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TURK MUTFAK KULTURU: SERBETLER
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Ozet

Tirk mutfak kiiltiirii ¢ok zengin bir kiiltiirel alan1 kapsamaktadir. Bu alan
Karadeniz mutfak kiltiirti, Ege mutfak kiltlirti, Akdeniz mutfak kiiltiiri,
Mezapotamya ve Anadolu mutfak kiiltiirlerini kapsamaktadir. Serbetler ise Tiirk
Mutfak Kiiltiiriiniin en énemli bilesenidir. Ancak Osmanli Imparatorlugu Mutfak
Kiiltiiriiniin en 6nemli bileseni olan serbetler goz ardi edilmistir. Bugiinlerde sadece
nadiren bazi térenler esnasinda kullanilmaktadir.

Bu ¢alismamin amaci serbetlerin giinliik hayattaki 6nemini ortaya ¢ikarmaktir.
Bu calisma iki boliimden olusmaktadir. Ilk boliimde serbet kiiltiirii ve sosyolojik
yansimalari, diger boliimde ise ¢esitleri, yapilislar1 ve yararlart sunulmaktadir. Bu
calisma ile serbet kiiltiiriine giinliik hayatta kullanilabilir bir farkindalik yaratilmasi
amaglanmistir. Bu ¢calisma sonucunda serbetlerin giinliik yeme-igme yasaminda bir yer
edinilebilecegi ongoriilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Tiirk Mutfak Kiiltiirii, Serbet, Sorbet.
TURKISH KITCHEN CULTURE: SERBET (SORBET)
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Abstract

Turkish kitchen culture is very rich as it is covering the geographical area. The
area contain to black sea kitchen culture, agean see kitchen culture, medeterian sea
kitchen culture, mesopotamia culture and Anatolia kitchen culture. Serbets are very
important component of Turkish Kitchen Culture. But this rich kitchen culture
disregarded serbets for destroyed Ottoman Empire. Nowadays serbets seldom supplies
only during religion celebration supplies.

Aim of this study reveal importance of serbets in daily life. This study is
including two seperate chapter. First chapter present serbet culture. Other chapter is
presenting to veriety and benefits serbet culture. Thanks to this study, we are carry out
to be serbet culture will improve daily life. The result of the study, the is improved
product methods and take part in eveyday life of serbets.

Key Words: Turkish Kitchen, Serbet, Sorbet.
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Giris

Tiirk Mutfag1 geleneksel yemekleri ve igecekleri ile ¢ok zengin bir yapiya
sahiptir. Tiirk mutfaginda yiyeceklerden elde edilen ve 6zelligine gore gesitli besin
maddeleri ilavesiyle hazirlanan sivilara i¢ki (igecek) denir. Cesitli serbetler, suruplar,
ayran, hosaf ve kompostolar, istah agic1 6zellikleri ile Tiirk sofralarinin vazgecilmez
unsurlaridir. Ulkemizde meyve sularinin yayginlasmasindan dnce “serbet” denilen
icecekler ¢ok yaygindi (Tezcan, 1990). Ozellikle serbetler Tiirk mutfak kiiltiiriinde
onemli bir yer tutmaktadir. Serbetler; serinletici, susuzlugu giderici, yemek yerken de
icildigi gibi cesitli hastaliklarda ve gecis donemlerinde de en yaygin olarak igilen bir
icki grubudur. (Striictioglu, 1997). Serbet sadece bir icecek degil ayn1 zamanda da
sosyolojik bir olgudur (Avcikurt, 2009).

Serbet, Almanca Scherbett, Italyanca sorbetto, Fransizca sorbet, Ingilizce
sorbet-sherbet, olarak ge¢cmektedir (Oguz, 2002). Sekerin suda ¢oziilmesiyle ortaya
¢ikan mayanin koyusuna surup, sulusuna da serbet denilmektedir. Bunlar ya sade ya
da karisik olmaktadir. Sulu olarak hazirlanani sekerli sudan farkli olmamaktadir. Buna
seker surubu veya seker serbeti de denir. Diger bir tanimla gesitli bitki, ¢icek, meyve, 238
kok, kabuk veya tohumlarinin seker ilavesiyle ortaya ¢ikan karisik suruplarin

sulandirilmis sekline serbet denilmektedir (Akgicek, 2002).

Geleneksel serbetlerin iki tiirlii yapimi oldugu ifade edilebilir. Bunlardan
birinci yontem meyvenin suyunun sikilmasi ve buna seker eklenmesidir. Ikinci ydntem
ise meyvenin sirasinin sekerle birlikte kaynatilmasi ve sonra da sogumaya
birakilmasidir. Ikinci ydntemle daha cok koyu serbetler elde edilmektedir. Bunlar
birincilere gore daha uzun siire dayanirlar ve igilecekleri zaman genellikle {izerlerine
bir miktar soguk su eklenerek karistirilarak serbet istenen kivama getirilmektedir

(Savkay, 2000).
Serbetlerin Tarihgesi ve Osmanh Kiiltiiriindeki Yeri

Tiirkler yemeklerin yaninda soguk olarak igtikleri her seye sogukluk derlerdi.
Yemek diginda kisin en ¢ok sicak olarak tar¢in serbeti, yazin koruk ve bal serbeti icilir;
nar serbeti ikram etmek ise kibarlik sayilirdi. Selguklularda 13. yiizyilda misafirlere

ikram edilen en seckin besinler arasinda bal gelirdi. Bal ve seker serbeti en yaygin
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olarak igilen igecekler arasindayd: (Siiriiciioglu ve Ozgelik, 2005). Selcuknamede mis
kokulu ve 1tirhh serbetlerden bahsedilmektedir ki, meyvelerden; siitten yapilan

serbetlere kokular da ilave olundugu diisiincesi olusmaktadir (Ozdogan ve Isik, 2015).

Mevlana Celaleddin Rumi “hayatta en sevdigim ii¢ sey, sema, hamam ve
serbettir” demistir. Mevlana eserlerinde gegen serbetler bal serbeti, giil suyu serbeti,
seker serbeti, liituf serbeti, tanr1 serbeti, giil sulu seker serbeti, diigiinlerde sunulan
serbetler ise nardenk serbeti ve saf seker serbetidir. Mevlana, serbet ve
giilbesekerinden de sik¢a bahsetmektedir. Giiliin, 6zellikle okka giilii ad1 verilen giizel
kokulu kirmiz1 giiliin, yapraklar bal ve limonla ezilerek bu tatli (giilbeseker) yapilirdi.
Sekerle yogrulup limon sikilarak hazirlandigi gibi ayni1 zaman da gil receli ve giil
surubu yapilmak iizere uzun siire durabilen bir konsantre igecek olarak kullanilirdi

(Siiriiciioglu ve Ozgelik, 2005).

Selcuklular déneminde de iki &giin yemek yenirdi. Ik &giin “kusluk”
Oglinliydii. Bu 0giiniin saati, uyanma ve evden ¢ikma saatine gore degisir. Genelde
giinesin tam tepede oldugu 6gle saatine iki saat kalaya kadar siirerdi. Bu 6giinde tok
tutacak yiyecekler yeglenir, bunlar arasinda bir hamur yemegi de yer alirdi. Aksam 239
yemekleri, mum 1s18indan baska bir aydinlik olmadigindan, giines batmadan yenirdi.

Ogle saatlerinde acikanlar, serbet, ayran yada meyveyle agliklarini giderirlerdi.

(Giirsoy, 2004).

Osmanli’nin son donemlerinde saray helvahanesinde yapilan serbet, macun ve
tatlilar, bagta ytliksek seviyedeki devlet erkanina, sarayda para karsilig1 satilmaktaydi.
Helvahanede ilag iiretimi de yapilmaktaydi. Harem ihtiyaci olan agda da dahil olmak
lizere bu ilaclarin serbet ya da macun bigiminde hazirlananlar1 oldugu gibi, tablet
yapilmak i¢in kaliplananlar1 da vardi. Bu kaliplara “tensuh” kalib1 denirdi, tizerlerinde

motifler ya da padisahin tugrast bulunurdu.

Ye kebabi biberlice
I¢ serbeti anberlice
Bagka bir giizel taamdir

Kadayif de sekerlice (Giirsoy, 2004).
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Osmanlida altin ¢agin1 yasayan serbetin Tiirkler tarafindan yaratildigi ve 11.
yy da bile meyve sularindan hazirlanip giiniin her saati i¢ilen geleneksel bir igecek
olarak ortaya ciktign bilinmektedir. Ozellikle Osmanli imparatorlugu doneminde
serbetler bat1 medeniyetlerine kadar ulasmistir. Serbet, Osmanli’da giinliik yasantiyi,
geleneksel davranis kaliplarini etkileyen; halk sofralarinda da eksik olmayan, ¢esit
cesit yapilan, her evde, her zaman ansizin gelen misafire sunulmasi gereken en 6nemli

ve leziz ikramlardan biriydi. (Siiriiciioglu ve Celik, 2003).

Serbetler giinlin her saatinde serinletici olarak igilebilecegi ve ikram
edilebilecekleri gibi yemeklerle de ikram edilebilirlerdi. Eskiden saray, konak ve kosk
sofralarinda ¢esitli serbetler 6zel ibrikler icinde bulunur ve yemekte su yerine serbet
icilirdi (Akgicek, 2002). Kahve ve cay pek yaygin olmadigindan gelen konuklara
serbet ikram edilirdi (Cerrahoglu, 2002). Anadolu’da da dogumlardan sonra serbet
ikram edilmesi de bir gelenek halindedir (Akgicek, 2002).

Osmanli mutfaginda serbet, ziyafet sofralarinin gozde icecegi olmasinin
otesinde daha biiyiik anlama sahipti. Ornegin Kanuni Sultan Siileyman sicak bir yaz
giinii Yenicgeri ortalarim1 ziyaret ederken, susamis. Ona bir kap icinde soguk serbet 240
ikram etmigler. Kanuni “Sarayimda boyle serbet igmedim!” demis, bosalan tasi altinla
doldurtup, geri gondermis. Bunun bir nevi uzlagma isareti sayildig1 bilinir. Bu olaydan
sonra padisahlarin yollar1 yenigeri ocagina her diistiiglinde durup bir bardak serbet
icmeleri gelenek haline gelmis. Savaglarda bile cepheden bu taslar saraya gonderilir

ve altinla dolu olarak geri gelmeleri beklenirmis.

Bu gelenek hazinede yeterli altin olmadig1 donemlerde saray mutfagindaki
altin tabaklar eritilip, bunlarla sikke bastirilarak devam ettirilmis. Saray misafirlerinin
sunumuna bliylik 6zen gosterilen serbeti igmesi de bir agirlama gelenegi idi. Serbetin
0zii kristal siirahilerde saklanir, ibriklerle masaya getirilir, konuklara 6zel taslarda
sunulurdu. Saray mutfaginda giizel kokulu her tiirlii ¢cigek ve bitkiden serbet yapilir,
lezzetin yaninda sifa niyetine de igilirdi. Osmanli padisahlarinin ¢ocuklar1 olunca,
ziyarete gelenlere serbet dagitilirmis. Ozellikle dogumun {iciincii giinii sadrazama
serbet gonderme gelenegi varmis. Cesitli malzemelerden yapilan serbetler, altin,
giimiis ve billur gibi degerli kaplara konulur ve yeni dogan bebegi ziyarete gelenlere,

cariyeler tarafindan ikram edilirmis. Logusa serbeti, anne siitiiniin bol ve bereketli
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olmasi, bebegin bebeklik donemini sikintisiz agiz tatliligi ile gegirmesi i¢in simgesel
olarak dagitilirdi. Logusa serbeti sarayda mutlaka Helvahanede hazirlanirdi. Ilk
zamanlarda toz sekerden bir surup hazirlanir, igerisine cesitli baharat konurdu. Bu
baharatlarin tadi keyiflendirme yoniiniin de oldugu bilinmekle beraber esas islevin
(0zellikle karanfil ve tar¢in) idrar soktlirmek, idrar yollarinin temizlenmesi ve 6dem

atilmasi igin oldugu bilinmektedir (www.dunyagida.com).

Topkap1 Sarayi’na sonradan eklenen “Helvahane” ile Osmanli mutfagi adeta
bir tatli, surup ve serbet laboratuvar1 halini aldi. Saraymn en gozde serbetleri giil,
zambak, menekse, fulya, yasemin, muhabbet, igde ve niliifer ¢igceklerinden
yapilmaktaydi. Ozellikle tatli suda yetisen ve ¢ok kisitli miktarda bulunan niliifer
ciceginden yapilan serbet ayn1 zamanda akillara durgunluk verecek bir regeteydi. Tad,
rengi, kokusu, soguklugu ve sunumuyla Osmanli sofralarinin tarihsel zenginligini
yansitan serbet ¢esitlerinden bazilar1 limonata, {iziim, elma, armut, ayva, erik, badem
siibyesi de denilen badem serbeti, kavun ¢ekirdegi serbeti, nar, dut, igde, nane, koruk,
ceviz serbetleridir. Bogiirtlen, ¢ilek, kizilcik, kayisi, agag ¢ilegi, mandalina, portakal,
seftali, turung, visne, giil, amber, fulya ¢icegi, menekse, yasemin ¢icegi, muhabbet 241
cicegi, zambak, demirhindi, ke¢iboynuzu, antep fistig1 serbetleri ise en ¢ok tercih
edilenlerdendi. Yemek disinda kisin tar¢in serbeti sicak olarak verilir, yazin koruk ve
bal serbeti sunulurdu. Nar serbeti ikrami kibarliktan addedilirdi. Balla ve sirkeyle
yapilan sirkenciibin serbeti hem susuzlugu giderir, hem de hastaliklara sifa olurdu
(Giirsoy, 2004). Meyve sularinin taze sikilmisi serbet veya kaynatilip saklanilani
surup, eski sofralarirmizi hem zenginlestirir, hem de saghkli keyif verirdi. Nar,
demirhindi, meyan, visne kizilcik, limon, giil, bal, koruk serbetleri, Tiirk evinin temel

icecekleri olarak, her evin serin kilerinde yer alird1 (Araz,1999).

Serbetin bizim kiiltiirlimiizdeki yayginligin1 anlamak i¢in hala gecerli olan ve
bilinen bazi deyimlere gbz atmak yeterlidir. “Serbet gibi” latif havayi tarif eder, 6lene
sairane sekilde “ecel serbeti icerir”, kan kusan magrur kisiye “kizilcik serbeti
icmistim” dedirtir, dalkavuga “nabza gore serbet verdirir”. Bunun disinda inang ve

adetlerle ilgili, torelere de dahil olmaktadir (Oguz, 2002).
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Serbet Cesitleri

Serbet kiiltlirii ¢ok genis bir cografyaya yayildigi i¢in yiizlerce ¢esidi
tiiretilmistir. Serbet yapiminda bal, giil yapraklari, meyveler, baharatlar, kuruyemisler

ve bunlarin karisimlar1 yaygin olarak kullanilmaktadir.

Serbetler Osmanli Saray Mutfaginda serbetler ana yemekler kadar énemli bir
yiyecek-icecek Ogesi olarak nitelendirilebilinir. Nitekim Osmanli Saray Mutfaginda
serbet sofranin en 6nemli tamamlayici 6gesi oldugu vurgulanmaktadir. Bu gercevede
Osmanli Saray Mutfaklarinda genellikle yapilan serbetler asagidaki gibi
siralanabilinmektedir (Akkor, 2014; Akkor, 2013; Mary Isin, 2010; Yerasimos, 2010;
Samanci, 2007; Ozdogan ve Isik, 2007; Efendi, 2005; Haydaroglu, 2003; Savkay,
2000).

Balh Kavun Serbeti

Malzemeler Yapihsi
125 ml bal Kavun, bal ve su iyice ezilinceye kadar
300 gr kavun mikserle c¢irpilir, Defne yapragi, zencefil, 242
1 ¢ay bardagi seker surubu seker surubu ve limon suyunu ilave edilip
1 limonun suyu kaynatilir. Soguduktan sonra bir tiilbentten
1 ¢ay kasig1 zencefil stiziiliip servis yapilir.
2 litre su
2 dal defne yapragi

Bal binlerce yildir saglik sorunlarindan dinsel torenlere kadar pek cok alanda
kullanilmaktadir. Tarih boyunca cilt {izerindeki yaralarin daha ¢abuk iyilesmesini
saglamaktadir. Antioksidan etkisi, anti bakteriyel olmas1 ve iltihab1 6nlemesi pek
cok hastaligin tedavisine yardimci olarak onerilen gidalar arasinda yer almaktadir.
Kavunun da hazmi kolay oldugu igin sindirim sistemi i¢in faydali bir meyvedir.
Bunun yanindan icerdigi zengin miktarlarda ki besinlerin yardimiyla genel anlamda
saglik ve bagisiklik sistemine katkida bulunmaktadir. Goz sagligin1 koruyan nadir

besinlerdendir.
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Uziim Serbeti

Malzemeler Yapilis1
500 gr iiziim Uziimler toz sekerle birlikte ezilir. Su
2 litre su hari¢ kalan malzeme genis bir kaba
200 gr toz seker iiztimlerle birlikte aktarilir. 8 saat kadar

1 limonun suyu
1 yemek kasig1 bal
1 defne yapragi

bekletilir. Su eklenir ve kaynatilir.
Soguduktan sonra siiziiliip servis yapilir.

Uziim beyin saglhigima, sindirim sistemine, cilt sagligia ve kanserden korunmaya
kadar bir¢ok genis alanda sagliga katkida bulunmaktadir.

Nane Serbeti

Malzemeler

Yapihisi

2 limon

Yarim demet taze nane
1 su bardagi toz seker
2 litre su

Limonlarin suyu sikilir. Taze nane
yapraklar1 iyice ezilir ve limon suyuyla
karigtirilir. Toz seker ve su ilave edilip iyice
karigtirilir. Kapali bir kapta 8 saat bekletilir.
Serbet kaynatilir. Soguyunca siiziiliir ve
servis yapilir.

Nane tiiketimi ¢ok eski ¢caglara dayanmaktadir ve ayn1 sekilde eskiden beri alternatif
tip da hastaliklari tedavi etmek i¢in kullanilmaktadir. Nane genelde solunum yollar1
icin faydalariyla tanimir fakat nanenin igerdigi zengin miktardaki A vitamini
ozellikle goz saglig icin ¢cok dnemlidir. C vitamini birgok organ i¢in hayati 6nem

tagirken, bircok hastaliktan da biinyeyi korur.

Portakal Serbeti

Malzemeler Yapihsi
7 portakal Portakallar ufak dilimler halinde
1 litre taze portakal suyu kesilir. Uzerine toz sekeri dokiiliip iyice
300 gr toz seker ezilir. Daha sonra portakal suyu ve su ilave
2 litre su edilip bir kapta 8 saat kadar bekletilir.
Tencere alimip kisik ateste kaynatilir.
Soguduktan sonra servis yapilir.

Zengin C vitamini igerigi sayesinde kis mevsiminde goriilen hastaliklara
kars1 viicuda direng kazandirir. Soguk algmligi ve gribal enfeksiyonlarin
daha cabuk atlatilmasini saglar. Igeriginde bulunan B vitamini ve fosfor sinir

sistemini gii¢lendirir, bedensel yorgunlugun giderilmesinde faydalidir.

Demirhindi Serbeti

Malzemeler Yapihis1
1 paket demirhindi Tim malzemeler kaba alinip
1 litre su karigtirtlir.  Demirhindi  eriyene kadar
250 gr toz seker bekletilir ve siizgecten gecirilir. Soguk
servis yapilir.
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Osmanli Mutfaginda olduk¢a yaygin olarak kullanilmistir. Kanuni Sultan
Siileyman’in en sevdigi igecektir ve igerisinde 41 cesit baharat bulunmaktadir. Kan
yapict etkisinin yani sira, sindirim sistemini diizenleyici etkisi ve bagirsaklarin
diizenlenmesine yardimci olmaktadir.

Elma Serbeti

Malzemeler Yapilisi
2 kg yesil elma Elmalarin  kabugu soyulup dorde
1 kg toz seker boliiniir. Cekirdekler ve rendelenmis elma

2 litre su
100 gr rendelenmis elma kabugu
2 cubuk tar¢in

kabuguyla birlikte derin bir tencereye alinir.
Sirastyla ¢ubuk tar¢in ve toz seker ilave
edilir. 30 dakika kaynatildiktan sonra
ocaktan alinir., Dinlenmesi icin
soguyuncaya kadar tencerenin kapagi
kapali bir sekilde bekletilir. Tiilbentten
stiziiliir ve sogutulur. Servis yapilir.

Elma meyvesi de, doganin insanlara sundugu insanlara faydalari bakimindan
oldukca degerli bir besindir. Elmay1 degerli kilan etkenler ise, biinyesinde
barindirdig1 Mineral, vitamin ve de antioksidanlardr.

Limon Serbeti

Malzemeler Yapihsi
2 limon suyu Derin bir tencereye sirasiyla limon
1250 gr toz seker suyu, toz seker, taze karanfil ve slizme bal

2 litre su
100 ml stizme bal
3 tane karanfil

ilave edilir. 5-6 saat bekletilip suyu eklenir
ve kaynatilir. Dinlenmesi i¢in soguyuncaya
kadar tencerenin kapagi kapali sekilde
bekletilir. Tiilbentten siizerek soguk servis
yapilir.

Limonun saghga faydalar1 kusaklardan beri bilinen bir seydir. Yiiksek tansiyon,
solunum bozukluklari, yanik, obezite, i¢ kanama, dis problemleri, ates, kabizlik,
hazimsizlik, bogaz enfeksiyonlari tedavilerinde limon kullanilir. Ayrica sag ve cilt
bakiminda da limon 6nemli bir katki saglamaktadir. Bunlarin disinda, eski
caglardan beri, terapotik oOzelligi oldugu bilinen limon, bagisiklik sitemini
giiclendirir, mideyi ve kani temizler.

Nar Serbeti
Malzemeler Yapihisi
2 kg nar Narlar yikanip ortadan ikiye kesilir ve
1.5 kg toz seker taneleri ¢ikartilir. Genis bir tencereye nar,
2 limon kakule, tar¢in ve sekeri ilave edilip, lizerini

2 gubuk tar¢in
2 gr toz kakule
1 litre nar suyu

ortecek kadar su ilave edilir. Kisik ateste
eriyinceye kadar kaynatilir. Limonun suyu
sikilir ve serbet eklenip karistirilir. Ocaktan
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2 litre su almip sogumaya birakilir. Son olarak nar
suyu  eklenip  karistirilir. Stiziilip
buzdolabinda sogutulur. Soguk servis
yapilir.

Mucizevi sifa kaynagi narin ici de dist da insan sagligina inanilmaz faydalidir. Narin

kabugu cildi yumusatir ve enfeksiyonlardan korur, narin suyu bircok hastaliga
sifadir, nar mideyi temizler, iilsere iyi gelir, Oksiiriige cok iyi gelir, akcigeri
giiclendirir, kabizlig1 giderir, kalp ve mide agrilarini giderir.

Giilhatmi Serbeti

Malzemeler Yapilisi
4 corba kasig1 giilhatmi kurusu Giilhatmiyi suya konulur, 15 dakika
6 corba kasig1 seker kaynatilir, sonra bu suyu siiziiliir, suyuna
7 su bardagi su seker konulduktan sonra biraz daha
yarim limon suyu kaynatilir, 1 corba kasigi limon suyunu

servisi sirasinda {izeri i¢in 1 ¢orba | ilave edilir, bir tasim kaynatildiktan sonra,
kasig1 hafif sotelenmis dolmalik fistik | alt1 kapatilir. Sogutup stirahiye
veya susam koyulduktan sonra, {izerini biraz dolmalik
fistikla siisleyip servis yapilir.

Cok eskiden beri giilhatmi cicegi saray, kosk, konak ve tiim Istanbullularm
bahgelerinde yetistirilmistir. Sarayda 6zellikle g6gsii yumusatmasi ve oksiiriige iyi
gelmesi nedeniyle sikca tiiketilmiglerdir. Ayrica gililhatmi ¢iceginin koklerinin
soktiiriicli etkisiyle bé')brelf iltihaplarin1 ve viicutta olusmus baska tiirlii iltihaplarin 245
disar1 atilmasimi saglar. Ozellikle prostat, siniizit, mide ve barsak iltihaplarinda
faydalidir. Sivilce, akne ve yaralari onarici etkisiyle birlikte giinliik kullanim i¢in
iyi bir nemlendiricidir. Giines yaniklarma iyi geldigi bilinmektedir. Saglarin canl

ve parlak goriinmesini saglar.

Reyhan Serbeti
Malzemeler Yapilist

1 demet reyhan Reyhanlar yikandiktan sonra {izerine

5-6 adet limon tuzu kaynamig sicak suyu, sekeri ve limon

6 su bardagi sicak su tuzunu ilave edilir. Karisimin agzini

6 yemek kasig1 toz seker kapatilarak bekletilir. Kesinlikle
kaynatilmaz. Haglama yontemi ile yani
sicak suyun icinde bekletilerek yapilan bir
serbettir.

Oksiiriik kesici etkisi vardir. Hazimsizlig1 ve bagirsak gazlarini gidermede yardimet
olur. Bas donmesini giderici etkisi vardir. Agiz yaralarini tedavi etmektedir. Sag
dokiilmesini Onler. Anne siitlinii artiric1 etkisi vardir. Mide bulantis1 ve kusma
giderici etkisi vardir. Bagirsak sancilarini giderir.
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Harnup Serbeti

Malzemeler Yapihis1
3 kilo kegiboynuzu (etli ve yumusak | Etli ve balli, olduk¢a yumusak cinsinden ii¢
cinsinden) kilo kegiboynuzunu kirip  ¢ekirdeklerini
10 litre su ¢ikardiktan sonra 6nce havan. da ezmeli,

sonra miimkiinse makineden gegirmeli.
Miimkiin degilse ¢ok kii¢iik parcalar haline
gelinciye kadar havanda ezmeye devam
etmeli. Havanda kiigiik pargalar haline
getirilen bu keciboynuzunu bir biiylik
emaye kaba koyarak iizerine 10 litre kaynar
bir halde sicak suyu dokiip karigtirdiktan
sonra agzini sikica kapamali ve 48 saat bu
halde birakmali. 48 saat sonra temiz
yikanmis, kalinca, fakat seyrek dokunmus
kaput bezi cinsinden bir bezle yapilmis
torbaya bosaltarak siizmeli ve siizerken de
iyice sikmali. Kiispenin i¢inde tad ve
serbetin kalmamasina dikkat etmeli. Elde
edilecek serbet az tatliysa igine bir miktar
seker katmak miimkiindiir.

Oksiiriik kesici etkisi vardir. Hazimsizh@ ve bagirsak gazlarmi gidermede
yardimeidir. Bas donmesini giderici etkisi vardir. Ag1z yaralarini tedavi etmektedir. 246

Sag dokiilmesini dnler. Anne siitiinii artirict etkisi vardir. Mide bulantisi ve kusma -
giderici etkisi vardir. Bagirsak sancilarim giderir. Ishal kesici etkisi vardir. Sinir ve

asabilige iyi gelir.
Meyan Kokii Serbeti
Malzemeler Yapilist
10 gr. Meyan Kokii Uygun bir kase icerisine bir 10 gr. meyan
2 Litre igme Suyu kokii gubuk tarcin ve tane karanfil konulur.
Cubuk Tar¢in Uzerine iki litre igme suyu ilave edilir ve
Tane Karanfil kase buzdolabinda veya uygun bir yerde 8-

10 saat siire ile bekletilir. Ardindan kase
icerisindeki serbet tiilbent bez yardimiyla
siiziiliir. Kasenin tabaninda kalan kok
sikilir, siiziiliir ve serbetin {izerine ilave
edilir.

Meyan kokiinlin icerdigi cok etkili ve ¢esitli maddeler genis bir yelpazede
sagligimiza katkida bulunmaktadir, ayrica bir¢ok hastaligin tedavisine kullanilir bu

hastaliklardan bazilar1, ¢esitli enfeksiyonlar, pamukguk yaralari, depresyon,
menopoz sorunlari, cilt dokiintiileri, karaciger bozukluklari, bursit, kronik
yorgunluk, mide eksimesi, kepek, viral enfeksiyonlar, artrit, tendinit, kellik,

astim, ayak mantar1 ve maya enfeksiyonlarina iyi geldigi bilinmektedir.



http://lezzetler.com/keci-tarifleri
http://lezzetler.com/keci-tarifleri
http://www.faydalarizararlari.com/ayak-mantarina-ne-iyi-gelir/
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Subye Serbeti
Malzemeler Yapilisi

2 su bardagi kavun cekirdegi Kavun  ¢ekirdekleri  kavunun  lifli

4 su bardag1 igme suyu kisimlarindan ayrilip, yikanir. Tepsiye

1 su bardag: toz seker yayilip, giineste iyice kurutulur. Giineste

kurutulmus kavun c¢ekirdeklerine ¢ok az
seker eklenip, havanda veya mutfak
robotunda pargalanir. Kaynayan suya
pargalanmis ¢ekirdekler ve seker eklenip,
bes dakika kadar kaynatilir. Ocaktan alinip,
sogutulur. Buzdolabinda bir gece bekiletilir.
Rengi beyazlasan siibye temiz bir
tiilbentten gecirilip, cam siirahiye alinir.
Istenirse buz ilavesi ile soguk servis edilir.
Siibyenin kokeni konusunda ¢esitli rivayetler olmasina karsin, komsu ilgelerde dahi
bilinmemesinin, bu igecegin yaklasik 500 yil 6nce ispanya'dan gé¢ eden Yahudiler
tarafindan Tire'ye getirilmesi olasiligini gii¢lendirildigi varsayilmaktadir. Sabah
giizel bir giine baslamak i¢in, aksam sakin bir uyku uyumak icin siibye tiiketebilir.
Ayrica gergekten aninda etkili olan bir sindirim sistemi dengeleyicisidir. Ishal ve
kabizlik sorunlarini birkag saat icinde ¢ozmektedir. Sicak yaz giinlerinde ferahlik

Verir.
Sirkenciibin Serbeti 247
Malzemeler Yapihis1
5 su bardagi su 5 su bardagi suyun i¢ine 5 yemek kasig1 bal
5 yemek kasig1 bal ve 5 yemek kasig1 sirke koyduktan sonra
5 yemek kasigi sirke iyice karigtirin. Soguk olarak servis edin.

Sirkenciibin gerbeti, Mevlevi mutfagina has bir serbettir. Osmanli padigahlar
Ozellikle Ramazan ayinda tiiketmiglerdir. Sirkenciibin serbeti hazimsizlig
gidermekte, tokluk hissi vermekte, acken icilmesi halinde zayiflatma ve bunlarin
yani sira viicut i¢in pek ¢ok faydasi olan bir serbettir. Sirkenciibin serbeti yemekten
sonra bir bardak tiiketilirse hazmi kolaylastirir, yemekten dnce icildiginde ise tokluk
hissi vererek fazla yemek tiiketilmesinin 6niine gegilmesini saglamaktadir.

Safran Serbeti

Malzemeler Yapilis1
1 litre kaynar sicak su, Bir kavanoza safran, reyhan yapragi, limon
1 fiske safran(safran ¢ok agir oldugu | suyu konulduktan sonra iizerine kaynar su

i¢in sadece bir fiske atilmasi 6nerilir), | dokiiliir ve oda sicakliginda bekletilir.50-60

1 su bardagi toz seker, derece arasindaki bir sicakliga geldiginde
4-5 tane reyhan yapragi, kavanoza dokunulur ve toz seker eklenip
3 damla limon suyu kasikla karigtirtlir.  Kavanozun  kapag:

kapatilir, oda sicakliginda soguduktan



http://karistirilir.ve/
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sonra buzdolabma bekletilir. Tamamen
soguduktan sonra siiziiliip i¢ilebilir.
Safran serbeti istah acici ve sinirleri uyarici etkisiyle birlikte viicuda dinglik ve

kuvvet vermektedir. Sinirleri giiglendirir ve viicut atesinin diisiiriilmesinde etkili bir
icecek olarak kullanilmaktadir.

Koruk Serbeti

Malzemeler Yapihis1
2 kg. koruk Tanelenmis koruklar  kati meyve
sikacaginda sikilir ve sikilmis su tencere
almip kaynamaya birakilir.Kaynamaya
baslayinca iizerinde biriken kopiikleri
kevgirle alinir. Seker ilave edildikten sonra

800 gr. Seker

ocaktan alip yeniden ince bir siizek veya
tillbentten serbeti siiziiliir. Sogutulduktan
sonra icilebilir.

Koruk serbeti, katki maddesiz olmasinin disinda igerdigi 6zellikle maya ekstreleri,
kendi i¢inden dogal olarak elde edilen ve bagisiklik sistemini kuvvetlendirici
materyaller icermesinden dolay1 6zellikle bagirsak hastaliklarinda kullanilabiliyor.
Koruk serbeti, kabizlik sikayeti ceken ya da tam tersi ishal olan, bagirsak tembelligi
sikayeti bulunan hastalarda olduk¢a faydalidir. Ayni zamanda egzama
gibi cilt rahatsizliklari, kronik hastaliklarin tedavisinde katkisinin  oldugu
bilinmektedir. 248

Logusa Serbeti

Malzemeler Yapilis1
12 (yanm kg) Lohusa Sekeri Kizamik sekerini, sekeri ve 20 bardak suyu

(Kizamik Sekeri) kaynayana kadar orta ateste, kaynadiktan
5 sonra 25 dk. kisik ateste kaynatilir. Diger
3 Su Bardagi Toz Seker malzemeler (tar¢in, karanfil ve muskat)
20 Su Bardagi (250 ml.lik bardak ile) | eklenir ve kisik ateste 25-30 dk. daha

Su kaynatilir. Serbet soguyunca siizerek agzi
4 Adet Cubuk Tarcin kgpla_lh bir siseye alinir ve soguk servis
edilir.

20-25 Adet Karanfil

2 Adet Muskat
Dogum sonrasi yeni bebegi gormek i¢in ziyarete gelen kisilere logusa serbetinin
ikram edilmesi adettir.

Sonug¢ ve Oneriler
Serbetler Tiirk ve Osmanli-Saray Mutfaginda vazgecilmez bir yere sahip
oldugu calismanin alan yazin taramasi sonucunda belirlenmistir. Ancak giiniimiiz

sofralarindaki yerinin olduk¢a simrli oldugu ifade edilebilir. Nitekim serbet


http://www.hurriyet.com.tr/index/cilt
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cesitlerinin oldukea genis bir lezzet haritasini kapsamasi tiim sofralardaki kendine bir
yer acabilecektir. Ozellikle gazl igecekler yerine serbetlerin sofralarda kullanimu ile
birlikte saglik icinde faydalar saglayabilecektir. Bu cercevede serbetin giiniimiiz
sofralarinda yer edinebilmesi i¢in basi 6neriler gelistirilmistir; Bunlar,

Serbetin, oncelikle Tiirk Milli Kiiltlirimiiziin bir 6gesi oldugu bunun ilgili
kamu kurumlari ve sivil toplum orgiitleri isbirligi ile kamuoyuna tanitiminin yapilmasi
gerekmektedir,

Serbetin, tanitiminda saglik i¢in faydalarina odaklanmakla birlikte ¢esitlerinin
oldugu ve bu ¢esitlerin her yiyecek ile uyumlu olabilecegi islenmelidir,

Restoranlarda yiyecekler ile birlikte serbet cesitlerinin 6zendirilmesi
gerekmektedir,

Serbet olgusunun siirekliligi, siirdiiriilebilirligi ve gelistirilebilinmesi icin

arastirma-gelistirme enstitiileri kurulmalidir.
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