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0z

Arastirmada temel olarak kokli bir gegmise sahip olan serbetlerin Tiirk mutfak kiiltiiriinde yeri ve 6neminin
incelenmesi amaglanmistir. Arastirmada veri toplama yontemi olarak nitel bir arastirma yéntemi olan yar1
yapilandirilmis goriismeden faydalanilmistir. Yar1 yapilandirilmis goériisme teknigi ile Tirkiye'de serbet
hakkinda ¢alismasi olan 20 katilimciya 17 soru yoneltilmistir. COVID-19 pandemisi sebebiyle goriismeler, Ekim
ve Kasim 2021 tarihleri arasinda 45 dakika siiren telefon goriismeleri yapilarak ve e-posta aracilifiyla veriler
toplanmistir. Toplanan verilere betimsel ve sayisal analizler uygulanmistir Bu ¢alismaya gore Tiirk mutfak
kiiltiiriinde serbetlerin yeri ve 6neminin biiytik oldugu fakat giinlimtizde 6zel giin ve ritiiellerle eslik eden bir
icecek olarak sinirl kaldigi, gastronomi turizminde bir ¢ekicilik unsuru haline gelmesi i¢in devlet desteginin
mutlaka olmasi gerektigi, kayit altina alinmada geg¢misten gelen bir yetersizlik oldugu ve giinlimiiz ticari
mesrubatlarinin daha ¢ok tercih edilmesi sebebi ile siirdiiriilebilirliginin saglanamadig1 sonug¢larina ulasilmistir.
Serbetlerin giinlimiiz damak tadina uyarlanmasi, reklam eksikliginin giderilmesi, serbetlere 6zel festival ve
etkinlikler yapilmasi, gecmiste yasanan kayda alinma yetersizliginin giinlimiizde giderilmesi ve serbet
recetelerinin standartlastirilmasi Tirk mutfak kiltiiriindeki serbetlerin yeri ve éneminde artis saglayacagl
disiiniilmektedir.

Anahtar Kelimeler Serbet, Tiirk Mutfagi, Osmanh Mutfag), Tiirk Kiiltiiri
Abstract

In the research, it is aimed to examine the place and importance of sherbets, which have a deep-rooted history, in
Turkish culinary culture. In the research, semi-structured interview, which is a qualitative research method, was
used as a data collection method. With the semi-structured interview technique, 17 questions were asked to 20
participants who had a study on sherbet in Turkey. Due to the COVID-19 pandemic, data were collected through
interviews, phone calls lasting 45 minutes between October and November 2021, and via e-mail. Descriptive and
numerical analyzes were applied to the collected data. It has been concluded that there is an inadequacy from the
past and that today's commercial soft drinks cannot be maintained because they are more preferred. It is thought
that adapting sherbets to today's taste, eliminating the lack of advertising, organizing special festivals and events
for sherbets, eliminating the inadequacy of recording in the past, and standardizing sherbet recipes will increase
the place and importance of sherbet in Turkish culinary culture.
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Giris

i1k defa Orta Asya’da tarih sahnesine ¢ikan Tiirklerin mutfak kiiltiirlerinin de burada ortaya ciktig
goriilmektedir. Gogebe bir yasam tarzini benimsemis olan Tiirkler, yer degistirirken birgok ktiltiirle
beraber mutfaklarindan da etkilenmekte ve bir¢ok o6geyi kendi kiiltiirlerine dahil ettikleri
goriilmektedir. Bu sayede “gezgin bir mutfak kiiltiirii” ortaya ¢ikmaktadir. Gogebe yasam ile
Anadolu’ya yapilan go¢ Tiirk mutfak kiiltiiriinde yogun bir etkilesim yaratmakta ve geliserek biiytiik
bir ivme kazandirmaktadir. Anadolu cografyasinin ¢ok fazla gida maddesine sahip ve transit gecis
noktasi olmasi sebebi ile gelisimin hizlanmasi kaginilmaz olmaktadir. Tiirk mutfak kiiltiiriiniin
Anadolu’ya yapilan gécten sonra ii¢ tarafinin denizlerle ¢evrili olmasi sebebiyle deniz tiriinlerini, 4
mevsimin yasandig1 Anadolu topraklarinda gesitli sebze ve meyveleri blinyesinde bulundurmasi ve
karasal iklime sahip olan i¢ bolgelerde Tiirklerin daha 6nce tanismadiklar1 baklagiller ve tahillarla
tanisip bu irtinleri mutfak kiiltiirlerine dahil ettikleri gériillmektedir (Kiiglikkomiirler ve Kaya, 2019).

Kokli tarihi ve genis cografya yayilmasi sebebi ile Tiirk mutfagi Osmanli doneminde farkl etnik
kiiltiirlerinde etkisiyle ¢ok ¢esitli ve zengin bir mutfak haline doéniistiigii bilinmektedir. Bu etnik
cesitlilik Osmanli doneminde ki yemeklerin yaninda ¢ok farkli igeceklerin de zengin bir icerige sahip
olmasina olanak saglamistir. Su, limon suyu, boza, kahve, hosaf ve serbetler Osmanli déneminde Tiirk
mutfak kiiltliriinde yer alan igecekler olarak bilinmektedir. Serbetler ise bu iceceklerin arasinda Tiirk
mutfak kiiltiiriiniin 6nemli lezzetleri olarak bilinmektedir. Cesitli tanimlara gore ¢icekler, baharatlar,
meyveler, bitkiler, ot ve kokler gibi ¢ok farkli malzemelere seker eklenmesiyle yapilan serbetlerin
Tirklere ait oldugu bilinmektedir. Susuzlugu giderici ve serinletici 6zellikleri ile yemek esliginde
icildigi gibi farkli hastalik durumunda da tiiketilen bir igecek tiirii olarak Tiirk mutfak kiiltiiriinde yer
almaktadir. Osmanli déneminde hem halk hem de saray mutfaginda 6nemli olan serbetlere bugiine
kadar gelen gelenekler blinyesinde de ¢okga yer verildigi goriilmektedir. Tiirk halk kiiltiiriinde nisan
torenlerinin ve s6z merasimlerinin yani sira diigiinlerde, mevlitlerde ve Ramazan aylarinda farkl
serbetler tiiketildigi bilinmektedir (Yilmaz, 2012: 26-33; Kuzucu, 2016: 124-127).

Anadolu’nun farkl bdlgelerinde serbet tiikketimi giiniimiizde hala devam etse de bu tiiketim eskiye
oranla giderek azalmakta ve serbetler yerini giderek yeni nesil iceceklere birakmaktadir. Serbetler,
Tirk mutfak kiiltlriiniin en begenilen ve 6nem arz eden icecekleri arasinda iken giiniimiize
unutulmaya yiiz tutmaktadir. Glinlimiiz ticari mesrubatlarina oranla serbetler saglik acisindan daha
yararli bulunmaktadir. Bu sebeple bu kiiltiiriin yasatilmasi énemli bir vazife olarak goriilmektedir.

Serbetin Tanimi

Arapca kokenli olan serbet kelimesi “sarba” kelimesinin kokiinden gelmektedir. Sarba kelimesi
“icecek sey, icki” anlamina gelmektedir. Osmanlicada ki kullanimi “surub” seklinde olmakta mesrubat
ve sarba kelimelerinden tiiretilerek Osmanlicaya gectigi bilinmektedir. Surubun Osmanlicada anlami
ise “susuzlugu gidermek ve sindirimi kolaylastirmak icin igilecek sey” seklinde tanimlanmaktadir.
Arapca ve Osmanlicadan dilimize “serbet” seklinde gectigi bilinmektedir (“Etimoloji Tirkge”, t.y;
Yilmaz, 2012; Giindiiz, 2009: 18). Tiirk Dil Kurumu'nun tanimina gore serbet “belli torenlerde
konuklara sunulan sekerli igecek” seklinde tanimlanmaktadir. (Ozkan, Ergetin ve Giines, 2019: 2311).
Tiirkceden Almancaya scherbett seklinde gegen kelimenin anlami “surup; sarap ya da meyve
suyundan yapilan soguk bir icecek tiiri” olarak tanimlanmaktadir (Soylu, 2019: 182). Yine Tiirk
dilinden italyancaya sorbetto olarak gecen kelime ise “serbet, su, sarap veya baska bir sivimin karla
kanistirtip icilmesi” anlamina gelmektedir (Samanci, 2007: 147). italyanlar arasinda serbet
kelimesinin ilk kez kullaniminin 16. ytizyil sonlarinda oldugu ve “Tiirklerin icecegi” anlaminda
kullanildig1 bilinmektedir (Quinzio, 2009:7). Fransizcaya Tiirk¢eden sorbet seklinde gecen kelimesi
ise “Larousse Gastronomique” adli gastronomi sozliigiinde “meyveler, bal, aromatik maddeler ve
kardan olusan, iizerine islenmis seker dokiilen susuzlugu giderici yiyecek, serbet” olarak
tanimlanmaktadir (Montagné, 1961: 966). ingilizceye Tiirk dilinden sorbet-sherbet olarak gecen
kelime ilk kez 17. yiizyilda “soguk meyve icecegi” olarak ortaya ¢iktig1 bilinmektedir (Wilson, 1993:
393).
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Meyvenin 6z suyuna seker ya da belirli miktarda bala su karistirilarak veya sekerle meyvenin suyu
kaynatilarak da yapilan iceceklere serbet denmektedir. Bu tekniklerle yapilan igeceklerin hos
kokmasi i¢in ¢esitli baharatlar da eklenmektedir (Gediik, 2016:276). Sir Thomas Herbert bazen aga¢
kavunu, menekse gibi farkl ¢iceklerle tatlandirilan ve daha fazla lezzet i¢in amber karisimi eklenen
bazen de saf su, giilsuyu ve limon ile karistirilan icecege serbet dendigini aktarmaktadir (Quinzio,
2009: 6). Bir diger deyisle farkl bitki, cicek, kok, meyve, kabuk veya tohumlara seker eklenmesi ile
ortaya cikarak karisik suruplarin sulandirilmis haline serbet denmektedir. Bu serbetler sade ya da
karisik halde bulunmaktadir (Akcicek, 2002: 745-746).

Tirk Mutfak Kiiltiiriinde Serbetin Yeri

Konar gocer bir toplum olan Tirklerin Orta Asya’dan Anadolu’ya gelirken yiyecek icecek kiiltiirlerini
de beraberinde tasidiklar1 bilinmektedir. Tiirklerin Orta Asya’dan tasidiklar1 mutfak kiiltiiriinii
koruyarak Anadolu’da karsilastiklar1 yeni mutfak kiiltiirii ile benimsedikleri bilinmektedir (Dingel,
Bostan, Yalgin ve Algay 2015: 84). Tirklerin yeme igme aliskanliklar1 incelenirken; tarimsal
faaliyetler ve gbcebe yasamin etkileri, diger toplumlarla kiiltiir alisverisi, sosyo-ekonomik diizeydeki
farklilasmalar, davranis bigcimleri, yiyeceklerin bolgelere gore farklilik gostermesi gibi faktorlerin
etkili oldugu goriilmektedir (Giiler, 2010: 26).

Tiirk mutfak kiiltiirtiniin, Anadolu’'nun koklii tarihi ge¢misi gibi olduk¢a saglam bir tarihe ve mutfak
kiltiirtine sahip oldugu bilinmektedir (Cakici ve Eser, 2016: 216). Tirk mutfak kiltiri
incelendiginde, Orta Asya’dan giiniimiize kadar gelen kiiltiirel bir siire¢ yasandig1 ortaya ¢cikmaktadir.
Tarih boyunca diger kiiltiirlerle yasanan etkilesim, yasanilan topraklardaki triinlerin cesitliligi,
saraylarda yeni gelisen tatlar, Mezopotamya’'dan gelen Anadolu mutfaginin varlig: gibi etkenler ile
birlikte Tiirk mutfag: ¢esitliligini kazanmistir (Giiler, 2010: 24-25). Yapilan ¢alismalar, diinyanin en
zengin mutfaklari arasinda ilk iicte Tiirk mutfaginin da yer aldigin1 géstermektedir (Serceoglu, 2014:
37).

Tiirk mutfak kiiltiiriinde, Islamiyet’in kabuliiyle birlikte pek ¢cok uygulama ve gelenegin olustugu
gorilmektedir (Tezcan, 1997:141). Yemegin ardindan siikretmek icin sofra duasinin yapilmasi ¢ok
yaygin bir gelenek olarak mutfak kiiltiiriinde yer almaktadir. Tiirkler, islam dinini kabul ettikten
sonra icecek kiiltiirlerinde din etkisi cok baskin bir sekilde gériilmektedir. islamiyet’in kabuliinden
sonra esek, at, katir gibi hayvanlarin siitii Tirk mutfaginda hi¢ kullanilmamaktadir. Yine Divani
Lugat-it Tiirk’te de gecen “agartgu” adli serbet gibi bugdaydan yapilan bugday birasi da bu ddnemden
sonra Tiirk mutfaginda tiiketilmedigi bilinmektedir. Islam dinini kabul eden Tiirklerin mutfak
kiltiirlerinde ise din etkisiyle daha ¢ok Arap mutfagindan esintiler goriilmektedir (Baysal, 1993:3;
Cetin, 2005: 186).

Selguklu dénemi Tiirk mutfag hem Orta Asya goc yolunun hem de Islamiyet’in kabuliiniin izlerini
tasimaktadir (Kizildemir, Oztiirk ve Sarngik, 2014: 196) Bu dénemde giinde 2 6giin yemek
yenmektedir. flk 6giin “kusluk” ikinci 6giin ise aksam olarak kabul edilmektedir. Kusluk uyanmadan
gilinesin tepeye yaklastig1 saate kadar siiren zamani tanimlamaktadir. Kusluk ve aksam o6giinler
arasinda acikanlar ise tok tutucu ve enerji verici serbetleri tiiketerek agliklarim1 bastirmaktadirlar
(Giirsoy, 2004: 88) Misafirlere o donem segkin besinler olarak adlandirilan bal ve sekerden yapilan
icecekler ikram edilmektedir (Siiriiciioglu ve Ozgelik, 2005: 36-38). Selcuklu déneminde Mevleviligin
de etkisi ile mutfak kiltirtinde her adimin bir ritiiele doniistigii goriilmektedir. Mevlevi
dergahlarinda yapilan ayinlerden 6nce ve sonra serbet igcilmektedir. Farkli iilkelerden gelen Mevlevi
dervislerine sohbetlerinden sonra serbet ikrami yapildig1 bilinmektedir. Mevlevi dergahinin en
o6nemli ve anlaml icecegi sirke ve balla yapilan “sirkencubin” olarak adlandirilan serbet olarak kabul
edilmektedir (Ceylan ve Yaman, 2018: 2177)

Tiirk mutfak kiiltliriiniin Osmanli devletinin genis bir cografyaya hiakim olmasindan etkilendigi
bilinmektedir. Bu hakimiyet sayesinde farkl kiiltiirlere komsu olunarak kiiltir alisverisinin mutfak
kiiltiirine yadsinamayacak derecede etkisi goriilmektedir (Tuncel, 2000: 50). Osmanh
imparatorlugu déneminde saraymn en miithim parcasinin mutfak oldugu bilinmektedir. Padisah
erkani ve soylularin beraber sofraya oturmasi bir sosyal aktivite olarak goriilmekte bu sebeple saray
mutfag1 daima gelisen, leziz ve ¢ok cesitli yemekler ortaya ¢ikaran bir yer olmaktadir. Asgilarin
padisahin sevdigi yemekleri tiretmek ve verilen solenleri daha gorkemli hale getirebilmek adina
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birbirleri ile yarismasimnin Tirk mutfak kiltiriiniin gelismesine biiyiik 6l¢ciide katki sagladigi
bilinmektedir (Cigerim, 2001: 56). Osmanli Devleti dénemi zenginlik ve bollugun simgesi iken bu
durum mutfaga da yansimakta ve mutfak kiltiirii Halk Mutfag1 ve Saray Mutfag1 olmak iizere ikiye
ayrilmaktadir. Saray mutfaginda padisah, validesi ve divan liyeleri icin ziyafetler, gosterisli sofralar
hazirlanmaktadir. Ascilar saray ¢evresine sunabilmek i¢cin yeni yeni yemekler tiretmektedirler. Bini
gecen ascl sayisiyla sadece saray cevresini degil, saraya gelen misafirlerin de yemek ihtiyaglarin
karsiladiklar1 bilinmektedir (Yilmaz, 2002: 53). Saray mutfaginin asil gelisimi, Fatih Sultan
Mehmet'in 15.yiizyilda saraya yeni mutfaklar yaptirmasiyla baslamaktadir (Mussmann ve Pahalj,
1999: 17). Biiylik ve tam techizathh bu mutfaklar “Yeni Saray” olarak adlandirilmaktadir (Giirkan,
2007:5). Osmanl saray ascilar icinde, tath yiyecek ve icecekler hazirlayan tatlicilar ayri bir sinifi
olusturmaktadir. Tatlicilar macundan helvaya recelden serbete her tirli tatliy1 hazirlamakta ve
bunun yaninda hekimin gerekli gordiigii surup ve ilag regetelerini de uygulamakla
gorevlendirilmektedir. Tatlicilarin bulundugu alana “helva ocagl” denmektedir. Helvahane de
bulunan amirler “Hosafcibas1”, “Cesnigircibasi” ve “Helvacibas1” gibi c¢esitli sekillerde
adlandirilmaktadir. Padisahin yemeklerini yapmak tizere mutfakta ayri bir helvact bulunmaktadir.
(Giirsoy, 2004: 96). Tatlilar ve icecekler Osmanli doneminde énemli bir yer tutmaktadir (Bilgin ve
Samanci, 2008: 204). Serbetler ise bu zengin mutfak kiltiiriinlin en 6énemli icecek grubu olarak ele
alinmaktadir. Serbetler 15. yiizyilda sade iken 16. ytizyilda ise en gérkemli dénemini yasamaktadir.
Daha sonraki donemde bu gérkem devam etmekte ancak 19. ylizyillda Osmanli'nin gerileme ve maddi
acidan fakirlesme siirecine girmesi gibi olumsuzluklardan mutfak kiiltliriiniin de etkilendigi
gorilmektedir (Tuncel, 2000: 50).

Serbetin insan Saghgina Etkisi

Serbetlerin tiiketim alanlar1 2 kisma ayrilmaktadir. Onemli élciide harareti gidermek ve sindirimi
kolaylastirmak i¢in kullanilsa da hatir1 sayilir 6l¢iide de bazi rahatsizlara derman olmak amaciile ilag
olarak kullanilmaktadir (Bilgin, 2016: 29). Genellikle yazin daha ¢ok tiiketildigi bilinen serbetlerin
kisin da ragbet goren iceceklerden oldugu bilinmektedir. Ozellikle mevsiminde ki meyvelerden taze
olarak elde edilen serbetlerin saglik agisindan 6nemli bir etkisi olduguna inanilmaktadir. Demirhindi
serbeti kani temizledigine inanilarak i¢ilmektedir (Oguz, 2001: 823). Sezgin (2017) yurittigi bir
calismada demirhindi bitkisinin saglik tizerinde ki olumlu etkileri sebebi ile glinlimiizde bile hala
birgok tilkede tedavi edici olarak kullanilmakta oldugunu bildirmektedir (Sezgin, 2017: 15). Giiler
(2010) yaptig1 calismada sirkencubin serbetinin Osmanli déneminde hem susuzlugu gidermek hem
de cesitli hastaliklarda tedavi amaciyla ila¢ yerine kullanildigi bildirmektedir (Giiler, 2010). Cinar
(2012) ytrittigu calismada meyan serbetinin saglik acisindan bir¢ok faydasinin oldugunu ve bu
faydalar sebebi ile halk hekimliginde de yiizyillardan beri kullanildigini bildirmektedir (Cinar, 2012:
22).

Serbetlerin saghiga lizerinde ki etkileri donemin edebiyat anlayisina yansidig1 ve eserlerinde sikca
gorildiigli bilinmektedir. Mevlana Celaleddin Rumi eserlerinde serbetlerden bahsetmektedir.
Mevlana'nin ¢esitli eserlerinde seker, bal, liituf, tanr1 ve nardenk serbeti gibi serbetlere yer verdigi
bilinmektedir (Tezcan, 2000: 108). Kemikli (2007) yaptig1 bir ¢alismada divan edebiyatinda ki birkag
eser incelendiginde serbetlerin bazi hastalik durumlarinda kullanildigimi aktarmaktadir. Oyle ki
eserlerde bas, bobrek agrisi ve dksiiriik gibi rahatsizliklarda menekse serbeti, ¢esitli hastaliklarda da
nar serbetinin ilag yerine kullanildigini bildirmektedir (Kemikli, 2007: 33).

Serbetlerin sagliga faydasi1 hakkinda bilgi sahibi olabilmek icin, yapiminda kullanilan bitkileri,
baharatlar1 ve tatlandiricilart incelemek gerekmektedir. Osmanli dénemine 6zgii serbetlerde
meyvelerin yani sira baharatlar, seker, bal, tar¢in gibi tatlandiricilarin kullaniminin yaygin oldugu
goriilmektedir. Tarih boyunca bir¢ok alanda kullanilan ve Anadolu’da ki beslenmede de dnemli bir
rol oynayan balin saglk tlzerinde ki etkisi de olduk¢a fazladir. Eski zamanlarda ki insanlar
yaralandiklarinda hizlica yarayi iyilestirmek i¢in ¢6ziim arayisina girdikleri bilinmektedir. Bu arayis
ile balin deride ki yaralarin hizla iyilesmesini saglayici 6zelligini kesfederek kullanmaya basladiklari
bilinmektedir. Ayn1 zamanda antioksidan ve anti bakteriyel 6zellikleri ve iltihab1 6nleyici etkiye sahip
olmasi sebebi ile pek ¢ok hastaligin tedavisinde de yardimci olarak onerilen gidalarin arasinda yer
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almaktadir (Otles, 1999: 20; Sarioglan ve Cevizkaya 2016: 242). Balin yapisinda yaklasik olarak 200
cesit bilesen bulunmaktadir. Bal icerdigi vitaminler, mineraller, aminoasitler ve enzimler nedeniyle
sindirimi kolay, besleyici ve pek ¢ok hastaliga karsi koruyucu ve tedavi edici 6zellik gdsteren bir gida
olarak bilinmektedir (Ozmen ve Alkin, 2006). Balin gesitli tiirleri bulunmakta ve her bir tiiriin
kendine has saglik iizerinde etkisi bulunmaktadir. Thlamur balinin sinir yatistirici, uykusuzluk
giderici bir etkiye sahip oldugu bilinmektedir. Nane balinin bagirsakta olusan gazi énledigi, sindirimi
kolaylastirdigi bilinmektedir. Kusdili bali karaciger hastaliklarina iyi gelmekte ve sindirim
bozukluklarini diizeltici bir etkiye sahip olmaktadir. Portakal bali da yine yatistirici bir etkiye sahip
olmasinin yani sira viicutta olusan kramplara da iyi geldigi bilinmektedir. Kestane balinin kalp
carpintilarina ve yiliksek tansiyona karsi olumlu etkilerinin bulundugu bilinmektedir. Cam bali
genelde diare tedavilerinde kullanilmakta olup solunum sistemi rahatsizliklar1 icin de tercih
edilmektedir (Ay ve Yigit, 2016: 160)

Hazmi kolay oldugu i¢in sindirim sistemine faydali bir meyve olan kavun, serbetlerde mevsiminde
ve taze olarak kullanilmaktadir (Sarioglan ve Cevizkaya 2016:242). iceriginde zengin miktarlarda
bulunan beta karoten sebebi ile goz sagligina 6nemli 6l¢iide etki ettigi bilinmektedir (Alaserhat,
Canbay, Bozbek ve Ozdemir 2018: 158). Sadece ham meyve olarak kullamlmayan kavunun ayni
zamanda ¢ekirdekleri de taze ya da kurutulmus sekilde serbet yapiminda kullanilmaktadir. Kavun
cekirdeginden yapilan bu serbete Tire, Bergama ve Milas beldelerinde “siibye” ad1 verilmektedir ve
soguk tiiketilen bir serbet oldugu bilinmektedir (Bakirci ve Zeyrek, 2017: 56). Siibye 500 yillik
gelenek barindiran bir icecek olmasi ile dikkat cekmektedir. Oyle ki Ispanya’dan goc Ege bolgesine
goc eden Yahudiler go¢ yolunda bu icecegi de beraberlerinde getirdikleri goriilmektedir. Ege
bolgesine yerlesen Yahudi halkinin miras biraktigi bu icecek 6zellikle belirli beldelerde devam
ettirilen ve sevilen bir gelenek haline geldigi bilinmektedir (Izmir Kiiltiir ve Turizm Dergisi, 2016).
Kavun ¢ekirdeginde bolca bulunan protein sebebi ile 6nemli bir besin kaynagi olarak goriillmektedir
(“Fidanboylu”, 2020). Bu zenginligi sebebi kavun ¢ekirdegi ile yillarca bazi hastaliklarda tedavi edici
ve yara iyilestirici amaclarla kullanilmaktadir (Tokusoglu, 2012: 3).

Eski ¢aglardan beri tiiketildigi bilinen nanenin kesfinden beri alternatif tipta hastaliklar1 tedavi
etmek icin kullanildigi bilinmektedir. Osmanli mutfak kiiltiirii ve sarayin mutfak kayitlari
incelendiginde en ¢ok kullanilan baharat ve taze otlardan birinin nane oldugu goriilmektedir
(Demirgtl, 2018: 119). Genelde solunum yollar1 hastaliklarina sagladig1 fayda ile taninan nane,
iceriginde bulunan bol miktarda ki A ile C vitaminleri géz sagligi ve bir¢cok organin diizenli ¢calismasi
icin hayati 6nem tasimaktadir. Ayn1 zamanda nanenin cesitli hastaliklardan bilinyeyi korudugu,
antimikrobiyal etkiye sahip oldugu, sindirim sistemini rahatlattifi ve kansere karsi koruyucu
etkisinin oldugu bilinmektedir (Shaikh, Yaacob ve Rahim 2014: 6-9).

Giil bitkisinin 6zellikle gdgsii yumusattig1 ve dksiirtige iyi geldigi sebebi ile sarayda sikca tiiketildigi
bilinmektedir. Prostat, siniizit, mide ve barsak iltihaplarinda oldukc¢a faydali oldugu bilinen giil
bitkisinin ayni zamanda ulasilabilirligi kolay oldugu i¢in zamaninin hekimleri tarafindan ilag niyetine
verildigi bilinmektedir. Iyi bir nemlendirici olarak iinlenen giil, sivilce, akne ve yaralar1 onarici
etkisiyle birlikte giinliik kullanim &nerilmektedir. Glines yaniklarina iyi geldigi ve saglarin canlj,
parlak, giiclii gériinmesini sagladigi bilinmektedir. Bu sebep ile sarayda 6zellikle kadinlar tarafindan
daha ¢ok tiiketilmektedir (Sarioglan ve Cevizkaya, 2016:245).

Yontem

Arastirmaya baslamadan 6énce, Dokuz Eyliil Universitesi Sosyal ve Beseri Bilimler Bilimsel Arastirma
ve Yayin Etik Kurulu'ndan 20.09.2021 tarihinde E-87347630-659-115390 say1 no’'lu etik onay
alinmistir. Ayrica katilimcilara arastirma hakkinda bilgi verilmis, kisisel bilgilerin gizli tutulacagi ve
istedikleri zaman arastirmadan cekilebilecekleri belirtilerek goniillii olanlar arastirmaya dahil
edilmistir.

Arastirmada nitel bir arastirma yontemi olan yar1 yapilandirilmis gériisme teknigi kullanilmistir.
Arastirmanin evrenini Tiirkiye’de serbet hakkinda ¢alismasi olan akademisyenler, sefler, isletme
sahipleri, arastirmaci ve yazarlar olusturmaktadir. Amagli ve kartopu 6rneklem yontemi ile 40 kisiye
ulasilabilmistir. Ulasilan 40 kisinin 20’si yar1 yapilandirilmis gériismeye katilmistir. COVID-19
pandemisi sebebiyle diger 20 kisi arastirmaya katilamamistir. Bu da arastirmanin kisithhigini
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olusturmaktadir. Arastirma kapsaminda ele alinan serbetlerin Tiirk mutfak kiltiirtinde yeri ve
6neminin incelenmesi arastirmanin amacini olusturmaktadir. Tiirk mutfak kiiltiiriinde serbetlerin
yeri ve Oneminin yar1 yapilandirilmis goériisme teknigi ile ortaya konulmasi ve literatiire
kazandirilmasi arastirmanin 6nemini olusturmaktadir. Arastirma kapsaminda katilimcilarla yapilan
gorismeler Kisilerin rizasi alinarak ses kaydi yontemi ile kaydedilmis, toplanan veriler bilgisayar
ortaminda yazili hale getirilmis ve daha sonra betimsel ve sayisal analizler ile ¢6ziimlenmistir. veriler
analiz edilirken katilimcilarin kimliklerinin gizli kalmasi amaciyla katilmcilar K1, K2, ... K20 seklinde
kodlanmistir. Arastirma kapsaminda katilimcilara yorumlarini kolaylikla dile getirebilecekleri 17
acik uglu soru yoneltilmistir. Gorlisme formunun olusturulmasinda oncelikle ilgili literatiirden
yararlanilarak sorular gelistirilmis, daha sonra ise bu sorular farkl {iniversitelerde egitim veren 3
akademisyenin 6n degerlendirmesine sunulmustur. Bunun neticesinde gerekli diizeltmeler yapilarak
goriisme formuna nihai sekli verilmistir. Goriisme ile ilgili detaylara asagida (Tablo 1) verilmistir.

Katiimci Kodu | Gdériigme Siiresi (Dakika} | Gériigme Zamani (Ay) Gorligme Yeri
K1 45 Ekim E-posta
K2 45 Ekim Telefon
K3 45 Ekim Telefon
K4 45 Kasim Telefon
K5 45 Kasim E-posta
K6 45 Ekim E-posta
K7 45 Kasim Telefon
K8 45 Kasim Telefon
K9 45 Kasim Telefon
K10 45 Ekim Telefon
K11 45 Kasim E-posta
K12 45 Kasim Telefon
K13 45 Kasim Telefon
K14 45 Kasim Telefon
K15 45 Kasim Telefon
K16 45 Ekim Telefon
K17 45 Ekim Telefon
K18 45 Kasim Telefon
K19 45 Ekim Telefon
K20 45 Kasim Telefon

Tablo 1. Gériisme ile {lgili Detaylar

Bulgular

Arastirmaya katilanlarin cinsiyet, yas, mezuniyet derecesi, meslek ve meslekte uzmanlik siirelerine
ozelliklerine iliskin bilgiler asagida (Tablo 2) yer almaktadir. Katilimcilarin 14’tiniin (%70) erkek,
6’sinin (%30) kadin oldugu gorulmektedir. Yas araliginin 29-82 arasinda oldugu ve mesleklerinde ki
uzmanlik siirelerinin de 5-46 y1l arasinda oldugu tespit edilmistir. Katiimcilardan 6’s1 (%30) ytliksek
lisans, 6’s1 (%30) doktora, 3’i lisans (%15), 2’si 6n lisans (%10), 1'i lise (%5), 1'i ortaokul (%5) ve
1'i de ilkokul (%5) olmak {izere belirtilen mezuniyet derecelerine sahip olduklar bildirilmistir.
Meslek olarak katilimcilardan 8'i (%40) akademisyen, 5'i sef (%25), 4’li isletme sahibi (%20), 2’si
mutfak kiiltiirdi arastirmacisi (%10) ve 1’i yemek yazar1 (%5) olarak serbetlerle ilgili bilgiye sahip
cesitli meslek kollarinda bulunduklari belirlenmistir.



O

0DU Sosyal Bilimler Arastirmalari Dergisi / ISSN:

1309-9302 / dergipark.org.tr/tr/pub/odusobiad -

Katilimc1 | Cinsiyet Yas Mezuniyet Meslek Uzmanhk
Kodu Derecesi Siiresi
K1 Erkek 38 Yiiksek Lisans Akademisyen 13
K2 Erkek 67 Yiiksek Lisans Sef 45
K3 Erkek 47 Ilkokul Sef 36
K4 Erkek 34 Yiuksek Lisans Akademisyen 17
K5 Erkek 43 On Lisans Sef 26
K6 Kadin 69 Lisans Mutfak Kiiltiriit Arastirmacisi 35
K7 Erkek 41 Doktora Akademisyen 18
K8 Erkek 37 Doktora Akademisyen 13
K9 Kadin 38 Doktora Akademisyen 10
K10 Kadin 45 Doktora Akademisyen 16
K11 Erkek 36 Doktora Akademisyen 10
K12 Kadin 82 Doktora Yemek Yazar 46
K13 Erkek 55 Lisans Sef 40
K14 Kadin 53 Lisans Mutfak Kiltirtt Arastirmacisi 30
K15 Kadin 49 Yiiksek Lisans Akademisyen 14
K1le Erkek 29 On Lisans Sef 10
K17 Erkek 44 Lise Isletme Sahibi 26
K18 Erkek 56 Ortaokul isletme Sahibi 44
K19 Erkek 36 Yiiksek Lisans Isletme Sahibi 9
K20 Erkek 67 Yiiksek Lisans isletme Sahibi

Tablo 2. Demografik Ozellikler

Yapilan ¢alismada katilimcilara 17 soru yoneltilmistir. Yoneltilen sorulara verdikleri cevaplardan
elde edilen bulgular asagida belirtilmistir.

“Tiirk mutfak Kiiltiiriinde serbetlerin yeri ve 6nemi sizce nedir?” sorusu yonetilen katihimcilarin
verdikleri cevaplar analiz edildiginde:

K13 ve K11 serbetlerin Orta Asya’dan beri yerinin oldugunu ve Tirk mutfak kiiltliriinde 6énemli bir
kiltiir 6gesi oldugunu bildirmislerdir.

K1, K7, K15, K16 ve K20 Turklerin islamiyet'i kabul etmesinden sonra dini kurallar geregince
alkolden uzaklastiklarini, alkol icermeyen iceceklere yonelerek serbetlerin yapimi ve tiiketimine
onem verdiklerini aktarmislardir.

K3, K8 ve K17 Selguklu déneminde serbetlerin sifa kaynag1 ve misafirperverlik gostergesi olarak
kullaniminin yaygin oldugunu bildirmislerdir. Sifa kaynagi olarak kullanilan serbetlerin dénemin
hem hekimleri hem de asc¢ilar igin 6neminin biiyiik oldugunu aktarmislardir.

K2, K5, K10, K18 ve K19 serbetlerin Osmanli déneminde sarayin ve halkin sofralarinda vazgecilmez
bir unsur haline geldigini bildirmislerdir. Bu donemde sifa kaynagi olarak kullanilmasinin haricinde
sogukluk olarak kullanildigini da aktarmiglardir. Serbetlerin yine bu dénemde cesitli meyve, baharat,
cicek bitki ve ottan yapilarak sayisinin artmasinin yeri ve 6neminin gelismesinde olumlu oldugunu
soylemislerdir.

K9 “Serbetler aslinda 6zel giinlerde cografi bolgeyi tanitan bir deger. Ayni zamanda kiiltiirel degerleri
de temsil ettigi etmektedir. Her bdlgenin sundugu serbetlerde farkliliklar vardir. Boélgenin
malzemelerinde, kiilttiriinde ve materyallerinde degisiklik olacag i¢in serbetler her bélgeyi ayr1 ayri
temsil eder. Bélgeyi tanitir, 6rf ve adetleri yansitir.” seklinde bir goriis bildirmistir.
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K12 “Ge¢miste bircok malzemeye ulasim kolay degildi bu yiizden serbet iiretmek ve tiiketmek ¢cok
o6nemliydi. Ticari mesrubat satis1 olmadigi icin her yemekte her ilin kendine has bir serbeti sofrada
yer alirdi. Glinlimiizde gazli igeceklerin soframizda nasil yeri ve 6nemi var ise ge¢miste de serbetler
Tiirk mutfak kiiltiiriinde o 6neme sahipti.” seklinde goriisiinii aktarmistir.

K14 “Serbetler Tiirk mutfaginin énemli kiiltiir miraslarindandir. Tirk mutfak kiiltiirtinde saglikli
beslenme, tiriinleri degerlendirme ve saklama ag¢isindan 6nemli bir yere sahiptir. Meyveleri, bitki ve
otlar1 uzun soluklu ve farkl sekillerde tiiketmenin bir yoludur.” seklinde gériisiinii belirtmistir.

K4 ve K6 soru hakkinda goriis bildirmemislerdir.

“Tiirk mutfak kiiltiiriinde hangi yiyeceklerle hangi serbetler daha ¢ok tiiketilmektedir?”
sorusu yonetilen katilimcilarin verdikleri cevaplar analiz edildiginde:

K3, K15 ve K16 tathlarla targin, visne, nane ve limon serbetlerinin ttiketildigini bildirmislerdir.

K4 lohusa serbeti ile lokum tiiketildigini aktarmistir. K16 et yemeklerinde kizilcik ve kuru bakliyat
yemeklerinde ise demirhindi serbeti tiiketildigini eklemistir.

K9, K16 veK20 et yemeklerinin yaninda koruk serbeti tiiketildigini sdylemistir.

K10 ve K13 tuzlu yiyeceklerin, pilav ve kirmizi etlerin yaninda sirkencubin serbeti i¢ildigini
bildirmislerdir.

K11, K14 ve K18 Tiirk kahvesi ile giil serbeti tiiketildigini aktarmislardir.
K12 Konya’da ekmek ovmasi yemegi ile koruk serbeti icildigini belirtmistir.

K6 “Hac ibadetinden donenlere ziyarete gidildiginde haci lokumu denen sekersiz ufak kurabiyelerle
haci serbeti tiikketilmektedir.” seklinde bir gortis bildirmistir.

K1, K2, K5, K7, K9, K17 ve K19 soru hakkinda goriis belirtmemislerdir.

“Tiark mutfak kiiltiiriindeki serbetlerin kayit altina alinma durumlari hakkinda bilgi verir
misiniz?” sorusu yonetilen katilimcilarin verdikleri cevaplar analiz edildiginde:

K3, K5, K7, K8, K12, K14 ve K15 Farsca tip kaynaklarinda, Kasgarli Mahmud’un Divani Liigat-it Tiirk
kitabinda, Yusuf Has Hacip’in Kutadgu Bilig eserinde yer alan beyitlerde, ibni Sina'min El Kanun
kitabinda, Evliya Celebi ve Ibni Fadlan’in seyahatnamelerinde ve Mevlana’'nin mesnevisi gibi cesitli
yazili kaynakta serbetlerden bahsedildigini aktarmislardir. K12 “Kayit altina alinan ilk serbet 10.
ylizyil'da Ibni Fadlan’in seyahatnamesinde “siicii” olarak gecen bal serbetidir.” seklinde bir gériis
eklemistir. Ayrica K8 “Son 20 yilda kayit altina alinma konusunda ciddi ¢alismalar yapilmakta.
Gegmiste as¢ilarin ¢ok fazla okuma yazma bilmemesinden kaynakli olarak serbetler ¢ok fazla kayit
altina alinamamistir. Yemek kitaplarinda ¢ok kayit yok. Tarif olarak da kayit bulunmamakta.”
seklinde bir goris eklemistir.

K8, K9, K10, K11, K13, K18 ve K20 Osmanli saray mutfagina 6zel giinlerde yapilan alisverislerin
malzeme kayit listelerinde serbetlerde kullanilan malzemelerin yer aldigin1 ve bu sekilde serbet
yapildiginin bilindigini séylemislerdir.

K2 “Toplumsal olarak kiiltiirel algilar sozlii iletildiginden ¢ok azi1 kayit altinda olsa da eski kitaplarda
da yer aldigindan kismen kayit altindadir.” seklinde bir goriis iletmistir.

K11 “Giivenilir kayitlar yok denecek kadar azdir. ilk olarak saray mutfaginin kayitlarinda gecen
malzemelerden serbetlerin igeriklerine rastlanmigtir. 1700’ler itibari ile Osmanh Tirkgesi yemek
kitaplarinda serbetler yer almaktadir. 1800’lerde Kitabiit Tabbahin, Melceii't Tabbahin ve
devaminda gelen benzer kitaplarin iceriginde serbetlerin varligini gormekteyiz. Giliniimiize
gelindiginde yaziya daha ¢ok dokiilmekte fakat genel olarak kapsamli bir kayit yok.” seklinde
gorisiini iletmistir.

K16 “Geg¢misten giliniimiize gelene kadar 100’e yakin serbetin kayit altina alindig1 cesitli yazih
kaynaklarda bildirilmektedir.” seklinde goriisiinii aktarmistur.
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K17 “Topkap1 Sarayr’nin Helvahane béliimiinde iiretildigi sdylenen yaklasik 2000’e yakin tarifin
kayda alindig: ¢esitli kaynaklarda gegmekte.” seklinde goriisiinii sdylemistir.

K4 ve K6 yazili kaynaklarda serbet ¢esitlerinin ve tariflerinin genis bir kayda sahip oldugunu ve bu
kayitlarin Osmanlica tip ve yemek kitaplarinda bulundugunu aktarmislardir.

K1 soru hakkinda goriisiinii iletmemistir.

“Tiirk mutfak kiiltiiriinde serbetler gecmisten giiniimiize gelirken nasil bir gelisim yolu
izlemistir?” sorusu yonetilen katiimcilarin verdikleri cevaplar analiz edildiginde:

K3, K8, K12 ve K14 Tiirklerin Orta Asya’dan Selcuklu dénemine gelene kadar go¢ yolunda bulduklar:
uygun malzemeler ile serbet yaparak bu kiiltiiriin aktarimi ve gelisiminde olumlu bir yol izlediklerini
belirtmislerdir.

K2, K5, K6, K9 ve K20 Selguklu ve Osmanli doneminde serbetlerin farkli malzemelerle
cesitlendirildigini bildirmislerdir. Bu dénemlerde o6ncelikle sifa kaynagi olarak kullanildiginy,
sonrasinda farkl kiiltiirlerden gelen misafirlere sunulan Selguklu-Osmanh gurme kiltiirtiniin gézde
bir 6gesi haline geldigini bildirmislerdir. Bu dénemlerin serbetlerin gelisimi a¢isindan halk ve
sarayda en parlak ve olumlu dénemleri olarak kabul edildigini eklemislerdir.

K13, K16 ve K18 serbetlerin gliniimiize gelirken kayit altina alinmasinda ki yetersizligi, dogal iirtin
bulmanin zorlagsmasi, aroma acisindan malzemelerin eskisi kadar etkileyici olmamasi, mutfak
kiltirtiinde geleneksel yapidan uzaklasilmasi ve modernize edilirken orijinalligini kaybetmesi gibi
sebeplerden olumsuz bir yol izledigini belirtmislerdir.

K1 Osmanli dénemindeki serbetlerin giintimiizde iiretilen gazoz, bir takim fermente ve konsantre
iceceklerin temeli oldugunu aktarmistir. Bu serbetlerden saglanan farkli aroma elde etme
tekniklerinin gelisiminin glintimiize gelisinde olumlu bir yol izlemesini sagladigini eklemistir.

K4 “Kayit altina alinan serbetler modernize edilerek giiniimiize ulastirilmistir. Bu da serbetlerin adini
bilip hi¢ tatmamis insanlarin bile ismen asina olmalarinda kiiltiirel olarak olumlu bir siire¢ yaratsa
da bu kiltirii giinimiizde uygulamali olarak yasatmadigimiz ve ikame olarak ticari mesrubat
iiriinlerini daha ¢ok tercih ettigimiz icin olumsuz bir yol izlemesine sebep olmustur.” seklinde bir
goriis aktarmistir.

K7 ve K11 hazir iceceklerin ortaya ¢ikmasi, bu iceceklere talebin artmasi, endiistriyel sisteme
gecilmesi, mutfakta gecirilen zamanin azalmasi, sosyo-ekonomik diizeyin degismesi, iiriinlerin
dogalligin1 kaybetmesi ile olumsuz bir gelisim yolu izledigini iletmislerdir. Ayrica K7 “1970-
1980’lere kadar 6nem arz eden bir icecek olarak goriilmiistir ve gelistirilip, cesitlendirilerek olumlu
bir gelisim yolu izlemistir.” seklinde goriisiine bir ekleme yapmistir.

K10 “Cok fazla serbet gliniimiize gelene kadar unutulmustur. Mutfak kiltiiriimiiz birtakim etkilerle
(modernlesme, Bat1 mutfak kiiltliriine yakinlasma) degisime ugramistir. Ancak su an biraz daha
kendi mutfagimiza sahip ¢ikmaya basladigimiz icin bunlari kayit altina almaya basladik. Bu da
olumsuz stirecinin olumlu bir siirece dontstiigiiniin gostergesidir.” seklinde goriisiini belirtmistir.

K15 “Giiniimiize gelene kadar kdy ve sehirlerdeki halk, serbetleri ¢ok cesitli sekillerde ve severek
tiiketmistir. Buraya kadar olumlu bir yol izlemistir. Fakat su an sehirlerde tiiketimi ¢cok azalmistir.
Koylerde sehirlere nazaran tiiketimi biraz daha fazla olsa da orada artik her yemek sofrasinda
bulunmamaktadir. Giiniimiizde ise gelisimine olumsuz olarak devam etmektedir.” seklinde goriisiinii
aktarmistir.

K17 giiniimiize gelene kadar hicbir sekilde gelisim gostermedigini aksine daha c¢ok 6ziini
kaybettigini s6ylemistir.

K19 bu soruya iliskin bir goriis bildirmemistir.

“Serbetlerin iiretiminde ve tiiketiminde uygulanan bildiginiz ritiieller nelerdir?” sorusu
yonetilen katilimcilarin verdikleri cevaplar analiz edildiginde:
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K1 “Bolu ilinde nisan ve s6z merasimlerinde serbet ikrami siklikla yapilir. Burada kizin hazirlamasi
ve varsa erkek kardesinin yoksa erkek kuzeninin serbeti ikram etmesi adeti yaygindir.” seklinde bir
goriis belirtmistir.

K4 “Kisinin herhangi bir durum ile ilgili niyeti var ve bu niyetin ger¢eklesmesini istiyor ya da
gerceklesmis ise sokaktaki serbet saticisina niyetinin kefareti olarak bir miktar para verir. Bu paranin
karsiiginda serbet¢i paranin karsiladigi kisi sayis1 kadar serbet dagitir. Serbet¢i serbeti ikram
ederken de niyet sahibine dua edilmesini ister. Bu ritiiele Giineydogu bdlgesinde “sebil”
denmektedir.” seklinde bir goriis bildirmistir. K11’de K4’iin bahsettigi sebil ritiieline deginmistir.

K5 “Yagmur duasi yapilirken duay1 okuyacak hoca ve kdyiin eli lezzetli kisileri beraber dua okuyarak
serbet yapilir, duadan sonra da herkese dagitilir.” seklinde bir goriis aktarmistir.

K10 “Yeni dogum yapan annenin uzaktaki akraba ve arkadaslarina serbet gonderilerek dogum haberi
duyurulur. Kirmizi tiil icerisinde gonderilen bu serbet dogum habercisi olarak bilinmektedir. Sisenin
kapaginin sarilmis olmasi bebegin “kiz” oldugu anlamina, sarilmamis olmasi “erkek” oldugu anlamina
gelmektedir.” seklinde bir goriis aktarmistir. K6’da bu ritlielden bahsetmistir.

K7, K8 ve K13 Mevlevi dergahindaki toplantilardan sonra farkl tilkelerden tilkemize gelen Mevlevi
dervisleri ile birlikte serbet icildigini sdylemislerdir.

K9 Nusayri mezhebine ait yumurta bayrami gibi 6zel giinlerde yapilan serbetlerin “bahur” adi verilen
bir tiitsii yakilarak dualarla yapildigini bildirmistir. K13’de K9'un aktardigi ritiielden bahsetmistir.

K12 “Normalde seker serbetinin i¢ine biraz limon sikilir fakat yeni nisanlanan genglerin nisan
merasimlerinde dagitilan seker serbetine limon sikilmaz. Bunun sebebi ise evliliklerinde
agizlarindan birbirlerine hep tath sozler ¢iksin diyedir.” seklinde goriisiinii aktarmistir.

K14 “Sefarad kiiltiirtinde yapilan diiglinlerde “kezada” adli badem ezmesinden yapilan tath ve
“somada” ismi verilen badem serbeti tiiketilmektedir. Bu gelenegi izmir'deki sefaradlar hala
strdiirmektedir” seklinde bir ritiielden bahsetmistir.

K15 “Nevruz kutlamalarinda “nevruz serbeti” yapilir. 0 donemde baharin gelisi ile insan viicudunun
mevsim degisimine bagli olarak ve hacamat, kan aldirma islemlerinin bu aylarda yapilmasi sebebiyle
giiclendirilmesi i¢in bir serbet tiiketme ritiieli olusmustur. Hala ayni1 inanis ile hacamatlardan sonra
ve nevruzun kutlandigi giin bu serbet tiiketilmektedir.” seklinde bir goriisiinii aktarmistir.

K18 ve K19 isletmelerinde serbet tiretimi yapmaya “Bismillah” diyerek basladiklarini bildirmislerdir.
K17 ve K20 isletmelerinde herhangi bir ritiiel uygulamadiklarini dile getirmislerdir.

“Serbetlerin tiiketiminde insan saghg iizerinde olumlu/olumsuz etkileri sizce nelerdir?”
sorusu yonetilen katilimcilarin verdikleri cevaplar analiz edildiginde:

K2 ve K14 limon tuzu gibi ticari iirtinlerin mide problemleri ve alerjik reaksiyonlar riskini artirdigini
bildirmislerdir.

K3 ve K11 targ¢in serbetinin kan sekerini dengeledigini ve kronik olmayan diyabet hastaligina olumlu
etki ettigini aktarmislardir. K11 “serbetlerin agiz sagligy, sindirim sistemi saglig1 ve cinsel saghiga
olumlu katkilar1 bulunmaktadir.” seklinde bir goriis eklemistir.

K5, K10 ve K14 sirkencubin serbetinin antioksidan 6zelligi sebebiyle viicudu temizledigi, hazimsizlig
ve susuzlugu giderdigini bildirmislerdir. K18 bu serbeti hamilelerin tiiketmesinin olumsuz etkileri
oldugunu aktarmistir.

K16 ve k18 meyan serbetinin yiiksek tansiyon ve kalp rahatsizligina olumsuz etki ettigini
bildirmislerdir.

K4 ve K19 ke¢iboynuzu serbetin sindirime iyi geldigini ve hem rahatlatic1 hem de serinletici etkisi
oldugunu soylemislerdir. Bu serbetin hazmi kolaylastirici, enerji verici, soguk alginlig1 ve dkstiriik
gibi rahatsizliklarda tedavi edici 6zelliginin oldugunu da eklemislerdir.
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K5, K10, K14, K18 ve K19 demirhindi serbetinin kani temizledigi, bagisiklig1 giiclendirdigi, enerji
verdigi, kabizlik olusumunu engelledigi, zihni actifi ve seker oraninin diisiik olmasi sebebiyle
tiiketiminde olumlu etkileri oldugunu bildirmislerdir. K11 ise bu serbetin yiiksek miktarda mineral
icermesi sebebiyle fazla tiiketiminde tansiyon rahatsizligina yol acabilecegini belirtmistir.

K14 reyhan serbetinin sakinlestirici ve hazmi kolaylastirici olumlu etkilerinden bahsetmistir. K16 bu
serbetin fazla tiiketilmesi sonucunda karaciger ve bobreklere olumsuz etkileri olacagimi bildirmistir.

K6, K12 ve K15 lohusa serbetinin bebekte gaz olusumunu dnleyici, annenin siitlinii artiric1 ve
bagisiklik sistemini gii¢lendirici etkilerinin bulundugunu séylemislerdir.

K9 igeriginde dogal sekerin bulunan serbetlerin insan psikolojisi lizerinde olumlu bir etki yarattigini
belirtmistir.

K7 “Tazeligi, iceriginde katki maddesi olmamasi, ambalajlanmasi agisindan genellikle cam sise
kullanilmasi, plastikte bekleyen ve plastikten gecen zararli maddeleri emen ticari mesrubatlarin
olusturdugu riskler serbetlerde yok denecek kadar azdir.”

K20 “Isletmemizde yaptigimiz serbetlerin icinde hurma kullaniyoruz. Hurma, sekerden daha saglikh
bir triindiir. Ayni zamanda hurma antioksidan 6zelligi yiiksek olmasi stresi ve yorgunlugu gidermesi
sebebiyle saglik agisindan ¢ok faydalidir. Yine isletmemizde yaptigimiz iiziim serbetini kara tizimden
yapmaktayiz. Kara liziimiin kanser olusumunu engelleme, viriislere karsi diren¢ saglama, bagirsak
metabolizmasini hizlandirma gibi olumlu etkileri vardir. Olumsuz etki olarak kalori degeri yiiksek
oldugu i¢in kilo almaya sebebiyet verebilir.” seklinde bir goriis aktarmistir.

Katilimcilarin tiimii serbetlerin fazla tiiketiminde olumsuz etki gésterecegini aktarmistir.

“Serbetlerin  siirdiiriilebilirligini  saglamak icin neler  yapiyorsunuz/yapmayi
diisiiniiyorsunuz?” sorusu yonetilen katilimcilarin verdikleri cevaplar analiz edildiginde:

K1 “Serbetlerin hazirlanma yontemlerinde degisiklikler yapmay1 diisiiniiyorum.” seklinde goriisiinii
belirtmistir.

K2 “Yanimda c¢alisan biitiin elemanlarima serbet yapimini 6gretiyor ve tariflerini paylasiyorum.”
seklinde gorisiinii bildirmistir.

K3 “Gastronomi bilgilerinin bulundugu bir web sitesi kurdum. Bu sitede Tiirk mutfak kiiltiiriine ve
bu kiltiiriin vazgecilmez bir parcasi olan serbetlere de yer vermekteyim. Serbetler hakkinda
yayinlanmis makalelere, kdse yazilarina, bilgilere ve roportajlara yer vermekteyiz” seklinde
gorislini aktarmistir.

K4, K9, K11 ve K15 calistiklar1 tiniversitelerde teorik ve uygulamali ders olarak serbetlere yer
verdiklerini aktarmislardir. K7’de c¢alistigl {liniversitede serbetlere ders olarak yer vermeyi
disiindiigiini bildirmistir.

K8 ve K10 akademik alanda serbetlerle ilgili ¢esitli ¢calismalar yaptiklarimi bildirmislerdir. K8 bu

calismalar1 halkin da anlayabilecegi bir formata dénistiirdiigiinii ve halkin ulasabilecegi sosyal
medya mecralarinda yayinladigini da eklemistir.

K5 ve K12 Tiirk mutfagindaki serbetleri her yoniiyle ele alarak kitap yazdiklarini aktarmislardir. K5
“Direktorliigiinii yaptigim restoran ve pastane markalarimizda serbetler 6nemli bir yer tutmakta.
Unutulmaya yiiz tutmus serbetleri kiiltiir ve ritiielleriyle beraber misafirlere tanitimini, sunumunu
yapmay1 ve bu konuyu siirekli glindemde tutmay1 amagliyoruz.” seklinde bir goriis eklemistir.

K4 ve K13 gesitli sosyal etkinliklerde yerli ve yabanci kisilere serbetlerin tarihi, icerigi ve yapimindan
bahsederek serbet sunumu gergeklestirdiklerini belirtmislerdir. K13 internet araciligi ile bu bilgileri
ve tarifleri yaziya dokerek gelecekte herkese kaynak olmasini sagladigini da aktarmistir.

K4 ve K14 yakin gevrelerindeki kisilere sagliksiz icecek ikrami yapmak yerine serbet ikrami yaparak
post modern bir gii¢ uyguladiklarini ve bu sayede siirdiiriilebilirligi sagladiklarini aktarmislardir.
K14 “Kurucusu oldugum dergide serbetlere de yer vermekteyim. Serbetleri iceren bir kitap
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yayinlama hazirlig1 igerisindeyim. Sosyal medya tizerinden bu bilgileri aktardigim videolar:
paylasmaktayim. Son olarak etkinlikler diizenlemekteyim.” seklinde bir goriis eklemistir.

K16 “Calistigim firmalarin sosyal medya sayfalari ile kendi sosyal medya sayfamda belirli zamanlarda
inovatif fikirlerle serbetleri 6n plana c¢ikartip paylasarak strdiirilebilirligini saglamaktayim.”
seklinde bir goriis belirtmistir.

K18 “Isletmemde énce serbet tadimi yaptirtyorum. Gazl iceceklere cok az yer vermeye caligiyorum.
Universitelere gidip genglere séylesi yapiyorum.” seklinde gériisiinii bildirmistir.

K19 ve K20 isletme olarak serbetleri giiniimiiz damak zevkine uygun hale getirebilmek i¢cin bu alanda
yetkin ve bilgili kisilerle Ar-Ge ¢alismalari yaptiklarini belirtmislerdir.

K6 ve K17 gazli icecek sektorii ile basa ¢ikilamayacagini diistindiikleri icin stirdiriilebilirlik adina
yaptiklari bir sey olmadigini séylemislerdir.

“Serbetlerin sunuldugu, tamitildigl, 6gretildigi etkinlikler ve festivaller hakkinda bilgi verir
misiniz?” sorusu yonetilen katilimcilarin verdikleri cevaplar analiz edildiginde:

K2 Topkapi Sarayr’'nda gerceklesen “Receller ve Serbetler” konulu etkinlige katildigini aktarmistir.

K3 “2013 yilinda Belgika’da diizenlenen Tiirkiye-Belgika Kiiltiir Festivalinde Tiirk mutfaginin
ogelerini iceren bir resim sergisi actim. Festivale gelen ziyaretcilere bizzat serbet ikrami yaptim.”
seklinde bir goriis bildirmistir.

K4 Gaziantep’te diizenlenen Sire Festivali'nde serbet dagitimi yapildigini sdylemistir.

K5 istanbul’un Sultanahmet ve Feshane semtlerinde yapilan Ramazan etkinliklerinde serbet ikrami
yapildigini iletmistir.

K7 Adana’da diizenlenen Yoresel Lezzetler Festivalinde Akdeniz bélgesine ait serbetlerin
sunumunun yapildigini aktarmistir.

K9 izmir'in Kemalpasa ilcesinde yapilan kiraz festivali kapsaminda kiraz serbetinin ikram edildigini
iletmistir.

K10, K11 ve K15 gorev yaptiklarn liniversitelerde gerceklesen cesitli etkinlikler ile festivallerde
ascilik ve gastronomi boliimleri olarak serbet sunumunu yaptiklarini ve serbetleri tanittiklarini
soylemislerdir.

K13 yurtdisinda gergeklesen iceceklere 6zel etkinlik ve festivallerde ¢esitli serbetlerin tanitimini ve
sunumunu gerc¢eklestirdigini aktarmistir.

K14 “Kurucusu oldugum Izmir Lezzet Dergisi ve Izmir Profesyonel Ascilar Dernegi ile 2018 yilinda
“Izmir Serbetleri” isimli bir etkinlik yaptik. Bu etkinlikte serbet konusunda uzman kisiler izmir’in
serbet kiiltiirti konusunda bilgi ve tecriibelerini paylastilar. Ayni zamanda unutulan siibye serbetinin
hikayesini anlatip, sunumunu gerceklestirdiler. Serbetlere 6zel yapilan bildigim ilk ve tek etkinlik
budur.” seklinde bir goriis aktarmistir.

K18 ve K20 Tiirkiye'de faaliyet gosteren gastronomi, ascilik ve turizm derneklerinin diizenledigi
etkinlik ve festivallerde isletme olarak stant a¢ip tadim yaptirdiklarini aktarmislardir.

K1, K6, K12, K16 ve K17 bu konuda bilgileri olmadigini iletmislerdir.

“Serbetlerin gastronomi turizminde ¢ekicilik unsuru haline gelmesi hakkinda 6nerileriniz
nelerdir?” sorusu yonetilen katilimcilarin verdikleri cevaplar analiz edildiginde:

K4, K5, K8, K9 ve K15 serbetlerin formunun, lezzetinin, sunumunun ve tanitiminin giiniimiiz
sartlarina gére modernize edilmesi ve ¢esitlendirilmesi gerektigini bildirmistir.

K1, K2, K3, K4, K5, K6, K7, K10, K11, K13, K15, K16, K17, K18, K19 ve K20 serbetlerin tiim yiyecek
icecek isletmelerinin mentilerinde bulunmasimin zorunluluk haline gelmesi ve 6zellikle Tiirk mutfag:
konseptli isletmelerin meniilerinde 0zellikle yer vermeleri gerektigini aktarmislardir. Bu
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isletmelerde serbetlerin kiiltiire, kostiime, ritliellere baghh kalinarak faydalarmin anlatilmasi,
tadimimin ve tamtiminin yapilmasinin olumlu olacagini bildirmislerdir. Isletmelerinde serbetlerin
liretimi ve tiiketimine yer veren kuruluslara devlet tarafindan tesvik, vergi muafiyeti ve cesitli
motivasyonlar sunulmasi gerektigini soylemislerdir. K6 devletin ¢esitli ayricaliklarindan
faydalanmasi gerekenler arasina seyyar serbet saticilarini, K2’de gastronomi, ascilik ve turizm
derneklerini eklemistir.

K10 ve K12 bolgesel ve yoresel serbetlerin halktan 6grenilerek kayit altina alinmasi gerektigini ve bu
serbetlerin bolge veya yorenin adi belirtilerek iiretilip satilmasi gerektigini aktarmislardir.

K8 “Serbet satan ya da meniisiinde bulunan isletmelerde turistlere hediyelik olarak kiiciik siselerde
satis1 ya da ikrami yapilabilir. Bu gelen turist tarafindan hem isletmenin hem de serbetlerin
hatirlanma oranimi yiikseltir. Bu sekilde gekicilik unsuru haline gelmis olur.” seklinde bir goriis
bildirmistir. K18'de bu goriise katilmis ve isletmesinde bunu uyguladigini belirtmistir.

K5, K11, K13 ve K14 yiyecek ve icecek derslerinin verildigi tim egitim 6gretim kurumlarinda
serbetlerin lretiminin, tliiketiminin, muhafazasinin, tanitiminin ve sunumunun dogru bir sekilde
aktarilip, genis bir yer verilerek nitelikli personel yetistirilip ileride cekicilik unsuru haline
getirilebilecegini bildirmislerdir.

“Serbetlerin eski zamanlara goére giiniimiizde bilinirligi sizce ne durumdadir?” sorusu
yonetilen katilimcilarin verdikleri cevaplar analiz edildiginde:

K1, K4, K5, K6, K9, K11, K12, K13, K14, K16, K18 ve K20 gecmiste bilinirlik diizeyinin yiiksek
oldugunu fakat gliniimiizde ticari mesrubatlarin daha ¢ok tercih edilmesi ve kolay ulasilabilmesi
sebebi ile yok denecek kadar az bilindigini aktarmislardir.

K2, K7 ve K17 serbetlerin bilinirliginin sadece Ramazan ayinda arttigini bildirmislerdir.

K10 ve K15 belli bash serbet cesitlerinin bilindigini onun disinda bilinirliginin az oldugunu
iletmislerdir.

K3 “Son 10 yilda bu kiiltiiriin yasatilmasi ile ilgili calisiilmakta ve bilinirligi artirilmaktadir.” seklinde
bir goris bildirmistir.

K8 “Giintimiizde bilinirliginin iyi seviyede oldugunu diisiinmekteyim. Endiistrilesme sonucunda gesit
sayisinin fazlalastigini goriiyoruz.” seklinde goriistini belirtmistir.

K19 bu soru hakkinda bir goriis bildirmemistir.

Serbet tiiketilen
ogiinlere yonelik
katihmci goriigleri  [K1|K2|K3|K4|K5/K6(K7|K8|K9[K10[K11/K12K13|K14K15(K16K17|K18[K19(K20| n | %

Sabah ogiiniinde

tiiketilmektedir. X X | X | x 4 114,29
Ogle dgiiniinde
tiiketilmektedir. x| x X X X | x 621,43

Aksam ogiinunde
tiketilmektedir. X|x ¥ I|x Y| x| x (X X 110(35,71

Her ogunde
tiketilmektedir. X = x % | X ol I s 8 (28,57
Toplam 28( 100

Tablo 3. Serbet Tiiketilen Ogiinler

“Tiirk mutfak kiiltiiriinde hangi 6giinlerde serbet tiiketilmektedir?” sorusuna verilen cevaplar
(Tablo 3) analiz edildiginde katilimcilar en az sabah 6giiniinde (n=4, %14,29) ve en ¢ok aksam
6glintinde (n=10, %35,71) serbet tiiketildigini aktarmislardir.
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Tiiketilen/satilan
serbet tiiriine yonelik
katihmci goriisleri  |[K1|K2|K3|K4|K5/K6(K7|K8|K9|K10(K11]K12/K13K14/K15/K16(K17K18K19K20( n | %
Meyveli X|x|x|x|x|x|Xx X X X X X (12]41,38
Baharath x x x X x X x| *® X [9131,03
Cigekli X X X X 413,79
Bitki ve Otlu x x| x 3(10,34
Yagh Yemisli X 1345
Toplam 29| 100

Tablo 4. Tiiketilen/Satilan Serbet Tiirl

“icerik olarak en ¢ok tiikettiginiz/sattigimz serbetler hangileridir?” sorusuna (Tablo 4) 20
katilimcidan 19’unun verdigi cevaplar analiz edildiginde en ¢ok tiiketilen/satilan tiiriin meyve (n=12,
%41,38) icerikli ve en az tiiketilen/satilan tiiriin ise yagh yemis (n=1, %3,45) icerikli serbetler oldugu
belirtilmistir. K10 serbet tilketmedigini aktarmistir.

Yazin tiiketilen/satilan
serbetlere yonelik

katihhmc) gérasleri K1|K2|K3|K4|K5/K6/K7|K8|K9K10/K11|K12|K13|K14/K15/K16/K17|K18/K19/K20| n
Bal serbeti x 1| 18
Ball kavun serbeti N o s
Karadut serbeti x x 2 3.6
Hibiskus serbeti x 3 1.8
Hurma serbeti x 1 1.8
Incir serbet X 1 1.8
Karpuz serbeti x 1| 1.8
Kiraz serbeti x 1| as
Seftali serbet x 1| 1.8
Turung serbeti x 1 1.8
Tiakenmez serbeti x 1 1.8
Uzum serbeti x 1| 1.8
Cilek serbeti x x 2 3,6
Gelincik serbeti X x 2 3.6
Kayis: serbeti x x 2 3.6
Koruk serbeti x x 2 3.6
Meyan serbeti x x| x x 3| 54
Nane serbeti x x X 3| 5.4
Stibye x x x 3| 5.4
Visne serbeti x x x 3 5.4
Reyhan serbeti x x x x x |s| 90
Gl serbeti x x x x x x 6| 107
Limon serbeti x x x * x x x x x x x x 12| 21.4
Toplam 56| 100

Tablo 5. Yazin Tiiketilen/Satilan Serbetler
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Kisin titkketilen/satilan
serbetlere yonelik

katihimci gorisleri K1|K2|K3|K4/K5|K6|K7|K8|K9|K10[K11|K12|K13/K14{K15/K16/K17|K18K19/K20| n | %
Armut serbeti x x 2 5.4
Ayva serbeti x x 2| 54
Badem serbeti x 1 2.7
Bal serbeti X 1 2,7
Balli siit serbeti x s | 2,7
Elma serbeti x x x x 4 | 10,8
Mor Erik serbeti x | 2.7
Gul serben x 1 2,7
Giulhatmi serbet x 1 2,7
Hibiskus serbeti x 1 2,7
Hunnap serbeti x 1 2.7
Iskin serbeti x 1 2,7
Kayisi serbeti x 1) 27
Kaynar serbeti x 1 2.7
Kec¢iboynuzu serbeti x x 2 5.4
Kizilcik serbeti x 1| 27
Nane serbeti e 1| 2.7
Nar serbeti x 1 2,7
Pekmez serbeti x 1 2.7
Portakal serbeti x x 2 5.4
Sit serbet x 1 2,7
Tar¢in serbeti x x 3 x x 5| 135
Uzum serbeti x x |2]| 5.4
Visne serbeti x x 2 5.4
Toplam 37| 100

Tablo 6. Kisin Tiiketilen/Satilan Serbetler

Katilimcilarin “Mevsimlere gore hangi serbetler daha ¢ok tiiketilir/satilir?” sorusuna verdikleri
cevaplara gore serbetlerin tiiketilme/satilma mevsimi yaz ve kis olarak belirlenmistir. Yazin en ¢ok
tiiketilen/satilan serbetler (Tablo 5) limon serbeti (n=12, %21,4), giil serbeti (n=6, %10,7) ve reyhan
serbeti (n=5, %9,0) olarak belirlenmistir. Kisin en ¢ok tiiketilen/satilan serbetler (Tablo 6) tar¢in
serbeti (n=5, %13,5) ve elma serbeti (n=4, %10,8) olarak bildirilmistir.
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Bilinen meyveli
serbetlere yonelik
katilimc gériisleri K1|KZ|K3 | K4|K5 K6(K7| K8/ K9K10[K11|K12|K13K14K15K16K17K18K19/K20 n Yo
Armut serbeti x 1| 1,1
Ayva serbeti x| x| x x 4| a4
Balli kavun serbeti x 1] 1.1
Cilek serbeti x x x 3 3.3
Elma serbeti x x| x x x x 6 6,6
Guvey feneri serbeti x 1 1,1
Hiinnap serbeti x 1| 1.1
incir serbeti x| x x 3 3,3
Karadut serbeti ; B & . 4 4,4
Kayis1 serbeti x x X x 4 4,4
Kizilcik serbeti X = x x 4 4,4
Kiraz serbeti x 1| 1.1
Koruk serbeti x x x x x 5 5.5
Limon serbeti x| x x x x| x|x|x x X X x 112§ 13,2
Mandalina serbeti x x 2 2,2
Mor erik serbeti x x .3 3 3.3
Musmula serbeti x 1] 1.1
Nar serbeti x x x x x x 6 6,6
Nardenk serbeti x| x 2| 22
Nevruz serbeti x 1 1,1
Pekmez serbeti x 1 1,1
Portakal serbeti x x x x x 5 5,5
Seftali serbeti x 1 1,1
Turung serbeti x x x 3| 3,3
Tukenmez serbeti x 1 1,1
Uziim serbeti 3| & * . *x|5] 55
Visne serbeti x x| x| x x x x x 8 8,8
Yaban mersini serbeti x 1 1,1
Toplam 20| 100

Tablo 7. Bilinen Meyveli Serbetler



0DU Sosyal Bilimler Aragtirmalari Dergisi / ISSN: 1309-9302 / dergipark.org.tr/tr/pub/odusobiad - 87

Bilinen ¢icekli
serbetlere ydnelik
katilime: goriisleri  [K1|K2|K3|K4|K5|K6|K7 K8 K9 K10|K11[K12[K13K14K15K16/K17|K18[K19K20| n | %
Akasya serbeti X 1] 28
Begonvil serbeti X 1| 28
Gelincik gerbeti x|x X x 41111
Gill serbeti x| x x| x|x x [ x]x 2| x| x]x x [13] 36
Giilhatmi serbeti X X 2| 56
Hammeli serbeti X X 2| 56
Hibiskus serbeti X X X 3 8
Igde cige@i serbeti X 1| 26
Karanfil serbeti X x 2| 56
Lavanta serbeti X 1| 28
Menekse serbeti x| x x 3| 8
Nergis serbeti X 1| 28
Portakal ¢icegi serbeti X 1| 28
Zambak serbeti X 1| 28
Toplam 36| 100

Tablo 8. Bilinen Cicekli Serbetler

Bilinen bitki ve otlu

serbetlere yonelik
katilimc goriisleri K1|K2|K3|K4|K5/K6(|K7(K8(K9K10[K11/K12/K13|K14K15K16(K17[K18K19K20| n | %
Adacay serbeti x 1] 36
Andiz otu serbeti X 1| 3.6
Iskin otu serbeti X 1| 3.6
Karabas otu serbeti X 1| 36
Ke¢iboynuzu serbeti x X 2| 7.2
Mercankosk serbeti X 1| 36
Meyan serbeti X X x| x x 51178
Nane serbeti X X | x X | x x 6| 21,4
Reyhan serbeti e X 2 x | & | = x x 19321
Safran serbeti x 1| 3.6
Toplam 28| 100

Tablo 9. Bilinen Bitki ve Otlu Serbetler
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Bilinen baharath
serbetlere yonelik
katihmci goriisleri  |K1|K2|K3|K4|K5/K6|K7|K8|K9|K10{K11|K12|K13K14[K15(K16K17[K18K19K20| n | %
Demirhindi serbeti R e x| = L r(xpx x| x|x] x| X|16]363
Hiirrem sultan serbeti X 1] 23
Lohusa serbeti X|x|x X X X1 x| x X X [10] 23
Misk-i amber serbeti X 1123
Sirkencubin serbeti X X|x X | X X X | x| X X | X 11( 25,3
Sumak serbeti X 1] 23
Targin gerbeti X[x]x X 4192
Toplam 44| 100
Tablo 10. Bilinen Baharath Serbetler
Bilinen diger serbetlere
yonelik katihmal

goriisleri K1|K2|K3|K4|K5|K6|K7 K8/ K9[K10/K11[K12[K13[K14{K15(K16(K17[K18(K19K20[ n | %
Badem serbeti X X [ X X | 4]235
Bal serbeti X X X 4 (235
Balh siit serbeti X 1|59
Siibye X x |z X 15(294

Siit serbeti X 1] 59
Seker serbeti X X 2|118
Toplam 17( 100

Tablo 11. Bilinen Diger Serbetler

20 katilmcimin “Bildiginiz serbetler nelerdir?” sorusuna verdikleri toplam 215 cevap analiz
edilmistir. Bu analiz sonucunda katilimcilarin verdigi cevaplara gore bilinen serbetler meyveli,
cicekli, bitki ve otlu, baharath ve diger olarak kategorize edilmistir. En ¢ok bilinen meyveli serbetler
(Tablo 7) limon serbeti (n=12, %13,2) ve visne serbeti (n=8, %8,8) olarak belirlenmistir. En bilinen
cicekli serbetler ise (Tablo 8) giil serbeti (n=13, %36) ve gelincik serbeti (n=4, %11,1) olarak
aktarilmistir. En bilinen bitki ve otlu serbetler ise (Tablo 9) reyhan serbeti (n=9, %32,1), nane serbeti
(n=6, %21,4) ve meyan serbeti (n=5, %17,8) olarak bildirilmistir. En az bilinen baharath serbetler
(Tablo 10) Hirrem sultan serbeti (n=1, %2,3), misk-i amber serbeti (n=1, %2,3) ve sumak serbeti
(n=1, %2,3) olarak aktarilmistir. Son olarak bilinen diger serbetlerde ise en az (Tablo 11) bilinen
serbetler balli siit serbeti (n=1, %5,9) ve siit serbeti (n=1, %5,9) olarak iletilmistir.



0DU Sosyal Bilimler Arastirmalari Dergisi / ISSN: 1309-9302 / dergipark.org.tr/tr/pub/odusobiad - 89

Serbet 6grenme
yontemine yonelik
katihmel gériigleri  |K1|K2 [K3|K4|K5|K6(K7|K8|K9|K10[K11[K12(K13[K14K15K16/K17K18K19(K20| n | %

Aile biiytiklerimden

dgrendim. X x| x x | x x| x [ x| x|x X 11 30,6
Arastirmalarimdan

ogrendim. x| x| x|x x{x|x] x| x|x | x|x]|x]|x]|x x| x |17] 47,2

Cahstgim isletmelerde

ogrendim. * Xl x N = N 6| 16,7
Gezilerimden ogrendim. X ] 2| 56
Toplam 36| 100

Tablo 12. Serbet Ogrenme Yéntemi

Katiimcilarin “Bildiginiz serbetleri nasil/nereden 6grendiniz?” sorusuna verdikleri 36 cevap
analiz edildiginde (Tablo 12) serbetleri en ¢ok aile biiyiiklerinden 6grendiklerini (n=17, %47,2) ve
en az gezilerden dgrendiklerini (n=2, %5,6) belirtilmistir.

$erbet yapilan/satilan
ozel giinlere yonelik
katihmei goriigleri  |[K1|K2|K3|K4|K5|K6(K7|K8|K9[K10K11|K12|K13[K14K15K16K17|K18K19K20( n | %

Dogumlarda
yapilir/satihr. XX X|x X1 x [ x| x| X [X]X X 112] 30
Diigiinlerde
yapilir/satihr. X x| x X X|x|Xx 71175
Kiz isteme torenlerinde
yapilir/satihr. X | x X X 4| 10
Cenaze mevlitlerinde
yapilir/satihr. X X B 3175
Nisan torenlerinde
yapilir/satihr. X X X X 4] 10
Ramazan ay1 boyunca
yapilir/satihr. XX X X|x X X |7]|175
Siinnet torenlerinde
yapilir/satihr. X X X 3|75
Toplam 40| 100

Tablo 13. Serbet Yapilan/Satilan Ozel Giinler
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Ozel giinlerde
yapilan/satilan
serbetlere yénelik
katilimel gorisleri  |K1|K2|K3|K4|K5|K6|K7|K8|K9K10/K11|K12[K13|K14K15K16/K17(K18K19K20| n | %
Lohusa serbeti x| x x| x X X X[ X X X 110| 26
Reyhan serbeti x X 2| 52
Gelincik serbeti X 1] 26
Giil serbeti X X | x X | X X 6| 16,3
Hibiskus serbeti = 1| 26
Limon serbeti X X 2| 52
Meyan serbeti X x 2] 52
Uziim serbeti X 1] 26
Seker serbeti X X 2|52
Demirhindi serbeti X X X X X X |6|153
Karanfil serbeti X 1] 26
Ramazan serbeti X X X 3| 7.7
Nar serbeti = 1] 26
Gulhatmi serbeti x 1| 26
Toplam 39| 100

Tablo 14. Ozel Giinlerde Yapilan/Satilan Serbetler

“Ozel giinlerde hangi serbetleri yapiyorsunuz/satiyorsunuz?” sorusu sorulan 19 katihmcinin
cevaplari analiz edilerek serbet yapilan 6zel giinler ve bu giinlerde yapilan serbetler ayri olarak ele
alinmistir. Bu analiz sonucuna gore (Tablo 13) en ¢ok serbet yapilan/satilan 6zel giiniin dogum
yapilan giin (n=12, %30) olarak belirlendigi aktarilmistir. Ozel giinlerde en ¢ok yapilan/satilan
serbetin (Tablo 14) lohusa serbeti (n=10, %26) oldugu bildirilmistir. K6 6zel giinlerde serbet
yapmadigini aktarmistir.
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Kullamilan ekipman J
tiiriine yénelik
katihime: goriisleri K1|KZ|K3|K4|K5|K6(K7|K8|K9|K10|K11|K12K13K14K15(K16(K17|K18K19K20| n | %
Tencere x|x|x|x|x|x]x|x]|x]| x x x x e x X 16[16.5
Stizgec x | x| x]x]|x]|x]|x x x x x x X b 14(14.7
Tulbent x| x| x|x x x x x x 9|99
Blender X | x x x x X 6 |66
Cirpma teli x| = % = X 5|55
Cam Siirahi x x X x x 5|5.5
Kevgir X x x x 4 (4,4
Kepce X X X X 4 (4,4
Havan a - x o 4 | 4,4
Mikser x x 2122
Kasik X X 2122
Ibrik X X 2122
Bakrac x 1|11
Thermomix x 1(1.1
Tahta kasik x x 2|22
Rende x x 2]22
Ocak x 1]1.1
Mutfak terazisi x X 2122
Huni x 1|11
Elek x 111
Dibek x 111
Damtma kazani X 11,1
Cinko kap X 1011
Astar x 1]11.1
Sirh toprak testi x 1|11
Endiistriyel ¢ekicli x 111
oglitici
Endustriyel ayiklayic X 1]1.1
Buhar kazam X 1(11.1
Pastorizasyon makinasi X 1 1,1
Sicak dolum makinasi X 1111
Sogutma tiinelleri x 1(1.1
Toplam 95]100

Tablo 15. Kullanilan Ekipmanlar

20 katilmcinin “Serbet yapiminda kullandiginiz ekipmanlar nelerdir?” sorusuna verdigi 95
cevap analiz edilmistir. Bu analiz sonucunda katilimcilarin serbet yapiminda en ¢ok kullandig:
ekipmanin (T 15) tencere (n=16, %16,5) oldugu gorilmiistiir.

Sonug ve Oneriler

Koklii bir gegmise sahip olan serbetlerin Tirk mutfak kiiltiiriinde yeri ve éneminin incelenmesi
amaglanan bu calismada, yari yapilandirilmis goriisme sonucunda katilimcilarin serbetlerin Tiirk
mutfak kiiltiiriinde Orta Asya’dan glinlimiize kadar yeri ve 6neminin biiytik oldugu fakat giintimiizde
ticari mesrubatlarin yayginlasmasiyla tercih edilmedigi belirlenmistir. Serbetlerin tercih
edilmemesiyle de giiniimiizde unutulmaya yiiz tutmus bir mutfak kiiltiir 6gesi olarak kalacagim
tespit edilmistir. Katilan Kkisiler serbetlerin ge¢miste sifa kaynagi, misafirperverlik gostergesi,
ferahlatic1 etkisi, tok tutucu olmasi, enerji vermesi ve her 6glinde tiiketilebilecek bir icecek olmasi
gibi birtakim sebeplerle olumlu bir gelisim yolu izleyerek giinlimiize geldigini fakat Tiirk mutfak
kiltirtintin degisimi, malzemelerin dogalliktan uzaklasmasi ve serbetlerin orijinalligini kaybetmesi
gibi etkenlerle olumsuz bir gelisim yoluyla giinlimiize geldiklerini diisiindiikleri belirlenmistir.
Gortisiilen kisilerin giinlimiizde serbetlerin artik sadece ¢esitli 6zel giin ve ritliellere eslik edici olarak
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kullanildig1 belirlenmistir. Katilimcilarin 6zel giin ile ritiiellerde serbet iiretme ve tiiketme gelenegini
devam ettirmelerinde ise arastirmalarinin ve aile biiyliklerinin de etkisinin biiyiik oldugu sonucuna
varilmistir. Ayn1 zamanda katilan Kisilerin serbet yapiminda ulasilamayacak ekipmanlara ihtiyaclari
olmadig1 tencere, siizgec ve ¢irpma teli gibi basit mutfak aletlerinin yeterli olacagi tespit edilmistir.
Goriisiilen isletmelerin de gesitli endiistriyel makinalar kullandiklarini ve bu sayede serbetlerin raf
omrini uzatabildikleri anlasilmistir. Goériismeye katilan Kkisilerin bircok serbeti bildikleri,
mevsimine gore yazin ve Kisin olarak tiikettikleri ve sattiklari sonucuna ulasilmistir. Katilan
kisilerden serbet tiiketen ve satanlarin icerik olarak en ¢ok tercih edilen serbet tiiriiniin meyveli
oldugu belirlenmistir. Bunun sebebinin ise meyvelerin kendilerine 6zgii tadinin her insanin damak
tadina uydugunu ve meyveli serbetlerin giinlimiiz ticari mesrubatlara benzedigi saptanmistir.
Katilimcilarin cevaplarindan dogrudan serbetlere 6zel bir festivalin bulunmadigini genelde cesitli
etkinliklerin icinde sunumunun yapildigini tespit edilmistir. Gériismeye katilan kisiler serbetlerin
strdirilebilirligini saglamak icin cesitli isler yaptiklarini aktarsalar da bunun yeterli olmadig1 ve
glinimuzdeki ticari mesrubat sektorti ile basa cikilamayacagi diistincesinde olduklari anlasilmistir.
Bu diisiincenin isletmeleri de karamsarliga siiriiklemekte ve isletme bazinda ayakta kalamama
korkusu yasadiklar1 gézlemlenmistir. Gorlismeye katilanlarin verdikleri cevaplar dogrultusunda
serbetlerin gastronomi turizminde c¢ekicilik unsuru haline gelebilmesi icin 6ncelikle sunum, lezzet ve
formunun c¢esitli mutfak teknikleri ile degistirilmesi gerektigi anlasilmistir. Katilan Kkisilerin
cevaplarindan sonugla tiim yiyecek icecek isletmelerinde kiiltliri ve ritiielleri ile meniilerde
serbetlerin yer almasinin zorunluluk haline gelmesi durumunda bu kiiltiirtin ¢ekicilik unsuru haline
gelecegi saptanmistir. Simsek (2021) “Raki ve Tiirk Raki Sofrasinda Yemek Kiiltiiri” adl yiirtittiigi
calismada raki kiiltiiriiniin de ayni serbet kiiltiirii gibi 500 yili askin koklii bir gegmise sahip, Tiirk
mutfak kiltiirtinde liretim veya tiikketiminde ¢esitli ritiiele sahip olan bir icecek oldugu sonucuna
ulasarak iki ¢alisma arasinda benzerlik bulundugu tespit edilmistir (Simsek, 2021). Biiyiiksalvarci,
Sapgilar ve Yilmaz (2016) “Yéresel Yemeklerin Turizm Isletmelerinde Kullanilma Durumu: Konya
Ornegi” isimli beraber yiiriittiikleri calismada isletmelerin meniilerinde serbetlere yer
vermemelerinde maddi bir kaygi tasidiklari icin ticari mesrubat sektorii ile basa ¢ikmanin zor olacagi
diisiincesinin yer edindigi tespit edilerek benzer bir sonuca ulasilmistir (Biiyiiksalvarci, Sapgilar ve
Yilmaz, 2016). Hatipoglu ve Batman (2014) birlikte yirittikleri ¢alismada Tirk mutfaginda
unutulmus gastronomik degerlerin tekrar hatirlanmasinin saglanmasi icin akademisyen ve sefler
gibi serbetlerle ilgili kisilerin bu iirtinleri giiniimiiz damak zevkine uygun hale getirip revize edilmesi
gerektigini saptayarak benzer bir sonuca ulasilmistir (Hatipoglu ve Batman, 2014).

Katilimcilarin verdigi cevaplar 1s181inda serbetlerle ilgili su dnerilerde bulunulabilir;
o Tiirk mutfaginda yer alan serbet recgeteleri standartlastirilmalidir.

. fllerin simgesi olan iiriinlerden ya da ge¢miste bu illerde yasamis énemli kisilerin siklikla
tlikettigi serbetler varsa bunlar ilde bulunan ilgili miizelerin girislerinde turistlere ikram edilmelidir.

o Alternatif besin kaynaklari ile serbetlerin igerikleri degistirilmelidir.

. Sosyal medya platformlarinda yer alan etkili kisiler ile is birligi yapilarak yeni neslin serbet
tiiketmesi saglanmalidir.

. Serbetlerin yurt ici ve disinda reklamlar1 yapilmali ve gecmisteki gibi “Tiirk icecegi” olarak
adlandirilmalidur.

. Glntumize gelirken orijinalligini kaybetmemis serbetlere cografi isaret aldirilabilir.

. Saglik olan biiyiik etkisi ile Saglik ve Turizm Bakanligi beraber cesitli projeler yaparak

serbetlerin bu yoniinii vurgulamalilardir.

. Devlet, serbet konusunda yetkin Kisiler, gastronomi, as¢ilik ve turizm derneklerinin
onciligiinde sadece serbetleri konu alan proje, etkinlik ya da festival yapilmalidir.
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o Serbetlerin giiniimiiz damak tadina uyarlanmasi i¢in ¢esitli arastirmalar yapilarak duyusal
analiz ¢alismasi yapilmalidir.

o Tiirk mutfak literatiiriinde yemek ve serbet eslestirilmesi yapilmalidir.

° Saha calismasi yapilarak kirsal kesimde bilinmeyen serbetler kayit altina alinmalidir.

. Calisma Tirkiye’de gastronomi okuyan ogrencilere goriisme veya anket seklinde
uygulanmalidir.

o Ritiiele sahip serbetler hakkinda gériisme veya anket calismasi yapilmalidir.

Yazar Katkilar
Calismaya 1. Yazar: %51, 2. Yazar: %49, oraninda katki saglamistur.
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Extended Abstract

From the nomadic period to the present day, Turkish cuisine has been formed by being influenced by various
cultures and conditions. Thus, there are reflections of an itinerant culinary culture. During first periods, sherbet
had two prominent features; to help thirst and refreshment. After Turkish people accepted Islam as religion, and
alcohol was prohibited, sherbet became more popular. Sherbet was favourite drink during the golden times of
Ottoman Empire. Muslim Sultans gifted sherbets during diplomatic visits. Giving sherbet as gift made it popular in
foreign regions. Adding ice and snow, sherbet had new names sorbetto, sorbet or sorbe in modern-day Europe.
Sherbet became a tradition during important days such as funerals, births and weddings. This increased the
importance of days and guests. Several herbs, spices, vegetables and roots were used to make sherbet. These
ingredients are also important for health. Due to rich supplies in sherbet, mediciners used to prescribe people with
sherbet. Most known benefits of sherbet are to help digestion, quench the thirst, clean the blood, and prevent
coughing.

In the first part of the research, topics such as the place, importance, definition and effects of sherbet on health were
reviewed. As a result of the literature research, 51 different sources were used. In the second part of the research,
Interview technique of qualitative research method were used to conduct the research. Interview technique is done
with experts on the subject. Semi-structured interview technique was chosen among the interview techniques in
terms of suitability for the subject. This was chosen to gather more detailed information from the interviewee.
Interview questions were prepared from the topics discussed in the literature research. The prepared 17 questions
were submitted to the preliminary evaluation of 3 different academicians. Academicians, chefs, business owners,
researchers and writers with knowledge about sherbet were taken into consideration during interviewee selection.
Snowball and purposive sampling were used in the research. With the purposive sampling method, people who were
thought to have rich knowledge were selected, and with the snowball sampling method, other people who had
information on the subject were interviewed in line with the suggestions from those who were thought to have rich
information. By taking into consideration these criteria, 20 people were interviewed with purposive and snowball
sampling method. After the interviews were completed, they were resolved with descriptive and numerical analysis.

According to the findings of the research, the interviewees reported that sherbet was an important cultural element
in Turkish cuisine from Central Asia to the present, but today it has lost its importance due to the big commercial
drinks and the inability to sustain the culture. They also reported that sherbet helped in recognition of its origin
geography. They also stated that there was a misinformation on sherbet recipe because it was not properly recorded
in the history. It has been reported that it has many positive effects on health and that this feature was turned into
a ritual by using it on special days such as birth. They stated that promotion of sherbet is not enough and this is why
not many people know about it. For this reason, it has been determined that businesses that produce/sell sherbet
are driven into pessimism and experience the fear of not being able to survive. As reported by the results of the
research, to increase the popularity of sherbet, all experts on Turkish cuisine must co-operate to create various
projects, festivals, standardize the recipe of sherbet, offer free sherbet in touristic areas and to advertise and
promote more efficiently.



