ’da tiiketilen serbetler: Bal serbeti, Tar¢in serbeti, Koruk serbeti,
Sirkenciibin serbeti

Osmanlrda tiiketilen serbetler: Uziim serbeti, Bal serbeti, Demirhindi
serbeti, Logusa gerbeti, Limon serbeti, Giil serbeti, Harnup serbeti,
Sirkenciibin gerbeti, Kavun ¢ekirdegi serbeti

Giiniimiizde tiiketilen serbetler: Meyan serbeti, Ramazan gerbeti, Nisan
serbeti, Lohusa serbeti, Mevlit serbeti (Unal2023)

Giil Serbeti

Ilk olarak, kuru giil yapraklar1 yikandiktan sonra, 20 gram yapraga 100
gram seker eklenmeli ve gekerin erimesi saglanacak sekilde karistiriimalidir.
Ardindan, karigim buzdolabinda 3 saat stireyle bekletilmeli, sonrasinda 1
litre su igerisinde 10 dakika kaynatilarak servis edilmelidir (Kafadar, 2016, s.
17-18). Ozellikle kirmizi renge sahip ve yogun kokulu giillerden hazirlanan
serbet, giillerin suda kaynatilmasiyla elde edilen dogal bir igecektir. Bu igecek,
ozellikle Mevlevi donemi sohbetlerinde ikram edilmesiyle taninmaktadir
(Ertas ve ark., 2017).

Demirhindi Serbeti

Demirhindi gerbeti, 6zellikle Osmanli doneminde yaygin olarak tiiketilen
ve giiniimiizde de en bilinen gelencksel igeceklerden biridir. Demirhindi
bitkisi, zengin protein, potasyum, magnezyum ile A ve C vitaminleri igerigiyle
dikkat ¢eker. Bu ozellikleri sayesinde, demirhindi gerbeti potansiyel olarak
tonksiyonel bir igecek olarak degerlendirilebilir. Genellikle yemeklerden

sonra ve sicak havalarda soguk olarak tercih edilmektedir (Siiren ve Kizileli,
2021, 5. 57).

Meyan Kokii Serbeti

Meyan bitkisinin koklerinin suya basilarak elde edilen ve bir siire
dinlendirilen suyun hazirlanmasiyla yapilan serbet, ozellikle Gaziantep ve
gevresindeki bolgelerde giiniimiizde hala yaygin olarak tiiketilmektedir
(Ozdogan ve Isik, 2008, s. 1072). Bu serbet, mide ve bobrek rahatsizliklarinin
tedavisinde sik¢a kullanilmaktadir. Ayrica, balgam soktiirticii, idrar
soktiiriicii, tansiyon diigiirticii ve oksiiriik giderici ozelliklere sahip oldugu
da belirtilmektedir (Celik, 2020, s. 74).

Sirkenciibin Serbeti

Sirkenciibin gerbeti, mide ve bagirsak rahatsizliklarina karg: faydah etkiler
gosterir. Metabolizmayt hizlandirarak kilo kaybina destek olur. Igeriginde
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bulunan sirke, kolesterol seviyelerini diigiiriir, cildin yaglanmasini engeller,
ag1z igindeki yaralarin iyilesmesine yardimci olur, bogaz agrisinin ilerlemesini
onler ve yiiksek tansiyonun distiriilmesine katki saglar (Kafadar, 2016, s.

16).

Balli Kavun Serbeti

Bal, binlerce yildir saglik sorunlarinin tedavisinden dini torenlere kadar
genis bir yelpazede kullanilmaktadir. Tarihsel siiregte, ciltteki yaralarin daha
hizli iyilesmesine katki sagladigi bilinmektedir. Antioksidan o6zellikleri,
antibakteriyel etkisi ve iltihap onleyici 6zellikleri sayesinde pek ¢ok hastaligin
tedavisinde 6nerilen bir gida maddesidir. Kavun ise, sindirimi kolay bir meyve
olup, sindirim sistemi tizerinde faydal etkiler gostermektedir. (Sarioglan &
Cevizkaya 2016)

Uziim Serbeti

Uziim beyin sagligina, sindirim sistemine, cilt saghgina ve kanserden
korunmaya kadar birgok genis alanda sagliga katkida bulunmaktadir.

Gelincik Serbeti

100 gram gelincik yapragi alinarak, yapraklarin altindaki siyah kisimlar
kesilmeli ve geri kalan kismi, 300 gram seker ile 2-3 parga limon tuzu
eklenerek ovarak karigtirlmalidir. Ardindan, cam kavanoza yarim litre su
eklenip, yapraklar bu suya bastirilmali ve rengin olugmast igin giineste 5 giin
boyunca bekletilmelidir. Servis asamasinda, surup siiziildiikten sonra su ile
karigtirilarak ikram edilmelidir (Sezgin & Durmaz, 2019, s. 1511).

Nane Serbeti

Nane tiiketimi, tarihi ok eski gaglara dayanmaktadir ve geleneksel tipta
hastaliklarin tedavisinde uzun zamandir kullanilmaktadir. Nane, genellikle
solunum yollari tizerindeki faydalariyla bilinse de igeriginde bulunan yiiksek
orandaki A vitamini Ozellikle goz saghgi i¢in biiyiik 6nem tagimaktadir.
Ayrica, C vitamini de bir¢ok organin saglig: igin hayati 6neme sahip olup,
viicudu pek ¢ok hastaliga karg1 koruyucu etki gostermektedir.

Ravanda Serbeti

Tlk olarak, yumusamug 2 kg iiziim ezilip yogrularak, genis gozenekli bir
filtreden gegirilmelidir. Elde edilen posanin tizerine 300 ml su eklenmeli ve
ardindan sik gozenekli bir filtreden gegirilerek, kizilcik veya galig otu ilave
edilmelidir. Bu iglemin ardindan, elde edilen ¢ozelti giineste 3-4 giin siireyle
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bekletilmeli ve pekmez kivammna geldiginde yaklagik 500 g iiriin, kaplara
konularak depolanmalidir. Servis edilmek istendiginde, 2 yemek kagig1 bu
triin bir su bardagmna eklenmeli ve soguk su ile karistirilarak soguk olarak
servis edilmelidir (Acaroglu, 2017, s. 15).

Subye Serbeti

Siibye igeceginin kokeni konusunda farkl rivayetler bulunsa da komsu
ilgelerde dahi bilinmemesi, bu igecegin yaklagik 500 yil 6nce Ispanya’dan
go¢ eden Yahudiler tarafindan Tire’ye getirilmis olabilecegi ihtimalini
giiglendirmektedir. Siibye, sabahlar1 giizel bir giine baglamak ve aksamlar1
rahat bir uyku uyumak igin tercih edilebilir. Ayrica, sindirim sistemi iizerinde
hizli etkiler gosteren ve dengeleyici 6zellik tagiyan bir igecektir. Tshal ve
kabizlik gibi sindirim sorunlarimi birkag¢ saat i¢inde ¢6zme yetenegine
sahiptir. Sicak yaz giinlerinde ise ferahlatict bir etki sunar. (Sarioglan &

Cevizkaya 2016)

Kizilcik Serbeti

Kizilcik, ezilerek susuz bir sekilde siizgegten gegirilmelidir. Elde edilen
piireden 1 su bardagi alinarak, tizerine 1 su bardagi toz seker ve 3,5 su bardagi
su eklenmeli, bir kapta karigtirilarak sekerin erimesi saglanmalidir. Ardindan,
karigim buzdolabinda sogutulmali ve soguk olarak servis edilmelidir (Siiren
& Kizileli, 2021, s. 58-59).

Kavun Cekirdegi Serbeti

Kavun ¢ekirdekleri, giineste kurutulduktan sonra 4 saat boyunca suya
birakilmali ve ardindan pargalanmalidir. Ardindan, tizerine seker eklenip el
ile yogrulmali ve su ilave edilerek stizgecten gegirilmelidir. Siizgeg iizerinde
kalan kisim, bir kez daha su ile siiziilerek, siibye i¢ecegi hazirlanmali ve soguk
olarak servis edilmelidir (Arnigiil, 2012, s. 16).

Menekse Serbeti

320 gram menekse yaprag: bir kaba konulup, tizerine 1 litre kaynar su
eklenmeli ve 15 saat boyunca demlenmeye birakilmalidir. Ardindan karigim
stiziildiikten sonra, tizerine 1,3 kg seker eklenerek kaynatilmalidir. Sekerin
erimesinin ardindan, gerbet siiziildiikten sonra servis edilmelidir (Sezgin &
Durmaz, 2019, s. 1512).
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Portakal Serbeti

Yiiksek C vitamini igerigi, kig mevsiminde goriilen hastaliklara karg:
viicuda direng kazandirir. Ayrica, soguk alginligr ve gribal enfeksiyonlarin
daha hizli bir sekilde atlatilmasina yardimer olur. Igeriginde bulunan B
vitamini ve fosfor, sinir sistemini giiglendirir ve bedensel yorgunlugun
giderilmesine katki saglar. (Sarioglan & Cevizkaya 2016)

Safran Serbeti

Bir kavanoza safran, reyhan yapragi ve limon suyu eklenip iizerine
kaynar su dokiiliir ve karigim oda sicakliginda bekletilir. Sicaklik 50-60
dereceye diistiigiinde, kavanoza dokunularak toz seker eklenir ve kagikla
karigtirilir. Kavanozun kapag kapatildiktan sonra, karigim oda sicakliginda
sogutulup buzdolabinda bekletilir. Tamamen soguduktan sonra, siiziiliip
icilebilir. Safran gerbeti, istah agic1 ve sinirleri uyarict etkilerinin yani sira
viicuda dinglik ve kuvvet kazandirir. Sinir sistemi iizerinde giiglendirici bir
etkiye sahip olup, viicut atesinin diigiiriilmesinde de etkili bir i¢ecek olarak
kullanilmaktadir. (Sarioglan & Cevizkaya 2016)

Lohusa Serbeti

Lohusa gerbeti, kaynar bir igecek olup, eski gelencklere gore ve
giintimiizde bazi bolgelerde dogum sonrasi hazirlanan, dogumun miijdesini
vermek amaciyla komgulara, akrabalara ve ziyaretgilere ikram edilen bir serbet
tiirtidiir. Tiirk kiiltiiriinde lohusalik donemi 6zel bir anlam tagir. Gegmiste,
lohusalik siirecinde yapilan ve tiiketilen serbet, yalmzca bir igecek olmanin
otesinde, adeta bir torensel anlam tagimaktadir. (Ozkan vd., 2019). Giin
boyunca, lohusaya birkag kez gerbet verilerek, igerisindeki baharatlarin sifa
verici etkilerinden faydalanilmasi saglanird: (Sezgin, 2017).1 litre su ve 1 kg
seker, bir tencerede eritilerek iizerine istenilen baharatlar (6rnegin zencefil,
tar¢in, karanfil vb.) eklenmeli ve karigim 10 dakika siireyle kaynatiimalidir.
Ardindan, karisim dinlendirilmek iizere bir siire bekletilmelidir. Tiiketilmek
istendiginde, karigim tekrar kaynatilmali ve sicak olarak servis edilmelidir
(Ozkan vd., 2019

SERBETLERIN SAGLIK UZERINE ETKILERI

Serbetlerin tiiketim alanlar, iki ana kategoriye ayrilmaktadir. Bir yandan,
ozellikle viicut sicakhigini diigtirmek ve sindirimi kolaylagtirmak amaciyla
tilketilirken, diger yandan belirli saghk sorunlarina yonelik tedavi edici
ozellikleri nedeniyle ilag olarak da kullanilmaktadir (Bilgin, 2016).
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Fatih Sultan Mehmet’in hocasit Aksemseddin tarafindan ilk kez hazirlanan
ve Hindistan’da yetisen demirhindi bitkisiyle yapilan serbet, igerigine
cklenen 40 farkli baharat ile hem lezzetli hem de saglikli bir igecek haline
gelmistir. Sefer hazirhiklart sirasinda ordugah kuruldugunda, kazanlarda
kaynatilarak askerlere sabah akgam igirilen bu gerbetin, yilan sokmasi, ishal,
obezite, kanser, kalp hastaliklari, sindirim sistemi bozukluklar1 ve goz
rahatsizliklar1 gibi bircok saglik sorununa iyi geldigi belirtilmistir (Ozaltin,
2016). Demirhindi gerbeti, kani temizleyici etkisi olduguna inanilarak
titketilmektedir (Oguz, 2001: 823).

Osmanli donemine ait gerbetlerde, meyvelerin yani sira baharatlar, seker,
bal ve tar¢in gibi tatlandiricilarin kullanimi yaygin bir gekilde tercih edilmigtir.
Tarihsel olarak pek ¢ok alanda kullanilan ve Anadolu mutfaginda 6nemli
bir yer tutan bal, saghk {izerindeki faydalari ile de dikkat ¢ekmektedir. Eski
donemlerde insanlar, yaralanmalar tedavi etmek amaciyla hizli bir sekilde
¢Oziim arayigina girmis ve bu siiregte balin, derideki yaralarin iyilegmesini
hizlandiran 6zelligini kesfetmislerdir. Bununla birlikte, balin antioksidan ve
antibakteriyel 6zelliklere sahip olmasi ve iltihap Onleyici etkisi nedeniyle, pek
¢ok hastaligin tedavisinde de sifa verici bir gida olarak 6nerildigi bilinmektedir
(Sarioglan & Cevizkaya, 2016: 242). Balin yapisinda yaklagik olarak 200
tarkl1 bilesen bulunmakta olup, igerdigi vitaminler, mineraller, aminoasitler
ve enzimler sayesinde sindirimi kolay, besleyici ve bir¢ok hastaliga karst
koruyucu tedavi edici Ozellikler gosteren bir gida olarak bilinmektedir
(Ozmen & Alkin, 2006).

Hazmikolay ve sindirim sistemine faydali bir meyve olan kavun, serbetlerde
genellikle mevsiminde ve taze olarak kullaniimaktadir (Sarioglan & Cevizkaya,
2016). Kavun, yalnizca ham meyve olarak degil, ayn1 zamanda ¢ekirdekleriyle
de gerbet yapiminda kullanilmaktadir. Kavun gekirdeklerinden yapilan bu
serbete, Tire, Bergama ve Milas gibi bolgelerde “siibye” ad1 verilmektedir
ve soguk olarak tiiketildigi bilinmektedir (Bakirct & Zeyrek, 2017 aktaran
Kayabag1 & Bucak 2022). Eski ¢aglardan beri tiiketilen nane, kesfinden bu
yana alternatif tipta ¢egitli hastaliklarin tedavisinde kullanilmaktadir. Osmanlt
mutfak kiiltiirli ve saray mutfak kayitlar1 incelendiginde, nane, en ¢ok tercih
edilen baharatlar ve taze otlardan biri olarak 6ne ¢tkmaktadir (Demirgiil,
2018). Genellikle solunum yolu hastaliklarina sagladig: faydalarla bilinen
nane, igerdigi yiiksek miktardaki A ve C vitaminleri sayesinde goz saghgi
ve birgok organin diizenli ¢aligmasi igin hayati 6nem tagimaktadir. Bunun
yani sira, nanenin gesitli hastaliklara karg1 biinyeyi korudugu, antimikrobiyal
ozellikler gosterdigi, sindirim sistemini rahatlattig1 ve kansere karg1 koruyucu
bir etkisi bulundugu da bilinmektedir (Kayabag: & Bucak 2022). Giil bitkisi,
ozellikle gogsii yumusaticr etkisi ve Oksiiriige 1yi gelmesi nedeniyle Osmanl
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sarayinda sikga tiiketilmistir. Prostat, siniizit, mide ve bagirsak iltihaplarinda
olduk¢a faydali oldugu bilinen giil, ayni zamanda kolay ulagilabilirligi
nedeniyle dénemin hekimleri tarafindan ilag olarak da kullanilmistir. Tyi
bir nemlendirici olarak taninan giil, sivilce, akne ve yaralarin onarilmasinda
etkili olup, giinliikk kullanim i¢in 6nerilmektedir. Ayrica, giines yaniklarina
karg1 etkili oldugu ve saglarin canli, parlak ve giiglii goriinmesini sagladig da
bilinmektedir. Bu nedenle sarayda, 6zellikle kadinlar tarafindan daha fazla
titketilmistir (Sarioglan & Cevizkaya, 2016).

SONUC

Osmanli Imparatorluguw’nun mutfak kiiltiirii, genis sinirlart ve farkh
kiiltiire] etkilegimleriyle zengin bir igecek yelpazesine sahipti. Serbetler,
sadece serinletici i¢ecekler olmakla kalmayip, ayni zamanda saglik agisindan
da 6nemli bir yere sahipti. Bu i¢ecekler, Osmanli sarayinda misafirperverligin
simgesi olarak sunulmug, halk arasinda ise giinliik yagamin vazgecilmez
bir pargast olmustur. Serbetlerin hazirlaniginda kullanilan malzemeler ve
tatlandiricilar hem igeceklerin lezzetini hem de saglik tizerindeki etkilerini
belirlemigtir.

Osmanli mutfagindaki serbetler, tarihsel siireg i¢inde yalmzca sofralarda
yer almakla kalmamuig, ayn1 zamanda saglik, kiiltiir ve sosyal iligkiler agisindan
da onemli bir iglev gormistiir. Bu igecekler, zamanla farkli bolgelerde
ve kiiltiirlerde gegitlenmis ve pek c¢ok farkli tat, aroma ve saghk faydas:
sunmustur. Ornegin, giil serbeti, demirhindi serbeti, meyan kokii serbeti gibi
igecekler, sadece ferahlatici olmanin 6tesinde sindirim sistemini diizenleyici,
viicuda enerji veren ve gesitli hastaliklara karst koruyucu ozelliklere sahip
oldugu diigtintilmiistiir.

Giiniimiizde, Osmanlrdan giintimiize kalan bu geleneksel igecekler,
hem Kkiiltiire] mirasimiz1 yansitmaya devam etmekte hem de modern saghk
anlayigiyla uyumlu faydalar sunmaktadir. Ancak, her seyde oldugu gibi agir1
titketiminden kaginilmasi gerektigi de unutulmamalidir. Serbetler, 6zellikle
yaz aylarinda serinletici etkileriyle tercih edilirken, kis aylarinda da viicuda
direng kazandiric1 6zellikleriyle 6nemli bir yer tutmaktadir.

Sonug olarak, Osmanli gerbetleri, yalnizca bir igecek degil, ayn1 zamanda
saghk, kiiltiir ve misafirperverlik anlayigin1 yansitan 6nemli bir gelenektir.
Osmanli mutfagindaki bu igecekler, giintimiizde de hala popiilerligini
koruyarak hem tarihsel bir deger hem de saglik agisindan faydali bir igecek
kiiltiiriinii stirdiirmektedir.



26 | Osmanl Mutfagindn Serbetler

Kaynakga
Yilmaz, P. (2012). “Menengi¢’ten Suruba: Gaziantep’te Igecek Kiiltiirii”, Folk-
lor/Edebiyat 18(69), 5.26-33.

Kizildemir, O., Oztiirk, E., Sarusik, M. (2014). “.Tiifk Mutfak Kiltiriiniin Ta-
rihsel Gelisgiminde Yaganan Degisimler”, AIBU Sosyal Bilimler Enstitiisii
Dergisi, 14(3), s.198-201.

Ceyhun Sezgin, A., & Durmaz, P. (2019). Osmanlh Mutfak Kiiltiiriinde Ser-

betlerin Yeri ve Tiiketimi, Journal of Tourism and Gatronomy Studies.
Ankara

Iskender, A. (2011). Osmanh Saray Mutfagi ve Serbetler. Istanbul: Tarih Vakfi
Yurt Yaynlari.

Siiriiciioglu, M., & Ozgelik, D. (2005). Selguklu Déneminde Serbet ve Bal Kiil-
tiirii. Tiirk Kiiltiirti Aragtirmalar: Dergisi, 12(1), 45-56

Sarioglan, M., Cevizkaya, G. (2016). “Tirk Mutfak Kiiltiirii: Serbetler”, ODTU
Sosyal Bilimler Aragtirmalar1 Dergisi, 5.237-250.

Kizildemir, O., Oztiirk, E., Sarugik, M. (2014). “Tiirk Mutfak Kiiltiiriiniin Ta-
rihsel Geligiminde Yasanan Degisimler”, AIBU Sosyal Bilimler Enstitiisii
Dergisi, 14(3), s.198-201.

Bilgin, A., Samanci, O. (2008). “Imparatorlugun Son Déneminde Istanbul ve
Osmanli Saray Mutfak Kiiltiirti”, Tiirk Mutfagi, Ankara: Kiiltiir ve Tu-
rizm Bakanhgy, s.199-207.

Sarioglan M. & Cevizkaya G. (2016). Tiirk Mutfak Kiiltiirii : $erbetler. Dergi-
park Balikesir.

Kayabast, A. ve Bucak, T., (2022). Serbetlerin Tiirk Mutfak Kiiltiirtindeki Yeri
ve Onemine Dair Bir Aragtirma ODUSOBIAD 12 (1), 71-96

Ozdogan, Y., Isik, N. (2007). Geleneksel Tiirk Mutfaginda Serbe, 38. Uluslara-
ras1 Asya ve Kuzey Afrika Caligmalar1 Kongresi, Ankara.

Bilgin, A., Samanci, O. (2008). “Imparatorlugun Son Déneminde Istanbul ve
Osmanlt Saray Mutfak Kiiltiirii”, Tiirk Mutfagi, Ankara: Kiiltiir ve Tu-
rizm Bakanligy, s.199-207.

Kuzucuy, K. (2016). “Iecek Kiiltiirii”, Arif Bilgin, Sibel Ongel (Editorler), Os-
manl Mutfag, Eskisehir. Anadolu Universitesi Basimevi, s.124-127.

Yerasimos, M. (2014). 500 Yillik Osmanli Mutfag1, Istanbul: Boyut Yaymcilik
ve Ticaret A.S., 5.239-253.

Yilmaz, P. (2012). “Menengi¢’ten Suruba: Gaziantep’te Igecek Kiiltiirii”, Folk-
lor/Edebiyat 18(69), s.26-33.

Kurt, B. (2011). “Buz Temininde Sanayilesme ve Osmanli Imparatorlugu’nda
Kurulan Buz Fabrikalari”, OTAM (Ankara Universitesi Osmanli Tarihi
Aragtirma ve Uygulama Merkezi Dergisi), 30(30), s.74.



Esmanur Cakswr | Hasibe Yozt | 27

Kuzucu, K. (2016). “Igecek Kiiltiirii”, Arif Bilgin, Sibel Ongel (Editorler), Os-
manh Mutfagy, Eskisehir. Anadolu Universitesi Basimevi, s.124-127.

Karademir, Z. (2015). “Osmanli Imparatorlugunda Seker Uretim ve Tiiketimi
(1500-1700)”, OTAM (Ankara Universitesi Osmanli Tarihi Aragtirma
ve Uygulama Merkezi Dergisi), 37, 5.208-210.

Ozlii, Z. (2011). “Osmanli Saray Sekerleme ve Sekerlemecileri ile Tigili Notlar”
Tiirk Kiiltiirti ve Hac1 Bektag Veli Aragtirma Dergisi, 58, 5.171-190.

Ozalun, B. (2016), Farkli Yontemlerle Konsantre Edilen Demirhindi Serbetinin
Biyoaktivitesinin Belirlenmesi. Erciyes Universitesi Fen Bilimleri Enstitii-
sii Yayimlanmanug Yiiksek Lisans Tezi. Kayseri.

Oguz, B. (2001). Tiirkiye Halkinin Kiiltiir KokenleridIstanbul: Anadolu Aydin-
lanma Vakfi Yaymlari.

Sarioglan, M. ve Cevizkaya, G. (2016). Tiirk Mutfak Kiiltiirii: SerbetlerdOr-
du Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Sosyal Bilimler Aragtirmalar
Dergisi

Ozmen, N. ve Alkin, E. (20006). Balin Antimikrobiyel Ozellikleri Insan Saglig:
Uzerine Etkileri. Uludag Aricilik Dergisi

Kayabag1 A. & Bucak T. (2022). Serbetlerin Tiirk Mutfak Kiiltiiriindeki Yeri ve
Onemine Dair Bir Aragtirma. ODU Sosyal Bilimler Arastirmalar1 Dergi-
si. Samasun.

Demirgiil, F. (2018). Cadirdan Saraya Tiirk MutfagidUluslararas: Tiirk Diinyas:
Turizm Aragtirmalar Dergisi,

Unal D.C. (2023) Siirdiiriilebilir Gastronomi Kapsaminda Gida Atiklarindan
Serbet Uretimi Istanbul Geligim Universitesi Lisansiistii Egitim Enstitii-
sii Yiiksek Lisans Tezi Istanbul

Siiren, T., & Kuzileli, M. (2021). Geleneksel Tiirk igecekleri. Ankara Hac1 Bay-
ram Veli Universitesi Turizm Fakiiltesi Dergisi, 24(1), 46-71.

Kafadar, A.D. (2016). Baz1 Geleneksel Serbetlerimizin ve Konsantrelerinin Bi-
yoaktif ve Fizikokimyasal Ozelliklerinin Belirlenmesi (Yiiksek lisans tezi).
Erciyes Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisii.

Ozdogan Y. ve Tsik N. (2008), Gelencksel Tiirk Mutfaginda Serbet, 3. Uluslara-
ras1 Asya ve Kuzey Afrika Caligmalar1 Kongreleri, 1059-078.

Celik S. (2020), 19. ve 20. Yiizyilin Tirk Kiiltiir Hayatinda Serbet (Yiiksek
Lisans Tezi), Eskisehir Anadolu Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii.

Ertag, M., Solak, B. B., & Kiling, C. C. (2017). Konya’da Mevlevi Mutfag: Yi-
yeceklerinin Gastronomi Turizminde Canlandirilmast. Gazi Universitesi
Turizm Fakiiltesi Dergisi, (1), 52-70.

Acaroglu, S. (2017). Geleneksel bir gida olan ravanda serbetinin bazi 6zellik-
lerinin belirlenmesi. Yiiksek Lisans Tezi. Kahramanmaras Siit¢ii Imam
Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii, Kahramanmaras.



28 | Osmani Mutfagndn Serbetler

Angiil, M. (2012). Siibye’nin kalite 6zelliklerinin ve raf 6mriiniin geligtirilmesi
{izerine bir galisma. Yiiksek Lisans Tezi. Canakkale On Sekiz Mart Uni-
versitesi Fen Bilimleri Enstitiisii, Canakkale.

Sezgin, A. C., & Durmaz, P. (2019). Osmanh mutfak kiiltiiriinde gerbetle-
rin yeri ve tiitketimi Journal of Tourism & Gastronomy Studies, 7(2),
1499-1518.

Ozkan, M., Ergetin, H. K., & Giineg, E. (2019). Tiirk mutfak kiiltiiriine ait

kaynar (Lohusa) serbeti {izerine bir degerlendirme. Journal of Tourism
& Gastronomy Studies, 7(3), 2310-2320.



