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Geleneksel serbetlerin restoranlarda kullanimi

Use of traditional sherbets in restaurants
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Turk Mutfagl kultirinde gegmiste 6nemli bir yere sahip olan serbetlerin
glinimizde Uretim ve tiiketiminin unutulmaya ylz tuttugu gértlmustar. Calisma
serbet Gretimi yapan yiyecek icecek isletmelerindeki sektdr profesyonellerinin
serbetler hakkinda bilgi dizeylerini ve sektérde uygulanma durumunu arastirmak
amaciyla hazirlanmistir. Arastirma kapsaminda yer alan isletmelerdeki serbetlere
restoran menu ve Uretimlerinde yer veren 14 isletme yetkilisi ile gorismeler
gergeklestirilmistir. Verilerin toplanmasinda nitel aragtirma yontemlerinden yari
yapilandiriimig  goérigme teknigi kullaniimigtir.  Serbetlerin giin  yiziine
¢ikarilmasiyla gastronomi turizmi ve otantiklik unsurlari agisindan destinasyon
pazarlamasinda bir gekicilik unsuru olarak kullanilabilecegi 6ngortlmustar.
Serbetlerin unutulmaya ylz tutmus olma nedenlerinden birinin regetelerinin
kayit altina alinmamasi gosterilebilir. Serbetlerin  standart regetelerinin
olusturulmasiyla gelecek nesillere aktarilmasi 6nem arz etmektedir. Elde edilen
bulgulara gore serbetlerin saglkli ve hastaliklari dnleyici 6zelliklerinin 6n plana
ciktigl gorllmis ve bu sebeple giinimiizdeki saglikli yasam trendiyle de beraber
tuketiminin yayginlasacagi ¢ikarimi yapilmigtir.

Anabhtar kelimeler: Serbetler, Tiirk mutfak kiiltiirii, icecekler, Gastronomi

ABSTRACT

It has been observed that the production and consumption of sherbets, which
had an important place in the Turkish cuisine culture in the past, has been
forgotten today. The study was prepared to investigate the level of knowledge of
sector professionals in food and beverage establishments that produce sherbets
about sherbets and their application in the sector. Interviews were conducted
with 14 business officials who include sherbets in restaurant menus and
productions in the businesses within the scope of the research. Semi-structured
interview technique, one of the qualitative research methods, was used to collect
the data. It is predicted that sherbets can be used as an attraction element in
destination marketing in terms of gastronomy tourism and authenticity elements
by bringing them to light. One of the reasons why sherbets have been forgotten
is that their recipes are not recorded. It is important to transfer sherbets to future
generations by creating standard recipes. According to the findings, it was seen
that the healthy and disease-preventing properties of sherbets came to the fore
and for this reason, it was inferred that their consumption will become
widespread with the current healthy life trend.

Keywords: Gastronomy, Beverage, Sherbet, Turkish Cuisine Culture

GIRIS

Gunumuizde sikhkla tiketilen icecekler (meyve suyu, gazoz vb.) geleneksel olarak tiketilen serbet kiltlriinin yerini
almakta olup lilkemizde serbet tiiketiminin son yillarda azaldigi dislintilmektedir. Mesrubat, Arapca ve Osmanlica
kokenli bir sdzcliktlr. Arapca “surb” kokinden gelir. Osmanlicada ise “surub” olarak gecmektedir. Bu iki s6zclgin
kokinden gelen “mesrub” kelimesi susuzlugu gidermek icin icilebilecek sey anlamina gelmektedir. Mesrubat, mesrubun
cogulu anlamindadir. Serbetin Avrupa’ya yayilisi ise 6zellikle Osmanli doneminde gerceklesmistir. Bu donemde serbetin
lezzeti ve yapimi farkli Avrupa kiiltiirlerine yayilmis ve farkli dillere uyum saglamistir. Once italyanlara, “sorbetto”,
italyancada “sorbire”, yudumlamak kékiinden gelmekte, Fransizca’da “sorbet” ve ispanyolca ‘da “sorbete’’olarak
gecmektedir. isimlerin benzer olmasina ragmen, 17.yy’da ve giiniimiizde bahsi gegen {ilkelerin cogunda yapilan iriinler
birbirinden belirgin farkliliklar géstermekle birlikte benzerlikler de bulundurmaktadir (Bilgin, 2020). Su an Tirkiye'de ve
Avrupa llkelerinde serbet farkl aromalar, tatlar ve geleneksel tariflerle ¢esitlendirilmekte ve tretildigi cevrenin kiiltlrel
farklhihklarini ortaya koymaktadir (Bilgin, 2020).

Serbet, mesrubatin korunmasi icin bir buguk katina kadar seker konularak kaynatilmasi ile bdylece surup elde edilen ve
sonrasinda su ile inceltilen bir Griindir. Serbetin biliyik bir kismi aslinda su ve sekerden olusur. Serbet icerigine gore,
degisik tat ve lezzetler, aroma verici maddeler barindirabilir. Rengi icin ise farkli sebzeler, meyveler ve baharatlar
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kullanilip icerigi zenginlestirilebilir (Glindiiz, 2009). Toplumlarin, cografyasinin, inanglarin ve yasantisinin yansimasi olan
mutfak kalttrd Tark tarihinde 6nemli bir yere sahip olup Orta Asya, Anadolu ve Ortadogu kiltirleriyle harmanlanmis
bu mutfak kiltird icerisinde serbetin yeri de 6nem arz etmektedir. Tlirklerin Orta Asya’dan Anadolu’ya go¢ etmesi
sirasinda inang faktori alkol temelli iceceklerin yasaklanmasina ve alternatiflere yonelinmesine neden olmus, hosaflar
ve serbetler bu boslugun yerini doldurmustur (Kizildemir vd., 2014). Glinimuzde icecek sektorlindeki gelisim ve
degisim serbetlerle hosaflarin unutulmasina sebep olmus, béylece yerini meyve sularina birakmis 6yle ki, Osmanli saray
mutfaginda zirvesini yasayan serbetler icin o donemde sadece serbet ve mesrubat satan dikkanlar oldugu da
bilinmektedir. Saray mutfaginda ise serbetlerin yapildigi Helvahane ’‘den bahsedilmektedir (Haydaroglu, 2003).
Selcuklular ‘da ise ¢ok tiliketilmekle birlikte kimiz, boza, ayran gibi iceceklerinde tiiketildigi bilinmektedir (Kozleme,
2012). GliniimUzdeki cay kahve kiltiirt benzeri her vakit tiketilebildigi gibi, misafirler geldiginde 6zel strahi benzeri
ibriklerde de servisi yapilabilmektedir (Akgicek, 2002). Ayrica dini, toplum tarafindan 6zel kabul edilmis ginler ve
bayramlarda da serbetlerin tiketilmekte oldugu gorilmektedir. Ramazan ayi ve bayrami, saglik acisindan da yararli
oldugu bilinen serbetin tiketiminin en belirgin oldugu bayramlardan biridir (Yilmaz, 2012). Cok genis bir cografyaya
yayllmis olmasiyla birlikte, glinimizde yerini agirlikh olarak daha sagliksiz meyve sulari, gazli icecekler, cay ve kahveye
birakmistir (Sarioglan ve Cevizkaya, 2016).

Tark mutfak kiltiriinde unutulmaya ylz tutmaya baslayan serbetlerin bilinirliginin azalmasinin sebeplerinden biri de
sanayilesme ile mesrubat Uretiminin fabrikalasmasi, hizli yeme icme seklinde artis gibi faktorlerdir. Bu faktorlerin
sonucunda ise serbet tiiketiminin Selguklu ve Osmanli donemine goére yiksek oranda azaldigl bilinmektedir. Tiketimi
ne kadar az olsa da serbet tiiketiminin devam ettigi gozlemlenmis ve tamamen ortadan kalkmadigi kanitlanmistir (Sirikli
ve Ozkanli 2021).

KAVRAMSAL CERCEVE

Literatlir taramasinda Selcuklu, Osmanli dénemi ve glinimiz ele alinarak serbet tiketimi arasindaki farkhliklari
arastinlmistir. Tark Mutfaginda serbet kiltlri ¢ok genis bir cografyaya yayildig icin ylzlerce cesidi Uretilmis ve
tuketilmistir. Serbet hazirhginda bal, gll yapraklari, cesitli meyveler, baharatlar, kuruyemisler ve bunlarin farkli
kombinasyonlari sikca tercih edilmektedir (Sarioglan & Cevizkaya, 2016: 247).

Celik, (2020); yaptigi calismada Selcuklu ve Osmanli donemindeki iceceklere deginmis ve bilgi aktarimi saglamistir. Elde
edilen kaynaklar dogrultusunda 74 serbet tarifi ekleyerek serbet kiltiirlintin yayginlasmasini amacglamistir.

Gudual, (2024); calismasinda ise serbetleri molekiler gastronomi acisindan ele alarak ilgi ¢ekici hale getirmeye
calhismistir. Calisma kapsaminda 96 panelist ile duyusal 6zellikleri 6lclilmis ve begeni testi yapilmistir.

Selguklu Donemi Serbet Kiiltiiri

Selcuklu déneminde Tiirk mutfagi hem Orta Asya’nin hem de islamiyet’in izlerini tasimaktadir (Kizildemir, Oztiirk ve
Sarusik, 2014). Selguklu déneminde iki 6giin yemek yenilmektedir. ilk 6giin kusluk namazi kilindiktan sonra (kusluk vakt
uyandiktan sonra glinesin tepeye yaklashgl zamana kadar gecgen silireye verilen isim), ikinci 6gln ise aksam namazi
kilindiktan sonra yenilmektedir. Bu iki 6glin arasinda acikanlar ise tok tutan, enerji veren serbetler icerek 6glini
gecirmektedirler (Glirsoy, 2004). Ayrica serbetler eve gelen misafirlere ikram edilmesi icin de yapilmaktadir. Bu
donemde misafirler 6nemli besinler olarak adlandirilan bal ve sekerden yapilan serbetler ikram edilmektedir
(Surticiioglu ve Ozgelik, 2005).

Selcuklu doneminde Mevlevilik tarikatinin da etkisi goériilmektedir. Ozellikle Mevlevi dergahlarin da yapilan
ibadetlerden 6nce ve sonra serbet icilmektedir. Farkli tilkelerden gelen Mevlevi dervislerin sohbetlerinden sonra serbet
ikram edilmektedir. Mevlevi dergdhinin en 6nemli ve anlaml icecegi sirke ve balla yapilan “sirkencubin” olarak
isimlendirilen serbettir (Ceylan ve Yaman, 2018). Hz. Mevlana’nin Mesnevi adli eserinde de sik¢a bahsettigi sirkencubin
serbeti acken icildiginde tokluk hissi verdigi, tokken icildiginde ise hazmi kolaylastirdigi bilinilmektedir (Sarioglan &
Cevizkaya, 2016: 247). Sirkencubin veya sirkenglibin olarak farkli adlandirilabilen bu serbet, Mesnevi de “Kahir, sirkedir,
|Gtuf da bala benzer. Sirkenglibinin temeli, bu ikisidir” (C.6, b. 18) seklinde agiklanmistir. Bati dilinde ise “oxymel” olarak
da bilinmektedir. Yapiminda esit miktarlarda Gztm sirkesi, bal ve soguk su karistirilarak hazirlanmaktadir (Aydin, 2023b).



Selguklu déoneminde serbetleri tatlandirmak amaciyla bal kullanilmaktadir. Balin yapisinda yaklasik 200 cesit bilesen
bulunmaktadir. Balin icinde bulunan mineral, vitamin, enzimler, aminoasitler nedeniyle sindirimi kolaydir. Besleyici ve
pek cok hastaliga karsi koruyucu ve tedavi edici 6zelligi bulunmaktadir (Ozmen ve Alkin, 2006). ). Sirkencubin
glinimizde evlerde yaygin bir sekilde hala misafirlere ikram edildigi bilinmektedir (Halici, 2007).

Selguklu doneminde sirkencubin disinda siit serbeti, pekmez serbeti, nardenk serbeti, seker serbeti, limonlu bal serbeti,
kar serbeti, Gziim serbeti, bal serbeti, glilap serbeti yaygin olarak yapilan serbetlerdir (Akkor, 2014).

Selguklu doneminde serbetlerin tiketiminin bu kadar yaygin olmasinin sebebi sadece tok tutmasi veya eneriji
vermesinden kaynaklanmamaktadir. Ayrica insan saghgi icin de, bazi olumlu etkileri oldugu bilinmektedir. Oyle ki
eserlerde Okslirtik, bas ve bobrek agrisi gibi rahatsizliklarda menekse serbetinin sifali oldugu, cesitli hastaliklarda da nar
serbetinin tedavi edici oldugu bilinmektedir. Oyle ki oksiiriik, bas ve bdbrek agrisi gibi rahatsizliklarda menekse
serbetinin sifali oldugu, cesitli hastaliklarda da nar serbetinin tedavi edici oldugu bilinmektedir (Kemikli, 2007). Selguklu
doénemi sairi olan Mevlana Celaleddin Rumi eserlerinde serbetten bahsetmektedir. Bal, seker, tanri, lituf ve nardenk
serbeti gibi serbetlere yer vermektedir (Tezcan, 2000).

Mevlevi mutfaginda 6zel glinlerde ikram edilen bir diger serbet ise gl serbetidir. Glil yapraklarinin bir sire suda
bekletilmesi ile yapilan bir ¢esididir (Halici, 2007).

BULGULAR ve TARTISMA

Arastirma kapsaminda 40 restorant isletmesine ulasilarak goriisme gerceklestirilmis 6rneklem grubu ile yapilan
gorlismeler menilerinde serbetlere yer veren isletmelerde calisan yetkili ve seflere uygulanmistir.  Arastirma
katihmcilarina ait demografik bilgiler Tablo 1’de sunulmus olup elde edilen veriler tablo altinda agiklanmaktadir.
Arastirma bulgulari ana bashklar halinde gruplandirilarak literatir kapsaminda vyapilan farkh c¢alismalar ile
karsilastirilarak sunulmaktadir.

Tablo 1. Demografik bilgiler

Katilimci  Cinsiyeti  Yasi Medeni Meslegi ve Unvani Sekt6r Deneyimi

Sayisi Durumu
K1 Erkek 25 Bekar Ascl 2vil
K2 Erkek 58 Evli Serbetci 45 vl
K3 Erkek 40 Evli Herbology 20 Yil
K4 Erkek 55 Evli Baklavaci 40 il
K5 Kadin 35 Bekar Pastane Sefi 3Vil
K6 Erkek 32 Evli Ascl 18 vil
K7 Erkek 24 Bekar Mutfak Sefi 3Vil
K8 Erkek 32 Evli Mutfak Sefi 20 Yil
K9 Kadin 23 Bekar Ascl 2vil



K10 Kadin 23 Bekar Ascl 1vil

K11 Kadin 24 Bekar Ascl 1vil
K12 Erkek 27 Bekar Ascl 5vil
K13 Kadin 24 Bekar Ascl 2vil
K14 Erkek 35 Evli Ascl 20 Yil

Demografik bilgiler incelendiginde katiimcilardan yiizde 64,3’'G erkek, yizde 35,7’si kadin oldugu gorilmektedir.
Katihmcilardan 20 ila 30 yas arasi olanlarin ylizde 49,9, 30 ila 40 yas arasinda olanlarin 28,6, 40 ila 60 yas arasinda ylizde
21,3 oraninda dagihm gostermektedir. Katiimcilarin sektor deneyimleri farkliik gostermekle birlikte 2 yil ila 45 yil
arasinda degisim gostermektedir. Katilimci meslekleri incelendiginde akademisyen, asci, baklavaci, herbalist, pastaci,
serbetci, mutfak ve kisim seflerinden olustugu gorilmektedir.

Serbetlerin yeri ve 6nemi

Turk mutfak kiiltirinde serbet islamiyet’in kabuliinden sonra siklikla tiiketilen bir icecek haline gelmektedir. Selguklu
ve Osmanli donemlerinde oldukca yaygin bir sekilde tiketilmistir. Zaman gectik¢e farkh alternatifler olustugundan
Onemini yitirmeye baslamaktadir. Bircok bitki, baharat ve meyveden yapilabildigi gibi sifali olmasindan dolayi
glinimizde tekrar tliketiminin yayginlasmasi gerektigi katihmcilar tarafindan vurgulanmaktadir.

“Tiirk mutfak kiiltiiriinde serbetleri tarihsel agidan irdeledigimizde kahve ile esdegerdir. Misafire ikramda bulunulurken
her zaman 6n plana ¢ikar. Saray mutfagindan baslayip 16. ve 17. yiizyilda ilk énce istanbul’dan baslayip daha sonralari
Balkanlar ve Anadolu’ da yayihm géstermistir. Bu yiizden kiiltiiriimiiziin 6nemli bir icecegi haline gelmistir.” (K3)

“Sirkencubin serbetinin mide rahatlatici 6zelligi oldugu, hatmi giil serbetinin 6ksiiriige iyi geldigi bilinmektedir. Bunlar
1siginda farkli usullerle hazirlanan serbetlerin bir kismi mutfagimiza has yéntem ve malzeme ile hazirlandidi icin (ilke ve
diinya gastronomisinde énemli bir icecek kiiltiiriinde olusmasinda katki saglayacak unsur olarak nitelendirilebilir.
Geg¢mis zamanlardan giiniimiize kadar gelmesi de ne kadar 6nemli bir yere sahip oldugunu bize géstermektedir.”’( K5)

“Serbetlerin Tiirk mutfak kiiltiriindeki yeri yadsinamaz bir gercektir. Ozellikle Tiirklerin islamiyet’i kabul ettikten sonra
yemeklerin yaninda siklikla tiiketilen bir icecek haline gelmistir.” (K7)

“Tiirkler Orta Asya’dan beri kuru bitkilerin ¢caylarini yapmakta ve bu ¢aylari sogutup serbet halinde de tiiketmektelerdi.
Aslinda Cin’ de kullanilan bir¢cok ¢cayin temelini Tiirkler olusturmaktadir. Osmanli ve Selguklu dénemlerinde bircok
bitkinin ve meyvenin serbetini yapmislardir. Bundan dolayi kiiltiiriimiizii yansitan énemli bir icecektir.” (K8)

“Sadece bir icecek degil sosyolojik bir olgudur. Serinletici, susuzluk giderici, yemek yerken de icildigi gibi cesitli
hastaliklarda da ila¢ gérevi gérdiigii icin yaygin tiiketilen bir icecektir.” (K9)

Osmanl doneminden bu yana hayatimiza giren ve glinlik hayatimizda sirekli tikettigimiz bir icecegimiz de “Tirk
kahvesi” dir.. Bununla birlikte Karhan (2021), yaptigi calismada Tiirk kahvesinin sosyolojik, siyasal, tarihsel bir deger
oldugunu ve Tirrkiye’nin de bu degere sahip ¢cikmak icin girisimlerde bulundugunu. 2013 yilinda da UNESCO “insanligin
Somut Olmayan Kiiltlirel Mirasinin Temsili” listesine girdigini ifade etmistir. Serbette Tiirk kiltlri icin 6nemli bir yere
sahip oldugundan dolayi, bu degere sahip ¢ikilmalidir.



Serbetin yemeklerle tiiketimi

Serbetlerin farkli yemeklerle birlikte tiiketildiginde mideyi rahatlathigi ve yemege uyum sagladigi belirtilmektedir. Agir
ve yagh yemeklerin yaninda hafif bir serbetin tiiketildigi, 6zel glinlerde ikram amacli tiiketildigi veya mevsimsel olarak
tuketilmek istenen serbetlerin oldugu katilimcilar tarafindan vurgulanmaktadir.

“Serbetler et yemeklerinin yaninda tiiketim icin uygundur” (K1)

“Her serbetin tiiketildigi yiyecek grubu farklidir. Hayvansal gidalar ile beraber Sindirimin daha rahat olabilmesi
acisindan demirhindi ve serbet-i hiimayun én plana cikar. Salgin hastaliklarin oldugu ve mevsim gecislerinde viicudu
Isitsin ve zinde tutsun diye serbet-i hiimayun daha siklikla tiiketilir. Yaz aylarinda ve tathlarin yaninda hem serinletmek
hem de viicudun hararetini almak icin Giilizar serbeti tiiketilir.” (K3)

“Sadece yemegin yancisi olarak degil ayni zamanda serinletici 6zelligiyle 6zellikle yaz aylarinda demirhindi serbeti ¢cok
fazla tercih edilmektedir.” (K7)

“Sirkencubin serbeti genellikle Mevlevi mutfaginda bilinmektedir. Mevlana hazretleri eserlerinde bahsetmektedir.
Mevlana; sirke kahirdir, bal liitufa benzer bunun ikisine sirkencubin demistir. Zithklarin bir araya gelmesiyle harikalar
meydana gelir diye de bahsetmistir. Sirkencubin genellikle yemekten énce igilir ve bogazi temizler, mideyi yemege
hazirlar. Etin yaninda ise genellikle mayhos olarak nar serbeti ve hibiskus serbeti iyi gider.” (K8)

Tark mutfak kalttrinld dinyanin en blylk mutfaklari arasinda yer almaktadir. Bunu kiltiriindeki zenginliklere
bor¢ludur. Tiirk mutfak kiltiriinde yemeklerde hammadde olarak kullanilan 6nemli bir gida bugdaydir. Bugdayin
ogutlilmesi ile sofralarimizda farkh sekillerde yerini almistir. Fakat giinlimizde bugdayin tiiketimi azalmis, yerini ise
piring ve makarna almistir. Posa, vitamin ve mineral zenginligi acisindan oldukca saglikli oldugundan dolayi tiiketiminin
arttirilmasi (Ardig, 2020), kiiltirel Griinlere sahip ¢ikilmasi gerekmektedir. Serbetler de hazirlanilis ve kisa raf 6mriinden
dolayi tiiketimi azalmaktadir. Fakat saglik acisindan serbetlerin birgok faydasi vardir. Tiirk mutfak kiltirinin toplumsal
yapisini ve geleneklerini yansitan bu gibi Grlinlerin arttirilarak sofralarda yerlerini almasi gerekmektedir. Serbetlerin de
bugday gibi gecmiste sikca tlikettigimiz fakat zaman gectikge farkl Grilinlerin yerini aldigini gézlemlemekteyiz.

Serbetleri kayit altina alma durumu

Katihmcilardan bazilari, serbetlerin tarihine dair bilgilerle kendilerini donanmis durumda ve bu bilgileri uygulayarak
gecmiste kayit altina alinmis tarifleri gelistirerek kendi 6zgiin Urlnlerini tasarladiklarini belirtmistir. Bu slirecin bir
parcasi olarak da Urettikleri Griinlerin tariflerini kayit altina aldiklarini belirtmislerdir.

“Amasya el yazmasi kiitliphanesinden orijinal regetelerin kopyasini alip ve lizerinde bir miktarda ¢alisarak orijinaline
Sadik kalip glincel receteyi kayit altina aldik.” (K3).

“Orijinal tarifleri veya aslina en yakin sekillerinin (izerinde yapilan gelistirici eklemelerle yeni regeteler olusturuyoruz.”
(K7).

“Demirhindi serbeti agirlikli olarak bilinir. As¢ilarin siginadi kitabinda 1844 yilinda yazilan kitap icerisinde Demirhindi
serbeti gecmekte, Mevlana Hazretlerinin eserlerinde de bahsedilmis ve giiniimiize kadar gelmistir.”’ (K8).

Tark mutfak kiltiiriine ait eski Grlinlerin bilinirliginin artmasi ve tariflerinin ve yapim tekniklerinin kayit altina alinip yeni
nesillere aktariimasi adina yapilan ¢alismalara rastlamak mimkindir. Kaya ve Secim (2022), yilinda Konya’ya 6zgi Yag
Somunu Urlnid Uzerine yaptiklari bir ¢alismada, Urinlnin kayit altina alinip incelenmesini ve gelecek nesillere
aktarilmasini amacglamistir. Serbetlerin de ayni dogrultuda incelenip kayit altina alinmasi faydal olabilir.



Gegmisten Giiniimiize Serbetler

Katihmcilar, serbetlerin tarih icerisinde farkh milletlerin etkilesimiyle sekillendigini ve yasanan bu etkilesimler
sonucunda ginamuzdeki cesitliligini kazandigini lokal ve yéreye 6zgli malzemelerle birleserek cesitli tat profilleri ortaya
cikardigini belirtmistir. Ayrica malzeme ve teknik gelisimine yapilan yorumlar incelendigindeyse, dogal olan bal yerine
pancardan Uretilen rafine sekerin kullanimina gecilmesiyle malzeme gelisimi yasandigini da aktarmislardir.

“Gliniimiize kadar farkli milletler ile etkilesim de bulunarak bu etkilesimler sonucu serbetler farkli mutfak kiiltiirlerin
yoresel iriinleri ile birleserek giiniimtiizdeki hallerini almistir.”’ (K1).

“Kullanilan malzemeler ile ve yeni kesfedilen ilave teknikler ile farkhilasma olmustur diye diisiiniiyorum. Mesela éncelikle
dogal bir tatlandirici olan bal kullanilirken zamanla pancardan elde edilen sekerin kullanimi yayginlasmistir diyebiliriz.
Teknolojik gelisimlerin de etkisi ile gelisimine katkilar saglanmistir.”” (K5).

“Giiniimiizde serbetlerin pancardan liretilen seker ile iiretilmesi.” (K4).

Akdag ve Yetim’in (2020) Yayladigi Lokum ‘unun Uretim silirecleri ve tarih icerisindeki degisimleriyle, yoresellikten
gastronomiye bir deger olarak kazandirmayi amacladiklari calismasi incelenip 6érnek alinirsa, serbetlerin de yoresel veya
ritlel icecek kapsami disina ¢ikartilip gastronomiye bir deger olarak kazandirilmasi mimkin olabilecegi diisintImustar.
Serbet Uretim ve Tiiketiminde Ritiieller

Katihmcilardan bazilari, serbetlerin lretimi ve tiketiminin gesitli ritiellerle baglantil oldugunu dile getirmistir. Bazi
serbetler saglik amaci ile 6zellikle glinlin belirli saatlerinde tiketilmesiyle ritlellestigini, bazi serbetlerin ise Ozel
glinlerde tiiketilmesiyle toplumsal olaylara bagli ritliellerin parcasi olarak da rol oynadigini aktarmislardir.

“Bazi Serbetler yemekten énce icilir rnegin Sirkenciibin serbeti sabahlari ag¢ karnina icilir.” (K2).

“Bazi serbetler dogum gibi ézel giinlerde bazilari ziyafet sofralarinda tiiketilmektedir.” (K5).

“Lohusa serbetinin dogum sonrasi misafirlere ikram edilmesi. Meyvelerin hasat dénemlerinde festivallerde hasat edilen
meyvelerden yapilan serbetlerin ikram edilmesi.” (K7).

Katihmcilarin da belirttigi gibi, bazi serbetlerin belirli donemlerde tiiketilmesiyle ritliellesmis olmasi basl basina bir
kiltird olusturabilmektedir. Bozagci’'nin (2023) helva ve helva gelenekleri izerine yaptigi bir calismada, helva tiketilen
geleneklerin incelenmesi ve bu geleneklerin bilinirliginin arttiriilmasi amacglanmistir. Serbetlerin tiketildigi ritieller ve
geleneklerinde incelenmesi durumunda bilinirliginin arttirilabilecegi acik olarak goriilmektedir. Mutfak kiltlriine
katkisi distinildigiinde bu ¢calisma, bilinirlik agisindan olumlu fayda saglayabilir.

Serbetlerin insan saghgi lizerine etkileri

Katilmcilarin bir kismi serbetlerin gecmiste ilag niyetine kullanildigini, gliniimizde de faydalarinin bilindigini ve 6zellikle
sindirim sistemi, metabolizma (izerinde olumlu etkilerinin oldugunu dile getirmistir. Fakat fazla tiiketilmesi durumunda
vicuttaki seker oraninin artacagi ve seker hastaliginin olusabilecegini belirtmislerdir.

“Metabolizmayi diizenleme ve insan saghigina faydali gelecek bircok etkisi bulunmaktadir.”” (K1).

“Fazla tiiketilen her sey zararli olabilir ama kararinda tiiketildiginde tiim serbetlerin icerigi geregi faydali ve saghkli
oldugunu diisiiniiyorum.” (K5).

“Ge¢mis dénemlerde bazi hastaliklarin tedavisinde kullanildigi kaynaklarda mevcut bilinen biiyiik bir zarari yok anacak
kisiyle alakali alerji cok tiiketim vs. bu gibi durumlarda olusacak zararlari olabilir.”’ (K6).



“Serbetler kullaniilma amacina bakildiginda yerine gére ilag etkisi dahi gériilmektedir. Serinletici, rahatlatici, hazmedici,
kis aylarinda bagdisiklik gibi faydalari vardir. Faydalarinin yani sira seker miktari fazla olanlarin ¢ok fazla tiiketilmesinden
kaynaklanan rahatsizliklar olabilmektedir.”” (K7).

“Eskiden de saglk alaninda kullanilmakta olup hastaliklara iyi gelmektedir. Fazla tiiketilen serbet saglik sorunlarina yol
acar. Ornedin insilin direnci.” (K9).

Katihmcilarin aktardig (izere, serbetlerin fazla tliketimi veya icerdigi seker oranina gore saglik acisindan olumsuz
sayllabilecek etkilerinin gorildigi bilinmektedir. Altundag’in (2019) Tiirk kahvesinin saglik agisindan etkileri lizerine
yaptigl calisma incelendiginde ise Tirk kahvesinin glinlik tliiketim ve pisirme teknigi gibi etkenlerle bazi hastaliklar
lizerinde olumlu etkileri oldugu bazilarinda ise olumsuz etkileri olabilecegi gozlemlenmistir. Serbetler (izerinde de saglik
acisindan detayli calismalar ve incelemeler yapilmasi durumunda bilimsel agidan faydali olabilecegi diistintilmektedir.

Serbetlerin siirdirilebilirligi

Serbetlerin sirdurilebilirliginin ve devamliliginin saglanmasi amaciyla serbetlerin farkli Ulkelerde ve Tirkiye'de
tanitimlarinin yapilmasi gerekmektedir. Katilimcilar serbetlerin strdirilebilirlik ve devamlhiligi icin kendilerine has
bicimde serbet tanitimi yaptiklari, tadimlar yaptirdiklarini ve serbetlerin kayit altina alinmasi gerektigini belirtmislerdir.

“Serbetlerin tanitimi ve bunlarin nesiller boyu aktarimi igin yazili hale getirilmesi.” (K1).
“Ben kendi adima Bircok yere gidip (Yurtigi, Yurtdisi) Serbetleri herkese tattiriyorum” (K2).

“Serbetlerin giiniimiizde unutulmamasi adina geng jenerasyonun daha fazla tercih ettigi iceceklerden esinlenerek yeni
eklemeler yaparak ve isletmede misafirlere tadimlik ikramlarla tercih edilmesini sagliyoruz” (K7).

“Serbetlerin bir kismi ashinda siirdiiriilebilirlik 6rnedi olarak incelenebilir fakat kalan serbetlerin siirdiiriilebilir hale
getirilmesinde bazilari daha fazla kaynatilarak akide sekeri formuna déndiiriilebilir. Bazilari serbetli tatllar (izerinde
kullanilabilir” (K5)

“Oncelikle bu konuda ciddi calismalar yapilmali bizzat etkilesimde oldugum her bireye serbetlerle ilgili bildiklerimi
aktarip hikdyelerini anlatip merak ve heyecan uyandirmanin yollarina bakiyorum” (K6)

Katihmcilar serbetlerin strdirilebilirlik ve devamliligi icin glinimizde popliler tiiketim Urilnleri olan mesrubatlar ve
gazli icecekler yerine serbet cesitlerinin sunuldugu veya tavsiye edildigini belirtmistir. Ozellikle Ramazan ayinda ve 6zel
glinlerde geleneksel serbetlerin sunulmasini ve diger mesrubatlarla rekabet edebilmesi ile strdirilebilirligin
saglanacagini belirtmislerdir.

“Serbetlerin siirdiiriilebilirligini saglamak amaciyla restoranimizda 5 cesit serbet servis ediyoruz yemeklerin yanina
genellikle tiiketilen kola gazoz ve benzeri dodal olmayan liriinleri servis etmiyoruz, bunlarin yerine serbetleri ikram
ediyoruz hem de satisini yapiyoruz.” (K8)

“Sirdiiriilebilir olmasi bizim Ramazan sofralarimizda gazl igeceklerden vazgecmemiz ile miimkiin bir de (ireticilerin
gercekten serbet liretmesi lazim serbet adi altinda 3 harfli marketlerde seker ve aromadan ibaret sularin piyasada
olmamasi lazim ve Buna miisaade edilmemelidir” (K3)

“Osmanli serbetlerimizi 6zel giinlerde tiiketmeli ve sevdiklerimizle paylasmaliyiz” (K9)

Yoresel yiyecekleri arasinda kizilcik ve lohusa serbetlerinin de yer aldigi Bayburt ilinin unutulmaya ylz tutmus yoresel
Urlinlerine yonelik calismada Urlinlerin sosyal medya ve gorsel iletisim araclariyla taniim ve tutundurma cabalarinin

yoresel yiyecegin strdurilebilirligini olumlu yonde etkileyecegini ifade edilmektedir (Apak vd., 2022).

Festival fuar ve etkinliklerde serbet sunumu



Katihmcilardan bazilari gastronomi festivali, fuar ve fuaye, etkinlik alanlarinda serbet sunumunun 6nem ve yer
verilmedigini belirtmistir. Katilimcilarin biyik ¢ogunlugu boéyle etkinliklerde serbetlere yer verilmesinin tanitim ve
tutundurma gabalarinda olumlu katki sunacagini diisinmektedir.

“Serbetlere gereken énem verilmiyor” (K9).

“Hem kiiltiiriimiiziin tanitimi hem de serbetlerin gelecek kusaklara tanitilmasi agisindan ¢ok 6nemli bir diistince olabilir”
(K1).

“Ben yillardan beri festival ve fuarlarda serbet tadimi yaptirryorum.” (K2).

“Bugiine kadar yapilmamis bir calisma geleneksel serbetler fuari aslinda istanbul ili icin uygun bir paylasim olabilir
Feshane'de bu konuda bence mantikli bir yer haber biiltenlerde haber niteligi tasiyacaktir Halk icinde ziyaret edilmesi
degerli bir sey olacaktir sadece serbet demeyelim geleneksel Osmanli icecek kiiltiirii baslari altinda uygun olabilir” (K3).

“Hikdayeleri ve ¢ikis noktalari anlatilarak yapilan sunumlarin etkili olacagini diisiiniiyorum” (K6).
“Sehirlerimize ait gastronomi ve meyve festivallerinde ikram edilen serbetler taninirligini artirmaktadir” (K7).

“Ulkemizde gastronomi adina bir¢cok festivaller ve etkinlikler diizenlenmesine radmen ne yazik ki serbetler bu
etkinliklerde yer almamaktadir. Serbetlerle ilgili ayri bir Festival diizenlenmesi gerekmektedir” (K8).

Yavuz ve Ozkanli (2019), yilinda yaptiklari Gokceada yoresel yemeklerine dair 35 adet (iriinii standart recetesini
olusturmus olup; Gokgeada gastronomi turizminin gelistirilmesi amaciyla ot festivalleri, yoresel liriin festivalleri ve
gastronomi festivalleri diizenlenmesi ve sektor profesyonellerinin bilinglendirilmesi 6nermelerinde bulunmaktadir.
Arastirma sonuglari calismamizda elde ettigimiz bulgulardaki cevaplarla ortlismektedir. Turkiye'de yurtici ve yurtdisi
gastronomi 6gelerinin festivaller ve etkinlikler yolu ile tanitilmasinin zengin Tiirk gastronomisinin yaninda serbetler icin
e faydal olacagi dustnilmektedir. Apak vd., (2022), yaptklar calismada yoéresel driinlerle alakall festival, yemek
yarismasil, standart recete olusturma vb. ¢alismalarin geleneksel triinlere olan ilgiyi artiracagini belirtmektedir.

Serbetlerin gastronomi turizminde bir gekicilik unsuru olarak kullanimi

Katihmcilar serbetlerin gastronomi turizminin bir 6gesi olabilecegi ve bir ¢ekicilik unsuru olarak tlke turizmine katki
sunacagini belirtmistir. Katilimcilarin bazilari serbetlerin gastronomi turizmi igcerisinde sunum ve kullanimini yoresellik
ve otantiklik basliklari kapsaminda ¢ekicilik unsuru olarak yansitabilecegini belirtmistir.

“Yoresel liriinlerin kullaniimasi sonucu yapilan serbetlerin tanitimi ve o liriiniin yetistigi yérenin turizm ag¢isindan
zenginlesmesi lilkemiz agisindan énemli bir gelisme olabilir” (K1)

“Gastronomi etkinliklerinde Osmanli kiyafetiyle serbetcilerin Osmanli serbetlerini ikram etme ve orada yapim asamasini
sergilemeleriyle serbetlerin gastronomi turizmine katki saglayacagini ve ¢ekicilik unsuru haline gelecegini
diistintiyorum” (K8).

Katimcilarin bazilari serbetlerin bir ¢ekicilik unsuru olmasini saglayan faktorlerin gecmiste diger kiltirlerle etkilesim
sonucu o kultirlere gecmesi, farkli Glkelerde bilinir olmasi ve farkl kiltirdeki lezzetlerle birlestirilmesinin etkili

olabilecegini disinmektedir.

“lik baslarda Osmanlica yapilan serbetini daha sonralari batiya cesitli isimlerle tiiccar ve gezginler tarafindan
gétiriilmesi gliniimiizde farkli kesimden turistlerin sirf serbet icin bile olsa tilkemize gelecedini diisiiniiyorum” (K6).

“Daha fazla 6n plana ¢cikmasi icin farkli kiiltiirdeki tatlarla birlestirilebilir” (K9).



Katimcilar serbetlerin cekicilik unsuru olarak sunulmasini saglayacak bir diger faktoriin tiretimde yerel kiiltiiri yansitan
ve bolge kilturine has, bitki, ot, meyve ve yoresel (irtinlerin kullaniimasi ile saglanacagini disiinmektedir. Ayrica gazli
icecek, kahve, alkol vb. disinda yerel anlamda pratik ¢éziimler Gretilmesinin serbetlerin pazarlanmasina da katki
sunacagi disinlilmektedir.

“Tiirkiye'deki neredeyse biitiin vilayetleri hem bitki toplamak hem de Tiirkiye'nin sifali bitkilerinin monografini
citkartmak icin 15 yildir aktif gezen birisi olarak bu soruya séyle yanit verebilirim. GittiGimiz her yerde muhakkak o
bélgenin mutfak kiiltiiriinii taniyabilmek adina yerel restoranlarini ziyaret ediyoruz bugiine kadar herhangi bir serbet
ve surup sunumu yapan yer sayisi ya birdir ya ikidir yok denilebilir. En basitinden ¢alkama diye bildigimiz kizilcik
marmeladinin ayran gibi suyla ¢calkanmis hali bile et yemeklerinin yaninda getirilmiyor. Her Restaurant'ta kocaman gazli
icecek dolaplari var. Halbuki meniilerde yenilen yemegin yanina eslik edebilecek eslikgiler sinifinda az énce bahsettigim
gibi cok basitinden erik kizilcik calkamalari bile verilebilir. EGer serbet yapma sansi yok ise en basitinden Reyhan serbeti
bile ilgi cekecektir” (K3).

“Kahve ya da alkol gibi icecekler icin insanlar bazi mekénlari tercih edebiliyorlarsa serbetler ile de bazi mekdnlar tercih
edilebilir hale gelebilir” (K5).

“Ulkemize ézgii meyve ve bitkilerden (iretilen ézel serbetlerin reklamlarinin iyi yapilmasi gastronomi turizmine katki
saglayabilir” (K7).

Gastronomi turizmi kapsaminda Kandira yerel lezzetlerine yonelik bir arastirmada geleneksel lezzetlerin yeni kusak
bolge sakinlerince yapilmadigi; boélge trinlerinin gastronomi turizmi ve cekicilik acisindan potansiyel vaat etmesine
ragmen yore sakinlerince yasatiimadig ve gelecek nesillere aktariimadigini belirlenmistir (Alyakut ve Polat Uziimci,
2017). Bu ¢alismada elde edilen bilgiler serbetlerin gastronomi turizmi ve cekiciliginin saglanmasi kapsaminda elde
ettigimiz serbetlerin Uretim ve sunumunun yapilmamasi, gelecek nesillere aktarilmamasi, popller gazli gazsiz
iceceklerin tiiketiminin artmasi gibi bulgularla 6rtiismektedir. Konya’ ya 6zgii bir Girlin olan gegcmis zamanlarda Uretilen
ancak giiniimizde sadece Selcuklu Osmanlida helva sohbetlerine benzer gastronominin ritliele dayali etkinliklerinde
Uretim ve tlketimi sinirli olan kenevir helvasinin yeni nesillere aktarilmadigi ve gastronomi turizmi agisindan cekicilik
unsuru olarak pazarlanmadig goriilmektedir (Badem, 2023).

Serbetlerin giiniimiizde bilinirligi

Katimcilarin cogunlugu serbetlerin giinlimizde kullanimi ve bilinirliginin dnceki yillara gére unutulmaya yiiz tuttugunu,
giderek azaldigini ve tiketim aliskanliginda yerini farkli mesrubatlara biraktigini ifade etmistir. Katilimcilarin azinlikta bir
kismi serbetlerin ramazan ayi gibi 6zel zamanlarda kismen popliler oldugunu ve kismen bilinirliginin arttigini
belirtmektedir. Katihmcilar serbetlerin gliniimizde bilinirlik ve tiiketiminin azalma sebebinin gazli icecek - mesrubat
sektori gelismesi ve rekabet, hazir Girlin tiiketimine yatkinhk ve insanlarin damak tadinda degisim yasanmasi oldugunu
ifade etmistir.

“Glinlimiizde serbetlerin tiiketimi son derece azalmis durumdadir. Bunun sebebi eski insanlar ile giiniimiizde yasayan
insanlarin tat duygularinin degismesidir. Cogu insan bunun sonucunda hem serbetlerin isimlerini hem de yapimini
bilmemektedir” (K1).

“Eski zamanlarda da halkin tabanina yayilmis bir durum séz konusu degildi genelde biraz daha gelir seviyesi yliksek
insanlarin mutfaklarinda yapilirdi ama kahvehanelerde ve serbet hanelerde halk da tadina bakiyordu su an bu kiilttiri
de tamamen kayboldu diyebilirim” (K3).

“..gliniimiizde tiiketimi icin restoranlarda kendine pek yer bulamadidi icin evlerde de rutin olarak yapiimiyorsa bilirligi
eskiye nazaran azdir” (K5).

“Gliniimiizde ézellikle hazira olan yaklasim ¢ok fazla oldugundan dolayi ve icecek cesitlerinin (6zellikle asitli) gliniimiizde
daha da artmasiyla Serbetlerin bilinirligi market raflarinda gériildiigiiyle sinirlanmaktadir” (K7).



“Serbetlerin bilinirligi ne yazik ki sadece Ramazan aylarinda hatirlanmaktadir. Diger 11 aylarda unutulmaktadir. Ama
20 yil igerisinde ileri gitmistir ama daha éncesinde daha ¢ok yaygin bir sekilde kullaniimaktaymis” (K8)

Aday (2023), Anadolu’da serbet kiltiirii ve yayginlasmasi lizerine yaptigl benzer bir calismasinda o6zellikle Osmanli
déneminde sik tiketilen serbetlerin; glinimiizde modern alkolsiiz iceceklerin blylyen pazar payi, raf dGmri kisaligl,
Uretim ve tlketimde yerele bagh olma ve bilinirliginin az olmasi gibi nedenlerle eski degerini géremedigini ifade
etmektedir. Bu ¢alismada elde edilen bilgiler bizim calisma bulgularimizda serbetlerin bilinirligini etkileyen katiimci
yanitlari ile benzerlik gostermektedir. Sen ve Kog (2023), yaptiklari calismada unutulmaya ylz tutmus gecin yemeginin
gecmisinin serbetler gibi 100 yil 6ncesine dayandigl ancak giniimizde bu yemegin fazla yapilmadigi kisith kisi
tarafindan bilindigini; yoredeki restoranlarda sunulmasi, sonraki kusaklara aktarilmasi ve bilinirliginin arttiriimasi
gerektigini belirtmektedir.

SONUC TARTISMA ve ONERILER

Tark mutfak kaltirinin sahip oldugu birikim ve tarih boyunca farkl kilttrlerle etkilesim sonucu gastronomik unsurlari
ile 6n plana cikan zengin ve cesitli bir mutfak oldugu distnilmektedir. Katilimcilar Tirk mutfak kiltirinde serbetlerin
onemli ve siklikla tiiketilen Grtinler oldugunun disiinmekle birlikte Selcuklu ve 6zellikle Osmanlilar doneminde yaygin
tiketime sahip oldugunu belirtiimektedir. Serbetlerin Tiirk mutfaginda mideyi rahatlatici, hazmi kolaylastirici saghk
yoniinden olumlu etkileri yaninda 6zel glinlerde sembolik bir ikram olarak ve yemeklerin yaninda eslik¢i olarak
tuketildigi gorilmektedir. Serbetlerin farkh kiltir ve medeniyetlere ait Grlinleri ve hammaddeleri kullanarak Tirk
mutfak kiltlrine ait farkli yontem ve metotlarla hazirlanmasi; iceriginde ¢esitli baharat, meyve ve 6zlitler barindirmasi
gibi etkenlerle farkl ve aromatik lezzetler sunarak Tiirk mutfagina ait 6geleri zenginlestirebilecegi vurgulanmaktadir.
Serbetlerin glinlik hayatta yemeklerle birlikte kullanilmasinin yani sira sindirim sistemini rahatlatmasi amaciyla
sirkencibun ve demir hindi serbetlerinin tiiketildigi, salgin hastaliklarda zindelik vermesi ve farkli hastaliklarin dnlenmesi
amaciyla serbeti hlimayun tiketildigi, yaz aylarinda agir yemek ve tathlarin yaninda hafiflik ve serinletmesi amaciyla
Glulizar serbeti gibi serbetlerin tiiketildigi gorilmektedir. Serbetlerin gecmiste tedavi edici ve hastaliklari dnleyici olarak
kullanildigi ayrica gliniimUizde de faydalarinin bilindigini ve 6zellikle sindirim sistemi, metabolizma ve bagisiklik Gizerinde
olumlu etkilerinin yansira asiri tiiketiminde seker hastaligi alerji saglk sorunlarina yol acabilecegi goz oniinde
bulundurulmalidir. Serbetler otantiklik ve gastronomi turizmi acgisindan giin yliziine ¢ikarilmasi ile birlikte bir cekicilik
unsuru olarak destinasyonlarin pazarlanmasinda, rekabet avantaji yaratilmasinda, yerel kiiltiiriin desteklenmesinde ve
Tark mutfak kaltirinin tanitilmasinda potansiyel vadeden bir Griin olarak goriilmektedir. Bu kapsamda katilimcilar
serbetlerin devamliligi ve strdirlebilirliginin saglanmasi amaciyla kendilerine has tadim yaptirma etkinlikleri, serbet
tarifleri ve yapim tekniklerin kayit altina alinmasi ve giniimiz popller mesrubatlarina bir alternatif olacak saglikli
Urlinler olarak sunulmasi amaciyla faaliyet yiritilmesinin 6nemini vurgulamaktadir. Serbetlerin Tirk mutfak
kiltirinde unutulmaya yiz tuttugu distnidlmekle birlikte 6nceki konumunu tekrar kazanmasi amaciyla standart
recetelerinin olusturulmasi ve yayginlastirma faaliyetleri dnemli goriilmektedir. Serbetlerin Tiirk gastronomisinde bir
cekicilik unsuru olarak kullanilmasi 6zellikle farkl festival fuar etkinliklerde yer verilmesi gerekmekte ve gelecek
nesillere aktarilarak yasatiimasi 6nem arz etmektedir.

Calismada elde edilen veriler kapsaminda asagidaki 6nermelerde bulunulmustur;

e Serbetlerin cesitliliginin ortaya ¢citkmasindaki 6nemli yoresel ve lokal malzemelerin detayli incelenerek tekrar
glin ylziine cikarilmasi ve kullanilmasi tesvik edilerek serbetlerin orijinal tariflerine sadik kalinmasi
kolaylastirilabilir.

e Serbet kiltlrinin sosyal ve kiltirel anlamda oynadigl roliiniin anlasiimasina katki saglamasi amaciyla,
toplumsal olaylara bagl olarak tiketilmesi, belirli glinlerde 6zel olarak tliketilmesi gibi rittiellerin daha kapsamli
calismalar yapilmasi saglanabilir.

e Katilimcilarin bazilarinin da yapmis oldugu Uzere, gecmiste kaydedilmis tarifler ve bu tariflerin gelistiriimesiyle
ortaya cikarilan Urlnler kayit altina alinarak serbet kiltlrinin korunmasi saglanabilir.

e Calismada katihmcilar tarafindan da aktarildigi gibi, serbetlerin saghga faydali taraflarinin olmasinin yani sira
fazla tlketimde ortaya cikabilecek zararli yonleri de disinildiginde, faydali yanlarini vurgularken ayni
zamanda potansiyel risklerin de vurgulanmasi toplum sagligi ve bilinglendirme acisindan faydali olacaktir.
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e Serbetlerin sirdirilebilirligin saglanmasi ve tutundurma amaciyla giinimiz damak tadina uygun sekilde
serbet Uretimi gerceklestirilmesi, serbetlerin farkli varyasyonlarina ait yurticinde ve yurtdisinda tadimlar
gerceklestirilerek tanitimlar yapilmasi 6nemli gérilmektedir.

e Serbetlere yonelik serbet festivali, fuar ve etkinlikler diizenlenerek ya da cesitli gastronomi etkinliklerinde de
serbetlere yer verilerek bireylerin serbetlere olan bilgi ve bilinclerinin artirilmasi ve ilgilerinin canlandiriimasi
saglanabilir.

e Serbetlerin tadim calismalariyla bireylerin damak tatlarinda yer etmesi saglanarak restoranlarda gazli icecekler
ve mesrubatlar yerine saglikl bir alternatif olarak yayginlastiriimasi saglanabilir.

e Serbetlerin otantiklik ve yerel unsurlardan ve gastronominin ardindaki kiltiirine vurgu yapilarak gastronomi
turizmi acisindan bir ¢ekicilik unsuru olarak kullanimi saglanabilir.

e Serbet tliketiminin saglkli olmasinin yani sira serbete eslik eden yemek secimlerinin de uyumlu olmasi gerekir.
Bundan dolayi ¢esitli yemeklerin yaninda onu tamamlayacak olan serbetler gelistirilerek hem yemegi hem de
serbeti lezzet dengesiyle misafirlere sunulabilir.

Bu calisma unutulmaya yiz tutmus olan serbet kiltliriintin taniim ve tutundurma sirddrilebilirlik, gastronomi turizmi
ve cekicilik unsuru olmasi, bilinirlik ve saglk gibi farkh agilardan ele alan bir 6nermede bulunmasi nedeniyle 6nemli
gorilmektedir.
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