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ABSTRACT

The varieties of the products offered by the Central Asian and Anatolian lands, the richness of the culinary
culture developed through interaction with many different cultures over a long historical process, The new tastes
developed in the palaces of the empires such as Seljuk and Ottoman, and the eating and drinking habits changing
region by region with their traditions and customs are the main factors that play a role in gaining the structure of
Turkish Culinary Culture. However, the loss of these existing values, knowledge, experience and habits due to
industrialization does not enable the sustainability of our important historical wealth. In Turkish culinary culture,
hot or cold drinkable sherbets, which are made from flowers, spices and almost all fruits and have different
colors and aromas, have an important place. The aim of this study is to examine the place in Turkish culinary
culture, history, variety, importance in special days and the changing until today of sherbets with the intention of
drawing attention sustainability as a cultural heritage.
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TURK MUTFAGI’NDA SERBETLERIN SURDURULEBILIRLIGI

OZET

Orta Asya ve Anadolu topraklarmin sundugu iriinlerdeki gesitlilik, uzun bir tarihsel siire¢ boyunca birbirinden
farkli bir¢ok kiiltiirle yasanan etkilesimle gelisen yemek kiiltiiriindeki zenginligi, Selguklu ve Osmanli gibi
imparatorluklarin saraylarinda gelisen yeni tatlar, gelenek ve gorenekleriyle yoreden yoreye degisen yeme igme
aligkanliklar1 Tirk Mutfak kiiltiriimiiziin yapisim kazanmasinda rol oynayan baslica faktorlerdir. Ancak
giintimiizde bu var olan degerlerin, bilginin, tecriibenin ve aligkanliklarin her toplumda oldugu gibi lilkemiz i¢in
de sanayilesmeye bagli olarak kaybolmasi onemli tarihsel zenginligimizin siirdiiriilebilirligini miimkiin
kilmamaktadir. Tiirk Mutfak kiiltiiriinde igecekler konusu altinda, ¢icek, baharat ve hemen hemen her meyveden
yapilan besleyici 6zellikte, hos kokulu, farkli renk ve aromaya sahip sicak ya da soguk igilebilen serbetler nemli
bir yere sahiptir. Bu calismanin amaci, serbetlerin kiiltiirel miras olarak siirdiirebilirligine dikkat ¢ekmek
amaciyla mutfak kiltiirimiizdeki yeri, tarihgesi, gesitliligi, 6zel giinlerdeki énemi ve giinimiize gelene kadar
olusan degisiklikler incelenmistir.

Anahtar Kelimeler: Kiiltiir, Kiiltiirel Miras, Tiirk Mutfagi, Tiirk Mutfak Kiiltiirii, Serbet
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GIRIS

Insanlar, beslenme ile hayatin1 devam ettirerek biyolojik ihtiyacini karsilamaktadir ve
zamanla pisirme ile yetinmeyip ¢esitli yemekler hazirlamak i¢in farkli teknikleri uygulayarak
her iilkenin farkli hazirlama tekniklerinin olusmasina neden olmuslardir (Sormaz, 2015).
Yerlesik yasama gecilmesiyle mutfak, insanlarin beslenme ihtiyacinin giderildigi yer olup
giiniimiize gelene kadar degisim gOstermis ve gelismeye devam etmistir. Bu gelismelerin
etkili oldugu faktorler, toplumlarin yasadiklari bolge ve yasayis sekilleri olup sonucunda
kiiltiir denilen kavrami agiga ¢ikarmustir. Kiiltiir, toplumdan topluma farklilik gosteren ve her
topluma 6zgii olan sanat ve felsefi diislincelerin tiimiidiir (Solmaz ve Diilger-Altinel, 2018).
Mutfak kiiltiirti ise farkli yiyecek ve igeceklerin hazirlanmasi, pisirilmesi, saklanmasi ve
tilketim asamalartyla birlikte tiiketirken kullanilan arag gereglerin oldugu kiiltiirel yapidir
(Askin-Uzel, 2018).

Avci-toplayier kiiltlir anlayisi ile yasam siiren insanoglu, yerlesik yasama gectiginde
bulundugu cevrenin sartlarina ve gelismislik durumuna gore farkli mutfak kiiltiirlerini
meydana getirmistir (Akin ve dig., 2015). Bunlardan biri Tirk mutfak kiiltiirii olup,
giniimiize kadar gecen silirede Tirklerin yasadiklar1 bolgelerdeki farkli kiiltlirlerden
etkilenerek bir sekil kazanmistir (Alyakut ve Kii¢iikkomiirler, 2017).

Tiirk kiiltiiriiniin 6nemli unsurlarindan biri olan Tiirk mutfagi, diinyanin en 6nde gelen
mutfaklarindan birisidir (Siiriiciioglu ve Ozgelik, 2007). Tirk Mutfaginin, ge¢misine
bakildiginda Orta Asya Tirklerine kadar dayandigi goriilmekte, et ve mayalanmis siit
irlinlerini kullanmalari, Mezopotamya’da yetismis olan tahillari, Akdeniz ve cevresinde
yetisen sebze ve meyveleri ve Giiney Asya’nin sahip oldugu baharatlari ile birlestirmeleri
Tiirk Mutfaginin ¢cok zengin bir kiiltiire sahip oldugunu gostermektedir (Baysal, 1993; Sanlier
ve dig., 2012). Boylelikle Tiirk toplumunun sahip oldugu yemeklerin gesitli olmasi, tadinin ve
ozelliklerinin farkli olmasi kaginilmazdir (Giiler, 2010).

Tirk Mutfag: ile diinya mutfaklar1 arasinda bir degerlendirme yapildiginda Cin ve
Fransiz Mutfagi kadar diinyanin en 6nemli ve gok fazla geside sahip oldugu bilinmektedir
(Sanler, 2005; Cakic1 ve Eser, 2016). Bu ¢esitliliklerden biri, icecekler siniflandirilmasinda
yer alan serbetlerdir. Igecek, yiyeceklerden iiretilen ve farkli besin maddeleri eklenerek
hazirlanan siv1 olup Tiirk sofralarinin ¢ok 6nemli bir 6gesini olusturmakta ve serbet ve surup
cesitlerinin, komposto ve hosaflar gibi iceceklerin istah agici 6zelliklerinin olmasi bu 6nemin
olusmasinda etkili oldugu bilinmektedir (Siiriiciioglu, 1997; Kaplan, 2006).

Tiirk Mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yeri olan serbet, farkli amaglarla tiiketilmekte olup
susuzluk giderme ve serinletme bu amaglardan bazilaridir (Siriicioglu, 1997; Sarioglan ve
Cevizkaya, 2016). Serbetlerin, meyve suyunun fazla ragbet gérmedigi donemlerde yaygin
olarak tiiketildigi ve kahve ve cayin da ¢ok yaygin olmadigi zamanlarda misafirlere ikram
edildigi bilinmektedir (Ozdogan ve Isik, 2007). Geleneksel olarak tiiketilen serbetlerin iki
farkli yapim teknigi olup bunlardan ilki meyvenin suyunun ezilerek ¢ikartildiktan sonra seker
ilave edilmesi ve digeri ise meyve sirasinin seker ile kaynattiktan sonra sogutulmasidir
(Savkay, 2000; Sarioglan ve Cevizkaya, 2016).

Serbet, deyimlerimizde de yer alarak sozlii kiiltlirlimiize yansimis ve “Nabza gore

serbet vermek” (birinin hosuna gidecek sekilde davranmak), “Kan kusup kizilcik serbeti
icmek” (¢ok sikint1 ve {iziintii ¢ektigi halde durumunu iyi gostermek, sikayetci olmamak ve
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suskun kalmak) “Serbet gibi” (yumusak huylu), “Serbet igmek™ (nisanlanmak, s6z kesmek),
“Ecel serbeti igermek™ (Slen kisiye sdylenir) “Serbetli” (Ne yilan ne akrep sokar) gibi
deyimler bunlardan bazilaridir (Ozdogan ve Isik, 2007).

Bu ¢alisma kapsaminda geleneksel iceceklerimiz arasinda 6énemli yer tutan serbetlerin
tarihsel siirecte yasadigi degisimler ve giiniimiizdeki yeri incelenerek kiiltlirel miras olarak
stirdiiriilebilirligine dikkat cekmek amaclanmustir.

SERBETLERIN TARIHCESI ve CESITLERI

Insanlarmn 6nceleri susuzlugu gidermek icin ictikleri iceceklerin sonralar1 keyif amach
olarak igmelerinde farkli etkenler rol oynamis ve bunda en biiyiik etkinin dini faktorler oldugu
diisiiniilmektedir. Islamiyet’te alkoliin yasak olmas1 islamiyet’i kabul eden toplumlarin meyve
sular1 ve serbete olan ilgisini arttirmistir. Serbet, Arapca igmek anlamina gelen ‘serben’den
Tiirk¢e’ye geemis, Tiirkge’den de bati dillerine ge¢mistir (http://www.dunyagida.com.tr/kose-
yazisi/unutturulan-degerlerimizden-serbet/1082, 01.03.2019). Bunun sonucunda farkli dillerde
farkli sekillerde okunup yazilmasina neden olmustur. Almanca ‘scherbett’, Italyanca
‘sorbetto’, Fransizca ‘sorbet’ ve Ingilizce’de ‘sorbet-sherbet’ olarak yazilmaktadir (Oguz,
2002; Sarioglan ve Cevizkaya, 2016).

Serbet; farkli bitki, meyve, ¢icek, kok, kabuk veya tohumlarinin seker eklenmesiyle
olusan suruplarm sulandirilmis halidir (Akgicek, 2002; Ozdogan ve Isik, 2007). Serbet
kiiltiirtintin kdkeninin Dogu Akdeniz oldugu ve Arap havzasindan yayilarak Dogu’ya kadar
ilerledigi diisiiniilmektedir (Ozkanli ve Uguk, 2018).

Osmanli’da ¢ok onemli bir yere sahip olup halk tarafindan da tliketilmektedir
(http://lwww.hurriyet.com.tr/serbetler-nerede-bi-sor-be-21085305,01.03.2019).  Osmanli’da
saray ve halk mutfaginda 6nemli farkliliklar bulunmasina ragmen serbet i¢in ayn1 durum
gecerli olmayip ve her hane icin misafirlere sunulan en 6nemli ikramlar arasinda yerini
almaktadir (http://osmanlyemektarifleri.blogspot.com/2009/07/serbet-unutturulan-degerli-ve-
sifal.html, 01.03.2019).

11.ylizyilda Tiirklerin meyvelerden serbet yaptigini ve taze meyvelerin ise suyunu
¢ikardiklar1 bilinmektedir (Ozdogan ve Isik, 2007). Elde ettikleri sular1 sogutmak igin
evlerinde buzluk béliimiinde bulunan buz ile soguttuklart ve “sii¢ik isitmek” olarak
adlandirdiklari, “Uhcik” dedikleri malzemenin kayisi oldugu ve serbet veya surup yapiminda
kullandiklar1 bilinmektedir
(http://www.turkish-cuisine.org/print.php?id=20&link=http://www.turkish-
cuisine.org/historical-development-1/seljuk-cuisine-19/turkish-cuisine-in-11th-century-
20.html, 01.03.2019).

13.yiizyilda Selguklularda misafirlere ikram edilen en yaygin icecekler bal ve seker
serbeti oldugu bilinmektedir (Ozdogan ve Isik, 2007). Selcuklu Mutfagi’nda meyve serbetleri,
bal ve pekmez serbetleri tiiketilmektedir (Demirgiil, 2018).

15.ytizyilda Fatih Sultan II. Mehmed tarafindan yaptirilan Topkapt Sarayi, Osmanl
devletinin yonetim ve egitim merkezinin olmasinin yani sira Osmanli sultanlarinin da yagadig:
yer olup 19.yiizyilin ortalarina kadar devam etmistir
(https://topkapisarayi.gov.tr/tr/tarin%C3%A7e, 01.03.2019). Topkap: Saray1’nin has mutfagin
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yaninda bulunan Helvahanede gesitli serbetler, receller, helvalar, macunlar, tursular, ilaglar,
esanslar ve kokulu sabunlarin yapildigi ve serbetlerden menekse, giil, niliifer, karabas,
demirhindi gibi ¢ig¢eklerin yaninda dut, unnab, ayva, dinari ve visne gibi meyvelerin de
serbetlerin ~ yapildigi  bilinmektedir  (https://islamansiklopedisi.org.tr/matbah-i-amire,
01.03.2019). Helvahanede igecek olarak yapilan serbetlerin disinda ¢esitli bitkilerin
karisimindan elde edilen ecza serbetlerin yapildigi, niliifer ¢igegi serbetinin padisaha
sunulurken taze niliifer ile birlikte verildigi, serbet 6zlerinin kristal siirahilerde misk, amber ve
meyve parcalartyla birlikte muhafaza edildigi bilinmektedir.

Topkap: Sarayma her yil Istankdy ve Sakiz adasindan padisah igin limon suyu
gonderildigi, ¢cok sevilen serbetlerden olan nar serbetinin Bursa’dan getirildigi, Valide sultan
icin ise kirmizi giil serbetinin getirildigi bilinmekte ve Sam’dan ribas, Misir’dan hummas
(kuzukulag1), Yanyolu-Istinye’den Anber Baris (kadintuzlugu) Edirne’den kirmiz1 giil, giil ve
limon serbetlerinin  getirildigi  bilinmektedir  (https://www.entelaylak.com/osmanlidan-
gunumuze-serbet-kulturu/, 01.03.2019).

Osmanli Mutfagi’nda bal serbeti, liziim serbeti, giil serbeti, tar¢in serbeti, nar serbeti,
koruk serbeti tiiketilen serbet cesitlerinden bazilaridir (Demirgiil, 2018). Agac ¢ilegi serbeti,
badem serbeti, benefse (menekse) serbeti, ¢ilek serbeti, demirhindi serbeti, eksi nar serbeti,
fisne serbeti, frenk liziimii serbeti, gazli serbetler, gazoz, giil serbeti, farkli ¢igeklerden yapilan
serbetler, kizilcik serbeti, kuru iizim serbeti, limonata, limonlu benefse serbeti, portakal
serbeti, siibye, turung serbeti tliketilen diger serbet gesitleridir (Kaya, 2011).

16.yiizyilda Orta Dogu ve Asya’da serbet en ¢ok tiiketilen 16.yy’in son zamanlarinda
Avrupa'min Italya sehrinde kar ve buz kullammmin yayginlasmasiyla, su, sarap gibi sivi
iceceklerin kar ile kanistirilip igilmesi de yayginlasmis, daha sonralar1 seker kullaniminin
artmas1 ile sorbetto adi verilen sekerli buz karisimi tiiketilmeye baslanmistir. Bazi
arastirmacilar, sorbetto kelimesinin serbetten tiiredigini ve aslini kar ile karistirilan serbet
oldugunu ifade etmektedir ve 17.yiizyilda Sorbettonun Fransa’da moda oldugu ve oradan da
tiim Avrupa’ya yayildigi bilinmektedir (Samanci, 2007; Ozdogan ve Isik, 2007).

18.yiizy1lda, padisah ve saray halki icin Uludag’dan getirtilen kar, Istanbul’da
yasayanlara fazlasiyla yetecek kadar temin edilip ve serbet¢i diikkanlari tarafindan her
sokakta buzlu serbet olarak satildigi bilinmektedir (Oguz, 2002; Ozdogan ve Isik, 2007).
Ayrica kar ve buz, Osmanli sarayinda her tiirlii meyve Ve ¢igekten iiretilen serbetleri, hosaflart
ve suyu sogutmak amaciyla da kullanilmis ve 19.yy’in sonlarma dogru camdan {iretilen

karliklarin igerisine de kar ve kapali olan bolmesine de su konuldugu bilinmektedir (Samanci,
2007; Ozdogan ve Isik, 2007).

19.yiizyilda yiyecek ve icecek kiiltiiriinde degisimlerin meydana gelmesiyle geleneksel
serbet, boza, eksi sebze ve bitki sular1 giinlimiiziin milli icecegi olan ¢aya yerini birakmustir.
I1.Mahmut (1808-1839) doneminde su ve serbet tiikketiminin yaninda kahve en dnemli igecek
haline gelmistir (Karatas, 2018).

19. yiizyil sonlarinda gayrimiislimler tarafindan Istanbul’da mesrubat fabrikasinin
acilmasi, 1930 yilinda gazoz iiretiminin baslamasi ve 1960 yilinda mesrubat sanayisinin
gelismesi, Bati’dan getirilen meyve suyu ve gazli iiriinlerin iilkemizde tiiketiminin artmasiyla
serbet kiiltiiriimiiz azalmis hatta sofralarimizda yer almamaya baglamistir
(https://www.entelaylak.com/osmanlidan-gunumuze-serbet-kulturu, 01.03.2019).
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Sofra diizeninin gittikge degismesi geleneksel yemeklerimizin yaninda Fransiz
lezzetlerde soframizda yer almaya baslamis ve 20.ylizyilldan itibaren diigiinlerde,
bayramlarda, ziyafetlerde gelenek haline gelen serbet dagitma son bulmus ve yerini gazli
icecekler almaya baslamistir (Karatas, 2018).

BASILI KAYNAKLARDA SERBETLER

Serbetler Tiirkler i¢in dnemli olan bazi eserlerde yerini almistir. Bunlardan bazilari
Yusuf Has Hacib’in Kutadgu Bilig eseri, Kasgarli Mahmut’un Divanu Lugati’t-Tiirk eseridir
(https://gastromanya.com/bir-saray-icecegi-serbetin-tarihi, 01.03.2019).

“Divanu Lugati’t-Tiirk” eserinde kayisiy1 sikip elde ettikleri suya ‘’uxak’’ dediklerini
ve suyundan serbet yaptiklarini, serbet ve suruplar evlerinde buzluk boliimiinde bulunan buz
ile soguttuklarini, kigin targ¢in serbetini sicak olarak igtiklerini yazin ise koruk ve bal serbeti
tiikettiklerini ve nar serbetinin ise ikram etmenin kibarlik sayildigindan bahsedilmektedir
(Siiriiciioglu ve Ozcelik, 2012)

fbn-i Sina “’El-Kanun Fi’t Tibb’’ adl1 eserinde serbet ve meyve sular1 béliimiine yer
vererek mersin agaci serbeti, pelin otu serbeti, andiz otu serbeti bunlardan bazilar1 olup,
hastaliklarda da tedavi etmekte kullandigi bilinmektedir (Tatli, 2017).

Selguknamede serbetlerin mis kokulu ve 1tirli oldugu séylendigi serbetlere kokularin
da ilave edildigini gostermektedir (Oral, 1956; Ozdogan ve Isik, 2007).

Mevlana’nin Mesnevisinde bal, giil suyu, seker, lituf, tanri, giil sulu seker, diigiinlerde
sunulan serbetler ise nardenk serbeti ve saf seker serbetinden ve Ozellikle serbet ve
giilbesekerinden siklikla bahsetmektedir (https://www.fikriyat.com/kultur-
sanat/2018/05/16/gelenek-haline-gelen-icecek-osmanli-serbetleri, 01.03.2019).

14.ylizyilda Tutmaci tarafindan Umur Bey adina yazilan Tabita-name adli eserde
tahammiir etmis igecekler kisminda yer alan serbete serbetgilerin “’fukka’” olarak
adlandiriimaktadir (Kut, 1999; Ozdogan ve Isik, 2007).

15.ylizy1lda Kemaliyye, Sultaniyye, Miintehab-1 Sifa, Kitabu’l-Miintehab fi’t-T1ib, Yadigar,
Miicerreb-name, Tuhfe-1 Muradi, Kitabu’t-Tabih Terciimesi, Miirsid, Kitabi{i’l miihimmat adli
eserlerde farkli malzemelerden yapilan serbetlerden bahsedilmektedir
(http://www.hasascibasiahmetozdemir.com/Sayfalar/56/SERBETLER.html, 01.03.2019).

Hekimbag1 Salih bin Nasrullah ’Niizhetii’l-Ebdan fi Tercemet-i Gayeti’l-utkan’’ adl
eserinde turung, papatya, kuzu kulagi, giil, ¢ilek, limon gibi meyve ¢icek ve bitkilerden
yaptig1 sivi ilaglari serbet olarak adlandirmis ve reybas (1skin), bal, hummas (limon cinsi),
demirhindi, niliifer, giil, benefse (menekse) serbetlerinden de bahsetmistir (Tatl1, 2017).

Evliya Celebi Seyahatnamesi'nde Istanbul’da 300 serbet¢i diikkanindan ve 500
serbet¢i bulundugundan bahsetmektedir (https://www.yenisafak.com/yenisafakpazar/evliya-
celebinin-dilinden-istanbul-310466, 01.03.2019). Ayrica serbetlerin soguk ve sicak serbetler
seklinde ayrildigini, cay ve badyan serbetinden bahsettigini ve “’Cana safa, ruha gida verir
serbetim, camim’ diyerek sifa verici serbetlerin dagitildigindan da bahsetmektedir (Tatl,
2017) Arnavut kasim serbeti, baharli serbet, Atina bali serbeti, giillap serbeti, tar¢in hact
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serbeti, imam serbeti, karanfilli giil serbeti, karanfilli iziim serbeti, tiryaki serbeti, menekse
serbetinden bahsetmektedir (https://istanbullife.com.tr/mehmet-yasin/dunden-bugune-serbet/,
01.03.2019).

D’Ohsson “18.yiizy1l Tiirkiye’sinde Orf ve Adetler” adli kitabinda serbetlerden
bahsetmis ve giil, fulya, hercaimenekse, thlamur ve papatya gibi cicekler karistirilarak
hazirlandigini, misk, amber ve sarisabir esanslarinin da eklendigini anlatmistir
(https://www.dunya.com/iyilik-saglik/lezzeti-sekerde-dahi-yok-serbet-haberi-3738,
01.03.2019).

Ayse Fahriye’nin 1883 yilinda yayimlanan “Ev Kadin1” adli eserinde boliimleri takim

olarak adlandirmis ve 35.takimin 27.takiminda serbet, hosaf ve dondurmalara yer vererek
farklh ¢igeklerden yapilan serbetler, meyve serbetleri ve gazli serbetlere kadar fazla sayida
serbetlerden bahsetmektedir (Kut, 2018).
Samanci’nin (2017), giiniimiiz Tirkcesine uyarlayip sadelestirerek yazdigi “Yeni Yemek
Kitab1” adl1 eser 8 boliimden olusmakta ve 6.bolim hamur isleri kisminda ¢ilek, giil surubu ve
benefse (menekse) serbetinden bahsetmistir. Tatli’nin (2017) “Gegmisten Gilinlimiize
Serbetler” adli kitabinda, farkli tarihlerde yer alan 102 adet serbetlere yer vererek
regetelerinden bahsetmistir.

OZEL GUNLERDE SERBETLER

Fatih Sultan Mehmet, 1457 yilinda Edirne’de ogullar1 i¢in diizenlettigi siinnet
digiliniinde fagfuri lskiirelerle serbet sunuldugu donemin tarihgisi Tursun Bey tarafindan
yazilmistir Kanuni Sultan Siileyman’in 1539 yilinda ogullari i¢in diizenlettigi siinnet diiglinii
icin verilen ziyafetlerde cesitli serbetlerin yer aldigi goriilmektedir. 1675 yilinda evlenme
toreninde yapilan ziyafetlerde yiyeceklerin ayni olmasi fakat sunumlarin farkli oldugu ve
gelen davetlilere serbetlerin ve kahvelerin ikram edildigi bilinmektedir (Karatas, 2018).
Osmanli padisahlarinin ¢ocuklar1 oldugunda gelen misafirlere farkli malzemelerden serbet
yapildig1 ve serbetler degerli kaplarda cariyeler tarafindan verildigi, gelenek haline gelen
dogumun iiclincii glinli de sadrazama serbet gonderildigi bilinmektedir (Sarioglan ve
Cevizkaya, 2016).

Harem’in “Hiinkdr Sofras1” adi verilen bdliimiinde, sarayda bulunan kadinlarin
yemekli eglenceleri, bayramlasma, padisahin kiz ve erkek cocuklarmin diinyaya gelisi ve
Hanim Sultan denilen padisah kizlarinin nisan térenlerinin diizenlendigi, yapilan kutlamalarda
icki olarak g¢esitli ¢igekler ve meyvelerden yapilan hos kokulu serbetlerin sunuldugu,
meyveler ve yemisler yenildigi bilinmektedir (Sepken Yar, 2008).

Anadolu’da kiz isteme, s6z kesimi, nisan ve nikah oldugunda evliligin tatli bir sekilde
geegmesi i¢in misafirlere lokum ikramindan sonra nargigegi renginde {lizerinde ¢am fistiklari
olan serbet dagitildig1 ¢ok eskiden bilinen gelenekler arasindadir. Ayrica yeni dogum yapmis
kadina ziyarete gelenlere verilen lohusa serbeti de gliniimiizde devam eden geleneklerdendir
(Ozkanli ve Uguk, 2018).

Konya ilimizde s6z kesiminde gelin ve damadin yakinlari bir araya gelerek soz yiiziigi
takildiktan sonra “sicak serbet” veya “amin deme” gibi isimlerle bilinen tar¢inli serbeti gelen
konuklara ikram ettikleri bilinmektedir (Colbay ve Sormaz, 2015). Kirschir ilimizde kiz
istemeye gidilip, olumlu cevap alindiginda s6z kesimi yapildigi, sonrasinda serbet igildigi ve
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buna “kiigiik serbet” denildigi bilinmektedir (http://www.dugundernek.org/kirsehir-dugun-
gelenekleri/, 01.03.2019).

SONUC ve ONERILER

Tirk Mutfak kiiltirimiizde ¢ok O6nemli bir yeri olan serbetlere ilgi, cay, kahve ve
gazoz gibi i¢eceklerin glinliik hayatimiza girmesiyle azalmis dolayisiyla tiiketiminin azalmasi
ve serbetci diikkanlarm sayisinin azalmasina neden olmustur. Bunun yani sira istanbul’da ve
bazi illerimizde restoranlarda serbet kiiltlirlimiiziin yasatilmasi igin serbet iiretimi yapilip
sunulmaktadir. Bazi illerimizde seyyar serbetciler meyan kokiinden meyan serbetini yaparak
gelenegin devam etmesini saglamaktadir. Bazi yorelerimizde dogumun (lohusa donemi)
oldugu eve gelen misafirlere serbetin ikram edilmesi hala siiren bir gelenektir fakat bayram,
soz, nisan gibi Ozel gilinlerde nadir rastlanmaktadir. Modernlesmenin ve beslenme
aligkanliklarinin degismesinin etkisiyle geleneklerin unutulmasi ile ev veya restoranlarda
konuklara serbet ikram etme azalmistir. Serbet kiiltliriimiiz en fazla Ramazan Ayinda 6n plana
cikmakta boylelikle geng nesillere sadece ramazan ayinda serbetlerin tiiketildigi gibi yanlis bir
izlenim verilmektedir. Serbet kiiltiirimiiziin yasatilmas1 gen¢ nesillere aktarilmasi igin bazi
Oneriler agagida yer almaktadir.

e (Cesitlerinin oldukga fazla olmasi nedeniyle tiim sofralarda yer alabilir. Restoranlarda
yiyeceklerle birlikte tavsiye edilerek istenilmesi 6zendirilmeli,

e Yerli ve yabanci turist yogunlugunun oldugu boélgelerde tanitimi daha fazla yapilarak
tiiketimi 6zendirilmeli,

e Bayram, s0z, nisan, diigiin, dogum gibi 6zel giinlerde serbet yapilip ikram edilmesi
aliskanlig1 yeniden kazandirilmali,

e Universitelerin ilgili boliimlerinde i¢ecekler ile ilgili derslerde konu olarak mutlaka
yer almali,

e Serbet festivalleri ve yarigsmalar1 diizenlenmeli ve ulusal ve uluslararasi resmi
davetlerde, kongrelerde ikram edilmeli,

e Ev hanimlarina yonelik kurslar da yapilmasi Ogretilmeli ve evlerinde yapilmasi
ozendirilerek ¢ocuklarinin tiikketimine olanak saglamalidir.
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