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Tiirk mutfak kiiltiiriinde serbetler derin bir gegmise ve 6nemli bir yere sahip olmustur. Farkli aromalarda
olabilen serbetlerin yapiminda taze ve kuru meyveler, baharatlar, bitkilerin kdk, yaprak ya da ¢igeklerinden
yararlanilmistir. Serbetin Osmanlt saray mutfaginda bu denli sevilmesi ve gelenek halini almasinin birincil
nedeni Islamiyet’e gegilmis olunmasidir. Serbetler tarihsel seriiven igerisinde her zaman Tiirk toplumlar
icin 6nemli kabul edilen bir icecek olmustur. Ramazan ayinda, diigiinlerde, torenlerde, solenlerde,
mevlitlerde ve cenaze torenleri gibi topluluk halinde bulunulan anlarda misafirlere serbet ikram edildigi
bilinmektedir. Osmanli saray mutfaginda serbetlerin iiretilmesi igin serbethane adinda yeni bir boliim
yapilmustir. Yine serbetlerin popiilerligine bagh olarak serbetci kiiltiirii de gelismistir. Bu serbetgilerin
sokak aralarinda ibrikleriyle gezerek serbet sattiklari belirtilmektedir. Osmanli doneminde serbetlerin
yalnizca hazirlanmasina degil sunumuna da 6zen gosterilmis ve bunun i¢in serbetler camdan yapilmis olan
cesm-i biilbiil siirahiler igerisinde servis edilmistir. Oyle ki serbetlerin soguk kalabilmesi igin saray
cevresindeki daglardan 6zel olarak karlar getirilmis ve karlik kaseleri icerisinde serbetlerin sogutulmasi
saglanmustir. Serbetlerin icecek olarak tiiketilmesinin yani sira bazi hastaliklarin tedavisi i¢in kullanildig
da bilinmektedir. Dénemin hekimleri tarafinca serbethane boliimii igerisinde sifa suruplar hazirlandig:
belirtilmektedir. Sifa amaciyla hazirlanan serbetler hazimsizlik, kanin temizlenmesi, tansiyon dengesi,
vitamin ve mineral kaynagi gibi olumlu etkileri nedeniyle tiiketilmistir. Demirhindi, sirkenciibin, reyhan,
kizileik, giil, meyan kokii gibi serbetler Osmanli Saray mutfaginin en onemli serbetleri arasinda
gosterilmektedir. Literatiir taramasi yontemiyle olusturulan bu c¢alismada Osmanli saray mutfaginda
yapilan serbetlere ve dzelliklerine dair derinlemesine bilgi verilmesi, Tiirk mutfak kiiltiirii i¢in 6nemli bir
unsur olan geleneksel iceceklerden serbetlere dair literatiiriin gelistirilmesi ve bu kiiltiirel unsurun gelecek
nesillere aktarilarak siirdiiriilebilirliginin saglanmasi amaglanmustir.
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Sherbets have a deep history and a significant place in Turkish culinary culture. Sherbets, which come in a
variety of flavors, were made using fresh and dried fruits, spices, and the roots, leaves, or flowers of plants.
The primary reason for the popularity and tradition of sherbet in Ottoman palace cuisine stemmed from the
conversion to Islam. Sherbets have always been a beverage considered important to Turkish societies
throughout history. It is known that sherbet was served to guests during Ramadan, weddings, ceremonies,
feasts, Mawlid ceremonies, and funerals. A new section called the sherbet house was built in the Ottoman
palace kitchen to produce sherbets. Similarly, the sherbet maker culture developed in response to the
popularity of sherbets. These sherbet makers are said to have sold sherbets in their pitchers on the streets.
During the Ottoman period, meticulous attention was paid not only to the preparation of sherbets but also
to their presentation. Therefore, sherbets were served in glass "¢esm-i biilbiil" (a type of "¢esm-i bilbiil")
jugs. To maintain the sherbet's coldness, snow was specially brought from the mountains surrounding the
palace and cooled in snow bowls. It is known that sherbets were not only consumed as a beverage but also
used to treat certain ailments. It is reported that physicians of the period prepared healing syrups in the
sherbet house. These sherbets were consumed for their beneficial effects, such as treating indigestion,
cleansing the blood, balancing blood pressure, and providing a source of vitamins and minerals. Sherbets
made with tamarind, sirkenciibin, basil, cranberry, rose, and licorice root are considered among the most
important sherbets of Ottoman Palace cuisine. This study, which was created by literature review, aims to
provide in-depth information about the sherbets made in the Ottoman palace cuisine and their
characteristics, to develop the literature on sherbets, a traditional beverage that is an important element for
Turkish culinary culture, and to ensure the sustainability of this cultural element by transferring it to future
generations.
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GIRIS

Serbet kelimesinin kokeni incelendiginde siirb (igmek) anlamina gelen Arapga “Sariba”
kelimesinden ileri geldigi goriilmektedir (Ceyhun-Sezgin ve Durmaz, 2019). Serbetin Italyanlar
tarafindan sorbetto, Fransizlar tarafindan sorbet, Ispanyollar tarafindan sorbete, Portekizler tarafindan
sorvete, Almanlar tarafindan ise sorbet olarak adlandirildig1 ve tiiketildigi bilinmektedir (Bilgin, 2016).
Orta Asya’dan hayatlarini devam ettirmek i¢in yol alan Tiirk Soylar1 gectikleri yol boyunca birden fazla
medeniyetle etkilesim halinde bulunmus ve mutfaklarina onlardan bazi iriinler ve teknikler
eklemislerdir. Ancak serbetin Tiirk mutfaginda bu denli biiyiik bir alana sahip olmasinin sebeplerinden
biri Islamiyet’in kabuliidiir. Ciinkii Islamiyet’te alkol yasaktir ve tiiketilmemelidir. Bu nedenle alkollii
icecekler yerine soguk olarak icilebilecek serbet tikketimi goriilmiistiir (Kizildemir vd., 2014). Serbetin
Tirk mutfak kiiltiiriindeki yeri ve dnemine dair dnemli bilgiler Kasgarlt Mahmut’un Divan-1 Liigati’t
Tiirk eserinde de yer almistir. Yazilmis olan bu kaynakta kayisi serbeti ile ilgili bilgilerden
bahsedilmektedir (Siirtictioglu, 1997). Osmanli doneminde de serbet iiretimi devam etmis, serbetlerin
hazirlanabilmesi i¢in Matbah-1 Amire iginde Serbethane adinda bir boliim kurularak serbet {iretimi
burada gerceklestirilmistir (Araz, 1999). Gegmis donemlerde serbetciler tarafindan hazirlanmis olan
farkli aromalardaki serbetlerin sokaklarda ibrik i¢ine koyulup soguk bir sekilde ikram edildigi de
bilinmektedir (Akgicek, 2002). Mevlana Celalettin Rumi’nin kaleme almis oldugu 13.yiizyil
belgelerinde bir¢ok serbet adinin gectiginden ve serbetin Mevléana i¢in 6nemli oldugundan bahsedildigi
bilinmektedir (Unver, 1952). Serbet Osmanl mutfak kiiltiiriinde dnemli bir yere sahip olup halen daha
devam eden bir gelenek seklinde bazi 6nemli aylarda, lohusa donemlerinde, siinnet, izdivag gibi giizel
hatirlanan seremoni giinlerinde ve cenazelerde servis edilen i¢ecekler arasinda yer almaktadir (Yigitvar,
2017).

Serbetlerin yapiminda bir¢ok iiriin kullanilabilmektedir. Bu {irlinler; meyve, kok, cicek, bitki,
kabuk ve tohumlardan elde edilebilmektedir. Serbeti lezzetlendirmek i¢in seker, bal ya da pekmez su ile
belli bir 1s1ya getirilip aromalarin iyice i¢ ice ge¢mesi saglanir ve daha sonra da tiiketilmek iizere
sogutulur (Solmaz vd., 2018; Siiren ve Kizileli, 2021). Serbetlerin en sade ve basit hali seker serbeti
olarak bilinir. Bal serbeti ise yemeklerin bitiminden sonra servis edilir ve sifa olacagina inanilir. Eve
yeni gelen misafirlere Nar serbeti servis edilir, bu misafirlerin goziinde ev sahibinin kibar bir hareketi
olarak goriiliirdii. Kis aylar1 geldiginde ise tar¢in serbeti tiiketilir, sicak aylarda ise ferahlamak i¢in koruk
serbeti tiiketilirdi (Akgicek, 2014). Osmanli doneminde yapilan eglencelerde de serbetciler hep 6n
planda oldugu bilinmektedir (Bilgin, 2020).

Serbetler, Tiirk mutfak kiiltiiriinde 6zel ve anlamli bir yeri olan geleneksel iceceklerden biridir.
Giliniimiizde tercih edilebilirligi azalis egiliminde olan serbetlerin yerini daha yapay olan gazli ve
aromali iceceklerin aldig1 goriilmektedir. Bu caligmadaki amag¢ Tiirk mutfak kiiltiiriinde ve Osmanh
saray mutfaginda O6nemli yeri olan serbetlerin gecirmis oldugu tarihsel seriiveni ve gelenekleri
hatirlatarak bu gastronomi mirasini gelecek nesillere aktarmak ve Tiirk mutfaginin yasatilmasi adina
serbetlerin siirdiiriilebilirligini saglamaktir. Serbetler sadece bir igecek olmaktan ziyade 6zel ve 6nemli
anilan giinlerin vazgecilmez kiiltiirel olgusu halini almistir.

SERBETIN TANIMI VE TARIHCESI

Serbet Arap kiiltiiriinde “igmek” manasina gelen “sarba” s6zciiglinden ileri gelmektedir (Ceyhun-
Sezgin ve Durmaz, 2019). Serbet kelimesi farkli kiiltiirlerde farkli anlamlar tagimaktadir (Solmaz vd.,
2018). Serbetin ilk ortaya ¢ikis1 Iyonyali filozof ile Pisagor’a atfedilse de aslen Dogu Akdeniz’de ortaya
cikmistir (Uysal-Pala vd., 2017; Ozkanli ve Uguk, 2018). Selcuklu doneminde Tiirkler kisrak siitiinden
fermentasyon ile elde ettikleri alkol orani ¢ok diisiik olan kimiz denilen igecegi tiiketirlerken
Misliimanlig1 kabul etmeleri ile Kimiz yerine serbet tiiketimine baslamislardir (Solmaz, 2018).
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Serbetler gecmisten bugiine herhangi bir degisime ugramadan gelmis, toplulugumuzda birgok
onemli torenlerde geleneksellesmis bir igecek olarak sunulmustur. Oyle ki diigiinlerde, cenaze evlerinde,
bayramlarda, iftar sofralarinda ve hatta bebek mevlitleri gibi bir arada olunan zamanlarda daima ikram
edilen bir icecek olmustur. Heniiz yeni dogum yapmis olan annenin daha ¢abuk toparlanabilmesi ve
siitiiniin artmas1 amaciyla lohusa serbeti icirildigi bilinmektedir (Ozkan, Ergetin ve Giines, 2019).
Serbetler sadece Ozel giinlerde degil serinlemek isteyenlerin icebilecegi ve herkesin rahatlikla
ulasabilecegi bir icecektir. Saray cevresinde, konaklarin etrafinda veya sokak aralarinda dolagan
serbetcilerin ibrikleriyle beraber gezerek serbet ikram ettikleri bilinmektedir (Akcicek, 2002). Osmanli
toplulugunda serbete giindelik her alanda rastlamak miimkiindiir. Evliya Celebi Seyahatnamesinde 300
serbet diikkan1 ve 500 serbetci oldugundan bahsetmektedir. Evliya Celebi’nin bu eserinde “Serbetciyan-
1 piyade” yani “ayakta serbet satici taifesi” diye tasdikledigi esnaf grubu oldugu bilinmektedir (Bilgin,
2016). Gorsel 1’de Osmanli doneminde serbet satmakta olan bir serbet saticisinin tasvirine yer
verilmistir.

Gorsel 1
Serbet Saticist (Fikriyat, 2019).

a"3 mis e gt eeian

Serbet liretimi Osmanli doneminde de devam ederek, serbetlerin hazirlanabilmesi igin Matbah-1
Amire i¢indeki Serbethane adinda yeni bir boliim kurulmus ve iiretim burada yapilmistir (Araz, 1999).
Osmanli doneminde serbet, Sélen sofralarmin en sevilen igeceklerinden biri olarak gorilmustiir.
Ornegin Kanuni Sultan Siileyman bahar aylarinin en sicak giinii Yenigerileri gérmeye gittiginde susamis
ve ona bir tas i¢erisinde susuzlugunu gidermesi i¢in soguk serbet sunulmustur. Bunun {izerine Kanuni;
“Sarayimda boyle serbet igmedim!” demistir. Bitmis tas1 altinlarla onlara géndermis ve bunun anlagsma
isareti olarak sayildig1 rivayet edilmistir. Bu hadiseden sonra Kanuni gibi 6nemli kisilerin yenigerilerin
yanina her gittiklerinde bir tas serbet icmeleri gelenek olarak devam ettirilmistir. Harplerde dahi bu
taslarin igleri altinlarla dolduruldugu ve harp bittikten sonra yenicerilerin gelmelerinin beklendigi ifade
edilmektedir (Sarioglan ve Cevizkaya, 2016).

Osmanli mutfak kiiltiiriinde yalniz serbetlerin yapimina ve tiiketimine degil servis edilmesine de
onem verilmistir. Bu donemde sofralara getirilen serbetler i¢in kullanilan 6zel takimlar dikkat
¢cekmektedir. Serbetler igin belirli malzemelerden iiretilmis birgok renk ve sekilde siirahilerin ya da
ibriklerin kullanildig1 bilinmektedir (Ceyhun-Sezgin ve Durmaz, 2019). Genellikle 6zel bir el is¢iligi ile
camdan yapilan Cesm-i Biilbiil siirahiler serbet sunumunda siklikla tercih edilmistir (Y1lmaz ve Yilmaz,
2021). Serbetler bardaklar ve kadehlerin yani sira kaseler igerisinde de misafirlere sunulmustur. Birbiri
icine kenetlenmis bir kdse olan kar tutucu/karlik kaselerin igerisine kar konularak serbetlerin soguk bir
sekilde ikram edilmesi saglanmistir. Bu teknik ile kar serbete karigsmadigi i¢in tadinda ya da kivaminda
herhangi bir bozulma olmamaktadir. 1620 tarihinde Es’ar defterinde yazildigina gore serbetlerin
hazirlanisi ile ikraminda kullanilan servis ekipmanlar serbet kavanozu, ayakli serbet tasi, naks-1 bahar
tabagl, serbet ¢anagi, billur miizehhep, nakigh kapakli sultan1 serbet kasesi, serbet elegi seklindedir
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(Siirticiioglu, 1997). Gorsel 2°de bahsi gecen Cesm-i Biilbiil siirahi yer almaktadir.

Gorsel 2
Cesm-i Biilbiil Stirahi (Havza sanat, 2025).

Serbetler bir tiir igecek olmaktan ziyade sosyolojik bir unsurdur (Avcikurt, 2009). Osmanli
zamaninda mutfakta her cesit ¢icek ve bitkiden farkli aromalara sahip birden fazla serbetin yapildigi
bilinmektedir (Ozkanl1 ve Uguk, 2018). Topkap1 Saray1’nda Matbah-1 Amire igerisinde yer alan dnemli
boliimlerden biri de Helvahane boliimiidiir. Helvahane kendi igerisinde kisimlara ayrilirken serbetlerin
tiretilmesi i¢in kullanilan kisim ise serbethane olarak agiklanmaktadir. Serbethanede en sik yapilan
serbetler: giil, niliifer, menekse, ayva, hiinnap ve demirhindi serbetleridir (Ozdogan ve Isik, 2008). Erik,
siibye, nane, kizilcik, koruk, iizlim, visne, tar¢in, bal, nar, sirkenciibin serbetleri ise Osmanli’da bilinen
ve tliketilen diger serbetlerdendir (Sarioglan ve Cevizkaya, 2016). O zamanlarda kahve ve ¢ay gibi
icecekler daha kesfedilmemis olduklarindan dolay1 misafirlere serbetler ikram edilmekteydi (Demirgiil,
2018). Degerli misafirlere ibriklerle serbet ikram edilir, icecek kisinin serbetine misk ve amber gibi
degerli aromalar konularak sunum yapilirdi (Ceyhun-Sezgin ve Durmaz, 2019). Giin igerisinde
dogrudan ferahlatic1 bir icecek olarak icilen serbetler, yemeklerin yamnda da tiiketilmistir (Ozkanl ve
Ucuk, 2018). Genellikle meniide hamur ile yapilan karbonhidrat agirlikli yemekler var ise eslik¢i olarak
serbet mutlaka servis edilmistir (Solmaz vd., 2018). Serbetlerin iilkenin durumuna gore farkli kadehler
icerisinde ikram edildigi belirtilmektedir. Serbet, devletin yiikselis donemini yasadigi donemlerde
giimis, altin, cam ve kristal kadehlerde misafirlere ikram edilmistir (Karatag, 2018). Osmanl
doneminde halk mutfaginda yapilan serbetlerde ise gosteristen uzak ve herkesin rahatlikla ulasabilecegi
bal ile ¢esitli tiziimler kullanilmistir (Demirgiil, 2018). Mevlana Celaleddin Rumi kaleme almis oldugu
bir¢ok eserinde serbetlere yer vermis ve isimlerini sik¢a kullanmistir (Tanr1 serbeti, sirkenciibin serbeti,
giil suyu serbeti, saf seker serbeti, nardenk serbeti, liituf serbeti, bal serbeti). Serbetin Mevlana’nin en
cok sevdigi seylerden biri oldugu ifade edilmektedir (Unver, 1952).

Osmanh Déneminde Serbetin Onemi

Islamiyet’ten sonraki donemde giin igerisinde iki 6giin olacak sekilde yemek yenmekteydi. Bu
ogiinlerden ilkine “kusluk” ikincisine ise “aksam” yemegi denmekteydi. Ilk 6giin olan kusluk, sabah ile
0gle arasinda giinesin tepe noktaya dogru yaklastigi saate kadar olan zamani1 tanimlar. Kugluk ve aksam
yemekleri arasindaki saatlerde karni acikan kisilerin agliklarini bastirabilmek adina, tok tutan ve enerji
veren serbetleri icerek bu duyguyu bastirmalar1 saglanir (Giirsoy, 2004). Mevleviligin gelmesiyle
beraber mutfaklarda belirli adimlar ve dongiiler goriilmektedir. Dergahlarda yapilan sohbetlerden 6nce
ve sonrasinda dervislere serbet igirildigi bildirilmistir. Diinyanin farkli bolgelerinden ve iilkelerinden
gelen Mevlevi dervislerine konugmalarindan sonra serbet sunumun yapildig: bilinmektedir. Mevlevi
dergahmin en bilinen igecegi ise sirke ve bal ile karistirilarak yapilan “Sirkenciibin” isimli serbettir
(Ceylan ve Yaman, 2018).

Osmanli Devleti biiylik ve genis bir toprak alanma yayilarak, bu cografyada birgok kiiltiir ve
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medeniyete kucak actig1 i¢in Tiirk mutfak kiiltlirii de bunlardan etkilenmistir (Tuncel, 2000). Osmanl
doneminde saraymn en degerli boliimiiniin mutfak oldugu ifade edilmektedir. Saray mutfaginin
boliimlerinde calisan as¢ilarin padisahin begendigi yemekleri hazirlamak ve yapilan eglenceleri daha
ihtisamli hale doniistiirmek adina birbiriyle yarigmasi mutfak kiiltiiriiniin biliyltimesine ve daha farkli
lezzetlerin ortaya ¢ikmasina katki sunmustur (Cigerim, 2001). Osmanli donemi varlikli ve bereketliyken
hazinesi dolu oldugundan bu durum ¢ok 6nem verdikleri mutfaga da yansimistir. Halk mutfagi ve saray
mutfagi olmak iizere ikiye ayrilan mutfagin ilkinde sadece padisah ve onun civarindaki iist diizey kisiler
icin hazirlanan ziyafet yemekleri yapilmaktaydi. Hazirlanan yemekler gosterisli sofralar esliginde saray
esrafina ve gelen misafirlere sunulurdu. Osmanli mutfaginin daha da ileriye gitmesi Fatih Sultan
Mehmet’in 15. Yiizyilda saray icerisine yeni mutfaklar insa etmesiyle baglamistir (Mussmann ve Pahali,
1999). Biiytik ve tam donanimli birgok mutfak boéliimii kurulmus ve bunlara “yeni saray” ismi verilmistir
(Giirkan, 2007). Osmanli'nin mutfaginda calisan asgilar; tatli yapanlar, yemek yapanlar ve igecek
hazirlayanlar olarak kendi iclerinde ayrilmislardir. Tatlicilarin gérevi helva regel, macun, serbet gibi her
tirli tathlyr hazirlamak ve sarayda bulunan hekimlerin uygun buldugu surup ve ilaglarin nasil

= 9

yapilacagina dair regeteler yapmaktir. Tatlicilarin islerini yapmis oldugu boliime ise “helva ocagi” ismi

verilmigtir. Helvahanelerde olan sorumlu kisiler “Hosafcibasi”, “Cesnigircibasi” ve “Helvacibasi” gibi
farkli isimleri olan amirlerdir (Giirsoy, 2004).

Tathilar ve serbetler Osmanli déonemi mutfak kiiltliriinde 6nemli bir yere sahiptir (Bilgin ve
Samanci, 2008). Serbetler Osmanli mutfak kiiltiiriiniin en degerli igeceklerinden biridir. Serbetler 15.
yiizyilda daha basit yapidayken 16. ylizyilda en gosterisli donemini yasamistir. Uzun bir siire devam
eden bu gosteris 19. yilizyilda Osmanli Devleti’nin gerileme doneminin baglamasi ve mali agidan sikintili
bir siirece girilmesiyle birlikte azalmistir (Tuncel, 2000). Gorsel 3’te Osmanli mutfaginin helvahane
boliimiine ait bir tasvir yer almaktadir.

Gorsel 3
Osmanli Mutfaguun Helvahane Boliimii (Yeni Safak, 2025).

3 T 1o [ TN DR
,l TR > 3 % ‘yr\\

Osmanli doneminde yapilan kutlamalarda ve eglencelerde serbetgiler 6n saflarda yer alirlardi.
Osmanli saray mutfaginin bir boliimii olan helvahanede zevk icin hazirlanan serbetlerin disinda ecza
serbetleri de yapilmaktaydi. Yapilan triinler yiiksek riitbeli devlet erkanina sarayda para karsiliginda
satilmaktaydi. Sifali olarak bilinen serbetlerin hazirlanmasinda meyve ve bitkilerin (menekse, niliifer,
siyah dut, demirhindi, visne, ayva, nergis, giil, limon) 6z sular1 alinarak, usul dinar1 ve keza ile bir
karigim hazirlanarak ecza serbetleri yapilirdi. Bunlarla beraber birgok farkli bolgeden &zel olarak
getirilen farkl1 6z sularyla da serbet hazirlanmaktaydi. Samdan 6zel olarak getirilen dibas, Yanbolu’dan
alinan anberbaris ve Misir’dan alinan hummas bu 6z sulara 6rnek olarak verilebilir. Osmanl saray
mutfagina 19. ylizyilda eklenmis olan tatlihane bdliimii, serbet 6zsularini liretmek amaciyla yapilmistir
(Bilgin, 2020). Osmanli déoneminde serbetler Avrupa’ya kadar ulagmistir. Serbetler halkin sofrasinda
her daim var olan birgok bitki, meyve ve tohumdan yapilan, biitiin evlerde tiiketilen, ¢cogu zaman
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habersiz ve aniden gelen misafirlere ikram edilen, mutfak kiiltiiriimiizde 6nemli yere sahip olan leziz ve
ferahlatic1 bir igecektir (Siiriiciioglu ve Ozcelik, 2003).

Serbet ve Saghik Uzerine Etkileri

Serbetler genellikle ferahlatici ve susuzlugu giderici etkisinin yam sira hazimsizlik gibi bazi
saglik sorunlarin1 gidermek icin tibbi amagla da kullanilmaktadir (Bilgin, 2016). Ozellikle yaz aylarinda
serinlemek icin tiiketilen serbetler kis aylarinda da tercih edilmektedir. Serbet yapiminda kullanilan
meyveleri secerken mevsimsellige dikkat edilmesinin insan sagligi agisindan Onemli oldugu
diisiiniilmektedir. Ornegin demirhindi serbetinin kanin icerisindeki zararli 6geleri temizledigine dair bir
inanig oldugu belirtilmektedir (Oguz, 2001). Hint hurmasi olarak da bilinen demirhindi bitkisi saglik
i¢in glinlimiizde tercih edilen ve tedavi amacl olarak da kullanilan bir bitkidir (Ceyhun-Sezgin, 2017).

Divan edebiyat1 doneminde yazilmis olan belgeler incelendiginde serbetlerin belirli hastaliklart
gidermek icin kullamldigim goriilmektedir. Bobrek agrisi, bas agrisi, oksiiriik gibi saglik sorunlarim
gidermek icin Menekse serbeti ve Nar serbeti sifa olarak kullanilmistir (Kemikli, 2007). Osmanl
mutfaginin geleneksel serbetlerinde meyve 6zleri disinda baharat, bal, seker, tar¢in gibi aroma veren
tiriinlerin kullaniminda bir artis oldugu goriilmiistiir. Tarih 6ncelerinden bu yana kullanim alaninin genis
oldugu, sadece gida olarak tiikketimi diginda tibbi amagcla da kullanilan bal, serbetler i¢in de dnemli bir
yere sahiptir. Tarih Oncesi donemlerde yasamis insanlar yaralandiklari zaman iyilesme siirecini
hizlandirmak i¢in c¢are aramislar ve bunun sonucunda balin yaralar iizerinde iyilestirmeyi
hizlandirdiklarini kesfetmislerdir. Bunun disinda bal, antioksidan 6zelligi, antibakteriyel olusu ve iltihap
olusumunu engelleme 6zelligi sebebiyle bircok hastaligin tedavi siirecinde kullanilmistir (Otles, 1999).
Sindirim sistemine yararli olan ve hazmi kolaylastirdigi bilinen kavun, serbetlerin yapiminda
kullanilmaktadir (Sarioglan ve Cevizkaya, 2016). Kavunun yapisinda bulunan beta karotenden dolay1
g0z rahatsizliklarinda etkili oldugu bilinmektedir (Alaserhat vd., 2018). Kavunun sadece meyvesinden
degil icerisindeki ¢ekirdeklerden de faydalanilmaktadir. Kavun ¢ekirdekleri taze veya kurutulmus olarak
serbet yapiminda kullanilmaktadir. Bu c¢ekirdeklerden elde edilen serbet Tire, Bergama ve Milas
bolgelerinde “siibye” ismi ile bilinmektedir. Bu serbetin soguk bir sekilde tiiketimi tercih edilir. Siibye
uzun yillardir bilinen ve gelenek haline gelmis olan 500 yillik bir igecektir. Kavun g¢ekirdeginin
igerisinde bulunan yiiksek dozda protein nedeniyle iyi bir besin kaynagidir (Fidanboylu, 2025). Nane
eski donemlerden bu yana hastaliklar1 gidermek icin kullanilmaktadir. Osmanli doneminde nanenin
serbet yapiminin yani sira halk ve saray mutfaginda baharat olarak ve taze bir sekilde kullanildig:
goriilmektedir (Demirgiil, 2018). Nane 6zellikle solunum sistemindeki rahatsizliklar1 gidermek i¢in
kullanilmaktadir. Icerisinde bulunan A ve C vitaminleri gz rahatsizligina iyi gelmesinin yan1 sira bazi
organlarin daha sistematik calismasini saglamaktadir. Nane birgok hastaliktan viicudu korudugu igin
antimikrobiyal etkisi oldugu bilinmektedir. Ayrica nane, sindirimi rahatlatir ve kanser hastaligina kars1
koruyucu etki gostermektedir (Shaikh-Yaacob ve Rahim, 2014). Serbet yapiminda kullanilan diger bir
bitki olan giil, genellikle gdgiis rahatsizliklar1 ve Okslirmeye iyi geldigi gerekgesiyle sarayda
tiketilmektedir. Siniizit, prostat, bagirsak ve midede olusan iltihaplar1 gidermek i¢in yararli oldugu ve
giiliin daha kolay ulasilabilir oldugundan dénemin hekimleri tarafinca hastalara ilag yerine giil verdikleri
bilinmektedir (Sarioglan ve Cevizkaya, 2016). Giilhatmi ¢igegi serbetinin ise Oksiiriige iyi geldigi
bilinmektedir (Tatli, 2012). Meyankdkii serbeti gogsli yumusatir, balgami soktiiriir ve idrar soktiirlicii
olarak kullanilir. Ek olarak tansiyonu disiiriir, bobrek taglarmin diismesine yardimci olur, kuru
Okstiriiglin  giderilmesine de yardimer olur. Giilbeseker serbeti ise hamile ve lohusalarin gece
uykusuzluklarini gidermek igin tiiketilmektedir (Yildirim, 2008).

15. yiizyilda Osmanli déoneminde yagayan bir hekim olan Celalettin Hizir’in yazmis oldugu bir
kitapta insan viicuduna iyi geldigine inanilan bazi serbetleri den bahsedilmektedir. Bunlar; nar, sahtere,
koruk, limon, menekse, kuzu kulagi, hiinnap, niliifer, demir hindi, reyhan ve giil serbetlerinin tarifleridir
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(Samanct, 2019). Yine 15. yiizyilda yasamis olan hekimlerden Ibrahim bin Abdullah, yazmis oldugu
Cerrah-Name eserinde bazi hastaliklar iyilestirmek igin serbet-i bersa’isa, elma, ayva, bal, sandal,
hashas, ziifa ve sirkenciibin serbetlerinin hazirlanisindan ve bunlarin hangi tedavi i¢in kullanildigindan
bahsedilmektedir (Ibrahim Bin Abdullah, 2016). Sirke ve baldan yapilmis olan Sirkenciibin serbeti
Mevlevi mutfak kiiltiiriinde de sikga tiiketilmis olan 6nemli bir serbettir (Ceyhun-Sezgin ve Durmaz,
2019). Sirkenciibin serbetinin yemekten hemen sonra tiiketilmesinin sebebi hazmi kolaylastirdig:
icindir. Eger yemekten dnce tiiketilirse tokluk hissiyati vermektedir (Sarioglan ve Cevizkaya, 2016). Ek
olarak sirkenciibin serbetinin mide ve bagirsak sorunlarina iyi geldigi, metabolizmay1 hizlandirdig1 ve
kilo vermeye yardimci oldugu belirtilmektedir. Sirkenciibin, i¢inde bulunan sirkeden dolay1
kolesteroliin diismesini saglar, cildin kirigsmasina onler ve agiz icerisindeki problemlerin tedavisine
yardimci olur. Sirkenciibin serbetinin ayni zamanda yiiksek tansiyonu diisiirmede etkili oldugu da
bildirilmistir (Kafadar, 2016).

Serbet Yapim Teknikleri

Semsettin Sami, Kamis-i Tirki adin1 verdigi sozligiinde serbetler ile ilgili “ekseriya
usarelerinden, su ve sekerden yapilan tath igilecek sey” seklinde s6z etmistir (Sami, 2010). Sozlik
incelendiginde serbetle ilgili yapilmis olan tanimlarin ortak fikri; bu icecegin alkolsiiz ve tatli olmasi ile
ilgilidir. Tirk mutfak kiiltiirlinde 6nemli bir yer edinen komposto meyvelerin seker ile tatlandirilmasi
ve kaynatilmasi ile elde edilir. Hosaf ya da kompostoyu serbetten ayiran birincil fark komposto da
meyve taneleri bulunmasi, serbetlerde meyve tanelerinin bulunmamasidir (Oguz, 1976). Serbetlerin
tatlandirilmasi icin seker ve baldan ziyade meyve, baharat, yoreye Ozgii bitki ve ciceklerden
yararlanilmistir. Taze meyveler ile hazirlanan serbetlerin yapimi incelendiginde ii¢ temel yontemden
s0z etmek miimkiindiir. Bunlardan ilki kullanilacak meyvenin suyunu c¢ikartarak elde edilen suyun
icerisine seker ya da bal ekleyerek servis etmektir. Tkinci yontem meyvenin suyunun ¢ikartilmasi, seker
eklenen sivinin kaynatilmasi, daha sonra sogutulmasi ve yogun kivamli bir surup elde edilmesidir.
Kivami yogun olan surubun soguk suya eklenerek kivaminin agilmasi saglanir ve bu sekilde tiiketilir
(Ozdogan ve Isik, 2007). Son olarak iigiincii ydntemde ise taze meyvelerin kaynatilarak tatli hale gelmesi
saglanir. Osmanli saray mutfaginda meyveyle yapilan serbetler in yapiminda kurutulmus ve taze
meyveler kullanilmistir. Taze meyvelerin birgogu Istanbul ve cevresindeki yakin yerlerden getirilmistir.
Ancak Istanbul’da yetismesi miimkiin olmayan meyveler Anadolu topraklari ve Misir’dan temin
edilmistir. Serbetlerin igerisinde sekerin kullanilmasina ise 15. yiizyilda baglanmistir. Tiirkler sekerle
tanigsmadan Once serbetleri tatli hale getirmek i¢in pekmez, bal, bitki ve meyvelerden faydalanmislardir
(Ozli, 2011).

Babharat ile yapilan serbetlerde kullanilacak baharat 6nce sicak su ile kaynatilip daha sonra seker
ya da bal eklenerek tatli hale getirilir. Yapiminda ¢igek kullanilan serbetlerin ise iki farkli iiretim
yontemi vardir. Ik yontemde ¢igegin kokusunun ve renginin sekere iyice niifuz etmesi amaciyla 6nce
cicek yikanir, yapraklar seker ile ezilerek renginin ve kokusunun sekere daha iyi gegmesi saglanir. En
son ¢icegin Oziinii alan seker suda ¢oziindiiriilerek soguk bir sekilde misafirlere servis edilir. Son olarak
ikinci yontemde kurutulmus ¢icekler kullanilir. Kuruyan ¢igekleri sicak su igerisine atip demlenmesi
beklenir ve daha sonra icerisine seker ya da bal ilave edilerek tatli hale getirilir. Istege gore sicak ya da
soguk bir sekilde servis edilir. Meyve veya ¢igek serbetlerini tatlandirmak i¢in baharat da eklenebilir
(Ozkan-Emanet, 2021). Yaz mevsiminde havamn en sicak oldugu aylarda ve Ramazan sofralarinda
serbetler halk tarafindan soguk igecek olarak tercih edilmekteydi. Osmanli Devleti, serbetlerin soguk
olarak servis edilmesi ihtiyacindan dolay: istanbul ve cevresindeki yiiksek daglarda kar getirilmesini
istemistir (Kurt, 2011). Sokakta serbet satan serbetgilerin serbetlerini soguk tutmak amaciyla karlik adi
verilen kase igerisinde serbeti muhafaza ettikleri de bilinmektedir (Ozkan-Emanet, 2021).

150



Osmanli Saray Mutfaginda Serbetler

Osmanh Déneminde Yapilan Serbetler

Genel bir ifadeyle serbetlerin yapiminda meyveler, baharatlar, bitkilerin yaprak, kok ve ¢icek
kisimlari1 kullanilmaktadir. Bu kisimlar bal ya da seker ile lezzetlendirilmektedir (Solmaz vd., 2018;
Ozkanli ve Uguk, 2018). Osmanli doneminde yapilan en bilindik serbetler ise demirhindi serbeti,
sirkenciibin serbeti, reyhan serbeti, kizilcik serbeti, giil serbeti, visne serbeti, meyan kokii serbeti,
erguvan serbeti, kakule serbeti gibi serbetlerdir.

Demirhindi Serbeti

Demirhindi serbeti Osmanli déneminde ¢okga tiiketilmistir. Kanuni Sultan Siilleyman’in severek
ictigi bir icecek oldugu bilinmektedir. Kani diizenleyici bir etkisi vardir. Metabolizmay1 diizenler ve
bagirsak sagligina yardimci olur (Osmanli serbetleri, 2025).

Malzemeler

250 gr demirhindi

e 1 tane tar¢in gubugu
e Yarim limon

e 3ltsu

e 150 grbal

e 4 Tane karanfil
Hazirlanmisa

Bir gece suda bekletilen demirhindiler tencere igerisine koyulur, daha sonra biitiin malzemeler
icerisine eklenerek 45 dakika boyunca kaynatilir ve slizge¢ yardimu ile siiziiliir. Soguk bir sekilde servis
edilir. Gorsel 4’ te Demirhindi serbetine yer verilmistir (Osmanli serbetleri, 2025).

Gorsel 4
Demirhindi Serbeti (Haber7.com, 2025).

o~

Sirkenciibin Serbeti

Sirkenciibin Serbeti Mevlevi mutfak kiiltiiriine 6zgi bir igecektir. Mevlana Celalettin Rumi “bal
ile sirke olgiisii aym olmaz ise sirkenciibin Serbeti giizel olmaz” demigtir. Osmanli déneminin
padisahlar1 genellikle Ramazan ay1 igerisinde bu serbeti tiikketmistir. Yemekten once tiiketildigi zaman
tokluk hissi verdiginden otiirii asir1 yemek yemeyi engelledigi ifade edilmektedir (Osmanli serbetleri,
2025).
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Malzemeler

o lltsu

e 5 yemek kagig1 bal

e 5 yemek kagig sirke
Hazirlamis1

Suyun igerisine bal ve sirke eklenerek homojen bir sekilde karistirilir. Servis edilecegi zaman
soguk bir sekilde ikram edilir (Osmanli serbetleri, 2025). Gorsel 5°te sirkenciibin serbetine yer
verilmistir.

Gorsel 5
Sirkenciibin Serbeti (Gurme akademi, 2020).

Reyhan Serbeti

Reyhan kelimesi Arapga kokenlidir. Bununla beraber reyhan kelimesi feslegen bitkisi igin de
kullanilmaktadir. Reyhan (Ocimum basilicum L.) diinya genelinde yetisen bir bitkidir. Tip alaninda
kullanilan aromas: yiiksek bir bitkidir (Cengiz, 2010).

Malzemeler

e 1 demet reyhan
e 30 gr limon tuzu
o 1 lItsicak su

o 200 gr seker
Hazirlanisi

Reyhan yikanir ve {izerine kaynar su eklenir. Daha sonra seker ve limon tuzu ilave edilip
dinlendirilir. Reyhan serbetindeki en Onemli husus demleme yontemi ile yapilmasi, dolayisiyla
kaynatilmamasidir. Rengini ve aromasini verdikten sonra sogutulup soguk olarak servis edilir (Osmanh
serbetleri, 2025). Gorsel 6’da reyhan serbetine yer verilmistir.
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Gorsel 6
Reyhan Serbeti (Osmanli serbetleri, 2025).

Kuizilcik Serbeti

Kizilcik serbeti bogazda olusan iltihaplanmalara kars1 etkilidir ve bazi hastaliklarin tedavisinde
kullanilir. Ayrica cilt ve sa¢ problemlerinin giderilmesine de yardimci olur (Osmanli serbetleri, 2025).

Malzemeler

e 300 gr kizileik kurusu
e 15Itsu

e 200 gr seker
Hazirlamisa

Biitiin malzemeler tencereye koyulur. Kizilciklar renklerini suya iyice verene kadar ve
yumusayana kadar kaynatilir. Belli bir siire dinlendirildikten sonra siiziiliir ve soguk olarak servis edilir
(Osmanl serbetleri, 2025). Gorsel 7°de kizilcik serbetine yer verilmistir.

Gorsel 7
Kizilcik Serbeti (Osmanly serbetleri, 2025).
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Giil Serbeti

Genellikle Mevlevi doneminde yapilmis olan sohbetler sirasinda gelen misafirlere giil serbeti
verildigi bilinmektedir. Bu serbetin yapiminda kullanilan giillerin kirmizi olmasi ve hos kokuda olmasi
gerektigi ifade edilmektedir (Ertas, Solak ve Kiling, 2017).

Malzemeler

e 450 gr giil yapragi kurusu
e Yarim limon

e 200 gr seker

o lltsu

Hazirlamis1

Bir tencerenin icerisine su, seker ve kurutulmus giil yapraklar1 eklenip kaynamasi beklenir.
Kaynamig olan karisimin igerisine limon suyunu da ekleyerek ocagin altin1 kapatilir. Yaklasik 8 saat
boyunca dolapta dinlendirilir ve soguk olarak servis edilir (Osmanli serbetleri, 2025). Gorsel 8 de giil
serbetine yer verilmistir.

Gorsel 8
Giil Serbeti (Gazete Merhaba, 2024).

=
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Visne Serbeti

Vignenin etkili bir antioksidan 6zelliginin bulundugu ve hiicre yenilenmesine yardimci oldugu
bilinmektedir (Osmanl serbetleri, 2025).

Malzemeler

e 500 gr visne
o 200 gr seker
e lltsu
Hazirlanisi

Vigneleri giizelce yikayin ve daha sonra ¢ekirdeklerini igerisinden alin. Vigne ve sekeri robottan
gecirin daha sonra igerisine su ilave ederek iyice karistirin belli bir siire dinlendirdikten sonra siizgeg
yardimu ile siiziip soguk bir sekilde ikram ediniz (Osmanli serbetleri, 2025). Gorsel 9’da visne serbeti
yer alir.
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Gorsel 9
Visne Serbeti (Osmanl serbetleri, 2025).

-~

Meyan Kokii Serbeti

Meyan kokii serbeti Ramazan aymda genellikle Gaziantep ve civarindaki bolgelerde halen daha
tiiketilmeye devam edilen geleneksel bir serbettir (Ozdogan ve Isik, 2008).

Malzemeler

e 10 gr meyan kokii
o 2ltsu

e 1 adet gubuk tar¢in
e 1 adet karanfil
Hazirlanmisa

Meyan kokleri yikanir ve daha sonra genis bir tencerenin igerisine su koyup kaynamasi beklenir.
Kaynamis olan suyun igerisine meyan kokleri, tar¢in ¢ubugu ve karanfil koyulur. Yaklasik 2 saat
kaynatilir. Meyan kokii pargalarinin tencerenin dibine ¢okmesini beklenir, siiziiliir ve soguk olarak
servis edilir (Osmanli serbetleri, 2025). Gorsel 10°da meyan kokii serbeti yer almaktadir.

Gorsel 10
Meyan Kokii Serbeti (Altun market, 2022).

Erguvan Serbeti

Erguvan serbeti Osmanli Saray mutfaginda oldukga sevilen ve sik tiiketilen serbetler arasindadir.
Erguvan serbetinin ferahlatici etkisinin yam sira saglik tizerinde de olumlu etkileri bilinmektedir.

Malzemeler
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e 2kgerguvan
o 300 gr seker
Hazirlamisi

Erguvan agaci ¢iceklerini agtig1 zaman ¢igekler toplanir ve genis bir zemine serilerek icerisindeki
kiiciik haseratlarin ¢ikmasi saglanir. Daha sonra ¢icekler yikanir ve siiziiliir. Ardindan bir havanin
igerisinde ¢icekler iyice ezilir ve daha sonra igerisine seker eklenerek birkag giin bekletilir. Bu islemin
sebebi erguvan ¢igeklerinin renk ve aromasinin gerbete daha iyi gegmesini saglamaktir. Bekletilen
cigekler su ile karigtirilarak siiziiliir ve soguk olarak servis edilir (Anadolu ajansi, 2023) Gorsel 11°de
erguvan serbetine yer verilmistir.

Gorsel 11
Erguvan Serbeti (Anadolu ajansi, 2023).

Kakule Serbeti

Kakule bitkisi hazmi kolaylastirdig1 igin mideye iyi geldigi bildirilmistir. ilaveten solunum ile
ilgili hastaliklarin tedavisi i¢in kullanildig1 bilinir ve akcigerlere de fayda saglamaktadir (Osmanh
serbetleri, 2025).

Malzemeler

e 180 gr kakule tozu
e 11ItSu

e 250 gr seker

e Yarim limon
Hazirlanisi

Genis bir tencerenin igerisine su ve kakule eklenip kaynatilir. Kaynamis olan karisimin igerisine
seker ekleyip tekrardan kaynatilip igerisine limon suyu eklenerek ocaktan alinir ve misafirlere soguk bir
sekilde ikram edilir (Osmanli serbetleri, 2025). Gorsel 12°de kakule serbeti yer almaktadir.
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Gorsel 12
Kakule Serbeti (Osmanli serbetleri, 2025).

SONUC

Tirk mutfaginin gecgirmis oldugu tarihsel siireci irdelendiginde yiyecek ve igecekleri ile kendine
Ozgl kiiltiirel unsurlar1 agisindan diinyada onemli bir yere sahip zengin bir mutfak oldugu goze
carpmaktadir. Bu zenginlik jeopolitik yapi, kiiltiirel etkilesim, dogu-bat1 sentez kiiltiirlerini icermesi ve
cesitlilik gibi temel unsurlar ile iliskilendirilebilmektedir. Caligma Osmanli Saray Mutfaginda tiiketilen
serbetlere odaklanmistir ve sonug olarak bu igeceklerin cesitli meyve, baharat, bitki vb. maddelerden
hazirlandigi, giinlik sofralarda ya da ziyafetlerde tiiketildigi ve hatta tibbi amacgla da tiiketildigi
goriilmiistiir. Oyle ki serbeti iiretmek icin saray mutfaginda Serbethane adinda bir kisim kurulmus ve
burada cesitli serbetler yapilmistir. Serbetlerin Osmanli’da sindirime yardimci, serinletici, susuzluk
giderici veya suya alternatif olarak ¢esitli amagclarla tiiketildigi géze ¢arpmaktadir. Cok cesitli olan
serbetler, sayisiz meyve, cicek, tohum, baharat ve hatta agac kabugundan yapilabilmektedir. Osmanl
Imparatorlugu'nda serbet kiiltiirii 6zel bir dneme sahiptir. Serbet kadar serbeti satan serbetciler de
meshurdur. Serbet, Osmanli Saray mutfaginin en ¢ok tiiketilen igeceklerinden biri olarak kabul edilir ve
her 6nemli misafire ikram edilirdi. Ge¢mis donemlerde siklikla tiiketilen geleneksel igecekler
giiniimiizde nispeten daha az tiiketilse de mutfak kiiltiiriimiizli yasatmak, gelecek nesillere aktarmak ve
her seyden oOnce siirdiiriilebilir kilmak icin daha fazla yasatilmasi gereken olgulardir. Bugiiniin
diinyasinda geleneksel igeceklerin yerini biiyiik Ol¢iide asitli igeceklerin aldigr goriilmektedir.
Demirhindi, Reyhan, Kizilcik, Giil, Visne, Meyan kokii, Erguvan, Kakule, Sirkenciibin serbetleri
Osmanli Saray Mutfaginda en sik yapilan serbetler arasinda sayilmaktadir.

Geleneksel i¢eceklerin iiretimi ve tiiketimi Anadolu'nun bazi bolgelerinde daha yaygin olsa da
Osmanli saraylarinda tiiketilen iceceklerin neredeyse yok olma esiginde oldugunu sdylemek
miimkiindiir. Geleneksel igeceklerimizin tiiketim miktarimi artirmak igin {iretimi artirmaya yonelik
faaliyetlere yoOnelmeli ve bu igecekler tamitim ve reklam kampanyalarina dahil edilmelidir.
Universitelerin Turizm, Gastronomi, Ascilik vb. béliimlerinde gastronomi tarihi, icecek kiiltiirii vb.
dersler okutulmali, bu derslerde Osmanli saray mutfagi ve Tiirk mutfagindaki geleneksel igeceklere daha
detayli yer verilmelidir. Geleneksel igecek kiiltiiriiniin yayginlastirilmasi amaciyla, bu igecekler lizerine
konferans, panel, sempozyum gibi bilimsel toplantilar diizenlenebilecegi gibi, Kiiltiir ve Turizm
Bakanlig ile is birligi icinde festival gibi etkinlikler de diizenlenebilir. Son olarak, giiniimiize kadar
ulasan ve son derece degerli olan icecek kiiltiirliniin gelecek nesillere aktarilmasi ve siirdiiriilebilir
olmasi i¢in etkili ¢aligmalar yapilmali, tarihin ve gegmisin sonsuz bir minnetle yasatmaya devam etmesi
saglanmalidir.
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Etik Kurul Onay1

Calisma derleme olup etik kurul izni alinmasina gerek bulunmamaktadir.Yazar Katkilari
Yazar 1’in makaleye katkis1 %50, Yazar 2’nin makaleye katkis1 %50’dir.

Finansman

Calisma icin herhangi bir finansman destegi alinmamustir.

Cikar Catismasi

Yazarlar acisindan ya da iigiincii taraflar agisindan ¢aligsmadan kaynakli ¢ikar ¢atigmasi
bulunmamaktadir.

Siirdiiriilebilir Kalkinma Amaclar1 (SDG)

Caligsma Siirdiirtilebilir Kalkinma Amagclar1 kapsaminda gergeklestirilmemistir.
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EXTENDED ABSTRACT

Introduction: An examination of the origin of the word "sherbet" reveals that it derives from the Arabic
word "shariba," meaning "to drink." Sherbet was known to have been consumed and referred to as "sorbetto" by
the Italians, "sorbet" by the French, "sorbete" by the Spanish, "sorvete" by the Portuguese, and "sorbet" by the
Germans. Turkic peoples who traveled from Central Asia to survive interacted with multiple civilizations along
the way and incorporated some of their products and techniques into their cuisine. However, one of the reasons
why sherbet holds such a prominent place in Turkish cuisine is the acceptance of Islam. Alcohol is prohibited in
Islam and should not be consumed. Therefore, sherbet, which can be drunk cold, was consumed instead of
alcoholic beverages. Important information regarding the place and importance of sherbet in Turkish culinary
culture is also found in Kaggarli Mahmud's Divan-1 Liigati't Tiirk. This written source discusses information about
apricot sherbet. Sherbet production continued during the Ottoman period, and a section called Serbethane
(Sherbethane) was established within the Matbah-1 Amire (Imperial Matbah) for the preparation of sherbet. It is
also known that in the past, sherbets of various flavors, prepared by sherbet makers, were poured into pitchers and
served cold on the streets. It is known that 13th-century documents written by Mevlana Celalettin Rumi mention
many sherbet names and that sherbet was important to Mevlana. Sherbet held a significant place in Ottoman
culinary culture, and as a tradition that continues to this day, it is among the beverages served during certain
important months, during puerperal periods, on memorable ceremonial occasions such as circumcisions and
marriages, and at funerals.

Method: This study is a compilation study prepared using an in-depth literature review method in order to
develop the literature on sherbets.

Findings: Sherbet production continued during the Ottoman period, and a new section called the
Serbethane (Sherbethane) was established within the Matbah-1 Amire (Imperial Matbah) for the preparation of
sherbet, and production took place there. Sherbet was considered one of the most popular beverages at banquet
tables during the Ottoman period. For example, when Suleiman the Magnificent visited the Janissaries on the
hottest day of spring, he felt thirsty and was served a bowl of cold sherbet to quench his thirst. Upon hearing this,
Suleiman exclaimed, "I have never had such sherbet in my palace!" He sent the finished bowl to them with gold
coins, and it is said that this was considered a sign of agreement. After this incident, it became a tradition for
important figures like Suleiman to drink a bowl of sherbet whenever they visited the Janissaries. It is said that even
during wars, these bowls were filled with gold, and the Janissaries were expected to return after the battles. In
Ottoman culinary culture, importance was placed not only on the preparation and consumption of sherbet, but also
on its serving. The special utensils used to serve the sherbets during this period are noteworthy. It is known that
various colors and shapes of pitchers or ewers, made from specific materials, were used for sherbets. Cesm-i Biilbiil
pitchers, usually made of glass with a special handcraft, were frequently preferred for serving sherbet. Sherbets
were served to guests in bowls as well as glasses and goblets. Snow was placed inside the snow-catcher bowls,
which were interlocking bowls, ensuring the sherbet was served cold. This technique prevented the snow from
mixing with the sherbet, thus preventing any deterioration in its taste or consistency. According to a 1620 Es'ar
register, the serving equipment used for preparing and serving sherbets included sherbet jars, footed sherbet bowls,
Nagsh-1 Bahar plates, sherbet bowls, crystal gildings, Sultan sherbet bowls with embroidered lids, and sherbet
sieves.

Discussion: Since the study is a compilation study, no discussion section could be written based on any
findings.

Conclusion: Sherbets have a significant place in Turkish culinary culture and have become a traditional
beverage. However, looking at the current state of Turkish cuisine, sherbets are now very limited, and other
beverages have taken their place on the table. Because there are so many varieties of sherbets, people of all ages
can find a variety to suit their palate. Sherbets aren't just for accompanying meals or cooling off; they're also known
to have been used in the past to treat certain illnesses. Sherbets were consumed at special occasions, ceremonies,
and funerals. Sherbets were also sold in sherbet shops, and mobile sherbet vendors roamed the streets selling
sherbets with pitchers. We recommend some studies to remind our society that sherbets are still an important part
of our culture. We should explain the health benefits of sherbets and that they were recommended by physicians
in ancient times and consumed for therapeutic purposes. We should ensure that restaurant menus include sherbets
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in their beverage section. We should teach our students in gastronomy and culinary arts and cooking departments
how to make sherbets, both theoretically and practically, in beverage culture and Turkish cuisine classes. We
should conduct research to ensure that authentic sherbets receive geographical indications. Among our
recommendations is encouraging chefs to share their knowledge of which sherbets pair best with their dishes,
encouraging them to do so.

Recommendation: Future studies could utilize in-depth experimental methods to investigate the effects of
sherbets on human health. From a gastronomic perspective, sherbet recipes could be applied to new recipes and
recipe development. New presentations could be developed using molecular gastronomy techniques.initiatives
aimed at addressing the identified issues or capitalizing on opportunities identified by the study.
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