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OZET

Serbet, Osmanli Dénemi basta olmak iizere Tiirk mutfaginda uzun bir siire giiclii bir yere sahip olmustur. Serbet,
yalnizca bir icecek olmaktan ¢ikmig ve hemen her 6nemli olayda dagitilan bir gelenek 6gesi halini almigtir. Ayrica
serbetler Tirkiye’nin kiiltiirel siirecine 151k tutabilecek kadar derin bir igecektir. Ayrica serbetler sifa olarak
degerlendirilmis, kimi hastaliklara karst kullanilmistir. Geleneksel kiiltiiriimiizle pek ¢ok noktadan iliskilenmistir.
Ozellikle Osmanli dénemiyle birlikte diger cografyalarda da tiiketimi yaygmlasmistir. Tasindig1 bolgelerde farkli

karisimlara doniismiis, ancak 6zii korunmustur. Ancak giiniimiizde serbet tiiketimi ve bilinirligi oldukga diisiik oldugu
goriilmektedir. Tarihimiz agisindan bu denli 6nemli olan serbetlerin, yapimi ve tiiketiminin neden azildig1 6nemli bir
soru olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Bu ¢alismada, Tiirk mutfaginda serbetin yeri ve 2000°den sonra Tiirkiye’de serbet
tiketiminin durumu ele alinmaktadir. Calismada biri yas, besi serbetin bilinirligine iliskin olmak {izere toplamda alt1
sorudan olusan bir anket formu araciligtyla seksen dokuz katilimcidan veri toplanmistir. Gerek literatiirde yer alan
calismalar gerekse bu arastirmada uygulanan anket formu serbete iliskin bilinirligin oldukca diisiik oldugunu
gostermektedir. Bunun nedenini anlamak, kiiltiirel durumumu anlamak adma 6nemli olacagi diisiiniilmektedir. Bu
kapsamda Tirk mutfak kiiltiiriiniin 6nemli bir parcasi olan serbete iligkin bilinirligin ve dolayisiyla tiiketimin
artiritlmasi i¢in Oneriler sunulmustur. Gelecek nesillere aktarilmasi adina onemli oldugu diigiiniilmektedir. Ayrica
serbetler, bugiin popiiler olarak tiiketilen gazli igeceklere karst hem lezzeti hem de sagladigi faydalari dolayisiyla
alternatif olarak degerlendirilebilecegi diisiiniilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Serbet, Osmanl Kiiltiirii, Tiiketim,

ABSTRACT

The sherbet consists of a thick base prepared by dissolving sugar or honey in water. Since the 10th century, Turkish
society has frequently consumed the base form of sherbet, honey water or sugar water. In addition to this basic form
of sherbet, he added the fruits and nuts that they cultivated in the 11th century to flavor the drink. In this study, the
place of sherbet in Turkish cuisine and sherbet consumption in Turkey after 2000 are studied. In the study, data were
collected from 89 participants through a questionnaire consisting of 6 questions, one of which was about age and five
of them were about the awareness of sherbet. Both the studies in the literature and the questionnaire form applied in
this study show that the awareness of sherbet is very low. The overall results of the study are not surprising. It is
already known that Although sherbets are important in terms of history the consumption of sherbet is almost
negligible. However, even though it is not consumed, it is still known what sherbet is. As an interesting result, one of
the sources where sherbet was heard the most was determined as “historical fiction series”. This situation shows that
the productions that fictionalized the Ottoman Period contributed to traditional cuisine knowledge. This finding will
be of great importance and will probably be used in marketing efforts to increase the awareness and consumption of
sherbet. Participants stated the reason for their low sherbet consumption as “it is not available for sale”. This result
may cause a curiosity about the reaction of the consumer in the event that sorbet varieties are ready to be sold like
other cold soft drinks.
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1. GIRIS

Giinlimiizde, igecek cesitlerinin (gazli icecekler, meyve sulari vb.) fazlaligi nedeniyle ilk akla gelenin
serbet olmamasina ragmen, ge¢mis tarihlerde serbetlerin siklikla tercih edildigi ve tiiketildigi bilinmektedir
(Tezcan, 1990). Gegmis tarihlerde; saraylarda, kosklerde, konaklarda ve hatta sokaklarda gesitli tatlarda
hazirlanmis serbetler, 6zel yapilmis siirahiler (ibrik) i¢ine doldurulup ikram edilmekte ve insanlar ¢ogu
zaman, su yerine serbet tercih etmekteydi (Akgigek, 2002). Tirkler tarih boyunca, c¢esitli meyve ve
bitkilerden “igkii” adim1 verdikleri icecekler yapmis ve tiiketmislerdir (Koymen, 2001, s. 432-437). 13.
yiizyilda bal ve sekerden olusan serbet, Biiyliik Selguklu Devleti’nin mutfaginda 6nemli yer tutmakta ve
gelen ziyaretcilere ikram edilmekteydi (Siiriiciioglu & Ozgelik, 2005, s. 36-38). Mevlana Celaleddin
Rumi’nin 13.ylizyilda yazdigi eserlerinde, cesitli serbetlerin isimlerini siklikla (giil suyu serbeti, tanri
serbeti, nardenk serbeti, saf seker serbeti, liituf serbeti ve bal serbeti) gecirdigi ve serbetin, hayatinda en
sevdigi {i¢ seyden biri oldugunu soyledigi bilinmektedir (Unver, 1952, s. 117). Ayn sekilde 16. yiizyilda
yasamig olan Evliya Celebi’nin “Seyahatname” isimli eserinde ¢okga serbet isimlerine (baharli serbet,
Atina bali serbeti, tarcin haci serbeti, karanfilli iiziim serbeti, menekse serbeti, Arnavut Kasim serbeti ve
ciillab serbeti) yer verilmistir (Ozdogan & Isik, 2007, s. 1063). 14. yiizyilda Tutmaci tarafindan yazilan

“Tabiat-name” isimli eserde serbet “fukka” olarak anilmaktadir. Bu eser, Aydmoglu Umur Bey’e
sunulmustur (Kut, 1999, s. 61).

Osmanl 1mparatorlugu zamaninda, Helvahane adi verilen saray boéliimiinde, cesitli serbetler, tatlilar,
receller, pekmezler ve ecza serbetleri (benevse serbeti, giil ve limon serbeti, kirmizi giil serbeti, karabas,
hiinnap, ayva, demirhindi serbeti ve sahtere serbeti) hazirlanmaktaydi (Ak¢icek, 2002).

Ispanyol Sanz’in, Sinan Pasa’nin konaginda gorev yaptigi donemde, her giin taze olarak hazirlanan
serbetlerden (kayisi, kiraz ve erigin kaynatildiktan sonra suyuna bal eklenmesi ile olusturulmaktaydi.)
bahsetmesi, serbetlerin, yabanci ziyaretcilerin hatiralarinda yer aldigim ve donemde ¢ok dénemli bir yerleri
oldugunu gostermektedir. Benzer sekilde, Fransiz Ubucini, serbetten, su, bal ve ¢esitli meyve ve bitkilerden
(limon, portakal, giil ve menekse) yapilmis, belirgin bir tada sahip ve Tiirkiye’de caiz kabul edilen tek
icecek olarak bahsetmistir (Nahya, 1982). 16. yiizyildan itibaren kar veya buzun i¢ine meyve suyu
eklenerek hazirlanan “sorbetto” Italya’da yayilmaya baslamustir. 17. yiizyila dogru, basta Fransa olmak
lizere tim Avrupa’ya yayilan sorbettonun, serbetten tiiretilen bir besin oldugu ve temelinin kar veya buzla
karistirilmis serbetten olustugu sdylenilmistir (Samanci, 2007).

Serbetler, mutfak kiiltiirimiize essiz Ozellikler katan ve Ozel bir yeri olan milli igeceklerimizdendir.
Giiniimiizde pek tercih edilmeyen serbetlerin, saglik ve damak tad1 bakimindan, fabrika iiretimi ve yapay
aromali igeceklerden ¢ok daha iyi konumda oldugu bilinen bir gergektir. Bu ¢alismada, Tiirk mutfaginda
serbet gelenegini tarihsel perspektiften ele almak ve giiniimiizde serbet tiiketiminin durumunu ortaya
koymak amaclanmaktadir. Oncelikle Tiirk mutfaginda serbetin yeri ele alinmis, ardindan giiniimiizde serbet
tiikketiminin durumu bir anket ¢alismasi yardimiyla belirlenmeye ¢aligilmigtir,

2. TURK MUTFAGINDA SERBETIN YERI VE CESITLERi

Serbet, seker veya balin suda ¢ozdiiriilmesi ile hazirlanan sivi kivamli bazdan olusurken; surup, yine seker
veya balin suda ¢ozdiiriilmesi ile hazirlanan koyu kivamli bazdan olusmaktadir (Akgicek, 2002, s. 745).
Yani serbet en sade haliyle tath bir sudur. Bu tath suyun icine ¢esit meyve, bitki, kokulu tohum ve kabuk
Ozlerinin eklenmesi ile son seklini almaktadir. Tek 6z ile veya birden fazla 6ziin karistirilmasi ile
olusabilmektedir. En sade halinin diger adi1 “seker surubu”dur (Akgicek, 2014). Seker ve suyun uzun siire
kaynatilmasiyla koyu kivam aldirilan suruplarm, igine eklenilen ozlere gore isimleri degismektedir.
Mesela; visne eklenen surubun adi, visne surubudur. Suruplarin, serbetlerden bir diger farki uzun siire
muhafaza edilebilmeleridir. Serbetlerin taze olarak, yapildigi giin tiiketilmesi gerekirken, suruplar uzun
siire saklanabilir ve hatta iclerine biraz su katilarak serbet haline getirilebilirler. Mesela; menekse
surubunun i¢ine yeterli miktarda su eklenilerek olusturulan igecegin adi menekse serbetidir (Dagdeviren,
2009).

Tiirk toplumunun, koklii gegmisinden bugiine dek mutfak kiiltiiriinde ¢cok 6nemli bir yer tutan serbet, Orta
Asya’da Islam topluluklariyla yavas yavas gelismeye baslayip, kiiltiirel anlamda 6nemli bir noktaya
ulagmistir. Osmanli ve Biiyiik Selguklu Devleti donemlerinde ise zirve noktada yer almistir. Her donemde
en sik tiiketilen serbetlerin basinda; giil, bal ve sirkencubin serbetleri yer almaktadir. Ev halki tarafindan
yapilan serbetler, yemeklerin eslik¢isi olmus, sicak mevsimlerde serinlemeye yardim etmis ve ayni
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zamanda misafirlere ikramlarda, ramazan ayinda iftarlarda, diigiin ve mevlitler gibi sosyal toplantilarda da
siklikla tercih edilmis ve geleneksellesmistir (Akgicek, 2014, s. 90-100).

Tiirklerin gocebe zamaninda Arap kiiltiiriinden Dogu’ya dogru yayildigi tahmin edilen serbetin, ticaret
yollar1 ile Hindistan, Pakistan, iran ve Mogol topraklarina ve daha da uzanarak Cin’e kadar ulastig
diisiiniilmektedir (Bilgin, 2012, s. 49). Osmanli imparatorlugu zamamnda ise Batr’ya dogru yayilim
gosterdigi bilinmektedir. “Serbet” kelimesinden tiiretilen; sorbetto (italya), sorbet (Fransa ve Almanya),
sorbete (Ispanya), $érbe (Hirvatistan ve Sirbistan), sorvete (Portekiz) kelimeleri de bu yayilimim oldukca
hizl1 ve etkili oldugunu kanitlar niteliktedir. Bu noktadan bakildiginda, 16. ve 17. yiizyillarda Avrupa
kentlerinin sokaklarinda seyyar serbet saticilarini gérmenin miimkiin oldugu anlasilmaktadir (Bilgin, 2012,
s. 49). 18. yiizyilda, Tiirkiye Fransa’ya serbet sekeri ihrag etmekteydi (Isin, 2008, s. 114).

10. yiizyildan beri, Tiirk toplumu serbetin baz hali olan balli su veya sekerli su halini sik¢a tiiketmislerdir.
Serbetin bu temel haline ek olarak, 11. ylizyilda tarimini yaptiklari meyve (elma, armut, iiziim, kayisi,
seftali, ayva, erik ve dut) ve yemisleri (fistik ve ceviz) de ekleyerek igecegi ¢esnilendirmis, ayni1 zamanda
donemin 6nemli kisilerinden Yusuf Has Hacib’in 6nerisiyle bu meyve ve yemisleri yas ve kuru olarak da
titkketmislerdir (Geng, 2002).

Biiyiik Selguklu Devleti doneminde serbet (ciilab) 6zellikle yemeklerden sonra, hazminin kolay oldugu i¢in
siklikla tiiketilmistir. Yemeklerle birlikte tiiketilmemesinin en temel sebebi, sindirimi zorlamasindandir
(Trépanier, 2008). Selguklu donemi igecekleri; cagir, igmek, siisiis, bor, ¢akir, komlak, boza ve kurut olarak
sayilmaktadir (Cetin, 2008). “I¢gmek” serbetin en sade hali olan seker serbetidir. Bal serbeti hem yemek
sonrast ikram olarak hem de sifa bulmak i¢in kullanilmigtir. Kis aylarinda targin serbeti tercih edilirken,
yaz aylarinda serinlemek icin koruk (ham iiziim) ve bal serbetleri siklikla tiiketilmistir. Nar serbeti ikrami,
kibar bir hareket sayilmistir (Akgicek, 2014, s. 92). Serbetler, evlerde taze olarak hazirlanmakta, sokaklarda
satilmakta ve serbetei diikkanlarinda da siklikla yer almaktadir (Sahin, 2008).

Osmanli Imparatorlugunda, saray mutfag: boliimlerinden olan Matbah-1 Amire icindeki Helvahane kismi
ile ilgili 6nemli bilgilere, ilk olarak 1527 ve 1528 Kanuni Sultan Siileyman doneminde rastlanmaktadir.
Helvahanede gorev yapan saray calisanlari, yaptiklari hizmete gore gruplara ayrilmig ve birer kalfa
nezaretinde iiretim yapmaktaydilar. Ornegin; serbet yapanlar, serbetcibast ile, tursu yapanlar tursucubasi
ile, hosaf yapanlar da hosaf¢ibasi denetiminde g¢alismaktaydilar. Helvahanede yapilan tiim besinlerin
denetimi, serbet¢ibasi adli saray gorevlisinin sorumlugundadir (Bilgin, 2012, s. 61-65).

Osmanli déneminde tiiketilen serbetler, mayhos meyve ve sebze zleri, siitten elde edilen 6zler ve medikal
amaglarla kullanilan bitkilerin 6zlerinden olusmaktadir. Temeli meyve o6zleri ve sudan olusan baza, istege
gore giil suyu, baharat gibi yardimci aromalar eklenerek olusturulan serbetler, yemeklerle birlikte veya giin
icinde siklikla tiiketilmekteydi. Islam’da caiz goriilen ve siklikla tiiketilen serbetler, siirekli
tilketilmelerinden 6tiirii pratik kullanim agisindan mutfaklarda hazir karigimlar (siv1 suruplar, sert sekerler
gibi) halinde de bulundurulmustur (Isin, 2008, s. 110-111).

Friedrich Unger (seker iireticisi) 1830’lu yillarda Istanbul’da yasamistir. Unger (1987), istanbul’da iiretilen
sert serbetlik sekerlerin limonlu, narli, visneli, menekseli, yaseminli, salepli, giilli, cilekli, koruklu, kayisili,
hurmali, erikli gibi envai gesit meyve ve bitki 6zlerinden olustugunu belirtmektedir. 17. yiizyilda yasamis
olan Evliya Celebi yazilarinda, Istanbul’da yasayan 500 serbetci ustas1 ve 300 adet de serbetci diikkanimnin
varligindan bahsetmektedir. Seyyar serbet saticilar1 ve sicak baharatli serbetgiler esnaflart ile bu sayinin
600’lere ulastig1 bilinmektedir (Gediik, 2016, s. 278-279). Serbetgiler, serbet¢iyan adi ile Ahi birliklerine
iiyedir ve esnaf birlikleri iginde kendi birimlerine gore teskilatlanma gdstermislerdir (Samanci, 2007, s.
145).

Osmanli Devleti’nde diizenlenen eglencelerde, serbetgiler bas siralarda yer almiglardir. Saray mutfaginda
yer alan Helvahane’de keyfi i¢im i¢in yapilan serbetlerin yam1 sira ecza serbetleri de siklikla
kaynatilmaktaydi. Sifali sayilan ve serbet yapiminda siklikla kullanilan meyve ve bitkilerin (menekse, giil,
niliifer, siyah dut, ayva, visne, karabas, demirhindi, limon ve nergis vb.) 6zleri, usul dinari ve keza ile
karigtirlarak olusturulmaktaydi. Bunlarin yami sira, cesitli bolgelerden getirtilen ozler ile serbetler
hazirlanmaktaydi. Bunlara 6rnek olarak Sam’dan getirilen dibds, Yanbolu’dan getirilen anberbaris ve
Misir’dan getirilen hummas verilebilir. Saray mutfagina 19. yiizyilda yeni eklenen Tatlihane, serbet ve
serbet ozleri iiretme iglerini devam ettirmistir (Bilgin, 2020, s. 41).
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Sicak yaz aylarinda serinlemek ve soguk kis aylarinda isinmak igin tiiketilen serbetler, ayni zamanda
yorgunluk, halsizlik, bas agris1 gibi hafif rahatsizliklar1 da gecirmekte sifa niyetine kullanilan igeceklerdir
(Kuzucu, 2008, s. 243-245). Hazmi kolaylastirmasi agisindan, her yemege Ozgli serbet tliketilmistir.
Ornegin deniz mahsullerinin oldugu bir yemek ile limon 6ziiniin agir bastig1 serbetler veya sarab-1 miiselles
tiiketilmis, yemegin hazminin kolay olmasi saglanmistir (Sar1, 2008, s. 142-144). 20. yiizyilin 6nemli
hekimlerinden Noyan, sagliginin kaynagi olarak nar serbetine isaret etmektedir (Noyan, 1956, s. 51).

Giiniimiizde yaz aylarinda serinlemek i¢in tiiketilen gazli ve yapay iceceklerin aksine saglikli ve dogal olan
serbetler, Osmanli doneminde o kadar yaygindir ki, tim seker diikkanlarinda serbet sekerleri ve serbet
bulmak ¢ok alisilageldik bir durum olarak kayitlara gecmistir (Akgicek, 2014, s. 90). Oyle ki, serbetler
igerdikleri gidalar ve maddelerden ziyade dagitildiklart ve tiiketildikleri olaylar dogrultusunda adlandirilir
olmustur. Saglik yararlar1 ve lezzetinin yaninda serbet, kiiltiirel anlamda biiyiik bir gosterge halini almistir.
Bu durum, serbet isimlerinden de anlasilabilmektedir: kiz gérme serbeti, ecel serbeti, nazar serbeti, gebe
serbeti, efsunlu serbeti, yat da geber serbeti, siinnet serbeti, lohusa serbeti, s6z serbeti, hamam serbeti,
baristik serbeti gibi isimler, serbetin kiiltiirel konumunu net bigimde agiklamaktadir (Akgigek, 2002).

3. 2000°)DEN GUNUMUZE SERBET TUKETIMIi

1960 ve sonrasindaki yillarda, mesrubatlarin fabrikalar araciligi ile iiretilmesi sonucu olusan mesrubat
sanayisi, sagligi tehdit eden gazli igecekler iliretmeye baslayinca, serbet kiiltiirliniin degisim gosterdiginin
en belirgin 6rnegi olarak tarihte yerini almigtir. Fahriye (2018), gazli serbetlerden bahsettigi “Ev Kadim”
adli yapitinda bu degisimi ele almistir. Ancak her ne olursa olsun, serbet kiiltiirlinin yok oldugunu
soylemek dogru olmayacaktir. Sokaklarda gerbet satilmasi, artik gérmenin miimkiin olmadig1 bir durum
olsa da kimi restoranlarda serbet sunumu goriilebilmektedir. Ancak bu durum da genellikle serbet
kiltiriiniin devami niteliginde sayilamayacak sonuglar1 beraberinde getirmektedir. Dagdeviren’e (2009)
gore, pek ¢ok restoranda regel ve gazli igecekler karistirtlarak “Osmanli serbeti” adiyla sunulmaktadir. Bu
hileler, serbet kiiltiirii i¢in en biiyiik darbeyi teskil etmektedir.

2000’lerden sonra serbet tiiketiminin Osmanli ve ilk Cumhuriyet donemine kyasla 6nemli dl¢iide azaldigi
bilinen bir gergektir. Giinlimiizde serbet ile ilgili arastirmalar gegmise yoOnelik dokiiman analizleri ve
Osmanli kiiltiiriinde serbetin yerine iligkin olarak yogunlagsmistir. Serbet tiiketimi ve serbetin bilinirligine
iliskin nicel arastirmalara rastlanmamaktadir. Bu ¢calismada, herhangi bir 6lgek ya da istatistiksel uygulama
kullanilmaksizin arastirmaci tarafindan hazirlanan kisa bir anket formu sonuglarina yer verilmektedir.
Calismaya dahil edilme kriterlerine, heterojen yapida bir 6rnekleme ulasilmas1 amaciyla herhangi bir il ya
da yas kisitlamast getirilmemistir. Online ortamda paylasilan anket, 89 katilimc1 tarafindan
degerlendirilmistir. Katilimcilarin yas gruplarina gore dagilimi su sekildedir:

m14-20 wm21-27 m28-34 m35-41 m42-48 m49-55 m56 ve lizeri

4% | 5% |

7%

Sekil 1. Katilimcilarin Yas Gruplarina Gore Dagilimi
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Aragtirmaya katilan 14-20 yas grubundan 4; 21-27 yas grubundan 26; 28-34 yag grubundan 29; 35-41 yag
grubundan 12; 42-49 yas grubundan 8; 49-55 yas grubundan 6; 56 ve iizeri yas grubundan 4 Kisi
bulunmaktadir. Sekil 1’de goriildiigli lizere katilimcilari biiylik kismimi 28-34 yas araligindaki bireyler
olusturmaktadir. Bunu 21-27 yas grubu takip etmektedir.

mKola mFanta mGazoz m Soda ve maden suyu mAyran mSoguk kahve ve caylar mMeyve sular1 B Serbetler

Sekil 2. Katilimcilarin En Fazla Tiikettikleri Soguk Alkolsiiz igecekler

Yukarida Sekil 2 ile gosterildigi lizere katilimeilarin siklikla tiikettikleri soguk alkolsiiz iceceklerin baginda
kola gelmektedir. Soda ve maden suyu bunu takip ederken, secenekler arasinda bulunan serbetin higbir
katilimer tarafindan tiiketilmedigi goriilmektedir.

mEvet mHayir

Sekil 3. Katilimcilarin Serbet igecegini Bilip Bilmeme Durumlari

Sekil 3’te, katilimcilarin serbet icecegini bilip bilmeme durumlar1 gosterilmektedir. Buna gore
katilimcilarin %97’si, serbetin ne oldugunu bildiklerini ifade etmislerdir.
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m Aileden m Arkadaglardan
m Kitaplardan m Tarihi kurgu dizilerinden

m internetten

Sekil 4. Katilimcilarin Serbetten Bahsedildigini Duyduklar: Yerler

Sekil 4°te, katilimcilarin serbetten bahsedildigini nereden duyduklarina yonelik soruya verdikleri
cevaplarin dagilimi gosterilmektedir. Buna gore serbet, en fazla internetten duyulmustur. Bunu, sasirtict bir
oranla “tarihi kurgu dizileri” takip etmektedir. Kitaplar, aile ve arkadaglar ise sirayla en fazla duyulan

kaynaklar1 gostermektedir.

m Hig tiketmedim m1 kez

Sekil 5. Katilimcilarin Son 1 Yilda Serbet Tiiketme Sayilari
Katilimcilarin %981 son 1 yil iginde hi¢ serbet tiiketmediklerini belirtmistir. Yalnizca 2 katilimci, son 1
yilda 1 kez serbet tiikettigini ifade etmistir.

m [ezzetli olmamast m Hazir satilmiyor olmasi
m Restoran ve kafe meniilerinde bulunamamas1 ~ ®m Diger i¢eceklerin daha lezzetli olmasi

m Bilmiyorum

Sekil 6. Katilimcilara Gore Serbet Tiiketiminin Az Olmasinin Nedenleri
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Sekil 6’da katilimcilara gore serbet tiiketiminin az olmasinin nedenleri gosterilmektedir. Buna gore
katilimcilarin neredeyse yaris1 serbetin hazir satilmamasim sebep olarak gostermektedir. Bunu “restoran ve
kafe meniilerinde bulunamamasi” takip etmekte olup, ilk nedenle benzerlik gostermektedir. Katilimeilarin
%12’si serbet tiikketiminin az olmasinin nedenini bilmediklerini ifade etmislerdir. Katilimcilardan 1 kisi ise
serbetin lezzetli olmamasini ve diger iceceklerin daha lezzetli olmasini sebep olarak one siirmiistir.

4, Sonuc ve Oneriler

Serbet, Orta Asya’da gOcebe yasam tarzi nedeniyle biiyiik bir gelisim gosterememis olsa da, Biiyiik
Selcuklu Dénemi’nde gelisimini hizlandirmis ve Osmanli Donemi’nde zirveye ulagsmistir. Tlirk mutfaginda
biiylik bir yer kazanan serbetin yayginligi 0ylesine gelismistir ki, “serbet dagitmak” siradan bir hal almis,
hemen her olay i¢in farkli serbetler tiikketilmeye baslanmistir. Ancak gilinlimiizde, serbet kiiltiiriiniin ele
almdig1 calismalarda da belirtildigi gibi, serbet tiiketimi ve bilinirliginin yok olmaya yiiz tuttugu
anlagilmaktadir.

Caligmada, kisa bir anket formu araciligiyla farkli yas gruplarindan bireylerin serbet tiikketimi ve
bilinirligine iliskin goriigleri alinmigtir. Calismada elde edilen sonuclarin geneli, sasirtici degildir. Serbet
tilketiminin yok denecek kadar az oldugu zaten bilinmektedir. Ancak her ne kadar tiiketilmiyor olsa da
serbetin ne oldugu hala bilinmektedir.

Ilgi ¢ekici bir sonug olarak serbetin en fazla duyuldugu kaynaklardan biri “tarihi kurgu dizileri” olarak
saptanmustir. Bu durum, Osmanli Donemi’ni kurgusal olarak dizi haline getiren yapimlarin geleneksel
mutfak bilgisine yonelik katkisinin oldugunu gostermektedir. Serbetin bilinirligi ve tiikketimini artirmaya
yonelik yapilmasi muhtemel pazarlama ¢aligmalarinda bu bulgu biiyiik bir 6nem tasiyacak ve muhtemelen
kullanilacaktir.

Bir diger ilgi ¢ekici bulgu, katilimcilarin serbet tiiketiminin az olmasina bir neden olarak “hazir satilmiyor
olmasi1” ifadesini belirtmis olmalaridir. Bu sonug, serbet ¢esitlerinin diger soguk alkolsiiz icecekler gibi
hazir satisinin yapilmasi halinde tiiketicideki tepkiye yonelik bir merak uyandirmaktadir. Serbetin hazir
olarak satiginin yapilmasi fikri, daha once kiiltiirel bigimlerin ambalaj tasarimina yansimasina iligskin bir
aragtirmaya da konu olmustur. Ece (2015) caligmasinda Osmanli serbetleri igin ambalaj tasarimi
gelistirerek hazir serbet satist igin Oneri niteliginde bir arastirma ortaya koymustur. Giiniimiizde 6zellikle
yaz aylarinda siklikla tiiketilen limonata, bir serbet cesididir. Dolayisiyla limonata tiiketimi oldukca
yaygindir. Bu noktada serbet cesitlerinin hazir satiginin 6nemi 6n plana ¢ikmaktadir. Yine serbet tiikketimini
artirmaya yonelik onerilerden biri olarak serbet ¢esitlerinin ambalajli satis1 bir 6neri olarak sunulmaktadir.

Bakirci vd. (2017) arastirmalarinda geleneksel besinlere yonelik bilinirligin tiriin festivalleri ile 6nemli
Olciide artirildigini ortaya koymuslardir. Ancak Tiirkiye’de serbet ¢esitlerinin merkeze alindigi festivallerin
yaygin olmadi1, yalnizca farkli yoresel festivallerde serbet dagitimi yapildigi goriilmektedir. Ornegin 24.
Uluslararas1 Beypazar1 ve Yoresi, Tarihi, Kiiltiir ve Turizm Festivali’nde lokum ile beraber Osmanli serbeti
ikram1 yapilmistir (ABB, 2018). Fakat gastronomi temali festivallerde serbet cesitlerine yonelik
diizenlemeler goriilmemektedir. Serbet tiiketimi ve bilinirligini artirmaya yonelik en dnemli adimlardan
birinin iirlin festivalleri oldugu diisliniilmektedir.

KAYNAKCA

ABB. (2018). Beypazar Tadinda Festival. Ankara Biiyiiksehir Belediyesi:
https://www.ankara.bel.tr/haberler/beypazari-tadinda-festival adresinden alindi

Akgicek, E. (2002). Diinden bugiine serbetciligimiz. M. S. Koz i¢cinde, Yemek Kitab: (S. 745-764). Istanbul:
Calis Ofset.

Akeigek, E. (2014). Tiirk kiiltiiriinde serbet. Yemek ve Kiiltiir Dergisi(37).

Bilgin, A. (2012). Osmanlilarda serbet kiiltiiri ve tatlihane-i amire’de iiretilen serbetler. Yemek ve Kiiltiir
Dergisi(29), 49.

Bilgin, A. (2020). Osmanli kiiltiiriinde serbet. Toplumsal Tarih(317), 40-48.

Cetin, A. (2008). Karahanli-Selguklu-Memlik ¢izgisinde Tiirk mutfagi. A. Bilgin, & O. Samanci iginde,
Tiirk Mutfag:. Ankara: Kiiltiir ve Turizm Bakanligi.

Dagdeviren, M. (2009). Serbet, surup ve hisim, akrabalari. Yemek ve Kiiltiir Dergisi(15), 122-131.

i |€R sssjournal.com ‘ International Social Sciences Studies Journal ‘@ sssjournal.info@gmail.com ‘

1838



mailto:sssjournal.info@gmail.com

International Social Sciences Studies Journal 2021 Issue:81 pp:1832-1839

Ece, M. A. (2015). Kiiltiirel bigimlerin ambalaj tasarimina yansimasi ve Osmanli serbetleri i¢in bir
uygulama Ornegi. Yiiksek Lisans Tezi. Atatiirk Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii.

Fahriye, A. (2018). Ev kadim: 1883. Istanbul: Ciya Yaymcilik.

Gediik, S. (2016). Osmanli saray geleneginde serbet ve serbet kaplari. 2. Saglik Tarihi ve Miizeciligi
Sempozyumu (s. 275-292). Istanbul: Zeytinburnu Belediyesi.

Geng, R. (2002). XI. yiizyilda Tirk mutfagi. M. S. Koz i¢inde, Yemek Kitabi Tarih-Halkbilimi-Edebiyat.
Istanbul: Kitabevi Yaynlari.

Isin, P. M. (2008). Giilbeseker Tiirk tatlilar: tarihi. istanbul: Yap: Kredi Yayinlari.

Koéymen, M. A. (2001). Alp Arslan ve zaman: Biiyiik Selcuklu Imparatoriugu tarihi (3 b., Cilt 3). Ankara:
Tirk Tarih Kurumu Basimevi.

Kut, G. (1999). Tiirklerde yeme igme gelenegi ve kaynaklari. S. Arsel iginde, Eskimeyen Tatlar. Istanbul:
Vehbi Kog¢ Vakfi Yaymlar.

Kuzucu, K. (2008). Osmanli icecek kiiltiiriinde yeni bir tat olarak cay. A. Bilgin, & O. Samanci icinde,
Tiirk Mutfag (s. 243-259). Ankara: T.C. Kiiltlir ve Turizm Bakanligi.

Nahya, Z. (1982, Eyliil 10-11). Baz1 yabanci seyyahlara gore Tiirklerde yemek aligkanlik ve adetleri.
Geleneksel Tiirk Mutfagi Sempozyum Bildirileri, 230-232. (F. Halic1, Dii.) Konya: Dogus Matbaasi.

Noyan, A. (1956). Son harplerde salgin hastaliklarla savaslarim. Ankara: Son Havadis Matbaasi.

Ozdogan, Y., & Isik, N. (2007). Geleneksel Tiirk mutfaginda serbet. 38. Icanas Uluslararasi Asya ve Kuzey
Afrika Calismalar: Kongresi, (. 1059-1077). Ankara.

Samanct, O. (2007). Kar, serbet ve dondurma. Yemek ve Kiiltiir Dergisi(9), 146-150.

Sar1, N. (2008). Osmanli tibbinda besinlerle tedavi ve saglikli yasam. A. Bilgin, & O. Samanci iginde, Tiirk
Mutfagr (s. 137-151). Ankara: T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1.

Siiriiciioglu, M. S., & Ozcelik, A. O. (2005). Eski Tiirk besinleri ve yemekleri. Tiirk Mutfak Kiiltiirii
Uzerine Arastirmalar. Ankara: Tiirk Halk Kiiltiiriinii Arastirma ve Tanitma Vakfi Yayinlari.

Sahin, H. (2008). Tiirkiye Selguklular1 ve beylikler dsnemi mutfagi. A. Bilgin, & O. Samanci iginde, Tiirk
Mutfag:. Ankara: T.C. Kiiltlir ve Turizm Bakanlig1 Yayinlari.

Tezcan, M. (1990). Geleneksel Tiirk icecekleri (mesrubatlar). Tiirk Halk Kiiltiirii Arastirmalary(Tiirk
Mutfagi Ozel Sayist), 118-127. Ankara.

Trépanier, N. (2008). 14. yiizy1l Anadolusunda yemek kiiltiirii. A. Bilgin, & O. Samanci icinde, Tiirk
Mutfag:. Ankara: T.C. Kiiltlir ve Turizm Bakanlig1 Yayinlari.

Tirkéz Bakirci, G., Bucak, T., & Turhan, K. N. (2017). Bolge gastronomi turizmi {izerine yoresel iiriin
festivallerinin etkisi: Urla 6rnegi. Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 5(2), 230-240.

Unger, F. (1987). Dogu'da tatlicilik. Konya: Kiiltiir ve Turizm Dernegi.

Unver, A. S. (1952). Tiirkiye gida hijyeni tarihinde Fatih devri yemekleri. istanbul: Universitesi Tip Tarihi
Enstitlisii Yayinlari.

i |2 sssjournal.com | nternational Social Sciences Studies Journal ‘@ sssjournal.info@gmail.com ‘

1839



mailto:sssjournal.info@gmail.com

