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OZET

19.ve 20. YUZYILIN TURK KULTUR HAYATINDA SERBET

Seher CELIK
Tarith Anabilim Dal1
Anadolu Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, Agustos 2020

Danigsman: Prof. Dr. Saduman Halict

Bugdayin yesermesi ile kiiltiir hayatina yemek faktoriiniin girmeye baslamasi
topluma sekil veren biiyiik bir gelismedir. Devaminda gergeklestirilen yeni iirlin arayisi
ise bu topluluklara gesitlilik kazandirmistir. Cesitliligin igerisinde yer alan ve Tiirk
kiiltiiriinlin igecek hayatina Orta Asya’dan giiniimiize kadar varligin1 koruyan serbet de,
her dénem i¢in ayr1 bir simgesel faktdr olmustur. Bunun yaninda Orta Asya, Selguklu ve
Osmanli cografyasina bir goz atildiginda farkli besin gruplarinin ve ¢orbalardan tatlilara
kadar birbirine esdeger zenginlik ve nefasette yemeklerin ortaya c¢ikmis oldugu
goriilmektedir.

Bu ¢alismada Orta Asya, Selguklu ve Osmanli Devleti’nin hakimiyet sahalarindaki
besin gruplari, yemekleri, tatlilar1 ve iceceklerine yer verilerek donemin yemek ve kiiltiir
portresi ¢izilmeye calisilmis, akabinde Tiirk mutfak kiiltiirii i¢erisinde yer alan i¢eceklere
deginilerek daha genis anlamda bir bilgi sahibi olunmas1 amaclanmistir. Tiirk mutfak
kiiltiiri akademik c¢aligmalarinda bir eksikliginin var oldugu diisiiniilerek hazirlanan
serbet ise c¢alismanin ana konusunu olusturmus, Orta Asya, Selcuklu ve Osmanl
cografyasi serbet kiiltiirli arastirilarak bu eksiklik giderilmeye calisilmistir. Elde edilen
kaynaklarin mevcudiyeti dogrultusunda 74 adet serbet tarifi de eklenerek tarih,
gastronomi ve turizm alanlarina yaygin etkisi olacag: diisiiniilmektedir. Bu katkilarin
saglanmasi i¢in tez igerisinde yer alan serbetlerin, Bilimsel Projeler, Workshoplar ve
Belediye destekli egitimler yoluyla hayata gecirilmesi dnerilmektedir.

Anahtar Sozciikler: Orta Asya, Selcuklu, Osmanli, Yemek ve Kiiltiir, Serbet, Surup.



ABSTRACT

Sherbet in the Turkish Culture of the 19th and 20th Centuries

Seher CELIK
Department of History
Anadolu University, Institute of Social Sciences, August 2020

Supervisor: Prof. Dr. Saduman Halici

With the sprouting of wheat, the introduction of food into the cultural life is a great
development that shaped the society. Subsequently, the search for new products has
brought diversity to these communities. The sherbet, which has preserved its existence
from Central Asia to the present day, was another symbolic change for its period. It is
seen that foods with richness and delight have emerged.

It was tried to draw the food and cultures of the period by including the food groups,
dishes, desserts and beverages in the domination areas of this Central Central Asian,
Seljuk and Ottoman Empire, and then it was aimed to gain a wider knowledge by referring
to the beverages that took the second place in Turkish cuisine culture. Considering that
there is a deficiency in Turkish culinary culture academic studies, sherbet has formed its
main subject, and this deficiency has been tried to be eliminated by researching the
sherbet culture in Central Asia, Seljuk and Ottoman geography. The availability of the
obtained resources is thought to be the source of common resources for history,
gastronomy and tourism, with the addition of 74 sherbet recipes. It is suggested that the
sherbet included in these contributions should be implemented through Scientific
Projects, Workshops and Municipality Supported trainings.

Keywords: Central Asia, Selguklu, Ottoman, Food and Culture, Sherbet, Syrup.



ONSOZ

Tirk mutfak kiiltiirii igerisinde, Orta Asya toplumlarina kadar uzun bir gecmisi
barindiran serbet, 1960’1 yillarin mesrubat sanayisinin kurulup genislemesiyle
unutulmaya yiiz tutmus bir kiiltiir igecegidir. Ozellikle Osmanli Devleti’nde tiiketimine
bolca yer verilen bu icece8in, 19.yiizyilin sonu itibariyle azalmaya baslandigi
gorilmistir. Tarih, gastronomi ve turizm alanlar1 igerisinde bdylesi bir Kkiiltiirlin
eksikligi, bu calismanin hazirlanmasima olanak vermis, yararlanilan kaynaklar
neticesinde de hem tarih¢esine hem de serbet tariflerine yer verilerek bu eksiklik
giderilmeye caligilmistir.

Bilime katki saglamas1 amaciyla hazirlanan bu tez, birgok kisinin emegi, tecriibesi
ve sabriyla ortaya ¢ikmis bir ¢alismadir. Bu dogrultuda ¢alismanin her asamasinda bana
sunmus oldugu sabr1 ve destegiyle her daim yol gosteren, engin bilgi ve tecriibesiyle
caligmaya farkli boyutlar kazandiran, Gastronomi ve Tarih alaninda bir sentez kurarak bu
alana girmemde biiylik bir etkisi olan tez danismanim Prof. Dr. Saduman HALICI’ya;
mutfak tarihi ile ilgili 6nemli kazanimlar saglamama yardimci olan Prof. Dr. Arif
BILGIN’e; calismanin fikir asamasinda engin bilgi ve tecriibelerinden yararlanmama
imkan saglayan Dr. Nevin HALICI’ya; Gastronomi ile ilgili her daim destegini ve
bilgisini esirgemeden sunan, as¢ilik alanina girmemde tesviki bulunan ve tezin biitiin
boliimlerinde yapicr elestirileri, diizenlemeleri ve onerileriyle calismaya katki saglayan
Dr. Ogr. Uyesi Osman GULDEMIR’e; yiiksek lisans ders donemimde almis oldugum
Yemek, Mutfak, Sinif ve Gida Caligmalar1 dersleriyle bu alandaki heyecanimi diri tutan
ve bu dogrultuda tesviklerde bulunan Dr. Ogr. Uyesi Erhan AKARCAY a; tezin kaynak
taramasi, hazirlanmasi ve diizenlenmesinde biyiik bir emegi bulunan, Gastronomi
alaniyla ilgili birikimleri sayesinde bana yol gosteren, maddi manevi destegini sunarak
sabri ve Ozverisiyle her daim yamimda olan Sef Deniz YESIL’e; kardesligini ve
arkadagligini esirgemeden her daim beni destekleyip yanimda olan, tezin diizenlenmesi
asamasinda farkli bakis agilarimi benimle paylasarak ¢alismaya katki saglayan Miige
YUCE ve Mustafa Yasar OZOYLUMLUya; kaynaklara erismemde bana yardimci olan
Insancil Kitabevi calisanlaria ve 6grenim hayatim boyunca bilgi ve kazanimlariyla bana
yol gosteren degerli hocalarim ve arkadaglarima tesekkiir ederim.

Son olarak bana olan inanglar1 ve gilivenleriyle kendilerine minnet duydugum,
arkadasligini ve destegini her daim hissettigim sevgili aileme sonsuz tesekkiir ederim.

Seher CELIK
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ETIK ILKE VE KURALLARA UYGUNLUK BEYANNAMESI

Bu tezin bana ait, 6zgiin bir ¢calisma oldugunu; ¢calismamin hazirlik, veri toplama,
analiz ve bilgilerin sunumu olmak iizere tiim asamalarinda bilimsel etik ilke ve kurallara
uygun davrandigimi; bu ¢alisma kapsaminda elde edilen tiim veri ve bilgiler i¢in kaynak
gosterdigimi ve bu kaynaklara kaynakcada yer verdigimi; bu c¢alismanin Anadolu
Universitesi tarafindan kullanilan "bilimsel intihal tespit programi”yla tarandigmi ve
hicbir sekilde "intihal icermedigini” beyan ederim. Herhangi bir zamanda, ¢calisgmamla
ilgili yaptigim bu beyana aykir1 bir durumun saptanmasi durumunda, ortaya ¢ikacak tiim

ahlaki ve hukuki sonuglar1 kabul ettigimi bildiririm.

Seher CELIK
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GIRIS

Diinya {izerinde yasamis olan tiim topluluklarin ortaya ¢iktiklar1 giinden itibaren
yeme i¢gme aligkanliklar1 degisik ozellikleri barindirmistir. Bu 6zellikler yerlestikleri
bolgeye gore farklilik gdstermis, bunun yaninda yerlesilen bolgenin yemek kiiltiirti de
benimsenmistir. Modern Tiirk mutfaginin olusmasinda da yerlesilen bolgenin iklimi,
cografyasi, kiiltiirii ve yasam tarzi etkili olmustur. Tiirklerin gogebe yasam kiiltlirtini
yerlesik yasam ile harmanlamasi da mutfak kiiltiiriine olan katkilar arasindadir. Modern
Tirk mutfaginin olusmasinda ve gelismesinde 11.yiizyilla kadar Tiirk toplumunun
gecirmis oldugu Orta Asya kiiltiirii, devaminda Islamiyet’in kabulii ile birlikte Arap
toplumlariyla yasanan kiiltiirel etkilesim ve gelismeler, Anadolu’da hiikiim siirmiis olan
fran, Hitit, Yunan gibi toplumlarm Kkiiltiirleri ve hanedanlar arasi evliliklerin etkisi
olmustur. Tirkler go¢ ettikleri toplumlardan hem etkilenmis hem de kendi kiiltiirlerini
tagityarak diger kiiltiirleri etkilemistir. Tirklerin Anadolu’ya yerlesmesiyle birlikte
Anadolu mutfaginin sekillenmesi de baslamustir. ilk olarak Selguklu Hanedanlhigi’nin
daha sonra Osmanli Devleti’nin farkli etnik ve dini kiiltiirleri bir arada barindirmasi Tiirk
mutfaginin gelismesinde ve zenginlesmesinde dnemli faktorlerdir.

Tiirklerin ilk ana yurdu olan Orta Asya genis bozkirlari, biiytik gélleri, nehirleri ve
daglar1 kapsayan ¢ok genis bir cografyadir. Bu cografya icerisinde yer alan bazi
etkilesimler ise giiniimiiz Tiirk mutfaginin temellenmesindeki faktorleri olusturmaktadir.
Orta Asya mutfaginin devami niteliginde sayilan Selguklu ve Osmanli mutfagi ise yemek
kiiltiiriiniin gelismesinde biiyilik bir paya sahiptir. Bu ¢aligma igerisinde yer alan Orta
Asya, Selcuklu ve Osmanli dénemi Tiirk mutfaklar1 aragtirmanin asil konusu olan serbet
boliimiinden once ele alinarak, Tiirk mutfaginin gecirmis oldugu yemek ve kiiltiir
anlayisinin  aktarilmasi amaglanmaktadir. Besin gruplari, yemekleri, tathlarn ve
iceceklerine bakilarak da donemin portresi olusturulmaktadir.

Bu ii¢ donem sonrasinda yer alan Tirk mutfak kiiltiiriinde igecek boliimii ise
Kimiz’dan Rak1’ya kadar tiiketilen igecekleri barindirmaktadir. Burada yer alan igecekler
icerisinde giliniimiizde, kimiz hari¢ diger tiim igeceklerin rahatlikla mevcudiyetine
erisilmektedir. Kimiz ise yapimi bulunmakla birlikte ¢ok nadir bir alana sahiptir. Diger
yandan bu i¢eceklerin sogutulmasinda kullanilan kar ve buz, 20.ylizyilin baslarina kadar
kullanilan ve degerli sayillan bir grubu olusturmaktadir. Buzdolaplarinin

yayginlasmasiyla da birlikte bu deger yerini sogutuculara brrakmustir. Igecek kiiltiirii



icerisinde Onemli bir yere sahip olan serbet ise Orta Asya Tiirk toplumlarindan
Cumbhuriyet donemi Tiirk toplumuna kadar biiyiik bir gelisme kaydederek giiniimiize
ulagmay1 basarmistir. Son boliimde yer alan serbet konusu ile Orta Asya’dan giinlimiize
kadar incelemesi yapilarak hangi donemde hangi serbetlerin yer aldigi bilgisine
ulasilmistir. Akabinde Tiirk kiiltiir hayatindaki serbet ile de bu anlatim zenginlestirilmis,
devaminda yer alan 74 adet serbet tarifi ile ¢aligmanin amacina riayet edilmistir.

Aragtirmas1 yapilarak incelenen bu c¢alisma, kiiltiir igerisindeki bazi olay ve
olgularin ayn1 zamanda yemek ile de biitiinlesmis oldugu gostermektedir. Toplumun bel
kemigi olan kiiltiir hem kendi icerisinde hem de c¢evresiyle birlikte bir etkilesim
icerisindedir. Bu kiiltiir igerisine yerlesen serbet ise, Orta Asya’dan bugiine gelen bir
mirasin tam manasiyla ne yazik ki korunamadigin1 géstermektedir. Bu alanda yapilan
calismalarin eksikligi de bunu dogrular niteliktedir. Asil gaye ise; boylesi koklii bir kiiltiir
gecmisinin tekrardan hatirlanip toplum igerisinde yer bulmasini saglamaktir. Nihayetinde
hazirlanan bu tezin; Tarih, Gastronomi ve Turizm alanlarina biiyiik katki saglayacagi
diisiiniilmekte, ileriki donemlerde ise daha genis kapsamli olarak yiyecek ve igecek
isletmelerine kazandirilmasi hedeflenmektedir.

Calismanin belirlenmesi asamasinda birebir uzman goriislerinin alinmasiyla
eksikliginin giderilmesine karar verilen bu tezin, kaynaklarinin hazirlanmasi i¢in birincil
ve ikincil kaynak tarama yontemine, Tiirk mutfaginin ve serbetlerin déonemsel siralamasi
icin tarihsel yonteme ve son olarak da neden sonug iliskisinin kurulmasi i¢in bulgularin
yorumlanmasi yontemlerine bagvurulmustur. Yararlanilan birincil kaynaklar igerisindeki
Cumhurbagskanligi Devlet Arsivi’nden, dogrudan serbet tariflerinin yer almamasi sonucu
kisitli olarak yararlanilmis, akabinde ikincil kaynaklar ile de bu eksiklik giderilmeye
calistlmigtir. Donemsel bir ayrima gidilmesiyle de tarihsel yontemden yararlanilarak

bulgularin yorumlanmasi kisminda rahat bir ilerleme kaydedilmesi saglanmigtir.



BIRINCI BOLUM
1.0rta Asya’dan Osmanli’ya Tiirk Mutfag:
1.1.0rta Asya Donemi Tiirk Mutfag

Diinya tizerinde var olan tiim topluluklar i¢in bulunduklar1 cografi konum her
alanda belirleyici bir faktor olmus ve bu faktor yemek kiiltiiriinii de etkilemistir. Tiirklerin
ilk ana yurdu olan Orta Asya giiniimiizde Cin, Rusya, Mogolistan, Kazakistan,
Ozbekistan, Tiirkmenistan, Tacikistan, Kirgizistan ve Afganistan’1 igeren, genis
bozkirlari, biiylik golleri, nehirleri ve daglar1 kapsayan ¢ok genis bir cografyadir. Orta
Asya iklimi sert karasal bir iklime sahiptir ve bu bdlgede yasayanlarin cogu ath gécebe
topluluklardir. Buradaki topluluklarin ekonomileri at yetistiriciligine, hayvanciliga ve
ticarete dayanmaktadir. Gogebeligin bir sonucu olarak da zor yasam kosullarina
dayanikli, hayvanlari idare edebilen sade ve pratik bir yasam gelistirmislerdir. Boylesi bir
yasam tarzi Anadolu, iran, Hindistan ve Cin’in fetihlerini kolaylastiran etmenler
olmustur.’

Tiirklerin hiikiim siirdiigi Orta Asya’da bilinen ilk Tiirk devleti Biiyilkk Hun
Imparatorlugu’dur. Daha sonraki devletler ise; Goktiirk, Kutluk ve Uygur gibi farkli Tiirk
devletleridir. Niifus artigi, hayvanlar i¢in otlak arazilerinin azalmasi, kitlik, hastalik,
savaglar ve yeni yerler bulma umudu gibi nedenler Tiirklerin bu bélgelerden ayrilmasina
ve farkli noktalara yerlesmesine imkan vermis, boylece kiiltiirlerarast etkilesimi de
beraberinde getirerek genis capli bir mutfak kiiltiirii ortaya ¢ikarmistir. Giinlimiizde Tiirk
mutfaginin iinlenmesinde ve g¢esitlilik gostermesinde de bu faktorler kayda deger
niteliktedir.?

Orta Asya Tiirk mutfagina dair ilk bilgiler M.O. 220 yilinda ortaya ¢ikmis olan
Biiyiik Hun Imparatorlugundan grenilmektedir. Hun Devleti’nin av etleri, nadiren at eti,

koyun eti, piring, dari, arpa, siit, yogurt ile beslendikleri, kimiz ve bira® ictikleri

P. M. Ismn (2019). Avciliktan gurmelige yemegin kiiltiivel tarihi. Istanbul: Yap1 Kredi Yaymnlar1.

Is1n, 2019, a.g.k.,

3Kasgarli Mahmud, Divanii Liigat-it Tiirk’te bugday ickisi anlamina gelen “ugut”tan bahsetmektedir ki, bu
biraya benzemektedir. “Ugut: Kendinden icki yapilan bir gesit hamur adidir. S$oyle ki: bir¢ok ilaglar bir
araya toplanarak 1slatilir, arpa unu ile karistirilir; meydana gelen hamur findik biiytikligiinde kesilerek
toparlaklar haline konur ve kurutulur. Bundan sonra arpa ile bugday pisirilir, hamur, iyice ezilir, findik
tanesi bityiikligiinde olan her yuvarlak iizerine pismis bugday dokiiliir. Bundan sonra bu bugdayla hamur
temiz bir seye sartlarak olgunlagmasi igin ii¢ giin bir yere birakilir. Ugiincii giin kiipe doldurulur, daha iyi
olgunlasmasi i¢in on giin de kiipte birakilir. On giin sonra iizerine su dokiiliir, siizlilerek bir igki elde edilir.
Iste “bugday ickisi” budur”. Kasgarli Mahmud (2018). Divanii liigat-it Tiirk. Cilt: 1 (Cev. Besim Atalay),
Ankara: Tiirk Dil Kurumu Yayinlari, s.50.



bilinmektedir. Mevsimsel yapilan tarim, daha sonraki yiizyillarda diger Tiirk devletleri
tarafindan artmig, bunun yaninda ¢esitli sebze ve meyveler de tiikketilmistir. Donem
itibariyle Ipek Yolu ticareti ve yapilan savaslar diger alanlarda etkilesim yarattig1 gibi
mutfak alaninda da karsilikl1 bir etkilesim olusturmustur. Bunun yaninda dini inanislar da
mutfak kiiltiiriinde ayr1 bir etken olmustur.

Mutfak alaninda kayda deger bir etkilesim de devletleraras: evlilikler olmustur.
M.O. 2.yiizyilda Cinli bir prenses tarafindan kaleme alinan bir siirde, yapilan izdivag
sonrasi evlilikten yakinma ve memleket hasreti dile getirilirken donemin yemek kiiltiiriine
de soyle deginilmistir:

“Yurdumdan ayrildim kara baglarim,
Simdide Hunlarin ¢adir1 yerim,
Ocagim kiil oldu ona aglarim,
Diinyaya gelmemis olmak isterim,
Yapag egirir® kege giyerler,
Goziime bet gelir gonliime koti,
Koyunun o kokmus etini yerler
Icemem bakirla sunulan siitii
Davulu her gece doverler
Dénerler ta giines donene kadar®,
Firtina bozkirda gok gibi giirler,

Yollari toz duman bogana kadar...”’

1.1.1.Besin Gruplari

Orta Asya Tirk mutfaginda yer aldigi bilinen besinlere baktigimizda; et ve et
irlinleri, siit ve siit Uriinleri, yaglar, baharatlar, meyve ve sebzeler, baklagiller, tahil ve

tahil tirtinleri olarak ¢esitli basliklar altinda aktarilmaktadir.

1.1.1.1.Et ve Et Uriinleri

Bu irtinler koyun, at, av hayvanlari, balik, pastirma, sucuk ve sakatat olarak

siralanabilir.® Orta Asya Tiirk mutfaginda yer alan en &nemli gidayr siiphesiz et

“Isin, 2019, a.g.k.,

> Yapag, koyundan elde edilen lifin ilk halidir. Yapagi egirmek de yiinii iplik haline getirmek anlamindadir.
éSemah donmeyi tasvir etmektedir.

M. Talas (2005). Tarihi siizgegte Tiirk beslenme kiiltiirii ve Mehmet Eroz’e gore Tiirk yemekleri. Selcuk

Universitesi Tiirkiyat Arastirmalar: Dergisi, $.277.
8K asgarli Mahmud, 2018, a.g.k., Cilt:1-2-3.



olusturmugtur. Devamini ise siit iriinleri, meyve, sebze, tahil ve igecekler takip
etmektedir.

Tarimla ugrasan Tiirklerin baslica servetini kiigiik ziraat sahalarindan ibaret tarlalar
olusturdugu gibi, gégebe Tiirklerin esas servetini de hayvan siirtileri olusturmustur. Onun
icin gogebe Tiirkler hayvanlara “tavar” demislerdir. Eski Tiirk¢e tavar sadece “servet”
manasini ifade etmis, gogebe Tiirklerin esas serveti de hayvanlardan ibaret oldugundan
hayvanlar1 “tavar® olarak nitelendirmislerdir.’® Islamiyet’ten 6nce konargdger yasamin

da etkisiyle birlikte en sik tiiketilen ve en uygun goriilen iiriin at*

ve koyun eti olmustur.
Etin en 6nemli besin kaynagi olmasi sebebiyle Tiirkler glinlimiizde halen devam eden
konserve, kurutma, fermantasyon®? ve kavurma gibi saklama yontemlerini bulmus ve
kullanmistir. At sirtinda siiren seferler dolayisiyla glineste kurutulmus ve pastirma olarak
nitelendirilen et, Tiirklerin en sevdigi tiirler igerisinde yer almaktadir.’® Bunun yaninda

sucuk ve sakatatlar da tiiketilen besinler arasinda yer almakla birlikte, balik tiiketiminin

de var oldugu Orhun Abideleri’nde anlatilan balik avi sahnelerinden anlasilmaktadir.*

1.1.1.2.Siit ve Siit Uriinleri

Bu tiriinler: Yogurt, kurut/cokelek/kes, kaymak, yas peynir, siit ve agiz siitii olarak
stralanabilir.'® Hayvanciligin gelismis olmasi sebebiyle Orta Asya Tiirkleri igin siit ve siit
triinleri 6nemli bir yere sahiptir. Uzun siire yararlanilmak istenildigi i¢in de yogurt;
tuzlama ve kurutma/kurut gibi islemlere tabi tutulmustur. Tiirklere ait olan ayranin ana
malzemesi olan yogurt “yogun” ve “yogurmak” kelimelerinden tiiretilmis olup, Tiirk
mutfak kiiltiiriinde énemli bir yere sahiptir.®

Kurut, stizme yogurt veya yayikta ¢alkalanan yogurttan, tereyagi ¢ikarildiktan sonra
kalan yayik ayraminin kaynatilarak olusturulan ¢okeltiden yani ¢okelekten yapilir.

Bunlara tuz katilir, istenen sekil verilir ve giineste kurutulur. Protein orani yiiksek olan

Bu tavar kelimesi Anadolu Tiirkgesinde davar ile telaffuz olunmaktadir.

M. Erdz (1977). Tiirk Kiiltiirii Arastirmalari. Istanbul: Kutlug Yaynlari, s. 17.

1117 yiizyilda John Chardin’e gore Kirim Tatarlar1 yolculuk sirasinda bir at yorulup yola devam edemez
hale gelirse onu bogazlar, etini ince dilimler halinde eyer altina koyar ve uzun yolculuklar sirasinda bunu
yedikleri i¢in ates yakmaya gerek kalmadigim séyler. Isin, 2019, a.g.k., 98.

2Mayalanma.

13A, Bilgin (2008). Klasik Dénem Osmanli Saray Mutfagi. Tiirk Mutfagi. (Ed. Arif Bilgin ve Ozge
Samanc1), Ankara: T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1 Yayinlari.

140, Kizildemir, E. Oztiirk ve Mehmet Sarngik (2014). Tiirk Mutfak Kiiltiiriiniin Tarihsel Gelisiminde
Yasanan Degisimler. AIBU Sosyal Bilimler Enstitiisii Dergisi, Cilt:14 say1:3,14, 5.191-210. Kasgarh
Mahmud, 2018, a.g.k., Cilt:1, 379.

5K asgarli Mahmud, 2018, a.g.k., Cilt: 1-2-3.

6]g1n, 2019, a.g.k.,



ve onemli miktarda kalsiyum, potasyum ve fosforla kurutma sirasinda olusan laktik
bakteri igeren kurut, ¢ig siit veya yogurttan daha besleyicidir.!” Peynirimsi bir kokuya ve
eksi bir tada sahip olan kurut, suyla eritilerek yemeklere katilir, rendelenmis parcalari
eristeye eklenir veya dogrudan kuruta eklenen malzemeler ile de yemek yapilmistir.
11.ylizyilda Kaggarli Mahmut’un eserinde ilk defa adi gecen kurut, kurutulmus siit

anlaminda kullanilmustir.*®

1.1.1.3.Yaglar

Bu triinler: Tereyagi, i¢ ve donyagi, sadeyag, kuyruk yagi ve Karin yagi olarak
siralanabilir. Siitten ziyade yogurttan elde edilen tereyagi temel besin maddesi olarak
goriilmektedir. Bunun yani sira i¢ ve don yag da tiiketilen yag tiirleri arasinda yer almistir.

Diger yandan kuyruk yag: ve karin yagi iiriinlerde sikga tercih edilenler arasindadir.®

1.1.1.4. Baharatlar

Baharat olarak hardal, tuz, karabiber, sipii?®, misk gobegi, safran, ¢orekotu ve

susam Orta Asya toplumlar i¢in kiymetli iiriinlerdir.!

1.1.1.5.Meyve ve Sebzeler

Meyve ve sebzelere baktigimizda; havug, dag sarimsagi, sogan, turp, patlican,
stliiklii pancar, kurumus kabak, biisteli®, feslegen, seftali, kaysi, erik, tiziim, armut, ayva,
dut, elma, kavun, koruk, findik, fistik, karpuz/hind kavunu, yemis, burc¢ak, dari,
demirhindi, iskin, hiyar, yaban mersini, yavsan otu, yiigiirgiin®® ve igde Kasgarh
Mahmud’un eserinde yer alan gidalar arasindadir.?

Orta Asya, tiikettigi ve irettigi tahil Uriinleri yaninda meyve ve sebze lriinleri
konusunda da olduk¢a basarili ve verimli olmustur. Kavun ve karpuz ilk kez olarak

burada gelistirilmis?®, kayis1 ve elma buralarda asilanmistir. Bunun yaninda iiretilen

Ysin, 2019, a.g.k., 94.

18K Asgarli Mahmud, 2018, a.g.k., Cilt:1, 357.

¥Kaggarli Mahmud, 2018, a.g.k., Cilt: 1-2-3.

2K arabiber ve kimyon gibi yemege katilan bir ot. Kasgarli Mahmud, 2018, a.g.k., Cilt: 1, 356.
2K aggarli Mahmud, 2018, a.g.k., Cilt: 1-2-3.

2K arapazi denen sebze; yemegi yapilir. Kasgarli Mahmud, 2018, a.g.k., Cilt:1, 493.

ZDar1 gibi kirmizi taneleri bulunan bir bitkidir. Kasgarli Mahmud, 2018, a.g.k., Cilt 3, 54.

24K asgarli Mahmud, 2018, a.g.k., Cilt: 1-2-3.

2K aggarli Mahmud, 2018, a.g.k., Cilt: 1, 399-410.



tiriinlerin ihracat1 da yapilmis, {iziim pekmezi, kak denen kuru meyveler, karpuz, kavun

ve iiziim birinci sirada yer almugtir.?®

1.1.1.6.Baklagiller, Tahil ve Tahil Uriinleri

Bu triinler ise; dari, bugday, karabugday, ¢avdar, piring, arpa, eriste, sehriye,
yarma, bulgur, yufka, tokuc?®, kome¢®, bazlama, firin ekmegi, kakurgan®, tikim®,
kozment ve cukmin®® olarak siralanabilir. Gogebe hayatin getirisi sonucu bugday ve
benzeri gidalar daha seyrek tiiketilmis, yerlesik yasama geg¢ilmesiyle de artiglar
gozlemlenmistir. Dar1, ¢avdar, arpa ve bugday baslica yetistirilen tahil {irtinleridir.
Kiiltiirel etkilesim yoluyla Cinlilerden piring yetistirmeyi 6grenen Orta Asya Tiirkleri,
cok eski zamanlardan beri pirinci kullanmigtir.>

Orta Asya da yetisen ve gliniimiizde de varligini koruyan dari, sert iklim havasinda
yetisen ve Tirklerin sik¢a kullandigi bir tahil irtiniidiir. “Daris1 bagima” deyimi, eski
zamanlardaki gelinin basina dokiilen “dar1 dokmek” geleneginden kaynaklanir ve darinin
Eski Tiirk mutfagindaki 6nemini yansitir. Buna ragmen yufka ekmegi ve tutmag gibi
suda haslanan hamur yemeklerinin yapiminda kullanilan bugday daha degerli
sayillmistir.® Diger yandan Orta Asya da; yufka, ¢orek, komeg, bazlama, firin ekmegi,
kakurgan ve ¢ukmin gibi tahildan yapilan ekmekler temel tiiketim gidalari igerisindedir.

1.1.2.Yemekler

Bu dénem yemekleri arasinda; awzuri, bulgama, but, ¢op, ¢cukmin, kakurgan, kara
etmek, katma, komeg, kézmen, miin, simsimrak, sogut, soktu, sokliingii, tikim, to, togril,

tokug, top, tutmag, tirmek, tigre, ikdiik, surus, manti, yazok et Ve yorgemeg Yer

%Ts1n, 2019, a.g.k.,

Z1Corek. Kasgarlh Mahmud, 2018, a.g.k., Cilt:1, 358.

ZKiile gdmiilerek pisirilen ¢orek. Kaggarl Mahmud, 2018, a.g.k., Cilt: 1, 360.

29y agla yugrulan bir ekmek hamurudur, firinda veya tandirda pisirilir. Kasgarli Mahmud, 2018, a.g.k., Cilt:
1,518.

Ofcerisine peynir veya yag konularak diiriilen yufka ekmegi. Kasgarli Mahmud, 2018, a.g.k., Cilt: 1, 396.
31K 6zde pisirilen ekmek, kozleme. Kaggarlh Mahmud, 2018, a.g.k., Cilt: 1, 444,

$2Kurabiye bigiminde yapilan bir ekmektir; ¢dmlekte su bugusunda pisirilir. Bu sinirmesi en kolay
ekmektir. Kaggarli Mahmud, 2018, a.g.k., Cilt: 1, 444. Comlek i¢inde buharda pisirilen ufak bir ekmek
olan gukmin’in, 14.ylizyila ait bir tarifi de vardir. Beyaz undan on 6l¢ii, bitkisel yagdan bir 6l¢ii, kavrulmus
Sicuan biberi, kavrulmus rezene. Malzemelerini maya, tuz, soda ve 1lik suyla karigtirarak hamur tutun.
Ertesi giin koyulastirmak igin biraz daha un ekleyin ve yogurun. Pazilara ayirin ve ¢dmlege koyarak
buharda pisirin. Isin, 2019, a.g.k., 100.

3Igin, 2019, a.g.k.,

%1gin, 2019, a.g.k.,



almaktadir.®® Orta Asya Tiirk yemekleri, daha ¢ok etin yer aldig1 yemekleri icermektedir.
Sis lizerinde pisirilen kuzu, ciger, oglak vd. etleri sevilen tiirler arasindadir. En ¢ok dikkat

ceken yemek ise ismini olayin kendisinden alan “tutmag¢” yemegidir.

“Tutmag: Tirklerin taninmis bir yemegi. Bu yemek Ziilkarneyn’in yaptigt aziklardandir:
Soyle yapilmistir: Ziilkarneyn, karanliktan ¢iktiktan sonra aziklari azalmis; Ziilkarneyn’e
acliktan yakinmiglar, ona ‘bizi a¢ tutma’ demek olan ‘bizni tutma a¢’ diyerek ‘yolumuzu ag,
biz yurtlarimiza gidelim’ gibi sdzler sdylemisler. Ziilkarneyn, bilginlerle konusmus, bu
yemegi cikarmiglar; isbu yemek, bedeni kuvvetlendirir, yiize kirmizilik verir, kolaylikla

sinirilmez. Tutmag, yendikten sonra suyundan da igilir. Tiirkler bu yemegi gordiikten sonra

“tutmag” demisler. Asli “tutma ag tir.” 36

1.1.3.Tathlar ve Receller

Gogebe Tiirklerin agizlarini tatlandiran lezzetler hakkinda seker, bal, iiziim
pekmezi, uwa, aspori, kagut, buxsi, kuyma, usbari ve bulduni’ya yer verilebilir.®” iran,
Hindistan ve Afganistan’dan geldigi diistiniilen seker, bal, liziim pekmezi ve bir tiir kudret
helvasi olan yandak sekeri Orta Asya'da tiiketilen tatlilar arasinda yer almaktadir. 8.
yiizyilda Goktiirkler, sekerleme olarak “sert seker” ve “bal ¢ubuklari”n1 tilketmislerdir.®®

Kavut, daridan yapilan bir yemektir. Bu, su suretle yapilir: Dar1 kaynatilir,
kurutulur, sonra doviiliir, un gibi inceltilir, yagla ve sekerle karistirilir, boylelikle yeni
dogurmus kadinlara verilen bir yemek olur.3® Kasgarli Mahmud’un eserinde verdigi bu
tarif aslinda helvanin Orta Asya Tiirklerindeki tarifidir. Halen sevilerek yapilan bir tatl

olan helva, glinlimiizde dar1 unundan ¢ok, bugday unundan yapilmaktadir.

1.1.4.Serbet, Surup ve I¢cecekler

% Kaggarl Mahmud, 2018, a.g.k.,Cilt: 1-2-3.

%K asgarli Mahmud, 2018, a.g.k., Cilt: 1, 452-453.
37K Asgarli Mahmud, 2018, a.g.k., Cilt: 1-2-3.
%Is1n, 2019, a.g.k., 106.

39K asgarli Mahmud, 2018, a.g.k., Cilt: 1, 406.



Tiirklerin gogebe yasam kiiltiiriine eslik eden icecekler igerisinde; kimiz, ayran,
bira, boza, fuka*®, mizab*, ciileybin®?, giilap/ciilab®, siigik/cakir/sarap/meyve suyu, kizil
siicik*, ugut®, agartgu®®, begni*’, buhsum?, kumlak*, uhak®®, cifseng cakir™', sirke ve
sira sayilabilir. Uriinlerinden en ¢ok dikkat ¢eken ise siiphesiz kimiz ve ayran olmustur.
At sirtinda gegen seferler yahut sicak yaz giinleri i¢in susuzlugu gideren buz gibi bir
ayran, Tlrkler i¢in vazgecilmez niteliktedir.

Kimiz ise, kisrak at siitiiniin fermente edilmesiyle elde edilen, eksi sulu ayrana
benzeyen geleneksel bir igecektir. Cogunlukla at derisinden yapilan bir tulumla
kopiikleninceye kadar ii¢ dort giin siireyle, aga¢ tokmakla aralikli olarak doviilerek
hazirlanir. ® Kimiz ayni zamanda bir gii¢ gdstergesi oldugu icin genellikle zengin kesim
tarafindan bolca tiiketilen, alt kesim tarafindan ise daha az tiiketilebilen bir icecektir. At
stitiinden yapilan kimizda, insan siitiine oranla iki kat, inek siitiine gore de dort kat C
vitamininin bulundugu, ayni zamanda A ve B vitaminlerinin de bolca yer aldigi
bilinmektedir. Protein oran1 diisiik fakat seker orani yiiksek olan kimizin mide, sinir ve
akciger hastaliklarina iyi geldigi inanciyla 19.ylizyil Rusya’sinda tibbi amagli kimiz
tedavisinin moda oldugu gériilmektedir.>® Orta Asya Tiirk devletleri icin &nemli bir yeri
olan bu icecegin Islamiyet’in kabulii ile tiiketiminin azalmaya baslandig1 goriilmektedir.
Islamiyet’ten sonra haram kilinmis olduguna gore, sarhosluk verici bir mahiyeti oldugu

da anlasilmaktadir.>*

“0Arpa suyu. Yusuf Has Hacib (2019). Kutadgu bilig. (Cev. Aysegiil Cakan), Istanbul: Tiirkiye Is Bankas1
Kiiltiir Yaynlari, s. 348.

“130fra suyu. Yusuf Has Hacib, 2019, a.g.k., 348.

42Bal serbeti. Yusuf Has Hacib, 2019, a.g.k., 348.

“SFarsca Giilap Arap sivesinde Ciilab olmustur. Tiirkce giilsuyu demektir. Giil suyu ile yapilan seker
serbetine giilap yahut ciilap derler. M. Z. Oral (2002). Selguklu devri yemekleri ve ekmekleri. Yemek kitabi
tarih- halkbilimi-edebiyat. (Haz. M. Sabri Koz), Istanbul: Kitabevi Yaynlari, s. 31.

#Kirmizi sarap. R. Geng (2002). X1. yiizyilda Tiirk mutfag1. Yemek kitab: tarih- halkbilimi- edebiyat. (Haz.
M. Sabri Koz), Istanbul: Kitabevi Yayinlari, s. 15.

“Hamurdan elde edilen sarap. Geng, 2002, a.g.k., 15.

%Bugdaydan elde edilen sarap. Geng, 2002, a.g.k., 15.

47Bir tiir bozaya benzeyen ve bugday, dar1 ve arpadan elde edilen icecek. Geng, 2002, a.g.k., 15.
“Daridan elde edilen ve bir tiir biraya benzeyen icecek. Geng, 2002, a.g.k., 15.

49Kumlak bitkisinin bal ile karistirilmasiyla elde edilen sarap. Geng, 2002, a.g.k., 15.

50K ay1s1 suyundan elde edilen meyve suyu/igecek. Geng, 2002, a.g.k., 16.

S1Eksi meyve suyu. Geng, 2002, a.g.k., 16.

%20rta Asya Tiirklerinin en ¢ok tiikettigi icecek kimiz olarak goriilmektedir. Kimizin hazirlamsi, taze kisrak
sliti ve bu siitiin tigte biri oraninda dnceden hazirlanmig mayalik kimiz deri torbaya doldurulur. Deri torba
iginde 1lik bir yerde saklanan bu kimiz, torbanin agzindan bir sopa ile sik sik doviiliir, 12 veya 24 saat sonra
kimiz igilecek hale gelmektedir. B. Ogel (1991). Tiirk kiiltiir tarihine giris. Cilt:4, Ankara: Kiiltiir Bakanlig1
Yayinlari, $.55-56. Kasgarli Mahmud, 2018, a.g.k., Cilt: 1, 366.

53 Isim, 2019, a.g.k.

%4Qral, 2002, a.g.k., 30.



Orta Asya Tiirklerinde siit ve kisrak siitlinden yapilan kimiz gibi hayvansal
iceceklerin tiiketildigi yaygin olarak bilinmekle birlikte farkli iceceklerin de tiiketildigi
bilinmektedir. Siicik ve ¢akir gibi farkli isimlerle anilan sarap tiiketimi ise en g¢ok
bilinenler arasindadir. Muhtemeldir ki ¢akir keyf'tabiri de sarap anlamina gelen ¢akur’dan
gelmektedir. Bazi1 Tiirk bélgeleri kirmiz1 saraba kizil siicik> adin1 vermislerdir. Bunun
yaninda Tiirklerin tiikettigi icecekler arasinda ugut, agartgu, begni, buhsum, kumlak,
boza, bira, sirke ve ¢esitli meyvelerden yapilan yine gakir ve sii¢ik olarak adlandirilan
meyve sular1 veya siralar yer almistir. En ¢ok tiiketilen meyve sular1 i¢inde {iziim suyu ve

siras1 bas1 cekmektedir. °°

1.2.Selcuklu Donemi Tiirk Mutfag:

Oguzlarim Kinik boyuna mensup, Tirk Oguz kumandani olan Selcuk Bey
tarafindan kurulan Biiyliik Selguklu Devleti (1040-1157) Orta Asya, Afganistan,
Arabistan, Suriye, Irak, iran ve Anadolu’yu kapsayan genis bir cografyaya hakim
olmustur. Yapilan fetihlerle bliylimeye baslayan Selguklu Devleti, 1071 yilinda Dogu
Anadolu’da Bizanslilara kars1 yaptigi Malazgirt Savasi’n1 kazanmasiyla, Batiya olan
akinlarini artirmaya baglamistir. 1075 yilinda bagimsizligini ilan eden Siileyman Sah,
Iznik’i bagkent yaparak Anadolu Selguklu Devleti’ni kurmustur. Yasanan gelismeler
yaninda Mogollarin Anadolu’ya olan hareketleri Selguklu yonetimini zayiflatmaya
baglamistir. Anadolu’nun birgok yerinde bagimsiz Tiirkmen Beylikleri’nin kurulmasiyla
da Anadolu Selguklular kiigiilmeye baslamis ve 1308 yilinda tarih sahnesinden
silinmistir. °7

Biiyiik Selguklu Devletinin 11.yiizyilda bir devlet olarak yerini almasi ayni
zamanda mutfak kiiltliriiniin de bagladiginin gostergesidir. Selguklu mutfagi, Orta Asya
Tiirk mutfaginin devamu niteliginde olup, iran, Arap ve Bizans mutfaklarmn da izlerini
tagimaktadir. Orta Asya Tiirk mutfagi gogebeligin bir sonucu olarak ¢esitlilik gdstermis
ve nihayet Selguklularin Anadolu'ya gelmesiyle birlikte de bu ¢esitlilik artmistir. Var olan
bolgenin cografi kosullar1 da diisiiniildiigiinde mutfaga olan katki zenginlesmektedir.

Doénem itibariyle Anadolu Selguklularinin, bugday, arpa, piring kurum {iziim, bakliyat,

5K asgarli Mahmud, 2018, a.g.k., Cilt: 1, 408.

% Geng, 2002, a.g.k.

5 F. Siimer (2009). Tiirklerin Islami Devirde Kurduklari En Biiyiik Hanedanlardan Biri (1040-1308),
Selcuklular, TDV Islam Ansiklopedisi, Cilt: 36, Istanbul: TDV Islam Arastirmalar1 Merkezi, s.365-385.
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safran, susam yagi yetistirip bunlarin ihracatini yaptigi, seker ve bazi baharatlar1 da ithal
ettigi bilinmektedir. 8

Selguklu mutfagi; gécebeligin bir sonucu olarak et ve siit iirlinleri olan “hayvansal
gidalar” ile yerlesik yasam kiiltiiriiniin bir sonucu olan “tarimsal gidalar” olarak iki ana
ogeye temellenmistir. Hayvanciligin Orta Asya’da en 6nemli gelir ve yasam kaynagi
olmasiyla ve Anadolu’ya giclerin de artmasiyla birlikte biiyiik 6nem kazanmistir. Hagim
Sahin’in su saptamasi ise Tiirklerin hayvanciliga verdigi énemi acgikca gostermektedir:
“Hayvancilik, bu donemde sadece Selguklu Tiirkleri icin degil, hemen her Tiirk devleti
icin en temel gegim kaynagiydi. Oyle ki az1 Tiirkmenler, kurduklar1 devletlere yahut
mensubu olduklar1 boylara, hayatlarinin ayrilmaz pargasi olan bu hayvanlarin adlarini
vermiglerdir. Tiirkiye Selguklu Devleti’nin son donemlerinde Dogu ve Giiney-Dogu
Anadolu’da kurulan iki Tiirk devleti Ak-Koyunlu ve Kara-Koyunlu isimlerini tasiyordu.
Ayni sekilde baz1 Tiirkmen boylar1 da Alaca-Koyunlu, Kara-Kegili, Sari-Kegili, Kara-
Tekeli, Kiz1l-Kegili isimlerine sahipti.”>®

Orta Asya'da genel olarak tiiketilen at ve koyun eti temel hayvancilik {riinleri
arasinda yer almaktadir. Muhtemelen, Tibetliler vasitasiyla, keginin de hayatlarina
girmesi ile yetistirilen hayvanlar ¢esitlilik gostermistir. Hareket imkanini kolaylastirmasi
sebebiyle Selcuklularin temel kaynagini koyun ve kec¢i olusturmustur. Selguklu
doneminde koyun daha cok tiiketilmekle birlikte, si8ir ve kegi eti de sofralarda yer
almistir. Orta Asya'da temel tiilketim olarak kullanilan at, Selguklu déneminde binek
hayvan olarak kullanilmistir. Koyun, keci ve sigirdan elde edilen et ve siit {riinleri
sofralarin ve mutfagmin vazgecilmezi olmustur.®

Tiiketilen gidalarda ise var olan ekonomik durum ve statii biiyiik rol oynamaktadir.
Saray cevresi daha genis ve gosterisli bir tiiketim sergilerken daha alt kesim olan halk
sade bir tiiketim sergilemektedir. Selguklu devletinin hiikiimdarlarindan olan Alaeddin
Keykubat, hiikiimdar olarak Konya’ya geldiginde, adina verilen ziyafetlerden birisi,

yemegin riitbeye gore nasil sekillendigini soyle 6rneklemektedir:
“Cini ve altun sahanlar, tepsiler i¢inde elvan niam dane ve miiza’fer ve kalliyat ve boraniler
ve me’muniye ve halavat-i miimessek ve muaffar ve yahniler ve sdgiilmeler ve biryanlar ve

tavuk ve giivercin ve keklik ve bildircin ségiilmeleri sedire ve iki kola oguz resmine gore

%8 Isim, 2019, a.g.k.

SH. Sahin (2008). Tiirkiye selguklulari ve beylikler donemi mutfagi. Tiirk Mutfag:. (Haz: Arif Bilgin-Ozge
Samanct1), Ankara: Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, s.40.

60 Sahin, 2008, a.g.k.
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dbesenip(dosenip) miizeyiizyilen oldu ve kasat, kimiz ve kimeran ve miimessek ve muattar

serbetler oguz resim ve erkam iizere yenildi ve i¢ildi.”5

11. yiizyilin aghginda yani mutfaginda kullanilan ¢esitli esyalardan bardak, bigak,
sel¢i bigek (as¢1 bigag), etlik(et asilmaya mahsus ¢engel), iwrik(ibrik), tewsi(tepsi), kova,
sag, sis, soku(havan) ve susgak (susak) gibi madeni mutfak esyasinin; ¢esitli toprak
esyadan kiip’iin, ayrica c¢anak, ¢omlek, kasuk, tekne, tuzluk, yasga¢ (yasdigag) gibi
agactan yapilma mutfak esyasinin; hatta sanag(dagarcik), sarnig(su tulumu),
tagar(dagarcik) ve tulkuk(tuluk) gibi deri esyanin bugiin de ayni adlar ile bilinmesi,
ozellikle bugiinkii koy mutfaklar1 géz oniinde bulunduruldugunda, gecen uzun zamana
ragmen Tiirklerin kullandiklar1 muhtelif mutfak esyasinin adlarinda bile biiyiik
degisikliklerin olmadigini gostermektedir.®2

Selguklu doneminde tiiketilen gidalar kusluk ve aksam vakti olmak {izere iki 6giin
olarak hazirlanmistir. Sabah vakti tiiketilen gidalar tok tutan hamur iiriinleri ile ilk sirada

yer almaktadir.

1.2.1.Besin Gruplar

Sel¢uklu donemi Tiirk mutfaginda yer aldig: bilinen besinler; et ve et iiriinleri, siit
ve siit iirlinleri, yaglar, baharatlar, meyve ve sebzeler, baklagiller, tahil ve tahil tirtinleri

olarak cesitli bagliklar altinda aktarilmaktadir.

1.2.1.1.Et ve Et Uriinleri

Selguklu mutfaginda yer alan et ve et iirlinleri arasinda koyun, kegi, at, tavuk, horoz,
kaz, ordek, keklik, bildircin, geyik, ceylan, tavsan, balik, ciger, sirden, paca, kelle gibi
sakatatlar, pastirma, kuru et ve kavurma yer almaktadir. Orta Asya'da baslayan et
tiiketimi Anadolu sahasinda da devam etmis, ke¢i ve koyunun Anadolu cografyasina
kolay uyum saglamasiyla, daha da artmistir. Zenginden fakire hemen hemen herkesin
sofrasinda olmazsa olmazlar igerisinde yer almaktadir. Ozellikle aksam yemegi
ziyafetlerinde kesilen koyun ve kegilerin sayisi hem ete olan ilgiyi gostermekte hem de
misafire verilen deger ve saygiy1 belirtmektedir. Ornegin 1. Aldeddin Keykubat devrinde,
sultanin mutfaginda saray gorevlileri ve digerleri i¢in 30 bas koyun kesilirken, bu rakam

Emir Seyfettin Ayaba’nin mutfaginda 80 bas1 bulmustur.5

®1Q0ral, 2002, a.g.k., 24.
2Geng, 2002, a.g.k., 4-5.
83Sahin, 2008, a.g.k., 41.
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Selcuklu donemi mutfaginda sadece keci ve koyun eti degil tavuk, ordek, kaz ve
horoz da yer almakta, kiimes hayvanlarindan da bolca yararlanilarak yumurtalar1 da
kullanilmaktadir. Donemin onemli devlet erkani avciligi devam ettirmis ve buradan
getirilen hayvan etleri de tiiketilen et iiriinleri arasinda yer almistir. %

Et yemekleri arasinda en ¢ok tercih edilen siliphesiz kebaptir. Biryan/biiryan adi
verilen sis ¢cevirme oldukca ragbet goren ve giiniimiize de ulagmis, 6zellikle ziyafetlerde
tercih edilen bir yemektir. S6giirme adi verilen; hindi, tavuk veya kaz etinin baharat ve
tuz ile harmanlanmasiyla yapilan bu yemek, sevilen tiirler icinde yer almaktadir. Corba
ve pilavlarda da etlere sik¢a yer verilmistir. Hayvanlarin biitiin uzuvlart kullanilarak ziyan
edilmemesine 6zen gosterilmistir. Kelle ve paga corbalart sevilen ¢orbalar iginde yer
almakta ve donem itibariyle kelleci diikkdnlari bulunmaktadir. Paca veya et suyuna
ekmek dogramak suretiyle yapilan tirit bu dénemde olduk¢a popiilerdir. Tiiketilen bir
diger gida ise baliklardir. Oldukga sevilen baliklar denize kiyisi olan bolgelerde daha ¢ok
tiiketilmekle birlikte i¢ kesimlerde de avlanma ile saglanmistir. Ziyafet yemeklerinin de

gdzdesi olan balik, ihrag edilen iiriinler arasindadir. %

1.2.1.2.Siit ve Siit Uriinleri

Hem Orta Asya'da hem de Selguklu doneminde tiiketilen yogurt, kaymak, kurut,
tereyagi, sadeyag, peynir, agiz, siit Ve siit tiriinleri Tiirklerin temel besin maddeleridir.
Onemli bir yere sahip olan siit iiriinleri keci, inek ve koyun siitiinden yapilmaktadir.
Hemen hemen her hanenin bir koyun siiriisii mevcut oldugu i¢in, siit bol bulunan bir
icecektir. Hayvanin ilk siiti olan agiz siitii®, bu donemde de oldukca &nemli bir
konumdadir. Peynir, kaymak ve tereyagi da diger siit tirlinleri arasindadir. Siitten elde
edilen yogurt bu donemde en yaygin tiiketilen besinler arasindadir. Ayni zamanda bazi
halk kesimlerinin yogurt satarak gecimlerini sagladigi ve bunun 6nemli bir ekonomik
gelir oldugu bilinmektedir. Ritkneddin II. Siileyman Sah doneminde yetimlerine ekmek
satin alabilmek i¢in yogurt satmaya giden yasl bir kadinin yogurdunu ¢alan bir kélenin,
Sultan tarafindan feci sekilde cezalandirildigr bilgisi Selguklu Donemi Tiirk Mutfaginda

siit {irlinlerinin tiiketim bilgisini pekistirmektedir.®’

84(Oyle ki, Hanin adamlar1 ormanlara ve kirlara dagilirlar, yaban hayvanlarini onlerine katarak Hanin
oldugu yere siirerler; o, yorulmaksizin bulundugu yerden &niine ¢ikan hayvanlari vurur. Siirgiin avi.”
Kaggarli Mahmud, 2018, a.g.k., Cilt: 1, 364.

85Sahin, 2008, a.g.k., 42-43.

6Aguj: Agiz, inek veya koyun dogurduktan sonra ilk gelen siit. Kisgarlh Mahmud, 2018, a.g.k., Cilt: 1, 55.
67Sahin, 2008, a.g.k., 44.
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1.2.1.3.Yaglar

Bu donemde tiiketilen yaglari; tereyagi, ic ve donyagi, kuyruk yagi, karin yagu,

sadeyag, susam yag1 ve zeytinyagi® olarak smiflandirabiliriz. %

1.2.1.4.Baharatlar

Onemli bir tatlandirici olan baharatlar arasinda ise; sumak, safran, biber, karanfil,

zencefil, misk, tuz ve helile” yer almaktadir.”

1.2.1.5.Meyve ve Sebzeler

Meyve ve sebze igerisinde havug, asma kabagi, hiyar, patlican, kereviz, salgam,
prrasa, ispanak, sogan, sarimsak, turp, marul, tere, reyhan, nane, nar, kayisi, seftali,
tiziim, koruk, elma, armut, ayva, erik, incir, dut, karpuz, kavun, hurma, ceviz, kestane,
fistik, zeytin, hashag ve susam tarimin da gelismesiyle tretilip tiiketilen besinler
arasindadir.”

Selguklular doneminde tarima ve meyve yetistiriciligine verilen énem bir hayli
biiyiiktiir. Donemin sultanlar ¢iftgilere tohumluk bugday vererek onlar1 vergiden muaf
tutmustur.”® Selguklu déneminin en meshur meyvesi olan “Kamereddin Kayisis1” adini 1.
Alaeddin Keykubat’in bah¢e meraklist veziri olan Kamereddin’den almistir. Alanya ve
Konya’da yetistirilen bu kayisi ¢esidi 13.ylizyildan itibaren kurutularak Suriye ve Misir’a
ihrac edilmistir.”* Tirit, borani, kalya ve hotab/hutab da sevilen sebze yemekleri

arasmdadir.”

1.2.1.6.Baklagiller, Tahil ve Tahil Uriinleri

Piring, bugday, arpa, ¢avdar, yulaf, bakla, boriilce, mercimek, nohut, ¢ukmin,
bazlamag, yufka, lavas ekmegi, ¢orek, borek, etli ekmek, tutmag¢, bulamag ast,

%Daha ¢ok lambalarda kullanilan bir yag tiiriidiir.

89 A. Cetin (2008). Karahanli-Selguklu-Memlik ¢izgisinde Tiirk mutfagi. Tiirk mutfag:. (Haz. Arif Bilgin-
Ozge Samanci), Ankara: Kiiltiir ve Turizm Bakanlhig1.

Y emeklerde yahut igeceklerde kullanilan tibb1 6zelligi de bulunan bir baharat.

L Cetin, 2008, a.g.k.,

2 Cetin, 2008, a.g.k.,

73 Sahin, 2008, a.g.k., 45.

"Isin, 2019, a.g.k., 196.

7> Sahin, 2008, a.g.k.
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herise/keskek, tarhana, somun, gome¢, peksimet, kirde’®, kepek ekmegi, arpa ekmegi ve
cavdar ekmegi bu dénemde tiiketildigi bilinen baklagiller, tahil ve iiriinleridir.”’

Anadolu cografyasi, Hititler, Urartular, Roma ve Bizans gibi toplumlara topragin
bereketini fazlasiyla sunmus, Tiirk toplumu da bu cografyayr kesfederek bundan
yararlanan toplumlar arasina girmistir. Sel¢uklular topraga ayri bir 6nem vermis, hatta
ikta denilen toprak sistemi ile ¢ift¢ilere tohumluk bugday1 vermisler ve vergiden muaf
tutmugslardir. Bu sistem Selguklular i¢in oldukc¢a 6nemli bir politikadir. Bu doénemde
bugday temel gecim kaynagi olmakla birlikte arpa, yulaf, ¢cavdar ve piring ekimi de
yapilmaktadir. Bunun yaninda iiretimden fazla olan bugdaylar ya depolanmis ya da
satilmistir. Konya, Kayseri, Sivas, Yozgat, Kirsehir, Nevsehir, Nigde, Eskisehir ve Adana
bugday iiretimi yapilan baslica yerlesim yerleridir. "

Uretilen bugdaylar daha ¢ok ekmek yapiminda kullanilsa da gorba ve tathilar igin
de kullanilmistir. Zengin kesim daha ¢ok bugday unu, fakir kesim ise arpa unu ve kepekli
undan yapilan ekmegi tiiketmistir. Haftada bir kere tiretim yapilan firinlardan daha ¢ok
ist kesim yararlanmus, kirsal kesim ise ekmegini kendisi yapmistir. Tiiketilen baz1 ekmek
cesitleri arasinda su bugusunda pisirilen, kurabiye seklindeki ¢ukmin, kiile gomiiliip
pisirilen ekmek, giiniimiizde de sikga tiiketilen yumruk biyiikliigiindeki hamurun agilip
sag lizerinde pisirilmesi ile elde edilen bazlamacg, yufka, lavas ekmegi, ¢orek ve borekler
yer almaktadir. Konya'nin meshur yemegi olan etli ekmek de yine bu donemde yapilan
ekmek cesitleri arasindadir. Ekmek ve undan yararlanilarak yapilan yemekler ise tutmac,
bulamac as1, herise/keskek Ve tarhana corbasidir. ™

Eski toplumlarin hemen hemen hepsinde ekmek kutsal sayilmis, Tiirk toplumlari
da buna riayet etmistir. islamiyet’te de yer alan bu inan¢ Mevlana tarafindan; “Ekmek
sofrada durdugu miiddetce cansizdir. Fakat insan viicudunda neseli ruh kesilir. Sofranin
ortasinda duran o ekmegin can olmasi imkéansizdir. Fakat can, sel sebil suyu ile o

25 80

olmayacak seyi yapar, ekmegi ruh haline getirir.” % ifadesi ile dillendirilmis ve ekmegin

Tiirk toplumundaki yeri belirtilmistir.

" N. Halic1 (2015). Sel¢uklu donemi mutfag:. Konya: Selguklu Belediyesi Kiiltiir Yayinlari, s.168.

7 Cetin, 2008, a.g.k.

8lgin, 2019, a.g.k.,

7 Sahin, 2008, a.g.k.

8Mevlana (1990). Mesnevi. (Cev: Veled izbudak), C.1, istanbul: Milli Egitim Bakanlig1, s. 1474-1475.
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Selcuklu doneminde en cok tiliketilen ekmek cesitleri arasinda tandir ekmegi yer
almasmin yaninda somun, géme¢®, yufka, bazlama, tandirda pisirilen tercihen sade ve
yagl olabilen kiiglik yuvarlak bir ekmek olan ¢orek peksimet, zengin kesimin beyaz
bugday unundan yaparak yedigi kirde denen ince pideler ve yoksul kesimin tiikettigi

kepek ekmegi, arpa ekmegi ve cavdar ekmegi bulunmaktadir.8?

1.2.2.Yemekler

Selguklu mutfaginda oldukea dikkat ¢eken ve giiniimiize de aktarilan bazi lezzetler
bulunmaktadir. Hayvanciligin yaygin olmasinin ve et tiikketiminin de bol olmasinin bir
sonucu olarak et yemekleri ve kebaplar ayr1 bir yer tutmaktadir. Sis lizerinde ¢evrilerek
pisirilen ¢evirme veya ségiilme adiyla anilan ve Fars¢a kokenli tandirda asilarak pisirilen
biryan/biiryan®, hayvan etlerinden yapilan kebap tiirleridir. Kéfte, yag ordegi, yahni®,
keskek/herise®®, pilav (safranl, etli, safranli-zerdeli biberli pilav), tutmag, bérek,
borani®®, kalye®’, tursu, ispanak yemekleri, kaygana (omlet), bulgur asi, bulamag ast,

mercimek ¢orbasi, tarhana ¢orbasi, ekmek agi ve tirit ise diger yemekler arasindadir.

1.2.3.Tathlar ve Receller

“Tath nebattan denize bir toz u¢sa denizin tuzlulugu kalmaz, bastanbasa
tatlilasir.” %

Selguklu mutfaginda tiiketilen tatlilara baktigimizda; seker, bal, pekmez, meyve
ozleri, helva, paluze/pelte, kadinbudu(tiirkmek), hosmerim, kadayif, zerde, senbuse,
sabuni helva, miisebbek, giilbeseker, balli kaymak, akide ve ¢esitli regellerin var oldugu
goriilmektedir.

Yemeklerden sonra tiiketilen ve ziyafetlerin vazgeg¢ilmezi olan tatlilar, Sel¢uklu

doneminde sevilen bir 6&ilin olmustur. Daha ¢ok seker kamisindan iiretilen seker ve bal,

81Kiile gdmiilerek pisirilen ekmek cesidi.

8 Isim, 2019, a.g.k., 202-203.

8 Halici, 2015, a.g.k., 50.

8Yyahni ilk defa “yhnyy” seklinde Orta Asya’da Tiirklerin komsular1 olan Sogd dilinde goriilmektedir;
kaynamis et anlamindadir. Yahni, Dede Korkut Hikayelerinde adi gegen bir yemektir. Orta Asya’da
haglama et olarak verilen yahniye yag, sogan ve baharat ilave edilmesinin Anadolu Selguklular1 dénemine
dayandig1 sdylenebilir. Halic1, 2015, a.g.k., 66.

8 Halicy, 2015, a.g.k., 156.

8Kigiik kiiciik kesilmis hamur pargalar1 olup, ortalarindan birer delik agilarak bunlar tencereye oturtulur,
pisirildikten sonra tizerine yag dokdlip igilir. Isin, 2019, a.g.k., 199. Halici, 2015, a.g.k., 98,102,108.

8 Halic1, 2015, a.g.k., 5.68,104,106,110,114.

8Mevlana ,1990, a.g.k., Cilt: 5, 296.
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tatlilar icin 6nemli bir unsurdur. Saray ¢evresinin sekeri kullandig1 bilinmekle birlikte®®,
kirsal kesimin bal, pekmez veya meyve 6zlerini kullandig1 bilinmektedir. En ¢ok tiiketilen
tath tiirii ise helvadir.® Paluze/pelte®?, kadinbudu (tiirkmek), hosmerim, kadayif®?,
zerde®, senbuse, sabuni helva®, miisebbek, giilbeseker®, balli kaymak, akide ve cesitli

receller tiiketilen diger tatlilardir.%®

1.2.4.Serbet, Surup ve Icecekler

Serbet97 ayran, hosaf, boza/bezni, sirkenciibin, tiziim, hurma sarabi, nar sarabi ve
araki/raki bu donemin igecekleri arasindadir. Yemeklerin yaninda ya da yemekten sonra
icilen igecekler arasinda siiphesiz serbetler yer almaktadir. Ozellikle balin sifa kaynag
olarak goriilmesi sebebiyle bal serbeti® sikca tiiketilmektedir. Giil suyu, nar, incir ve
tiztimden yapilan serbetler de sevilen tiirler arasindadir. Serbetler, i¢erisine konulan farkl
baharatlarla birlikte ¢esitlendirilmektedir. Sokaklarda bardaklar igerisinde satilan
serbetler, serbet¢i diikkanlarinda da satilmaktadir. Osmanli doneminde sikc¢a
bahsedilecek olan sokaktaki serbet kiiltiirii Selguklularda da mevcuttu ve muhtemeldir ki
Selgukludan Osmanli’ya bir mirastir. Serbetler yahut i¢ecekler Kaplarin igerisine konulan
buzlar ile sogutulmustur. Bunlar daha ¢ok ¢evredeki gollerde olusan buzlardan temin
edilmistir. Bu igecek 6zellikle Mevlana i¢in ayr1 bir 6neme sahiptir. Rivayete gore o; “biz
diinyada ii¢ sey secmisiz, semai, serbeti ve hamami” diyerek buna vurgu yapmustir.%®

Serbet disinda tiiketilen diger yaygin igecekler, ayran ve hosaftir. Bunun yaninda
boza/bezni (akdari, bugday ve arpadan) sevilen diger bir igecektir. Olgunlasmasi igin
testide bekletilen boza, igilecegi vakit testiden dokiiliip icilirdi. Mevlana'nin ¢ok sevdigi
bal ve sirkenin esit miktarda yapilmasi ile elde edilen sirkenciibin® de tiiketilen bir diger

icecektir.

89“Biz senin davetinden uzagiz, bu davet senin olsun. Biz senin su nefesini igmeyiz bile a kafir!

Kale bizim olsun, sekerle seker yurdu senin. Bize senin hediyenin liizumu yok, al, senin olsun!” Mevlana,
1990, a.g.k., s. 35.

% Halici, 2015, a.g.k., 188.

%1 Halici, 2015, a.g.k., 196.

%2 Halici, 2015, a.g.k., 186.

% Halici, 2015, a.g.k., 200.

%Bal veya seker agdasi, nisasta ve susam yagindan yapilan sekerleme. Isin, 2019, a.g.k., 204.

%M. Isin (2008). Giilbeseker Tiirk tatlilar: tarihi. istanbul: Yapi Kredi Yayinlari, s. 134.

% Sahin, 2008, a.g.k.

%Bal, giilsuyu, nardenk, limon, {iziim suyu, zencefil ve ¢esitli meyveler ile gesitlendirilebilir.

98“Ciinkii miimin, segilmis, helal otlar yer, tiikriigii bile bal aris1 gibi hayat verir! Kafire gelince, irin serbeti
icer, gidasindan da zehir meydana gelir!” Mevlana ,1990, a.g.k., Cilt: 3, 269.

%9Sahin, 2008, a.g.k., 51.

100 Halic, 2015, a.g.k., 216.
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“Sirke, sirkeligini artirdik¢a sekerin artmasi gerek.
Kahir, sirkedir, lituf da bala benzer. Sirkengiibinin temeli, bu ikisidir.

Bal, sirkeden az oldu mu sirkengtibin, iyi olmaz. »101

Orta Asya'da tiiketilen ve bu dénemde Islamiyet'in kabulii ile tiiketiminin azalmis
oldugu diisiiniilen sarap, saray cevresi ve halk tarafindan sikca tiiketilmektedir. Ozellikle
lizim baglarin bol olmasi sebebiyle liziim sarabi revagta olan bir igecektir. Hurma ve
nar sarabi ise daha keskin olmasi sebebiyle halk tarafindan da tercih edilen fakat az
tiketilen bir igecektir. Diger yandan sarap i¢imi sufi g¢evreler tarafindan hos
kargilanmamaktadir. Hurma sarabina “nebiz” adi verilmistir. Sarap, baz
menakipnamelerde, kendisinden bahsedilen sufinin kudret gostergesi olarak da islenen
bir temadir. Mesela menkibeye gore Geyikli Baba, Orhangazi’nin kendisine gonderdigi
raki ve sarabi yag ve bal haline getirmis, ayn1 sekilde, Abdal Musa da gayrimiislim bir
sahsin getirmis oldugu tulum sarabini slizme bal sekline sokarak Miisliiman olmasini
saglamgtir. 102

Selguklu donemi igeceklerine baktigimizda Orta Asya'da tiiketilen ayran, sarap
vesairenin aynen yer aldigini fakat raki gibi yeni igeceklerin de tiiketildigini gérmekteyiz.
Hurma, nar ve tiziimden yapilan sarap Selguklu doneminin hiikiimdarlar1 tarafindan

tiikketilmekteydi. ibn-i Bibi bu konuda, bir de sarayin icinde saraphane oldugunu bahseder

ve sarhoslugu gidermek icin sarimsakli tutmacin yendigini sdyler.1%
1.3.0smanh Donemi Tiirk Mutfag:

Osmanli donemi Tiirk Mutfagi erken dénem (1302-1500), klasik donem (1500-
1700) ve ge¢ donem (1700-1923) olarak ii¢ baslik altinda aktarilmistir.

1.3.1.Erken Donem (1302-1500)

Osmanli Imparatorlugu’nun, genel itibariyle 1299 yilinda Osman Bey tarafindan
hutbe okutulup bagimsizligmi ilan ettigi bilgisi verilse de Oz Tiirk geleneklerine
bakildiginda bir devletin kurulusu, egemenligini Tanr1’dan aldigina inanilan karizmatik

bir liderin ortaya ¢ikisina bagli olarak kabul edilmistir. Tabii, bu liderin iilkesi vergi

101Mevlana, 1990, a.g.k., Cilt: 6, 4.
1028ahin, 2008, a.g.k., 55.
108 Is1n, 2019, a.g.k., 207.
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odeyen genis bir halk kitlesi, yani reayasinin mevcudiyetini gerekli kilmaktadir.!%
Boylesi bir olgu da Osman Bey’in iznik’i kusatmak igin vermis oldugu Koyunhisar
Savasi’ndaki miicadelesi sonras1 gergeklesmistir. Inalcik’a gore, Bizans’1n iki biiyiik iissii
olan Bursa ve Iznik i¢in yapilan bu miicadele, Osman’1 bdlgede karizmatik bir Bey
durumuna getirmis, bu zafer sonrast sohreti duyulan Osmanli Devleti’nin kurulus tarihi
ise 27 Temmuz 1302 olarak aktarilmistir.2% 1302 yilinda bir Beylik olarak Anadolu'nun
kuzeybatisinda ortaya ¢ikan ve daha sonra fetihleri ile imparatorluk haline gelen Osmanli
Devleti, 1923 yilina kadar hiikiim stirmistiir.

Osmanli imparatorlugu 15. yiizyilin sonuna geldiginde bugiinkii Bulgaristan,
Makedonya, Kuzey Yunanistan ve Kuzey Anadolu'nun ¢oguna hiikiim siirmektedir.
Fetihlerle birlikte genislemeye baslayan Osmanli Imparatorlugu iilkeler ve sehirleraras
ticareti de yayginlagtirmistir. 15. yiizyilda Filibe ve Burgaz’dan gelen piring, saray igin
temel tiiketim maddesi i¢cinde yer almistir. Bu donemde meyve ve sebze yetistiriciligine
de onem verilmis, 1465 yilinda Topkapi Sarayi’nda Fatih Sultan Mehmet saray
bahgesine, meyve agaci diktirmis, saray ve padisahin bahg¢elerinde de hiyar, turp, havug,
salgam, asma kabag1 ve pazi gibi sebzeler yetistirilmistir. 1°

Bu donemde ithal edilen iirlinler arasinda Tibet’ten misk, Hindistan ve Giineydogu
Asya'dan kabuli, helile, demirhindi, tar¢in gibi baharatlar, hindistancevizi, zencefil
recelleri ve ezmeleri, Arabistan'dan Medine hurmasi, Avrupa'dan Frenk peyniri
(muhtemelen parmican) ve Kibris’tan seker-i miikerrer yer almaktadir.’%” Imparatorluk
icerisinden gelenler ise Kirim'dan havyar, Ege Adalari’'ndan turung ve sakiz, Tekirdag
Malkara’dan bal, Eflak’tan tuz, Filibe, Burgaz, Amasya ve Niksar’dan piring, Burdur’dan
ayva, Bursa'dan buz, Cankir1’dan iiziim ve Gelibolu’dan iiziim tursusudur.%®

Osmanli Saray mutfagi, Orta Asya ve Selguklu Tiirklerinin ana besin maddesi olan
eti tiiketmek ile birlikte, ete tek ana 6giin olarak yer vermemistir. Osmanli mutfag: igin
bliyiik bir degisimin yagandigini ve bu degisimin hem etcil hem de otgul olarak dengeli
bir mutfak kiiltiirii oldugunu sdylemek miimkiindiir. Batiya bakildiginda et ana unsur,

Doguya bakildiginda, 6zellikle Hindistan, Cin, Uzakdogu ve Iran mutfagina bakildiginda

104H, inalcik (2019). Devlet-i Aliyye — Osmanli Imparatorlugu Uzerine Arastirmalar I, istanbul: Is bankast
Kiiltiir Yayinlari, s.13.

15fnalcik, 2019, a.g.k., 17.

106 Igin, 2019, a.g.k.

107 Isin, 2019, a.g.k.

108 3, L. Barkan (1979). Istanbul sarayina ait muhasebe defterleri, Belgeler, Cilt: 9, Say1:13, Ankara: Tiirk
Tarih Kurumu, s. 261.
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piring ana besin maddesi olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Buna karsin 15. yiizyi1lda Osmanli
Saray mutfaginin tek bir ana besin 6gesi yerine, hemen hemen var olan tiim iiriinlerden
bir sentez olusturmus oldugu goriilmektedir. Mutfaklarda 6zellikle saray erkani arasinda
sevilerek tiiketilen bir diger besin grubu ise Bogaz’dan tutulan baliklardir. Alt kesim,
ozellikle Miisliiman halk, ¢ok sevmese de saray ve padisahlar siklikla sofralarinda yer
vermistir. 1%

Osmanli déonemi saray halkinin yemek vakitleri sabah kahvaltisinin oldugu kusluk
vakti ve aksam yemeginin yendigi ikindi vakti olmak iizere 2 6glinden olusmaktadir.
Yemek diizeni riitbeye gore diizenlenmistir. Oturulan sofra bulgari denilen bir ortii
tizerinde gerceklestirilmistir. Liiks ve gosterigli sofralar genellikle ziyafetlerde goriilmiis,
glinliik vakitlerde daha sade bir 6giin hazirlanmistir. Saglik ile olan iligki de gbz Oniine
alindiginda sofranin sadeligi ile ortiismektedir.}*® Sofrada yenilen yemekler tek kapta yer

almakta, herkese ayr1 tabaklar verilmemektedir.

1.3.1.1.Besin Gruplan

Osmanli dénemi erken donem Tiirk mutfaginda yer aldigi bilinen besinler; et ve et
tiriinleri, siit ve siit tiriinleri, yaglar, baharatlar, meyve ve sebzeler, baklagiller, tahil ve

tahil tirtinleri olarak cesitli bagliklar altinda aktarilmaktadir.

1.3.1.1.1.Et ve Et Uriinleri

Osmanli mutfaginda tiiketilen et tiirleri cesitlilik gostermektedir. Bu g¢ercevede
koyun, tavuk, kaz, érdek, giivercin, turag¢?, keklik, serce, stiliin*t?, toy113, tavsan, Sl§1n114,

geyik, bildircin, balik ve deniz iiriinleri yer almaktadir.!t®

1.3.1.1.2.Siit ve Siit Uriinleri

Temel olarak siit, yogurt, kaymak ve peynir tiirleri olan siit ve siit triinleri bu

donemde tiiketilmistir.*

109 Bilgin (2008). Klasik dsnem Osmanli saray mutfag:. Tiirk Mutfag:, (Haz. Arif Bilgin-Ozge Samanc),
Ankara: T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanligy, s. 82.

110 Bilgin, 2008, a.g.k.

MU¢maktan daha ¢ok yiiriimeyi seven ve bugiin Cukurova bolgesinde rastlayabilecegimiz bir kus tiirii.
"2Tayuksular familyasina ait kus tiirii.

1130ldukga biiyiik bir yapiya sahip kus tiirii.

H4Geyikgiller familyasina ait en iri geyik tiirii.

115 Is1n, 2019, a.g.k.

116 Is1n, 2019, a.g.k.

20



1.3.1.1.3.Yaglar

Ozellikle sadeyag yemeklerin tercihi olsa da kuyruk yagi, susam yagi Ve zeytinyagi

da kullanilan yaglar arasindadir.*!’

1.3.1.1.4.Baharatlar

Sumak, safran, hardal, misk, karabiber, karanfil, zencefil ve tar¢in baharat

kategorisindeki énemli tatlandiricilardandir. '8

1.3.1.1.5.Meyve ve Sebzeler

Bu donemin meyve ve sebzeleri icerisinde ise; kabak, havug, patlican, ispanak,
hindiba, semizotu, salgam, ciikiindiir (kirmizi pancar), enginar, hiyar, lahana, pazi,
sarimsak, sogan, maydanoz, dereotu, nane, boriilce, kebere''®, kavun, karpuz, elma,
armut, ayva, tiziim, koruk, kug tiziimii, kayisi, zerdali, seftali, erik, kiraz, kizilcik, beyaz
dut, karadut, nar, limon, turung, hurma, zeytin, badem, findik, ceviz, fistik, kestane ve

cam fistig1 yer almaktadir.?°

1.3.1.1.6.Baklagiller, Tahil ve Tahil Uriinleri

Bugday, piring, arpa, dari, bur¢ak, mercimek, nohut, bakla, ekmek, yufka, bazlama,
¢orek, Rum pidesi, kirde, pisi ve pogaga sofralarda siklikla karsilasilan tahil grubudur.
Eski donemlerden beri kutsalligi ve bereketi temsil eden ekmek ise Osmanli doneminde
de temel tiikketim maddesi olmustur. Yufka, bazlama ve ¢orek olarak cesitlenen ekmege,
var olan etkilesimler sonucu Rum pidesi de eklenmistir. ince 6giitiilmiis beyaz undan
hazirlanan ve tizerine hashas serpilerek hazirlanan kirde de bu dénemde sevilen bir tandir
pidesidir. Bu donemde hazirlanan ve giiniimiizde hala tiiketilen pisi ise kizartilmig ¢orek
olarak bilinirdi. Giliniimiizde kirsal kesimde ¢okcga tiiketilen bazlamada bu donemin
sevilen bir diger ekmek ¢esididir. Pogaga, dar1 ve arpa ekmegi, piring ekmegi ve kepekli

ekmek de Osmanli Sarayinin ve halkimin tiikettigi ekmek gesitleri arasindadir.'?

1.3.1.2.Yemekler

17 I, 2019, a.g.k.
118 Isin, 2019, a.g.k.
119Dogu Karadeniz ve Orta Anadolu’da sikca rastlanan bu bitki, mutfaklarda tibbi amagl kullanilmaktadr.
120 Is1n, 2019, a.g.k.
121 Is1n, 2019, a.g.k.
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Sofralarin vazgecgilmezi olan corbalar, erken Osmanli doneminde de varliginm
stirdiirmiigtiir. 15. ylizyilin basinda yazilan tip kitaplarinda ve Kaygusuz Abdal’in
siirlerinde yirmiye yakin gorba adi (arpa, piring, toyga*??, mercimek, nohut, ispanak,
semizotu, hindiba, kabak, salgam, erik, hiinnap, koruk, nardenk'®, tavuk, koyun eti, paga,
badem) ve bir o kadar da as ¢esidi sayilmistir.!?*

Hamur isi yemekler Orta Asya'dan gliniimiize insanlik i¢in vazge¢ilmez bir unsuru
olmus ve Osmanli mutfaginda da énemini korumustur. Bu dénemde var olan birkag
hamur isi yemeklere bakildiginda; béorek, tirit, katmer, eriste, 6kre, tutmag, salma, ogmag
gibi lezzetler karsimiza ¢ikmaktadir.'?® Firin boregi, tavuklu bérek, balli borek ve sekerli
bérek de erken Osmanli doneminde kaydedilen yemekler arasindadir. Borek kelimesinin
Arapca, Farsca, Yunanca, Ermenice, Rusca ve biitiin Balkan dilleri dahil 20 kadar dile
girmesi de ne kadar genis bir cografyada benimsendigini yansitmaktadir.

Bu donemde et yemeklerinde de Orta Asya'dan gelen kiiltiiriin korundugunu
sOyleyebiliriz. Biiryan, sogiis (veya stigleme, ¢cevirme kebabu), sis kebap, kavurma, yahni,
kofte, herise/keskek, paca Qibi et yemekleri de bu donemde sevilerek tiiketilen
yemeklerdir. Padisahlarin ava gittigi bilinmekle birlikte, avdan getirilen hayvan etleri de
tilkketilen et ¢esitleri arasindadir. Kaz, drdek, serce, keklik, giivercin, bildircin, siiliin, toy,
tavsan, sigin Ve geyik bu av etleri arasinda sayilabilir. 1?5

Sebze yemekleri arasinda lahana genelde tursu i¢i kullanilsa da 15. yiizyilin ikinci
yarisinda ¢orbasinin yapildigi da bilinmektedir. Diger sebze yemekleri ise; kabak kalyesi,
borani, tuffahiye'?’, cacik, kersen, kavurma, patlican kavurmasi, ispanak kavurmasi,
havug kalyesi (yumurtayla), soganl ¢ilbiwr, etli mercimek yemegi Ve kabakli kapama

sayilabilir.

1.3.1.3.Tathlar ve Receller

122Bygdayli nohutlu yogurt gorbasi.

123Nar eksisi.

124 Tsm, 2019, a.g.k., 230. Diger ad1 gecen iiriinler; Piring, bugday, eriste, tarhana, mercimek, nohut,
1spanak, hindiba, semizotu, salgam, koruk, limon, zirisk (zeresk, Iran iiziimii), elma, ayva, kizilcik, sumak
eksisi, bezirgan.

125 Muhammed bin Mahm{d Sirvani (2018). 13.Yiizyil Osmanili Mutfag:. (Haz. Mustafa Argunsah —-Miijgan
Cakir), Istanbul: Gokkubbe Yayinevi. Sirvani, aym1 zamanda yemeklerin hangi hastaliklara iyi geldigi
konusunda da bilgi vermektedir.

126151n, 2019, a.g.k., 231.

127K albi ve mideyi kuvvetlendirir, kolay sindirilir, bulantiy1 énler, melankoli sahiplerini ve kalp sikismasi
olanlara son derece iyi gelen bir yemektir. Muhammed bin Mahmid Sirvani, 2018, a.g.k., 59.
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Damaga senlik veren tatlilara baktigimizda; pekmez, bal, seker, kebere, giilsuyu,
baklava, tel kadayif, pismaniye, memuniye, gaziler helvasi, ziilbiye, kadayif, lokma,
halkacini, balli kaygana, zerde, pelte (palude/paluze), giillag, hdsmerim, sekerli ag, samsa,
stitlii piring, tavukgdgsii, fistik herisesi, kurabiye, kahi helva (helva-i kahi), ziilbiye
halkasi1 ve receller (giilbeseker, agac kavunu, turung ve limon kabuklari, emlec, zencefil
murabbalari, ceviz, ¢agla, menekse, fulya) yer almaktadir.

Anadolu ve Ortadogu mutfaklarinda sevilerek tiiketilen tel kadayif ve baklava'?®,
erken Osmanli déneminin de vazgecilmez tatlilar1 arasmdadir.'?® Tatli olarak tiiketilen
diger bir grup ise bu donemde artmaya baslayan recellerdir. 15. yilizyil kayitlarinda

131

giilbeseker, aga¢ kavunu, turung ve limon kabuklari, emlec*°, zencefil murabbalari*® ve

taze ceviz regeline rastlanmaktadir. Cagla, kavun, zencefil regelleri ile menekse ve fulya
gibi cicek regelleri ise 16. yiizyildan itibaren var olan, aynt zamanda da unutulmaya
baslayan regel cesitleri arasindadir.®? Diger bir yandan Giilbeseker ise, o dénem igin
sevilen bir regel tiiriidiir. Ayn1 zamanda Mevlana bu regel i¢in, Tanr1 liitfuyla insan

varligini temsil eden bir siir de kaleme almistir:

“Ey giil bahgesinden kacip da sekerle karilan Giil,

Giil bahgesinden nasil oldu da ayrildin?

A giil sen aslindan da sekersin, sekere daha fazla layiksin; (...)
Simdi giilbeseker oldun ya goniil gidasisin, géz nurusun

Artik giilden gonliinii ¢ek, o nerede, bu nerede? (...)
Giilbesekerden maksadimiz Tanri litfuyla bizim varligimizdir;

Hey gidi hey, varligimiz sanki demir, Tanr1 Liitfi oysa miknatis.”*3

15. yiizyill Osmanlist i¢in tathlar mutluluk ve iyi niyet gibi duygulan ifade
etmektedir. Fistik herisesi, kurabiye, kahi helva (helva-i kahi)***, ziilbiye halkas: da diger

tatlilar arasindadir.

128“Baklavamn adi ilk olarak 15. yiizyilda Kaygusuz Abdal’m (6.1444) siirinde gecer. Kaygusuz Abdal,
bademli ve mercimekli baklavadan bahseder... Osmanli déneminde baklava kutlamalarin, bayramlarin ve
Ramazan aymin en makbul tatlisiydi. Bayezid ve Cihangir’in 1539°daki siinnet diigiiniinde baklava
sunulmus ve 16. yiizyilin sonundan itibaren Ramazan'm 15. giiniinde sarayda yenigerilere baklava
sunulmugtur. Eskiden sicak yenen baklava, gesitli iglerle yapilmigstir: Taze peynir, kavun, kaymak, ceviz,
badem, findik, mercimek, boriilce, piring.... Baklavanin hafifligini 6l¢gmek i¢in, pistikten sonra bir arsin
(65 cm) yiiksekliginde birakilan madeni para biitiin katlar1 delerek tepsinin dibine ¢arpmaliydi. Bu sinavin
17. ylizyilda yapildigin1 Evliya Celebi’den dgreniyoruz.” Isin, 2008, a.g.k., 234-244.

1291g1n, 2019, a.g.k., 237. Muhammed bin Mahmiid Sirvani, 2018, a.g.k..

130Hindistan'da yetisen tropik bir agacin meyvesi.

181Ezmeli olan regeller igin kullanilan ad.

1%2I51n, 2008, a.g.k., 131.

133[g1n, 2008, a.g.k., 131-134.

134K ahi helva: 10 yumurta aki, bir yumurta kadar nisasta alinir. Once yumurta aki ¢alkalanarak kopiik
haline getirilir, nigasta iizerine az az ekilir, malzemeden kasik burnunda pargalar alinarak tavada tath
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1.3.1.4.Serbet, Surup ve Icecekler

15. yiizyilin sevilerek igilen ve yemeklere eslik eden icecekleri; serbet™*®, boza,
ayran, sarap, kimiz ve sudur. Hurma, nar, elma, armut, ayva, turung, limon ve niliifer gibi
meyvelerin gerbetlerinin yapildigi ve Selgukluda da tiiketilen sirkencebinin tiiketildigi
bilinmektedir.’*® Bu dénemde Tiirklerin Orta Asya'dan beri tiikettigi kimiz, erken
Osmanli déneminde de varligimi korumus ancak giderek tiiketimi azalmustir.®” fslam'in
daha fazla yayildigi bu déonemde kimizin sarhos edici 6zelligi de diisiintildiigiinde ¢ok
fazla tiiketilmedigi yadirganmasa gerek. Icerisinde bol miktarda vitamin, protein, mineral
vesaire barindiran boza, bu donemde hem askerler igin besleyici bir igecek, hem de saray
cevresi tarafindan sevilerek tiiketilen bir iirlindiir. Bozanin sarhos edici 6zelligi sebebiyle
2 gesit boza tiikketilmektedir. Tatli boza; alkol oran1 az olan, eksi boza; alkol oran1 yiiksek
olan bozadir.?®® Bir baska alkollii igecek ise saraptir. Yahudiler ve Hristiyanlar tarafindan

daha ¢ok sevilen sarap, Miisliiman kesim tarafindan az da olsa i¢ildigi bilinmektedir. **°

1.3.2.Klasik Dénem (1500-1700)

Klasik olarak adlandirilan bu donem Osmanli Devlet’nin en genis sinirlarina
ulastig1 (1450-1550) donemlerdir. Bu yiizyillarda Osmanli Devleti gerek yapilan siyasi
antlagsmalarla gerekse kazanilan topraklarla ciddi kazanimlar elde etmistir. Bu kazanimlar
Osmanli Devlet’nin en ihtisamli donemi yagamasini da beraberinde getirmistir. 16. ve 17.
yiizyillarda Suriye, Misir, Macaristan, Irak ve Yemen Osmanli topraklaria katilmistir.
Kuzey Afrika topraklarindan Tripoli, Cezayir, Tunus ve Kibris daha sonra kuzey de
Eflak, Bogdan ve Kirim Hanligi Osmanliya bagli devletler haline gelmistir. 16. ylizyilin
ortalarindan itibaren degisiklige ugrayan etmenler sonucu klasik donem olarak

adlandirilan bu donem yerini duraklama olarak adlandirilan doneme birakmugtir.

tereyagi iginde kipkizil olana kadar pisirilir, pargalarin birbirine karismamasina dikkat edilir. Bunlar
cikarilip sicak bala konur, tepsiye birer birer aktarilip altina Gstiine miskli seker unu ekilir, sonra yenir.”
Muhammed bin Mahmid Sirvani, 2018, a.g.k., 130.

1%5Hurma, nar, elma, armut, ayva, turung, limon, niliifer, sirkencebin gibi ¢esitlendirilebilir.

186 M. Kamil (2016). Melceii’t-Tabbahin (Ascilarin Siginagi) 1844. (Cev. Giilsah Taskin), Istanbul: Ciya
Yaynlar s.148.

187 Isin, 2019, a.g.k.

138« Arpa bozast: 2 kile arpa degirmende bulgur gibi yarma haline getirilir. Kazana konur, su ile 1slatilir, bir
giin bir gece bekletilir, sonra pisirilir. Bir okka koyun i¢ yagi dogranir, eritilir, kikirdagi ayrilir, yag
kaynarken i¢ine birakilir, hamura dénene kadar karigtirilir, sonra bir ¢arsaf iizerine bol bugday unu ekilir,
iizerine kaynayan arpa dosenir, 1lik suyla ezilir, elekten geg¢irilir ve bir kiipe aktarilir. Bir buguk giin
beklenir, istendigi zaman i¢ilir.” Muhammed bin Mahmud Sirvani, 2018, a.g.k., 142.

13951, 2019, a.g.k., 243.
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Degisiklige sebep olan etmenleri ise Sina Aksin sOyle siralamistir. 1- Avrupa’dan gelen
enflasyon siireci ve tiifegin gelisip yayilmasi, 2-Avrupa’da ve oOzellikle Akdeniz
bolgesinde niifus artisi, 3-Uluslararasi kervan yollarinin 6nemsizlesmesi, 4-Fetihlerin
azalmasi ve durmasi 5- Ibn Haldun “Yasa”sinn etkileri.}4

Osmanl1 Devleti’nin Ipek ve Baharat Yollar1 giizergahi iizerinde bulunmasi devletin
gelismesine imkan veren en biiyiik kaynaklardan bir tanesidir. Bu dénemde Ipek ve
Baharat Yolu giizergahindan Istanbul’a gelen mallar arasinda Misir’in sekeri ve pirinci,
Yemen’in kahvesi ve Hindistan’in baharatlar1 ve zencefili gibi Onemli {riinler
bulunmaktadir.}*! Klasik dénemde ihracat kadar ithalat de nemini korumus ve bu iiriinler
arasinda Medine’den hurma, Sam’dan zerdali, kuru {iziim, ve ribas (1skin) serbeti,
Trablussam’dan agackavunu, Istankdy’den turung, Midilli’den peynir, Kirim Kefe’den
sadeyag, Sofya’dan bal, Eflak’tan tuz, Mardin’den erik, Alanya’dan limon suyu ve muz,
Gemlik’ten nar, Lefke’den ayva, Kizilcatuzla’dan razaki iiziimii tursusu, Beypazari’ndan
kavun, Bursa’dan tarhana, nar, yediveren iiziimii korugunun surubu ve sadeyag
sayilabilir.142

Ithalat kadar ihracatta bu dénemde 6nemli noktalara varmaktadir. Osmanli
Devleti’nin bu dénemde ihrag ettigi iiriinler arasinda izmir’in kuru {iziimii ve incirleri,
bugday, baharat, seker, sadeyag, susam, bal, mumlu balik yumurtasi ve Kibris’in

incirkusu (Sylvia hortensis) tursusu gelmektedir.}4

Avrupa iilkeleri o6zellikle
16.ylizyillarda Bati Anadolu’dan tahil ve meyve almaya baslamistir. Fakat ilerleyen
yillarda kacakg¢iligin artmasi ile Osmanli iage agini tehdit eder hala gelmistir. Bu durumda
Osmanli Devleti kendi ihtiyacini karsilamak amaciyla 17.yiizyilda ihracati yasaklamistir.
Fakat Ingiltere ile imzalanan ticaret anlasmasi (1675) sonucu kuru iiziim ve incirde yilda
iki kez bu yasagm kalkmasina izin verilmistir. 244

Osmanli mutfagr gerek bu donem kullanilan iiriinler anlaminda, gerekse
orgiitlenme, zevk ve incelik anlaminda mutfak yapisinin zirve donemidir. Osmanl
mutfagini zirve noktasina tagiyan unsurlar arasinda, Orta Asya'dan gelen aliskanliklar,

Anadolu'ya yapilan gocler ile birlikte yasanan Arap-Fars kiiltiir etkilesimi ve bu

149By yasa genel olarak ibn Haldun’un fikirlerinden etkilenilerek olusturulmus bir diisiince 6zgiirliigiinii
ifade etmektedir. S. Aksin (2017). Kisa Tiirkiye tarihi. Istanbul: Tiirkiye Is Bankasi Kiiltiir Yayinlari, s.
13-16.

141g1n, 2019, a.g.k., 246.

142I51n, 2019, a.g.k., 246-247.

435, 2019, a.g.k., 247.

144 A Bilgin (2004). Osmanl: saray mutfag:. Istanbul: Kitabevi Yaymnlari, s. 175.
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cografyaya yerlestikten sonra kesfedilen {riinlerle tanisma gibi faktorler siralanabilir.
Diger yandan Rum etkisi de goz ardi edilmemelidir. Bu etkilesimin yaninda Osmanli
mutfagr cok genis bir alam igermektedir. Anadolu, Ege Adalari, Kuzey Karadeniz,
Balkanlar, Kafkasya, Kuzey Afrika ve Arap cografyasi bu alan igerisindedir.
Avusturyali Iranolog!*® Bert Fragner’in ifadesiyle de bu dénemde bir “Osmanii
Mutfak Imparatorlugu” ortaya ¢ikmustir. Sarayda yer alan ascilar hem kendi alanlarina
gore isimlendirilmis hem de dnceki donemlerdeki gorba, et yemegi, dolma, borek vd. ile
yetinmeyip yenilikgi bir tarz da gelistirmislerdir. Saray mutfaginda yer alan gorevliler ise
sepetei, kebapei, aver (sikari, av organizasyonunda gorev alan), kofteci, erzi(piring¢i),
perhizi, yagci ve cinici gibi isimler almistir.!® Aym zamanda mutfak gorevlileri

yaptiklar1 yemekleri saray segkinlerine begendirmek i¢in adeta bir yaris sergilemistir.

1.3.2.1.Besin Gruplan

Osmanli donemi klasik déonem Tiirk mutfaginda yer aldigi bilinen besinler; et ve et
tiriinleri, siit ve siit tiriinleri, yaglar, baharatlar, meyve ve sebzeler, baklagiller, tahil ve

tahil iirinleri olarak cesitli basliklar altinda aktarilmaktadir.

1.3.2.1.1.Et ve Et Uriinleri

Hindi, tavuk, giivercin, koyun, érdek, kaz, keklik, bildircin, giivercin, siiliin, ¢ulluk,

ispinoz, sigircik, tavsan, ahu, geyik ve tavus tiiketilen etler arasindadir. 4’

1.3.2.1.2.Siit ve Siit Uriinleri

Onceki dénem siit ve siit iiriinleri de dahil olmak iizere bu déneme Parmigiano

(parmican)**® peyniri de eklenmisgtir.14°

1.3.2.1.3.Yaglar

Sadeyag, susam yag, zeytinyagi Ve tereyag ise tiiketilen yaglar icerisindedir.>°

45fran kiiltiirdi, sosyolojisi ve pers mitolojisi gibi iran sinirlar1 iginde olusmus yapiy1 inceleyen bir disiplin
koludur.

146Bjlgin, 2004, a.g.k.,175.

1473, Tezcan (1998). Bir ziyafet defteri. Tiirk Dilleri Arastirma Dizisi: 25, Istanbul: Simurg Yayimcilik,
s.10-17.

18Bir tiir italyan peyniri.

149 A Unsal (2002). Osmanli mutfag1. Yemek Kitab: Tarih-Halkbilim-Edebiyat. (Haz: Sabri Koz), Istanbul:
Kitabevi Yaylari.

100nsal, 2002, a.g.k.
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1.3.2.1.4.Baharatlar

Tar¢in, karanfil, kakule, tchuregoti (¢orekotu), susam, sumak, kimyon, sakiz,
safran, Hindistancevizi, kahve, misk'®!, amber'®?, hashas, anason, mahlep, pekmez, nar
eksisi, sirke, karabiber, zencefil ve hardal da bu donemin baharat grubu igerisinde

sayllmaktadir.>

1.3.2.1.5.Meyve ve Sebzeler

Erzen-i Katalan (Katalan darisi veya Ispanyol darisi(Misir)),bamya, kirmizibiber
(Arnavut biberi), fasulye, barbunya, bériilce, kabak (en ¢ok tiiketilen kabak tiirii asma
kabag, digerleri; dolma kabagi, kol kabagi, uzun kabak, balkabagi, Misir kabag:, sakiz
kabagy), siyah kuru iiziim, kirmizi kuru tiziim, kug iiziimii, siyah erik, badem, sogan, asma
vapragi, maydanoz, biber, giil yapragi, limon, armut, elma, kestane, findik yapragi,
ebegiimeci, hurf-1 Babili( su teresi), kuskonmaz, mastan, hiyar, kavata, portakal, elma,

hurma, kavun ve ispanak klasik ddnemin meyve ve sebze grubu icerisindedir.'>*

1.3.2.1.6.Baklagiller, Tahil ve Tahil Uriinleri

Tahil grubuna baktigimizda ise Misir pirinci (dimyat pirinci), Musur sekeri, nohut,
leblebi, mercimek, somun ekmegi, fodula (has ekmek), pide, kirde, lavas, ¢orek, ¢akil
ekmegi,/pidesi, francala Simit™°, susamli beyaz ekmek, kepek ekmegi, Be¢ ekmegi (Viyana
ekmegi), mirahor ekmegi, imam ekmegi, nohut ekmegi, sekerli ekmek, Be¢ pogacasi ve
yagl halka siralanabilir.1%

Klasik donem Osmanli Saray mutfaginda ekmek; has un ve fodula unu'®’ olarak
ikiye ayrilmistir. Has undan ¢ikan has ekmek padisahin yanmi sira, Enderun ve Harem
mensuplari, vezirler, defterdarlar, seyhiilislam, nakibiilesraf, nisanci, kazasker, padisah
imami, padisah hocasi, baghekim, eski saray agalari, mutfak katipleri ve agalari ile emekli
agalara; fodula unundan iiretilen has ve harci ekmek ise Valide Sultan’dan acemi

oglanlarina kadar uzanan genis bir kesime dagitilmaktadir.t®

151Nepal ve Tibet’te yasayan erkek misk geyiginin bir salgisidir.

12fspermecget tiirii balinanin karninda olusan gri renkli hos kokulu bir madde.

18 Isin, 2019, a.g.k.

%4 Isin, 2019, a.g.k.

15K epeksiz beyaz un anlamina gelen bir ekmek.

1% A. Bilgin (2002). Seckin mekanda seckin damaklar: Osmanli saraymda beslenme aliskanliklar: (15.-
17.Yiizy1l). Yemek Kitab: Tarih-Halkbilim-Edebiyat. (Haz: Sabri Koz) Istanbul: Kitabevi Yayinlari.
157Fodula unu da kendi icerisinde meyane (orta kalite) ve harci (diisiik kalite) olarak ikiye ayrilmistir.
1%8Bilgin, 2004, a.g.k., 185-186.
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1.3.2.2.Yemekler

Klasik donem Osmanli mutfaginda hazirlanan yemekler, glinlimiiz mutfaginda
hazirlanan yemeklerden daha farkli bir 6zellik tasimaktadir. Oncelikli olarak hazirlanan
tirtinlerin i¢ine zeytinyagi ya da bitkisel yag yerine, tereyaginin eritilerek tortusu alinmis
olan sadeyag tercih edilmektedir. Diger taraftan bu donemde onemli miktarda sebze
yemekleri tercih edilmektedir.*>®

Piring pilavi, safranli pilav, yesil pilav (ispanak ile boyanmug), kirmizi pilav (nar
suyuyla boyanmis), eriste pilavi, sehriye pilavi, nar eksili pilav, simit pilavi, etli pilav,
biberli pilav, kirmizi kuru iiziimlii pilav, helileli pilav, lahanali pilav, meyveli pilav,
sarimsakly pilav, bugday pilavi, soganl biberli pilav, kestaneli bulgur pilavi, ispanakli,
kestaneli ve kirmizi iiziimlii pilav, peynirli kaymakl pilav, giivercin yahnisi, ¢evirme
kebabi, kifte, doner kebabi, dolma( koruklu kabak, ¢akal erikli yaprak, lahana, havug,
sogan, patlican, kérpe balkabagi, karpuz, lisan-1 sevr (sigirdili otu), uskumru, kavun,
balkabagi, balik dolmalar), kalyemo(kabak, havug, ayva, taze bakla, elma, ispanak,
lahana, pazi, salgam pirasa kalyeleri.), ¢esitli salatalar, borekler( kiymali, ispanakli,
kabakl, salgaml, tatar, tencere, tutmag, ¢akil, balli, tavuklu, peynirli, ¢iris vd. borekleri),
mastabe (yogurt) ¢orbasi, mercimek ¢orbasi, tavuk corbasi, iskembe ¢orbasi, eksili
badem corbasi, kestaneli tavuk corbasi, turun¢ eksili tavuk corbasi, nar eksili tavuk
corbasi, taze bakla c¢orbasi, sekerli nardenk c¢orbasi ve daha birgok yemek yer
almaktadir. 1%

Corba Osmanli mutfag: ve sofrasi i¢in 6nemli bir baslangictir. Kahvaltida da sikca
tilketilen ¢orba, saraydan tebaaya kadar hemen her kesimin sofrasinda bulunmustur.
Simgesel bir anlam tasiyan gorba, asker i¢in dnemli bir besindir. Savag aninda yanlarinda
gotiiriilen kazanlar onlar i¢in silah niteligindedir. Kazanin diismana kaptirilmasi ise
biiyiik bir kayiptir. Yenigelerin isyan ettikleri vakit kazan kaldirmalar1 da bu simgesel
niteligin bir gostergesidir. Lezzet ¢esitliligi anlaminda ise ¢orbalar i¢in bolca meyve
kullanilmaktadir. Av etleri, begenildigi halde Avrupa mutfaginda oldugu gibi lezzeti
disinda bir asillik ve sayginlik simgesi olmamis ve Osmanli sofralarinda az yer almistir.
Bunun bir nedeni, av hayvanlarinin dini kurallara uygun sekilde 6ldiirtildiigi konusunda

Miisliimanlarin duydugu siiphedir. Bir baska nedeni, en zengin Osmanli sofrasinda bile

19 Is1n, 2019, a.g.k., 260.
1605ehzeli tencere yemeklerine verilen ad.
161 Mehmet Kamil, 2016, a.g.k.
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az veya hig et icermeyen c¢orbalar, sebze yemekleri, borekler ve pilavlarin yer almasi ve

bu yemeklere et kadar deger verilmesidir.1°

1.3.2.3.Tathlar ve Receller

Hiyarsenbe'®

receli, aga¢ kavunu regeli (murabbasi), turung regeli, kabuli helile
regeli, menekse regeli, demirhindi regeli, niliifer regeli, zelebiyiizyile (ziilbiye) tatlis,
muhallebi, giillag, asure, lokum, nevruziye macunu, muhallebi, mahmudiye, baklava,
giillag, zerde Ve regel (agackavunu, limon, karpuz, ayva, kizilcik, patlican, ceviz, armut,

seftali, vigne, kiraz, havug, kabak) tath grubu igerisinde yer almaktadir. 164
“Zerde: Nazl agin pirinci usilii gibi pistikte penceresine gore halis yarim veya bir dithem
kadar sar1 safran atilip tencere asag1 indirilir. (Safran atildiktan sonra kaynatilmaz. Zira safran
rayihasi ugar.) Bir ¢eyrek kadar tencere bu hélde kalip bir defa da karistirildiktan sonra
kaselere taksim ve {izerine de piring kadar kirmizi ufaltilmis serbetlik seker serpilir ki ¢esni

versin. Bir de safranin deniz kadayifi gibi boyama penbe bir cinsi vardir ki ondan

kullanilmamaya gayret olunmalidir.”6®

Zerde ozellikle diigiin yemeklerinde tercih edilen bir tatli olsa da giinliik
hayatta da tiiketilen bir lezzet olmustur. Genel olarak piring, bal, safran ve
tereyagini iceren zerde, 20. ylizyila kadar farkl tariflerle karsimiza ¢ikmaktadir.
Uzerine badem, tar¢in karanfil, kuru iiziim, serbet sekeri, fistik, kus {iziimii, nar gibi
farkli trtinler getirilerek lezzet cesitliligi yaratilmistir. Bu donemde daha fazla
onem kazanan recgel ise, yeni lezzetler ile ¢esitlilik kazanmistir. Yukarda yer alan
tiirler, bu donemde sevilerek yapilan regel cesitleridir. Seker veya bal ile de receller
tatlandirilmistir.

“Agac Kavunu Tathsi: Aga¢ kavununun kabuklari soyulub bir tencereye konulur. Miktar-1

kifaye su ilave edip kaynadikta o suyu siiziip defa tencereye koymali ve sekeri de ilave

olunmali, o kaynaya dursun. Agag¢ kavunu soyuldukta ayva taklidi dilim dilim kesilip kaynar

suya atilir. Hemen iki {i¢ tasim kaynadikta indirilip sogutula ve iizerine az da gigeksuyu

serpilip tenaviil oluna. 66

162 Is1n, 2019, a.g.k., 260.

163Cin tarcinu.

164 Bilgin, 2002, a.g.k.

185Mahmud Nedim Bin Tosun (2016). Ascibast - bir Osmanli subayinin yemek kitabi. (Haz. Priscilla Mary
Isin), istanbul: Yap1 Kredi Yayinlari, s.116.

166Mahmud Nedim Bin Tosun, 2016, a.g.k., 183.
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1.3.2.4.Serbet, Surup ve Icecekler

Serbet, surup ve icecekler igerisinde seker pekmezi (mi’ad sekeri), kahve, salep,
serbet ve suU yer almaktadir. Serbet 16.ylizyilda halkin severek tiikettigi bir igecektir. Ballt
serbet ise bunlarin iginde en sik tiikketilenidir. Bunun disinda ribas, amberbaris, giil-limon,
hummas (aga¢ kavunu) niliifer, demirhindi, visne ve mevsiminde toplanan tiim
meyvelerin serbetleri yer almaktadir.*6’

Kahve, ilk olarak 1550 civarinda Istanbul’a getirilmis ve Osmanli igecek listesinde
onemli bir yer edinmistir.’®® Osmanli giinliik yasamina hemen adapte edilen kahve,
sevilerek tiiketilen bir i¢cecek olmustur. Giiniin ilk yemegi olan ve kahve alti yemegi
olarak da bilinen kahvaltidan sonra, bir fincan kahve igmek gelenek haline gelmistir.
Kahve Oyle sevilen bir igecek haline gelmistir ki, kahvehaneler olarak adlandirilan
toplanma mekanlar1 olusmaya baslamistir. Insanlarin sohbet etmek icin bir araya geldigi,
oyun oynadigi, fikirlerin tartisildigi bu mekanlar 16. ve 17. ylizyillarda yasaklanmstir.
Insanlar1 dini yasamdan uzaklastirdigi ve fikir oOrgiitlenmelerine imkan verdigi
diisiiniilerek bu mekanlar padisaha karsi bir tehdit unsuru olarak goriilmiistiir. Tim bu

onlemlere ragmen kahve her zaman sevilen ve tiiketilen bir igecek olmustur. 1%°

1.3.3.Ge¢ Donem (1700-1923)

Bu dénem, Osmanli imparatorlugu’nun askeri ve siyasi agidan ¢okiise siiriiklendigi
bir donem olarak bilinse de mutfak i¢in ayn1 seyi sdylemek miimkiin degildir. Bati’nin da
etkisi ile birlikte mutfak imparatorlugu gelismeye ve yenilesmeye baslamig, mutfaga yeni
kiiltiirler eklenmistir. Bunlara 6rnek olarak Ingiliz usulii ¢ay ve Italyan usulii makarnanin
18. yiizy1lda Osmanl mutfaginda yerini almis oldugunu sdylemek yanlis olmayacaktir.1
Pek tabii Fransiz mutfaginin da etkisi kendisini gdstermis ve ¢esitli yemek kitaplarinda

yerini almstir.
“Bat1 dillerinde istofato Kum-Patates denen yahni [Patatesli Haslama Et] Pisirme yolu:
iki buguk kilogram iyisinden sigir etinin kemiksiz kaba etinden alinip uzunlamasina dogranip

temizlenir.

167 Bilgin, 2002, a.g.k.

168 A, Yasar (2016). Kahvehane, TDV Islam Ansiklopedisi, Cilt: 2, Istanbul: TDV Islam Arastirmalar
Merkezi, s.3-5.

169 Yasar, 2016, a.g.k.

05, 2019, a.g.k., 294.
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Daha sonra birbirine saglam bir iplik veya ince bir sicim ile baglanip tek parca olunca on bes
kadar yerinden ugak ile delinip i¢ine soyulmus sarimsak disleri sokulur ve uygun bir sekilde
kapanur.

Bir tencereye 320 gram sadeyag konup kapagi kapanip hafif ateste {i¢ saat kadar kaynatilir.
Ancak yarim saatte bir, kisacas1 3 saatte dort bes kere et cevirmek gerekir.

Daha sonra yeterli miktarda patates denen bir ¢esit yer elmasi alinip kabugu soyulur ve
tencereye 1,3 kilogram domatesin sikilmis suyu ve bir miktar bayagi su konup tencerenin
agz1 kapanr.

Geregi gibi pigince sahanlari boliistiiriiliir. Pek giizel olur.

Avrupalilar arasinda meghur bir yemektir.

Patates dograninca yagda kizartilip konsa daha giizel olur.”"

Tabii ki Bati’nin bu etkisi ziyafet sofralarina da yansimis, 6nemli el¢i ve diigiin
ziyafetleri gibi alanlarda kendini gostermistir. 31 Aralik 1908 tarihinde, II. Mesrutiyet'in
ilanin1 kutlamak amaciyla Osmanli mebuslarina Yildiz Sarayi’nda verilen ziyafet
meniisii, dogu-bat1 sentezinin bir yansimasidir: Yumurtali bulyon (bouillon), peynirli
borek, mayonezli levrek baligi, sebzeli sigir filetosu, soguk dana ciger ezmesi, hindi ve
keklik kebabi, beyaz salgall tavuklu pilav, dort kardes tatlisi, krema ve dondurma.*™?

Yemeklerin yaninda sofra diizeninde de bir batililasma etkisi kendisini gdstermis
ve sofrada catal bigak kullanimi baslamistir. Daha onceki donemlerde sadece gorba igin
kasik kullanilirken, catal ve bigagin sofraya dahil edilmesi donem i¢in Gnemli bir
gelismedir. Batinin Osmanli mutfagina olan etkisi yaninda, Osmanli mutfaginin da
Batr’ya etkisi oldugu muhakkaktir. Isveclilerin lahana dolmas: (kaldomar), kéfte ve
badem gserbeti ni mutfaklarina almasi bir 6rnek olarak verilebilir. Bir baska Osmanl
etkisi de Tiirk lokumunun kazandirilmis olmasidir.*”®

Osmanli mutfagindaki lezzetin sirlarindan birisi de siiphesiz ki pisirme teknigidir.
Koz iizerinde pisen yemekler ¢ok daha lezzetli olarak atfedilmistir.l™® Ornegin
giintimiizde, 6zellikle kirsal alanlarda, su boregi hala odunlardan kalan koz iizerinde
pisirilmektedir. Osmanli mutfagini inceleme firsat1 bulan Fransiz asilli meshur asci

Alexis Soyer de bu mutfagin "¢cok degerli ve ozgiin" oldugunu belirtmistir. 19. ylizyilin

"Mehmet Kamil, 2016, a.g.k., 44-45. Bat1 etkisi yemeklere Ayse Fahriye’nin Peksimetli Biftek, Fransa
Usulii Bezelye, Rozbif, Ragu ( Fr. Ragofit. Yahni), Jigo (Fr.Gigot. But-rosto), italyan Usuliinde Makarna,
Meringa, Puding, Biskiivi (Gevrek), ve Taratorlar ilave edilebilir. A. Fahriye (2018). Ev kadini 1883. (Haz.
Turgut Kut), Istanbul: Ciya Yayinlari.

172I51n, 2019, a.g.k., 295.

3[g1n, 2019, a.g.K., 295. O. Samanc1 ve C. Sharon (2006). 19. yiizyil Istanbul mutfagi, Istanbul: Medyatik
Yayinlari.

74Unsal, 2002, a.g.k.

31



ortasinda Istanbul'da iki y1l gegiren Soyer, Tiirk mutfagi konusunda Ingiltere'nin Times

gazetesine yazdigi mektupta sunlari soylemistir:

“Bir¢cok yemegi en biiylik gurmenin sofrasia layiktir (...) Hatta ana yemeklerin tamamu,
Fransiz ve Ingiliz mutfaklarma alinirsa bizim icin kazang olur (...) Tiirkler, kullandiklar:
biitlin malzemelerin 6ziinii koruma sanatini gelistirmis, boylece hem lezzetli hem de besleyici
yemekler ortaya ¢ikmustir (...) Tlirk mutfaginda yemeklerin yavas pisirilmesini den dolay1

lezzeti ve kokusu korunmus olur. Pisirme sistemleri bizimkinden ¢ok iistiindiir, ¢linkii her
»175

sey tas veya mermer iizerine yayilmis koz atesinde pisirilir.

15 ve 16. ylizyillarda gergeklesen cografi kesiflerle Bati mutfagina giren yeni
tirtinler, 200 yillik bir aradan sonra Osmanli mutfaginda da yerini almistir. Mutfaga giren
bu iiriinlerde Batinin etkisi yadirganamaz niteliktedir. Domates, patates'’®, biber,
kavata®’’ ¢ikolata, cay, yenibahar, briiksellahanasi, brokoli, Frenk maydanozu ve turpu,
yerelmasi, bezelye, ananas, greyfurt, mandalina, Frenk {iziimii ve kiiltiir ¢ilek mutfakta
yerini alan Bati etkili iriinlerdir. Yavas yavas saray mutfagina giren bu friinler
baslangigta yadirganan tiirlerdir. Fakat daha sonraki siireglerde halkin mutfagina da
girerek sik tiiketilen gidalar arasinda yer almistir. Onceki dénemlerde devam eden et
tercihi ge¢ Osmanli déneminde de yerini korumustur. Koyun eti hemen hemen tiim etli
yemeklerde yer alirken, dana eti Bat1 etkisi olan yemeklerde tercih edilmistir. Yemeklere
eklenen baharat kiiltiirii ise, degismeksizin devam etmis ancak, tar¢in'’® ve sakizal’® daha

fazla agirlik verildigi goriilmiistiir.

1.3.3.1.Besin Gruplan

Osmanli dénemi ge¢ déonem Tiirk mutfaginda yer aldig: bilinen besinler; et ve et
irlinleri, siit ve siit Uriinleri, yaglar, baharatlar, meyve ve sebzeler, baklagiller, tahil ve

tahil tirtinleri olarak cesitli basliklar altinda aktarilmaktadir.

1.3.3.1.1.Et ve Et Uriinleri

Et ve et iirlinleri; Hindi, tavuk, giivercin, koyun, érdek, kaz, keklik, bildircin, siiliin,

culluk, ispinoz, sigircik, tavsan, ahu, geyik, tavus, turag, serge, toy, sigin, balik ve deniz

]smn, 2019, a.g.k., 297.

18Mehmet Kamil yer elmasina benzetir.
""D1s1 domates, ici biber benzeri bir sebze.
18Mehmet Kamil, 2016, a.g.k., 119.
17Bilgin, 2004, a.g.k., 68.
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triinleri, dana. Kelle, paga, ciger, bumbar, pastirma, kaz cigeri, morina baligi yumurtasi

ve konserve hamsisidir.&

1.3.3.1.2.Siit ve Siit Uriinleri

Siit ve siit tirtinleri; Felemenk (Hollanda gouda peyniri) peyniri, yogurt, kaymatk,

siit, peynir ve ayrandir.'®!

1.3.3.1.3.Yaglar

Yaglar icerisinde; Zeytinyagi, sadeyag ve tereyagi yogunluktadir.

1.3.3.1.4.Baharatlar

Baharatlar; Tar¢in, karanfil, kakule, tchuregoti (¢orekotu), susam, sumak, kimyon,
sakiz, safran, Hindistancevizi, kahve, misk, amber, hashas, anason, mahlep, pekmez, nar
eksisi, sirke, karabiber, zencefil ve hardaldir.®?

1.3.3.1.5.Meyve ve Sebzeler

Diger sebzelere ek olarak: Patates, domates!®, kavata, taze biber, yenibahar,
briiksellahanasi, brokoli, Frenk maydanozu, Frenk turpu, yer elmasi, sultani bezelye,

ananas, greyfurt, mandalina, Frenk iiziimii ve kiiltiir ¢ilek yer almaktadir.8*

1.3.3.1.6.Baklagiller, Tahil ve Tahil Uriinleri

Diger baklagiller, tahil ve tahil iiriinlerine ek olarak: Makarna ve arpa dévmesi yeni

tatlardir.18

1.3.3.2.Yemekler

180 Unsal, 2002, a.g.k., Mehmet Kamil, 2016, a.g.k., Isin, 2019, a.g.k.

181 Unsal, 2002, a.g.k., Mehmet Kamil, 2016, a.g.k., Isin, 2019, a.g.k.

182 {Jnsal, 2002, a.g.k., Mehmet Kamil, 2016, a.g.k., Ismn, 2019, a.g.k.

18Domates peltesi olarak adlandirilan salga, bu dénemin bati etkisi yeniliklerindedir. “Domates Peltesi: Tlk
once olgunlagmis domatesler toplanir, ezilip siiziiliir. Sonra bu su, onda biri kalincaya kadar kaynatilir. Tam
bu sirada igine bir miktar tuz atilip yeniden kaynatilir, bir kavanoza 1lik olarak konur. Soguyunca agzi
kapatilir. Hangi yemek yapilacaksa bu pelteden alinip biraz suda ezilip yemege katilir.” Fahriye, 2018,
a.g.k., 190.

184 Unsal, 2002, a.g.k., Mehmet Kamil, 2016, a.g.k., Ismn, 2019, a.g.k.

1855, 2019, a.g.k., 302.
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Donemin yemeklerine baktigimizda ¢ok sayida yeni yemeklerin sofralara girdigi
goriilmektedir. Bunlar igerisinde sarayli bir siyasi kadinin icadi olarak bilinen
hiinkdrbegendi, padisahin severek yedigi lezzetler icerindedir. imambayildi, oturtma,
silkme, kapama, tiirlii, bamya dolmasi ve sigara boregi gibi diger lezzetler de yer
almaktadir. Sadeyagdan yana tercih edilen yemekler, bu donemden itibaren yavas yavas
zeytinyagli yemeklere dogru degismeye baslamistir. Daha ¢ok Hristiyan halkin perhizleri
igin tercih edilen zeytinyagi, 18. yiizyildan itibaren Miisliimanlarin da yemeklerinde

tercih edilir olmustur. Sebze yemeklerinin yani sira etli dolmalar da sofralarda yer almaya

baslamistir. Dikkat geken bir diger yenilik ise taratordan yana olmustur. 8

“Hiyar ve Semizotu Taratoru: Yapma yolu: Kirilmig findik bir toprak davaya konu
ateste i¢ kabugu ¢ikarilir. Daha sonra havanda bir iyice doviiliip ezilince birkag dis
sarimsak ve tuz konulup tekrar birbirine karigtirilir.

Bir parca has ekmek i¢i suda geregi gibi 1slatilip oda i¢ine konduktan sonra tekrar
doviiliip yeterince incelince bir miktar sirke veya limon bir miktar su ile sulandirilir.
Daha sonra hiyar ince ince tekerlek biciminde kesilip bir kasede tuz ile iyice karistirilir
ve hazirlanan tarator iizerine dokiiliir. Yeterli miktarda zeytinyagi konup yenir.
Findigin i¢ kabugu ¢ikarilmazsa da olur ama ¢ikarilirsa giizel olacagi agiktir. Hiyar
bulunmazsa semizotu yaprak yaprak ayrilip hiyar yerine konur. Karnabahar veya
1spanak kokii suda iyice haslanip her zamanki gibi yapilmis tarator iizerine dokiiliip

yine zeytinyag1 da konursa pek giizel bir tarator olur.”¢

Cigekli salatalar, taratorlu hiyar salatasi, kofteli tarhana ¢orbasi, soguk igilen balik

corbas1, miicver'®®, musakka, saray kapr dovmesi'®®, bamya bastisi, hiinkarbegendi®,

91 orman kebabi, kuzu dolmasi, kirma tavuk kebabi, icli kofte,

tiim lahana dolmasi®
Enderun yumurtasi, Edirne dili, yengec yahnisi, pilav peltesi ve daha bir¢ok {iriin bu

donemde sofraya dahil edilen yemeklerdir.

1.3.3.3.Tathlar ve Regeller

Bat1 etkisi ya da Bat1 6zentisi 19. yiizyillda da devam etmis ve tatli alaninda da

kendini gdstermistir. Fransa kokenli merengue'®?, kedidili biskiivisi, gofiet, bonbon gibi

186 Mehmet Kamil, 2016, a.g.k., 115-121.

18"Mehmet Kamil, 2016, a.g.k., 115-157.

18Ali Esref Dede (1992). Ali Esref Dede 'nin Yemek Risalesi, (Haz. Feyzi Halict), Ankara: Atatiirk Kiiltiir,
Dil ve Tarih Yiiksek Kurumu Atatiirk Kiiltiir Merkezi Yayini, Say1: 62, 5.55-56.

189Fahriye, 2018, a.g.k., 106.

101g1n, 2019, a.g.k., 306.

1%IMahmud Nedim Bin Tosun, 2016, a.g.k., 107.

192Beze olarak da bilinen bir tatl.
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tatlilar ve sekerler bu donemde Osmanli diikkanlarinda yerini almigtir. Kavunlu baklava,
peynirli baklava, kazandibi, su muhallebisi, keskiil-ii fukara ve lokum bu donemde ortaya
cikan tath ve sekerlemelerdir. ° Bu donemin diger tatlilar1 arasinda ise kaymaki:

baklava, salepli dovme dondurma, lohuk/cevirme/fondan'®, limon cicegi tatlhst,

195 ve kaymak tatlisi yer almaktadir.

kaymakli hurma
“Limon Cic¢egi Tathsi: Bir kazan su atese konulur ve i¢ine 3-4 limon suyu ilave edilir.
Su kaynamaya baslayinca en giizel ve en taze limon ¢igekleri igine atilir. Parmaga
yapisincaya ve yumusayincaya kadar bekletilir. Sonra oradan alinarak soguk suya
konulur. Bundan sonra su bagka bir kaba aktarilir ve ¢igekler ayri bir kaba alinir. Biraz
daha limon suyu ilave edilir. Bekletilirken iizerlerine birka¢ defa daha soguk su
dokiiliir. Sonra temiz bir kaba konulur ve {izerlerine toz seker serpilir. Ustii kagitla
ortiilerek geceleyin serin bir yerde bekletilir. Sonra sekeri tekrar alinir ve kaynatilir.
Soguyunca tekrar ¢igeklerin {izerine dokiiliir. Boylece regel elde edilmis olur. Ayni
islem biraz daha siirdirildiigiinde seker daha yogunlasir re(ve) recel tathya

déniisiir. 19

Genel olarak serbet ve tatlilarda basrol oynayan bal, Osmanli mutfak hayatindaki
yerini 19. yiizyila kadar koruduysa da 19. yiizyildan itibaren yavas yavas yerini sekere

birakmaya baslamistir. Lokum, hosaf, serbet ve receller de kullanilmaya baslayan seker,

ucuz pancar sekerinin artmasiyla daha da yaygmlasmistir.?%’

1.3.3.4.Serbet, Surup ve icecekler

Yenilik olarak bakildiginda 18. yiizyilda baslayan ve 19. yiizyilda da devam eden

cay gelenegi sevilerek devam etmistir.
“Fransizlarin 1798 yilinda Misir’1 isgal etmesi iizerine Osmanlilar ve Ingilizlerin
ittifak kurmasi, Ingiliz usulii ¢aymn taninmasinda &nemli bir rol oynamus olabilir.
Ciinkii Osmanli donanmas ile beraber Misir'a yolculuk yapan ingiliz komutan ve
subaylarina, Osmanlilarin "Sultan Selim" Sancak gemisinde geleneksel Osmanli

ikramlarina ilaveten Ingiliz usulii cay, ¢ok zarif bir ¢ay takimiyla ikram edilmistir.”*%

19]g1n, 2019, a.g.k., 307.

191s1n, 2019, a.g.k., 309.

1%]s1n, 2019, a.g.k., 309.

18F. Unger (1987). Dogu 'da tathicilik. (Haz. Feyzi Halic), Konya: Konya Kiiltiir ve Turizm Dernegi, s.18.
197 Isin, 2019, a.g.k.

%85, 2019, a.g.k., 310.
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Ayse Fahriye’nin anlatimryla siibye, bu donemde sevilen bir diger icecek olmustur.

Alkollii icecekler arasinda ise sarap ve biranin yaninda rom, cin, elma sarab1 ve sampanya

ithal edilen icecekler arasindadir.'®®

“Siibye: I¢i dolgun kavun gekirdeklerinin mevsiminde tazesi, gerekirse kurusu
yikanip 1slak 1slak havanda doviildiikten sonra suyla karigtirilip elle ovulup siiziiliir.
Eger ¢ekirdekler de hi¢ kalmigsa tekrar doviiliip yine bir miktar su katilip ovulur. Bu

sekilde tamamen kabuklarindan i¢i alindiktan sonra sekeri katilip bekletilir. Posasi

altina inince iistiinden siibyesi alinip siiziiliir. Istenirse ¢icek suyu karistirilir.”’2%

19951, 2019, a.g.k., 310.
20Fahriye, 2018, a.g.k., 164.
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IKINCI BOLUM
2. Tiirk Mutfak Kiiltiiriinde icecek ve Dondurucular

Tiirklerin ilk anayurdu olan Orta Asya'dan glinlimiize kadarki donemde igecek
kiiltiirti stiphesiz degisiklikler yasamistir. Bu yasanilan degisikligin nedenleri arasinda
yasanilan cografyanin konumu, dini inancglari, kiltlirii, yasam tarzi ve {ilkeler arasi
ziyaret, evlilik ve savas gibi etkilesimler sayilabilir. Dini inanglarin yeme-igme kiiltiirtinii
etkilemesi sonucu insana sarhosluk veren ve 14.yiizyila kadar tiiketilen, daha sonra Tiirk
toplumunun hayatindan yavas yavas silinen kimiz, tiikketilen igecek arasindadir. Et ve siit
tiriinleri temel gida olmakla birlikte siitten yapilan i¢ecekler de temel gidalar arasinda
sayllmaktadir. Sirkenciibin, boza, ciilab/serbet, bozg, ugut, agartgu, begni, buhsum,
kumlak, sirke ve ¢esitli meyvelerden yapilan meyve sulari ve siralar da Tiirk toplumunun
ilk zamanlardan beri tiikettigi iceceklerdir.?®! Bir diger yandan su da gerekli goriilen
icecekler igerisindedir. Osmanli doneminde tiiketilen sular1 belirlemede kullanilan
yontem ise bir hayli dikkat cekicidir. Cevredeki su kaynaklarindan temin edilen sular
pamuklara bandirilmig, kurumasi i¢in bekletildikten sonra en hafif gelen pamugun suyu,

giizel, hafif ve lezzetli su olarak degerlendirilmistir.2%?

“Halk nihayet umutlarini, masraflarini devletin karsiladigi su kemeri sisteminden ¢ok,
su dagitiminin altyapisini comert bir gekilde destekleyen ve stratejik olarak ilk dnce
kendi evine, daha sonra ise bir "hizmet" olarak artan suyu dagitan, bunu ¢evresinde
veya dini cemaat icerisinde sayginlik ve niifuz elde etmek icin kullanan zengin
bireylerin girisimlerine bagliyordu. Su sistemlerinden mahrum olan kisimlarda

yasayan birgok insan i¢in su katir sirtinda deri igerisinde sehre tasinmak zorundaydi,

temiz bir pinardan akan su hayal bile edilemezdi.”?%

Salep orkideleri ise, salep igeceginin yapiminda kullanilan bir bitkidir. Bu bitki
sayesinde giinlimiizde de tiiketilen salep, igecekler icerisindeki yerini almistir. Bunun
yaninda tabii ki yeni igeceklerde eklenmistir. Bu igecekler arasinda 16.yiizyilda Tirk
toplumunun icecek hayatina giren kahve ve 19.yiizyilda gelen cay yer almaktadir.
Tiirklerin tarih sahnesine ¢iktig1 ilk glinden bugiine kadar tiikettigi alkolli icecekler

arasinda da bira, sarap ve raki yer almaktadir.

201 Kaggarli Mahmud, 2018, a.g.k, Cilt: 1-2-3.

202 M. Yerasimos (2019). Eviiya gelebi seyahatnamesinde yemek kiiltiirii yorumlar ve sistematik dizin.
Istanbul: Yap1 Kredi Yayinlari, Istanbul, 2019.

203N, Trépanier (2008). 14. yiizy1l Anadolusunda yemek kiiltiirii. Tiirk Mutfag:, (Ed. Arif Bilgin, Ozge
Samanci), Ankara: T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1 Yayinlari, s. 61.
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2.1.Icecekler

2.1.1. Kimiz

Kimiz, kisrak at siitiiniin fermente edilmesiyle elde edilen, eksi sulu ayrana
benzeyen geleneksel bir icecektir. ilk Tiirk devletlerinin ortaya cikisindan Osmanli
imparatorlugunun kurulus yillarma kadar varligin1 koruyan kimiz, Islamiyet'in kabulii ile
azalmaya baslamis, daha sonraki yiizyillarda da tiiketilmemistir. islamiyet’ten sonra
haram kilinmis olduguna gére, sarhosluk verici bir mahiyeti oldugu da anlasiimaktadir.?%*
Kimiz aym1 zamanda bir gii¢ gostergesi oldugu icin genellikle zengin kesimde bolca

bulunan, daha alt kesimde ise daha az bulunan bir i¢ecektir.

“Oguz Dbeylerini biat torenlerine katilan herkes kimiz icerdi. Osmanl
Imparatorlugu’nun kurucusu Osman Bey de bu gelenegini siirdiirmiistiir. Katilanlar
Osman Bey'in 6niinde birer birer gelip diz ¢oktiiler. O da bunlara birer bardak kimizi
sundu. Bunu alip igenler, kendisine itaat de devamli olacaklarini ispat etmis

oluyorlard1.”?%

Tiiketildigi donemlerde tercih edilmesinin sebepleri arasinda zevk vermesinin
yaninda, siiphesiz saglik yoniinden olan faydalar1 da yer almaktadir. ilk Tiirk devletleri
icin vazgec¢ilmez nitelikte olan kimiz, ¢esitli hastaliklarin tedavisinde de kullanilmis, hatta
Rusya daha sonraki donemlerde kimiz1 cesitli hastaliklarin tedavisi i¢in kullanmistir.?%®
Icerisinde yer alan kalsiyum, A, B ve C vitaminleri; kimizi1 hastaliklarin tedavisi igin
tercih edilir hale getirmistir. Kimiz; kalp hastaliklari, sinir ve nefes sistemleri, bagirsak,
mide zehirlenmesi ve gastrit gibi mide hastaliklari, bobrek hastaliklar1 ve bazi verem

tedavilerinde iyilesmeye yardime olarak kullanilmugtir.2%’

“Kimiz mayast ve elde edilmesi: ... Kimizin mayasin1 yapmak ¢ok karigik ve gii¢ bir
istir. Kimizin 6zelligi, mayasindan ileri gelir. Bozkir halki, Kirgizlar ile Bagkirtlar, en
iyi maya olarak eski kirmizi kullanirlar. Sonbaharda mayali kimiz, agzi iyice
kapatilmig bir sise icinde saklanirdi. Yazin kimiz ¢alma zamani gelince, bu mayaya

ayni oranda taze kisrak siitii katilir ve 1lik bir yerde 24 saat bekletilirdi. ikinci giin

2040ral, 2002, a.g.k., 30.

2[s1n, 2019, a.g.k., 109. Ali Seydi Bey (Tarihsiz.) Tesrifat ve teskilatimiz. (Haz. N. A. Banoglu), Istanbul:
Tercliman 1001 Temel Eser Yayinlar.

206 M. Erdz (1977). Tiirk kiiltiirii arastirmalari. Istanbul: Kutlug Yayinlari, s.230.

201 B, Ogel (1991). Tiirk kiiltiir tarihine giris 4. Ankara: Kiiltiir Bakanlig1 Yayinlari.
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buna iki misli daha taze siit katilirdi. Normal olarak bundan 3 veya 4 giin sonra

mikroplar iiremege baslarlarda...”2%

“Kirmizt yapma teknigi: ... Kazak ve Bagkirt gibi bozkirlarda yasayan (Tiirk)
kavimleri, kimizlarini deri kaplar i¢inde hazirlarlardi. Bu deri kaplara da 'Saba’ adin1
verirlerdi. Bu deri torbalara taze kisrak siitii ve bu siitiin {igte bir oraninda da dnceden
hazirlanmis mayalik kimiz korlardi. Deri torba i¢inde ve 1lik bir yerde tutulan bu
kimiz, torbanin agzindan sik sik bir sopa ile de dogiiliirdii. 12 veya 24 saat sonra kimiz

icilecek bir hale gelirdi. Bundan sonra kisragin her sagilisinda kimizin bir boliimii deri

torba iginde Maya olarak birakilir ve iizeri de taze siit ile tamamlanirdi.”2%

Kimiz, yapimi oldukg¢a dikkat gerektiren bir icecektir. Aynt zamanda her kisrak
atindan da kimiz1 elde etmek imkéansizdir. Kimiz mayasinin kaliteli olmasi kimizin i¢imi
acisindan dnemli olsa da yetistirilen atlarin yedigi yemler ve atlarin cinsleri de lezzet i¢in
onemlidir. Atlarin cinslerinin farkli olmast kimizin kalitesini etkilemektedir. Ciinkii
hayvanlarin irklari, yasadiklar: yerlerin cografi durumu, yedikleri ot ve yemlerin gesit ve
hususiyeti ve bunlara benzer bir¢ok sebeplerden dolay1 siitiin kimya bakimindan terkibi
de degismektedir. Kimiz yapilirken dikkat edilmesi gereken bir diger 6nemli unsur da sik
sik tadina bakilarak kontrol edilmesidir. Bunlarin disinda kimiz i¢in sagilan siitiin
vakitleri ve temizligi de 6nemlidir. Sabah sagilan ilk siit, digerlerine oranla daha yaghidir.

Temizligine dikkat edilmedigi vakit mide bulantisi ve agriya sebep olabilmektedir. 21

2.1.2.Ayran

Hayvansal bir igecek olan siit, sadece Tirklere 6zgii veya ilk olarak Selguklulara
yahut ilk Tiirk devletlerine aittir gibi bir ifade, tabii ki yanls olacaktir. Insanligin
varolusundan bu yana hem anne siitiiniin hem de hayvan siitiiniin tiiketildigi
bilinmektedir. Fakat her toplumun farkli hayvanlarin siitiinii tercih etmis oldugu da bir
gercektir. Tercih edilen siitiin segiminde, bulunulan cografyadaki var olan hayvanlarin

durumu, dini inanglar ve saglik etkili olmustur.

Tirkler tarih sahnesine ¢iktig1 giinden bugiine siit ve siit liriinlerini tiiketmislerdir.
Ozellikle agz siitii olarak bilinen hayvanimn ilk siitii, iginde bulunan vitamin ve proteinler

acisindan Tiirklerin tercih ettigi siitler arasinda yer almaktadir.?!’ Gogebe bir hayat

280 gel, 1991, a.g.k., 55.
290gel, 1991, a.g.k., 56.
200gel, 1991, a.g.k., 57.
2K Asgarh Mahmud, 2018, a.g.k., Cilt:1, 55.
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stirmeleri sebebiyle kisrak at siitii olan kimiz1 tercih etmeleri de yine var olan hayvansal
durum ile alakalidir.?!? Ayn1 zamanda siit sadece icecek olarak tiiketilmemis, kendisinden

bir¢ok triinde yapilarak ¢esitliligini artirmistir.

Siitlin  mayalanarak yogurt haline gelmesinin ardindan su ile karistirilarak
olusturulan ayran, siitiin ¢esitlilikleri arasindadir. "Ayran” ifadesi Orta Asya ve Anadolu
Tiirk lehgelerinde gerek anlayis gerekse sOylenis bakimindan en az ayriliklar gdsteren
eski bir Tiirk deyisidir.?® Oyran, oren, airan, suvsus?® calap®®, canggi®®, ak,
akcakatik, ¢calkama, ¢alkamak, govertmeg, katik ve tutma gibi degisik isimlerle anilan bu

icecek, igerisine konulan suya gore de isimlendirilmektedir.!’

Orta Asya'dan bugiine Tiirk toplumunun hayatina giren ayran, aynt zamanda
atasozlerinde de yerini almistir. Bir Orta Asya atasoziinde; “Evinde ayrani yok, kizinin
adint Yogurt Bey koymus.” sozii, tipki bizim Anadolu'da s6ylenen su s6z gibidir: “Ayrani

yok icmege, giimiis koprii ister gecmege!"?18

Orta Asya Tiirklerinin ayran ile ilgili bir bagka icecegi de "ayran rakisi" dir. Bu
ickiler daha ¢ok eski c¢aglarda ayranin bir tulum iginde bekletilmesi yolu ile
hazirlanmustir. Hatta bu igecek i¢in soyle bir Tiirk atasozii de meveuttur. “Iki bardak kimiz
icen dertlidir, iki bardak ayran icen ise utanmaz (aggozlidiir).”?*® Buradan anlasilan ise,

bu icecegin de sarhosluk verici bir niteliginin bulunmasidir.

2.1.3.Boza

Fugd ismiyle de anilan ve Fars¢a kaynaklarda yer alan boza da tahilin mayalanmasi
ile olusan bir igecektir.??® Boza eski Tiirk toplumlarindan bugiine kadar uzanan
gecmisiyle icecek kiiltlirlimiizde 6nemli bir yere sahiptir. Dari, arpa, bugday ve piring
olmak tizere dort farkli sekilde yapimi bulunan boza, mayalanmis eksimsi tadiyla birlikte

diisiiniildiigiinde biray1 andirmaktadir. Eski Tiirklerde de ‘koyu kivamli bira’??* olarak

212K asgarli Mahmud, 2018, a.g.k., Cilt:1, 366.

230gel, 1991, a.g.k., 27.

2l4GQelguklularda icine fazla su katilmis ayrana verilen ad.
25Kirgiz Tiirklerinde koyu ayrana verilen ad.

218K 4rgiz Tiirklerinde igine fazla su katilmig ayrana verilen ad.
27 Ogel, 1991, a.g.k.

280 gel, 1991, a.g.k., 28-29.

290gel, 1991, a.g.k., 29.

220yysuf Has Hacib, 2019, a.g.k., 348.

2211, 2019, a.g.k. 110.
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anilmisg, Orta Asya, Rusya, Kuzey ve Orta Afrika ve Anadolu cografyasi dahil, biiyiik bir
sahada tiiketilmistir. Boza, eksi ve tatli olmak iizere ikiye ayrilmis, eksi boza, diger adiyla
tatar boza, i¢gimi biraz daha sert olan ve alkol igerigi bulunan boza tiirtidiir. Tatli boza ise
alkol icermeyen bozadir.

Gliniimiizde bir kis igecegi olarak tiiketilen bu icecek, 12. yiizyilda heniiz bir
mevsime adanmus degildir. Ilk Tiirk devletlerinden itibaren tiiketilen boza, 14. yiizyildan
itibaren bir genisleme sahas1 bulmus ve "bozahane"?%? diye adlandirilan kurumun ¢ikismi
hizlandirmistir. Sadece kis igecegi olarak ortaya gikmasi ise 19. yiizyildan sonradir.??3

“Fatih Sultan Mehmet sair Melihi'nin sarap igmeyi birakmasini emredince, Melihi sarap
yerine boza ve esrar igmeye baslamigtir.”?2*

Osmanli déneminde de tiiketilen boza; bal, pekmez ve seker ile tatlandirilarak
kullanilmistir.  Uzerine eklenen tar¢in, zencefil veya karanfil ile de lezzeti
cesitlendirilmistir. Osmanli donemi padisahlar1 i¢in yapilan boza, en c¢ok piringten
yapilmistir. Piringten yapilan bozaya “subyd”??® denilmistir. Piring ile yapilan boza
Osmanli doneminde ciddi seviyelere ulagsmistir. 1626'da 260 kile (6,7 ton), 1631'de 293

kile (7,5 ton) ve 1638'de ise 151 kile (3,9 ton) piring, bu igecegin imalinde
kullanilmgtir. 228

“Pirin¢ bozasi: Tarifi: Sekiz okka has bugday unu ibrisim elekte elenir, hamur mayasi
katilmadan katica yogurulur. Sonra sicak su ile ezilir, beyaz su olur, bir kazana konup
ocak istiine birakilir, kepge ile karistirtlip koyu bulamaca donene kadar kaynatilir.
Kazanin kalayli olmasma dikkat edilir. Malzeme orta ateste pisirilir, yanmamasina
dikkat edilir. Dort okka piring ayiklanir, iki {i¢ kez yikanir, bir kaba konarak ezilince
ye ve sulu lapa haline gelene kadar karistirilir. Pigince kil elekten gegirilip siiziiliir.
Bulamag olan hamurda elekten gegirip piring iizerine ilave edilir. Hepsi 1lik su ile
ezilir, bulamactan sulu olmasma dikkat edilir. Malzeme bir kiipe konur, boza ile
ezilmis iki yiiz dithem bal eklenir. Bir somun biiyiikliigiinde hamur mayas1 ad1 gegen
bozayla ezilir. Kiipiin altina taze hayvan diskisi birakilir. Boza karistirilir, kiipiin iisti
bastirilir, bir buguk giin bekletilir, sonra ¢ikarilir, igilir. Kiipiin ¢ok doldurulmamasi

gerekir, kopiik olunca bir miktar bal serbeti koyup karistirilir.”?%”

222Byvliya Celebi (2008). Giiniimiiz Tiirkcesiyle Evliya Celebi seyahatnamesi; (Haz., Seyit Ali Kahraman-
Yiicel Daglr), Istanbul: Yap1 Kredi Yayinlari, Cilt: 1, 2. Kitap, s. 656-659.

223 Trépanier, 2008, a.g.k.

224151n, 2019, a.g.k., 243.

25Evliya Celebi, 2008, a.g.k., 658.

2%6Bjlgin, 2008, a.g.k., 90.

22’Muhammed bin Mahmid Sirvani, 2018, a.g.k., 142.
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Osmanli toplumunda Islam inanci geregi alkollii icki yasaklanmustir. Fakat az
miktarda da olsa igerisinde alkol bulunan boza, mesru sayilmis bir igecektir. Mesru
olmasindaki en biiyiik etkenlerden birisi ise tok tutucu o6zelligi sebebiyle askerler

tarafindan tiiketilmesidir.

“Lakin bu bozacilar ordu-y1 islam'da gayet ldzzmli kavmdir, amma sarab gibi katresi
haram degildir, ancak sekri har@mdir[...] Amma guzit-1 miislimine [miisliiman
gazilere] kuva-y1 beden ve bir germiyiizyilet [hararet] veriip def-i ci [agligi def]

eder.”228

Serbet¢i diikkanlarmin varhi§i kadar bozaci diikkanlar1 da Osmanli donemi
Istanbul’unda mevcuttur. 300'e yakin bozaci diikkAninin varhigi bu icecegin sadece
askerler tarafindan degil, halkin ve sarayin kendisinin de tiikettiginin gostergesidir.

Olgunlasmasi i¢in bekletilen boza, hazir hale geldigi zaman tipki serbet gibi sokaklarda

dagitilmugtir.2%°

Boza icerdigi laktik asit ve alkol oranina gore iki ¢esitten olugsmaktadir: ulemanin
dahi i¢tigi, sarhos etmeyen (tabii usturuplu i¢ildiginde) tatli boza ya da onun diger bir tiirii
maksima bozasidir. ikincisi: Adem'i ayaktan alan, yenigerilerin, leventlerin, hamallarin
ve tabii ki Tatarlarin su niyetine igtikleri, alkol ve asit oran1 daha yiiksek, sarhos eden,

keskin ya da eksi boza, diger adiyla Tatar bozas1 ve EvliyA'min deyimi ile "Islambol

bozasi"dir.2%°

“Esnéf-1 bozaciydn-1 mezmiiméin [begenilmeyen; ayiplanan]: Diikkan climle ii¢
yiiz, neferdt bin bes. Cogunlukla boza erbab1 Tatar ve Cingenelerdir, ama zorunlu
olarak Islam ordusunda lazim oldugundan Istanbul icre ne kadar keyif verici
mesrubatgilar var ise bu bozacibasiya yamak olup smif smif gegerler, ama eksi
bozacilar, arabalar iizere ¢adirlarini kurup ve gesit ¢esit yapraklar ve baharatlar ile
diikkaniarint donatip boza sikip ve ¢dmge ¢comee halka boza dagitarak nice yiiz boza

Bekrfleri "biroy hay" diye nara,urarak gecerler.”?%

“Esnaf-1 tath bozaciyan: Pirsizleri yine Salsal'dir. Diikkan 40, neferat 105, bunlar
Tekirdagi'nin darisindan bir tiir beyaz siit gibi boza yaparlar ki sanki bir kase bulamag
serbetidir. Nice kere denemek icin yagliklara komuslardir, asla bir damla akmaz boyle

koyu bozadir. Cogu bilgin ve seyhler igerler. Hamile kadinlar i¢se karmmdaki

228Yerasimos, 2019, a.g.k., 210.

229 Yerasimos, 2019, a.g.k.

20Eyliya Celebi, 2008, a.g.K., 656-659.
21Eyliya Celebi, 2008, a.g.k., 658.
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yavrulari saglam ve diizgiin olup, dogurduktan sonra igse siitii cok olur. Bu anilan tath
bozacilar herkes¢e meshurdur ki beyaz iistii kaymakli bozalardir ki igen hayat bulur.
On ¢omge (tahta kepge) i¢sen asla sarhosluk vermez ve karni agritmaz, zira tizerine
Kusadas:t pekmezi, iizerine darcin, karanfil, zencefil ve hindistan cevizi serpip

diikkaniarinin yiiziinde birer adam sigar kutular igre durup bilgin ve seyhlerden

giinliik binlerce bakir masrapalar ve bakraglar gelip kar eder.”?%

Osmanli toplumunda kahvehaneler gibi bozahanelerde sosyallesme
mekanlar1 olarak goriilmiistiir. Fakat ayn1 zamanda bu mekanlar ayip olarak da
kargilanmis, giden kisiler halk arasinda hos kargilanmamistir. Bunun temel sebebi
ise bozanin igerdigi alkoldiir. Istanbul'daki bozacilar arasinda en {inliisii
Arnavutlarin boza diikkanlaridir.?®® Halk, boza igmek isterse diikkandan alip evine
gotiirmeyi daha makbul gérmektedir. Ik Tiirk devletlerinden itibaren bugiine kadar
genis bir cografyada tiiketilmis olan boza, giiniimiizde dini kimlik altinda

bulunmamaktadir.

2.1.4.Salep

Salep i¢in gerekli olan ve archidaceae (orkidegiller) familyasina bagli yumruklu bir
yaptya sahip olan ve toprakta yasayan (terrestrial) salep orkideleri, bu i¢cecegin yapiminda
kullanilmaktadir. Bu bitkinin ilk &rneklerini MO. 350 yilinda Yunan filozof olan ve ayn1
zamanda botanigin babasi olarak da adlandirilan Theophrastus bulmustur.?3* Antik
Roma, Hindistan, Yunanistan, Arap cografyasi, Avrupa, Ortadogu, Afganistan,
Ozbekistan/Buhara ve Anadolu dahil genis bir cografya, bu bitkiyi hem ilag olarak hem
de igecek olarak kullanmistir. Yunanca "salepi", Arapga "sahlab" ve Tiirkge “salep”
olarak degisik isimlerle anilsa da genelde birbirine benzer ifadeler kullanilmaktadir.
Ingiltere'de de "saloop" ismiyle kullanilmistir. Tiirk¢e olarak kullanilan salep, hem orkide
bitkisinin yumrulu olani i¢in kullanilmis hem de igecegin kendisi igin kullanilmistir. Daha
sonraki donemlerde c¢esitli hastaliklarin (afrodizyak, ziihrevi hastaliklar, kisirlik, diisiik,
verem, mide problemleri, deri tahrisi, grip, istah agici, balgam artirici, felg giderici, zihin
agici, goz hastaliklart ve iskorbiit hastaligr) tedavisinde kullanilan salep, ilag gorevi

gdérmesinin yaninda besleyici 6zelligi sebebiyle Ingiltere'de askerlerin ihtiyag listesi

Z32Evliya Celebi, 2008, a.g.k., 658.

Z8Evliya Celebi, 2008, a.g.k., 658.

234 (3, Caliskan-D. Kurt (2019). Tarihi kayitlar ile gegmisten giiniimiize salep orkideleri. Tiirkive Tarimsal
Arastirmalar Dergisi, Siirt Universitesi. 5.349-354.
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icinde de yer almistir.>® Ayn1 zamanda igerdigi 6zler neticesinde bircok tip aliminin en
onemli ilaglar1 arasindadir. 15. ylizyilin 6nemli yazarlarindan Mehmet El Sirvani o donem
icin hazirladigi bir macun da salebin faydalarindan s6z ederek daha ¢ok tibbi amaclarla

kullanildigina vurgu yapmaktadir.

[Macun-u Sahi”’nin (Padisah Macunu) baglica maddesi saleptir. Yazarin risalesinde
salep icin yazdig1; ‘Evvel fehm (anlayis kabiliyeti) ziyade eder, dahi yiirege kuvvet
verir ve dahi ciger agrisina faide eder ve dahi bevasire gayet nafidir ve hem kulung
giderir ve hem iptidai ikrise nafidir ve kiillii maraza faide eder miicerrebdir sahlar

macunudur’]?%

[k giinkii kullanimindan bugiine kadar ve 6zellikle Osmanli déneminde hastaliklar
icin yapilan macunlarin ¢ogu, icerisinde salebi barindirmaktadir. Yine bilinen bir diger
gercek ise hem Avrupa'da hem de Anadolu cografyasinda (6zellikle Osmanli déneminde)
sokaklardaki salep saticilarinin sayisinin giderek artmasidir. 1638 yilinda istanbul'da 200

salepci bulunmaktadir.?®’

“Sahlebciler esnafi: Nefer 200, bunlarin da diikkanlar1 yoktur. Kig giinleri ‘husyetii's-
sa'leb’ derler yani "tilki tasag1l" demek olur. Bursa'da Uludag'da, Bingol'de,
Egridag'da, Goksun Yaylasi'nda, Erciyes Dagi'nda, Siibhan Dagi'nda, Cudi Dagi'nda,
Bosna'da Koprez Yaylasi'nda, Hersek'te Cimirne Yayiasi'nda Samakov'da Rila
Yaylasi'nda, Filibe'de Despot Yayiasi'nda olur. Hemen tilki tagagi gibi bir sarmisak
digine benzer bir ottur, onu kurutup havanda un gibi edip sekerle palfide gibi pisirip
bakir ibriklerin altinda atesler ile siislii ibrikler ile baharatli, giilsulu "Can rahati, beden
sthhati salebim nefis" deyip bagirarak gegerler. Gergekten zalim gayet giiglendiricidir.
Yiiz yasinda adamin cima aletine takviye verip adami ates gibi eder, gérmeyi de

giiclendirir. Hekim Davud yetmis hassasini, Tezkir e' sinde yazinistir.”?%

1837'de ise Istanbul ve Yunanistan'daki salepgileri Friedrich Unger sdyle

tanimlamaktadir:

“Calisan fakir insanlarin kahvaltilarinda gogunlukla salebi tercih etmeleri, salepgilerin
giin agarmasiyla ortaya ¢ikmalarim gerekli kiliyor. Salepgilerin salebi sicak tutmak
i¢in kor kdmiiril i¢inde tagimaya elverisli ¢ift tabanli sagtan ibrikleri, bellerinde ise
deriden yapilmis enli bir kusaklar1 var. Bu kusaga ilistirilmig olan hilal seklindeki

¢antanin iginde fincanlar ve kutular bulunur. Ogle saatlerinden itibaren bagirmalar

2% Caligkan- Kurt, 2019, a.g.k.
2%Caligkan- Kurt, 2019, a.g.k., 350.
%71, 2019, a.g.k. 279.

28Eyliya Celebi, 2018, a.g.k., 532.
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¢ok az duyulur. Bu isi ¢ogunlukla Arnavutlar yapiyorlar. Giysileri ¢ok kirli ve

yirtiktir. Yunan sehirlerinde de bunlara rastlanir. Ciinkii biitiin doguda salep sthhatli

ve ozellikle gozlerin gérme giiciinii artiric1 bir igecek olarak kabul edilir.”?%°

Salep ortaya c¢iktig1 ilk giinden itibaren kahve ve ¢ay gibi sicak i¢ecekler ortaya
cikana kadar oldukc¢a 6nemli bir konuma sahiptir. Hemen hemen tiim cografyalar da
gerek kisisel mutfaklarda gerekse sokak saticilarinda ayni yontemle hazirlanmis ve salep
tozunun su ile karistirilmasinin ardindan tizerine giil suyu veya portakal ¢esnisi ile servis
edilmistir. Salep glinlimiizde de 6nemini korumakta ve 6zellikle kis aylarinda tiikketilmeye

devam etmekte, ana iireticiligini ise Tiirkiye iistlenmektedir.?

2.1.5.Kahve

[k Tiirk devletlerinden Selguklu donemine kadar baktigimizda tiiketilen icecekler
arasinda, sicak igecek Kkiiltiirii olan cay ve kahve yer almamaktadir. Fakat Nevin
Halicr’nin Mevlevi Mutfag: kitabinda Mevlana’nin kahveyi badem helvasiyla andigi
“Devletimiz ge¢im devleti, kahvemiz arstan gelmede; meclise badem helvasi dokiiliip
sacilmis.”®  beytini  eklemesi, 13.yiizyilda da kahve tiiketiminin oldugunu
diisiindiirtmektedir. 16. ylizyilldan sonra ise kesin olarak Tiirk toplumunun hayatina
girmistir. Cay ise ii¢ yiizyil sonra igecekler i¢inde yerini almistir. Fakat bunun disinda
kurutulmus meyvelerin sicak su igerisinde bekletilip demlenmesi ile tiiketilen sicak

icecekler de mevcuttur.

14. ylizyildan beri sifa olarak tiiketilen kahve, igecek olarak 16. yiizyilin
ortalarindan sonra Tiirk toplumunun damaklarinda yerini almistir. Kahvenin tiiketiminin
artmasiyla sosyallesme mekanlar1 olan kahvehanelerde de bir artis gozlenmistir. Ilk
olarak 15. ylizyilin baglarinda Mekke, Kahire ve Sam'da ortaya c¢ikan kahvehaneler,
1550'lerin devaminda da Istanbul'da ortaya ¢ikmustir. Viyana, Paris ve Londra gibi
Avrupa merkezlerinde kahvehane Kkiiltiiri Osmanli'dan bir asir sonra gelisme

kaydetmistir.242

Tarihgilere gore Istanbul'da ilk agilan kahvehanenin tarihi 1553-1554-1555 gibi
degiskenlik gostermektedir. Genel olarak 1550'1i yillarda acildigi kabul gdren bu

2%Unger, 1987, a.g.k., 13.

240 Caligkan-Kurt, 2019, a.g.k.

241N, Halic1 (2007). Mevlevi mutfag:, Istanbul: Metro Kiiltiir Yayinlari, s.196.
242 Yasar, 2016, a.g.k.
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mekanlar zamanla yeni seylerin 6grenildigi bir sosyallesme yeri ve mevcut iktidar
karsisinda seslerini duyurabilecekleri bir toplanma mekani olarak karsimiza ¢ikmaktadir.
Zamanla sayilar1 artmaya baslayan bu mekanlar baslangicta iilkeye getirilen bir yenilik
olarak sayilmistir. Ayni zamanda ekonomik, sosyal ve Kkiiltiirel ihtiyaglar1 da
kargilamasiyla daha da onem kazanmistir. 16. yiizyilin ikinci yarisindan itibaren
dedikodularin yayildig1 ve halki ayaklandirmaya tesvik ettigi yerler olarak atfedilmeye
baslayan bu mekanlar, devlet icin bir tehdit unsuru olarak goriilmeye baslanmustir. ilk

8 Devaminda tim

olarak Eyiip ve Galata'daki kahvehaneler kapatilmistir.?*
kahvehanelerin kapatilmasina dair kadilara emir verilse de bu mekanlarin ¢ogalmasi
engellenememistir. Yasaklamalar igerisinde sadece kahvehanelerin olmasi ve kahve
icmenin engellenmemesi saray erkani tarafindan da kahvenin sevildigini gostermektedir.
Fakat IV. Murat'm 1633'de kahvehanelerin kapatilmasi ve kahvenin ig¢ilmesinin
yasaklanmasina dair verdigi emir ile de bu olgu sarsilmistir. Yasaklanmaya dair olan bu
karar verilen son karardir. Devaminda bu mekanlarin devletin kontrolii ¢er¢evesinde
siirmesi i¢in c¢alismalar baslatilmistir. Yasaklanmasindan ziyade devlet kontroliine
gecmesindeki degiskenligin sebepleri arasinda ise; kahvenin 6nemli bir ticaret unsuru

olmasi, kahveden alinan verginin hazine i¢in kayda deger nitelikte olmas1 ve devletin

tebaa ile olan iliskilerinin uzlasmaya yonelik olarak degistirilmesi sayilmaktadir. 4

Yasanilan bu degiskenligin ardindan kahvehaneler artik daha rahat bir ortama
kavusmustur. Dergi ve kitaplarin okundugu, miiziklerin dinlendigi, Karagéz-Hacivat
gosterilerinin yapilip sohbetlerin edildigi bu mekanlar, sosyal bir alan olarak giliniimiize
kadar devam etmigstir. 19. ylizyilin sonlarina gelindiginde bu mekanlarda ve evlerde
tiikketilen kahvenin yaninda bir de ¢ay kiiltiirii olusmaya baslamistir. Ozellikle 19. yiizyilin
sonunda Azeri ve Iran kiiltiirii arasinda yayginlik kazanmistir. Osmanli hayatina ¢aymn
girmesinde ise 1877-1878 Osmanli-Rus savasi etkili olmus ve Osmanli'ya go¢ eden
Ruslar ve Balkan muhacirleri ¢ayin girmesini hizlandiran etkenler olmustur. Cayin igecek

kiiltiiriine girmesi ile de kahve ile rekabet baslamistir.2*°

243 Yagar, 2016, a.g.k.

24 Yasar, 2016, a.g.k.

245 K., Kuzucu (2008). Osmanli icecek kiiltiiriinde yeni bir tat olarak ¢ay. Tiirk Mutfag:, (Ed. Arif Bilgin,
Ozge Samanci,) Ankara: T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanlig:1 Yayinlari.
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2.1.6.Cay

Sadece Osmanli'da degil hemen hemen tiim {ilkeler de tiiketilen ¢ay, ilk olarak
Cin'de ortaya ¢ikmistir. Baglangicta bitkisel olarak ilag sektoriinde kullanilan bu bitki,
daha sonra keyifli bir i¢cecek olarak tiiketilmistir. Cin'in ardindan Japonya, Hindistan,
Mogolistan, iran ve Ortadogu cay ile tanismistir. Daha sonraki dénemlerde Safevilerin,
Mogollarin, Ruslarin, Kazak, Tiirkmen ve Ozbek gibi Tiirk topluluklarinin da

tanismastyla ¢ay tiiketiminin ag1 genislemistir.?4°

Tirklerin cay ile tanismasi 2000 y1l oncesine kadar uzanmaktadir. Hunlarin 1.
yiizyilin baglarindaki bulgularinda bronzdan yapilmis kaplarda cayin tiiketildigi
gozlenmistir. Her ne kadar bu ylizyilda ¢ayin tiiketildigi bilinse de, Tirklerin Mogol
istilas1 sonucu gogleri, caydan uzaklasmalaria neden olmustur.?*’ Cin ile olan temaslar
sonrast ¢ay1 hayatlarina alan Tiirkler, et ve siit iirlinlerinden aldiklar1 vitaminlerin diginda

cayinda besleyici 6zelliklerinden yararlanarak bir anlamda ilag olarak da tiikketmislerdir.

“Yesevi'ye tarikatinin kurucusu Hoca Ahmet Yesevi'ye atfedilen menkibe, Tiirklerin
cayla tanisikliginin iranlilar ve Ruslardan ¢ok daha eski oldugunu ortaya koymaktadir.
Daha 12. yiizyilda ¢aym Tiirk kdyliileri arasinda misafire ikram edilen bir madde
oldugunu gdz oniine seren bu menkibe sdyledir: Ahmet Yesevi havanin ¢ok sicak
oldugu bir giin, susuzluk ve yorgunluktan bitkin diisiince, Cin sinirindaki Tiirkistan
koylerinden birine ugrar. Bir ¢iftginin evine misafir olur. Cift¢inin karisi dogum
yapmak lizeredir. Bu nedenle onun agrisiz ve saglikli bir dogum yapabilmesi i¢in
Hoca'dan dua etmesini ister. Ahmet Yesevi derhal bir dua yazar ve duay1 kadinin
beline baglarlar. Nihayet kadin kolay bir dogum yapar. Buna ¢ok sevinen giftci, ¢cay
kaynatip Hoca'ya ikram eder. Ahmet Yesevi, ilk defa tattig1 ¢ay1 sicak sicak igince
terler ve yorgunlugun atar. Ardindan da "Bu sifali bir sey imis, hastalariniza bundan
icirin ki sifa bulsunlar. Allah kiyamete kadar buna revag versin" diye dua eder.

Efsaneye gore bundan sonra ¢ayin sohreti biitiin Tiirkler arasinda yayilir,”?4®

Osmanli doneminde caya dair ilk bilgiler 14. yiizy1l olarak bilinse de, ilk kayitlar
Evliya Celebi'nin eserinde yer almaktadir.?*® Daha sonraki 18.yiizy1l kayitlarinda kilar-1

amire de satin alinan {riinler arasinda ¢ay da yer almaktadir. Fakat bu déonemde ¢ayin

246 Kuzucu, 2008, a.g.k.

247K, Kuzucu (2016). Cay. TDV Islam Ansiklopedisi, Cilt: 1, Istanbul: TDV Islam Arastirmalar1 Merkezi.
5.287-289.

248Kuzucu, 2008, a.g.k., 245

249y erasimos, 2019, a.g.k., 204.
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icmek icin degil serbet yapiminda koku vermesi igin satin alinan bir iiriin olarak
kullanildig1 bilinmektedir. 19. yilizyildan itibaren artik bir icecek olarak tiiketilmeye
baslayan cayin ithalati, 6nceleri Cin ve Japonya'dan yapilirken zamanla bu ticaret agina

Ingiltere'de katilmistir.?%

“Eger kahve derseniz bir bid'at seydir, uykuyu kesen, insan soyuna engel olan seydir.
Kahvehaneleri vesvesehanedir, kahve kavururken yaktiklari cihetten Bezzaziye ve
Tatarhaniye kitaplarinda "Biitin yanmis seyler haramdir." demislerdir. Hakka Ki

yanik ekmek de haramdir. Baharli serbet, saf siit, cay, badyan, sahlep, paliide

kahvenizden faydalidir.”?!

Cayin Tiirk toplumunun hayatina girmesiyle sicak igecek kiiltliriinde bir cesitlilik
gozlemlenmistir. Kahvehaneden sonra ¢ay da artik kahvehanelerde igilmeye baglanmistir.
Hatta tipki kahvehaneler gibi cay satan "cayhaneler" de acilmaya baslanmistir.?>
Tanzimat’in ilan1 sonrasi, giiniimiizde oldugu gibi, bir ¢ay tiiketimi baslamistir. 19.
yiizyil, Osmanli déonemi i¢in bir batililagsma donemi olmus ve bu yenilik meraki ¢cayda da
kendini gostermistir. II. Abdiilhamit doneminde c¢ayin Osmanli Devleti’'nde de
yetistirilmesi icin tarim politikalar1 baslatilmis fakat sonugsuz kalmistir. Ikinci girisim ise
1912'de yapilmig fakat I. Diinya Savasi'nin patlak vermesiyle bu girigsim de basarisizlikla

sonu¢lanmistir. Cay Anadolu topraklarinda Cumhuriyetle birlikte yetistirilmis, ilk tiretim

1928'de gergeklestirilmis, 1947 yilinda da Rize Cay fabrikasi faaliyete gegirilmistir.?>

2.1.7.Bira

Tiim diinyada i¢imi yaygin olan biranin kékenine baktigimizda sadece Osmanli ya
da Selguklu dénemine ait oldugunu sdylemek yanlis olur. Igerisinde yer alan arpanin,
Mezopotamya doneminden beri var oldugu disiliniildiiglinde kokenini bulmakta
zorlanilmamaktadir. Mezopotamya cografyasinin en énemli igecegi olan bira, MO. 7000
yillarina kadar uzanmaktadir. “Yapimi hakkinda yiizeysel olarak, bulamag haline getirilen
ekmege, malt denen ¢imlenmis arpa dovmesi ile hurma pekmezi eklenir ve mayalanmaya

birakilarak devaminda siiziiliir.” >* Bu sekilde olusturulan bira, Mezopotamya ve Misir

250 Kuzucu, 2016, a.g.k.
ZlEvliya Celebi, 2008, a.g.k., 510-511.
252 Kuzucu, 2008, a.g.k.
258 Kuzucu, 2016, a.g.k.
245, 2019, a.g.k., 40.
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cografyasinda daha koyu bir kivama sahiptir. Kivam olarak bozaya benzeyen bira, ilk

Tiirk devletlerinden itibaren mevcudiyetini korumustur.

Mezopotamya’da koyu kivamli halde bulunan bira 06zel olarak hazirlanan
kamuslarla igilmistir. Kamislarla igme gelenegi uzun dénem devam etmistir. MO. 2600°de
Olen Siimer kraligesi Puabi'nin mezarindan 1 metre uzunlugunda, giimiis, altin ve lacivert
tasiyla kaplanmig bir kamisin bulunmasi, biranin toplumun en iist seviyedeki insanlar
tarafindan icildigini gdstermektedir.?>® Zevki yoniiniin disinda Mezopotamya ve daha
sonraki uygarliklarda bira, tanriya adak olarak da sunulmustur. Giliniimiizdeki su gibi bira
da giinliik olarak tiiketilmis, ayn1 zamanda hediye olarak da tercih edilmistir. Lezzet
olarak igerisine eklenen kuru {iziim, hurma pekmezi, giilsuyu, misk, limon suyu, nar

taneleri, nane, seker, bal ve badem ile degisik tatlar1 ortaya ¢ikarmustir.2%®

Selguklu doneminde de tiiketilen bira, fukka veya bekni adiyla anilmis ve daha ¢ok
bozaya benzeyen bir kivamda, akdar1, bugday veya arpadan iiretilmistir.?>’ Ayn1 sekilde
Osmanli doneminde daha cok bozaya benzeyen nitelikte tiiketilmistir. Osmanli
doneminde ekmek bozasi olarak adlandirilan bir boza tiirii biranin ilk dénemlerdeki

yapilisina benzemesi ile de varligini stirdiirmiistiir.

“Ugut: Kendinden icki yapilan bir ¢esit hamur adidir. S6yle ki: bir¢ok ilaglar bir araya
toplanarak islatilir, arpa unu ile kanistirillir; meydana gelen hamur findik
biiytikliigiinde kesilerek toparlaklar haline konur ve kurutulur. Bundan sonra arpa ile
bugday pisirilir, hamur, iyice ezilir, findik tanesi biiyiikliigiinde olan her yuvarlak
lizerine pismis bugday dokiiliir. Bundan sonra bu bugdayla hamur temiz bir seye
sartlarak olgunlasmasi i¢in ii¢ giin bir yere birakilir. Ugiincii giin kiipe doldurulur,
daha iyi olgunlagmasi i¢in on giin de kiipte birakilir. On giin sonra iizerine su dokiiliir,

siiziilerek bir i¢ki elde edilir. Iste “bugday ickisi” budur.”?%®

2.1.8.Sarap

Koken olarak baktigimizda Mezopotamya’ya kadar uzanan sarap; hurma, incir,

{iziim, nar ve bal gibi cesitli iiriinlerden yapilmustir. 2 Sarap ilk dénemlerde 6zellikle

Z5gmn, 2019, a.g.k., 40.

26 Igin, 2019, a.g.k.

27yusuf Has Hacib, 2019, a.g.k., 348.

28K Asgarli Mahmud, 2018, a.g.k., Cilt: 1, 50.

29Nebiz ad1 verilen hurma sarabu, {iziim sarabindan daha hafiftir. Uziim sarab1 orta, nar sarabi ise daha
keskindir.
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Hititler doneminde dini bir sembol gorevi gérmiis ve tipki bira gibi tanrilara adak olarak
sunulmustur. Hititge “wiyanna”, Yunanca “wo0inos/oinos”, Latince “vinum”, Fransizca
“vin”, Ingilizce “wine” ve daha birgok dilde kullanimi1 bulunan sarap, Anadolu
cografyasinda Islamiyet'in kabuliine kadar daha ¢ok zengin kesime 6zgii bir icecek
olmustur. Daha alt kesim ise daha diislik kalitede olacak sekilde kendi yapimlar ile
tiiketim saglamistir. Sarap tiiketimi sadece kisisel zevk olarak degil ayn1 zamanda diigiin,
toplant1 gibi sosyal etkilesim alanlarinin da vazgegilmez icecegi olmustur. Hititler,
Urartular, Frigler ve daha birgok donemde saraplarin muhafaza yontemi topraktan
yapilmis bliylik kiipler i¢inde olmustur. Sarap tiikketiminin artmasiyla bir zamanlar
zenginlerin tiikkettigi bira, artik alt tabakaya ait olmus, sarap ise zengin kesimin igecegi

haline gelmistir.?®

Mezopotamya’dan Selguklu Devleti'nin Islamiyet’i kabul etmesine kadarki
donemde Anadolu cografyasinda sarap rahat bir ortamda tiiketilmistir. Islamiyet'in
kabulii ile birlikte sarap tiiketimi mevcut olsa da tiikketimi gizli yapilmistir. Sarap
muhtemelen Islamiyet’teki en dikkat ¢eken yasakli igecektir. Ayrica sarap Sufizmin,
ozellikle olusum sathasinda (kabaca on {iglincli ylizyila kadar), Siinni teolojik
Ortodokslugun tiirlerine kars1 “ruhani bir kars1 kiiltiir” olarak dururken, Sufi ilmi ve
mistik “sarhosluk” igin gii¢lii bir metafor gorevi gormiistiir.?%* Bunun yaninda ibn-i Bibi
Selguklu Sarayi’nda bir saraphanenin mevcut oldugunu ve sarhoslugu gidermek icin

sarimsakli tutmag yendigini aktarmaktadir.?®2

“Sarap daha ¢ok Islamc1/Sufi gevreler tarafindan yadirganan bir icecek olsa da, hem
saray ¢evresi hem de halk tarafindan sevilerek igilen bir igecektir. Orta Asya'dan
giiniimiize kadar tiikketimi devam eden sarap, eglence, toplanti, ziyafetler ve giinlik
tiiketimlerin vazgegilmezidir. 1. Giyaseddin Keyhiisrev, 1. izzettin Keykavus, 1.
Alaeddin Keykubad gibi hiikiimdarlar ve donemin 6nde gelen bazi devlet adamlari bu
tarz meclislere ¢ok ragbet etmisler, bilhassa "erguvan renkli" sarabi bir zevkle
icmislerdi. Sarap meclislerinin bazen bir hafta siirerdi. Izzettin Keykavus'un
diigiiniinde bir hafta boyunca sarap i¢ilmisti. Saray mutfaginda saraplarin depolandig:
saraphane adi verilen bir boliim vardi. Saraphane ile ilgilenen gorevlilere sarapsalar

veya sarapddr adi verilmekteydi.”25

260 [s1n, 2019, a.g.k.
%1Trepanier, 2008, a.g.k., 63.
%2[g1n, 2019, a.g.k., 207.
2638ahin, 2008, a.g.k., 54.
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Sarabin veya alkollii ickilerin insan viicuduna zarar verdigi diisiincesi ile Islamiyet
inancinda yasaklanan sarap tiiketimi, saray hazinesinden karsilanmamustir. Sarap igmek
isteyen saray halki kendi mevcut maliyesinden karsilamistir. 18. ve 19. yiizyillarda da
icimi devam eden sarap, Avrupa ve Amerika'dan ithal edilmeye baslanmistir. Sarabin

yaninda rom, cin ve sampanya da ithal edilen ickiler arasindadir.?%*
2.1.9.Raki

Sarap ve bira icerisindeki gidanin mayalanmasi ile olusan alkollii i¢eceklerdir.
Mezopotamya’daki uygarliklardan itibaren mayalanmanin var olmasi sarap ve biranin
rakidan daha 6nce iiretildiginin bir bilgisidir.?®® Rakinin damitma yontemi ile yapildig
diisiiniildiiginde bu alkollii ickinin daha sonraki donemlerde ortaya ¢ikmis olmasi da
kaginilmazdir. Fakat Dogu Roma Imparatorlugu'nda raki benzeri bir ickiden bahsedildigi
sOylense de ilk rakinin bu donemde tiiketildigi bilgisi kesinlik icermemektedir. Ayni
zamanda Bahaeddin Ogel’in; “Cinlilerin piring rakisi igin ¢ok kiiciik ve topraktan

» 266 jfadesi Orta Asya doneminde raki tiiketiminin

vapilmis icki fincanlarim kullanirds.
olabilecegine bir kanit olsa da, tam bir tarihin mevcut olmamasi ve nasil bir yontem
kullanildiginin bilinmemesi soru isareti birakmaktadir. Bunun yaninda M.F Gavrilov'un,
1925-40 yillar1 arasinda Giiney Altaylar'da, Tiirk asiretleri arasinda yaptig1 arastirmalar,
Altaylilarin zaman zaman toplandigini, ziyafetler ¢ektigini, eksi siitten yaptiklari rakiy1
bu toylarda miistereken icip sarki sdyledigini gdstermektedir.?’ Siitten yapilan bu raki,
muhtemelen ayran boliimiinde bahsettigimiz ayran rakisina benzer niteliktedir. Fakat

dikkat cekilmesi gereken konu ise bu rakinin damitma yontemi ile degil, tulum iginde

bekletilerek yapilmis olmasidir.2®8

“Raki kelimesi bize Arapcadan gelir ve eski anlami ‘ter’ dir. Terin viicuttan siiziilerek

¢ikigina benzetmisler demek ki, rakinin siiziiliip damlatilip gelisini, ¢linkii herhalde o

tarihte raki icen terler demeyi diisinmemislerdir.”?°

241s1n, 2019, a.kg.k, 310.

265E, K. Kose- D. Akbulut (2019). “Tasarlanmug” yerelden “Promosyon” Endiistriyele: Ehl-I Keyf Ornegi.
Online Journal Of Art And Design, c.7, say1 3, s.129.

2660 gel, 1991, a.g.k., 163.

%7Eroz, 1977, a.g.k., 40.

280gel, 1991, a.g.k., 29.

269\, Belge (2016). Tarih boyunca yemek kiiltiirii. Istanbul: fletisim Yayinlari, s. 246.
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Murat Belge’nin de soyledigi gibi raki kelimesi bize Arapcadan ge¢mis, arak ya da
araki olarak uzun yillar kullanilmigtir. Arapga ter anlamindaki arak, ayn1 zamanda nane

ve kekik gibi diger sular1 damitilmis bitkileri de kapsamaktadir.

Raki, Selguklu déneminden itibaren tiiketilen alkollii icecekler arasindadir. i1k Tiirk
devletlerinde rastlanilmayan bu igecek, 11. yiizyilda Arap cografyasinda damitma
yonteminin kesfi sonrasi olusturulmustur. Haliyle Tiirklerin araki/rakiyr Selguklu
doneminden itibaren ictigi bilinmektedir. Fakat Karamanogullari’nin kurucusu olan
Karaman Bey'in her giin bir sise raki igtigi bilgisiyle birlikte, bu tiikketimin daha gok

yonetici sinif tarafindan oldugu da bilinmektedir. 27

Osmanli déneminde de tiiketimi devam eden raki, sakiz badyane?’

, anason, tar¢in
ve kisnis ile tatlandirilmistir. Bu ddnemde Islamiyet'in vermis oldugu inang geregi sarayin
mutfak iasesinde alkollii igeceklere rastlanilmamistir. Haliyle bdyle bir icki tiiketimi de
yaygin degildir, sadece saraydaki kisiler bunlarin ticretini kendileri karsilamak sartiyla ve
gdze batmayacak sekilde gizli olarak tiiketmislerdir.?’? Fakat gayrimiislimlerin, 6zellikle
Rumlarin ve Yahudilerin, oldugu bélgelerde alkollii igki tiikketimi serbesttir. Tabii ki sarap

ve raki imalat1 yasak, ticareti serbesttir. 17. yilizyilda Evliya Celebi, Rum ve Yahudilerin

ellerinde olan sarap ve raki ticareti i¢in su notlar1 diismiistiir:

“Rakicilar esnafi: Diikkan 100 neferat 300. ilk bulan (---). Biitiin otlardan giilsuyu

gibi raki ¢ikar. Leh diyarinda bin tiir raki olur ama kiilefsen ve horilka rakisi hepsinden

oldiiriiciidiir. Bunun da sarhoslugu haramdir, yoksa damlasi haram degildir.”%"

Ayn1 zamanda Evliya Celebi bugilin bizim tanimlamakta zorluk c¢ektigimiz
araki/arak/raki cesitlerini de eklemistir. Bunlar arasinda; anison, balisica, dar¢in, firna,
hardaliyiizyile, hiirma, imamiyiizyile, karanfil, na'na, ohlamur, saman, sudina, stisndar ve

poloniyiizyile araki bulunmaktadir.?’

Arakin, Osmanli doneminde halk agzinda aldig: sekliyle raki, kelimesinin en erken
kaydr Filippa Argenti'nin Galata’daki yabanci tiiccarlara kilavuz olmak iizere yazdigi

1533 tarihli Regola del Parlare Turco (Tiirkce konusma kurallar1) kitabinda racchi

201g1n, 2019, a.g.k., 207.

271y11d1z anason.

212Yerasimos, 2019, a.g.k., 210-221.

Z13Bvliya Celebi, 2008, a.g.k.,, Cilt: 1, 2.Kitap, 660.
2r%yerasimos, 2019, a.g.k., 221.
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seklinde bulunur.?’”® Arap cografyasinda hurma veya iiziimden yapilan arak, damitma
yontemleri ile yapilmistir. Bu yontem Yakin Dogu, Cin ve Hindistan tarafindan da
kullanilmistir. Cumhuriyet doneminde de damitma yontemi ile tiiketilen raki, ilk olarak
1929 daha sonra 1944'te devlet tekeline gegmis, ardindan 2004 yilinda tekrardan 6zel

sektore devredilmistir.2’®
2.2.Dondurucular
2.2.1.Kar ve Buz

Icilecek iiriinlerin sogutma iglemleri 19.yiizyila kadar daglardan temin edilen buz
ve karlar ile saglanmustir. Peki, bunun i¢in nasil bir yontem tercih edilmisti? Oncelikle
kar ve buzlardan biitiin bir y1l boyunca yararlanabilmek i¢in, topragin igerisine insa edilen
biiyiik kar kuyularindan ya da var olan magaralardan yararlanilmistir. Bu kar kuyulari buz
ve karin az oldugu sicak bolgelerde daha yayginken, kar ve buzun yaygin oldugu soguk
bolgelerde daha seyrektir. Iklimi sert olan bu bdlgeler, kar ve buzun temin noktalaridir.
Daglardan alinan kar ve buzlar tagimak i¢in sabahin erken saatleri veya gece vakitleri
tercih edilmistir. Uzak mesafede olan bu sogutma yontemleri, kece, saman veya
kurutulmus otlara sarilarak dikkatli bir sekilde kuyulara tasinmis, kuyulara konulmadan
once de kuyu igerisine saman yerlestirilerek erimesi 6nlenmis ve bu sayede bir donem
boyunca muhafaza edilmesi saglanmistir. Gelistirilen bu teknigin asil gayesi sivilarin
sogutulmas1 amacini tasimaktadir. Iceceklerdeki kullanimi da kabin igerisine konulan buz
parcalarinin iizerine birakilan igecek kabinin sogutulmasiyla ya da dogrudan igecegin
icine buz ya da karin eklenmesi ile yapilmaktadir.?’’

Bu teknigin bagrol oyunculari olan kar ve buzun gidalar i¢in kullanim tarihini ise
Mezopotamya toplumlarina kadar gotiirmek miimkiindiir. Mezopotamya'da, 6zellikle
Toros daglarindan getirilen, kar ve buzlarin kullanimina dair bilgileri MO. 1600 yillarina
ait ¢ivi yazisi tabletlerini galisan Jean Bottera'dan 6grenmek miimkiindiir.2’® Kuyularda
kar saklama yontemi antik donemden beri bilinen bir tekniktir. Mezopotamya'da Babil

doneminden beri bilinen kar saklama teknikleri, Akdeniz bolgesinde de kullanilmaya

21gm, 2019, a.g.k., 159-160.

218K 5se- Akbulut, 2019, a.g.k., 129.

277(3, Samanci (2007). Kar, serbet ve dondurma, Yemek ve Kiiltiir Dergisi, istanbul: Ciya Yayinlari, Say1
9.

28Samanct, 2007, a.g.k., 146.
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baslanmustir. Ornegin Biiyiik iskender Hindistan'daki Petra kentini aldiginda kente
ordusunun ihtiyaglarim1 karsilamak tizere 30 adet kar kuyusu yaptirmistir. Roma
Imparatorlugu'nda, 6zellikle Cumhuriyet déneminde, karmn igecekleri sogutmak igin
kullanilmas: yaygmlasmistir. Bu bilgilerden hareketle, tarimin ilk izlerinin goriildii
Mezopotamya'da kar ve buzun da ilk kullaniminin var oldugunu sdylemek yanlis
olmayacaktr.?"

Uzun donem boyunca yararlanilan ve kuyulara taginmasi zahmetli olan bu teknigi
kullanma sans1 ise daha ¢ok secgkin kesime aittir. Roma, Akdeniz ve Ortadogu'da yillarca
kullanilan bu yontem, Ortacag doneminde Barbar istilasina ugrayan Avrupa'da, ozellikle
de Kuzey Avrupa'da, unutulmustur. Fakat Endiiliis'ten Orta Asya'ya kadar olan bolgede
kullanilmaya devam etmistir. Ornegin Endiiliis'te 10. yiizyi1lda Kordoba ve Merida yolu
tizerinde kar satosu (Iznazaich) ad1 verilen bir kar deposu bulunmaktadir.?°

Bizans, Selguklu ve Osmanli cografyasina geldigimizde ise bu sogutma yonteminin
devam ettigi goriilmektedir. Ornegin 13. yiizyilda Kirsehir'de bir vakifta bu teknigin
kullanildigina dair bir buzhaneden bahsedilmektedir.?®? 15. yiizyildan itibaren artik
tamamen saray mutfaginda da kullanilan bu sogutma yontemi, kar ve buzu kiymetli bir
meta haline getirmistir. Sultanin sofrasi igin yiizeyden ilk alinan kirlenmis karlar degil,
0zel daglardan tasinan saf, temiz, beyaz kar ve buzlar kullanilmistir. Kar ve buzun sarayda
tiirlii meyve ve cigekten imal edilen serbet, hosaf ve suyun sogutulmasinda kullanildigi
bilinmektedir. Saraydaki kullanim sekline baktigimizda “karlik” ad1 verilen bakir, giimiis
veya 19. ylizyll sonlarinda camdan imal edilmis olan biiyiikk karliklarin igine kar
dolduruldugu ve karlarin i¢inde bulunan kapali ikinci hazneye de su doldurularak
kullanildig1  goriilmektedir. Osmanli Imparatorlugu'nda da tipki &nceki dénem
imparatorluklarininki gibi kar kuyular1 vasitasiyla iilkenin kar ihtiyaci saglanmistir. Bu
kar kuyularina ise "karhane", kar ve buz saticilarina ise "karc:" adi verilmistir. Sarayin
kar ve buz dagitim ise riitbelere gore gerceklesmistir. 282

17. yiizy1l gezgini Evliya Celebi Istanbul'da yer alan karhanelerin 70 adet oldugunu
ve karcilarin ayr1 bir esnaf birligi kurdugunu belirtmektedir.?8® Ornegin 16.yiizyilda

Istanbul'da bulunmus bir gdzlemci, sehirde kar satan diikkanlarin kasaplardan daha az

2%Samanct, 2007, a.g.k., 146.
280Samanct, 2007, a.g.k., 147.
2lSamanct, 2007, a.g.k., 147.
282 Samanci, 2007, a.g.k., 148.
23Evliya Celebi, 2008, a.g.k., Cilt:1, 2.Kitap, 535.
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olmadigin1 bildirmektedir.?®* 16.yiizyilla kadar kar, saraya Yunanistan'm Teselya
bolgesinde bulunan Horminium dagidan getirilmektedir.?®> Daha sonra kar Topkap: ve
Edirne saraylarma Uludag'dan (Kesis Dag1) getirilmeye baslanmustir.?®® Ozellikle buz,
kara gore maliyeti daha yiiksek bir iiriindiir. Sebebi ise, buzun yiiksek daglardan, ¢ok
sayida 1rgatin galistirilmasiyla elde edilebilmesidir.?®” Buz ve kar 20. yiizyilin baslarina
kadar deniz yoluyla Uludag'dan getirilmeye devam etmis, Topkap1 Sarayi'nda da karin

muhafazasi i¢in iki biiyiik karlik bulundurulmustur.?%®

284Bilgin, 2004, a.g.k., 230.

25Unger, 1987, a.g.k., 14.

28Evliya Celebi, 2008, a.g.k., Cilt:1, 2.Kitap, 535.
27Bilgin, 2004, a.g.k., 231.

28Samanct, 2007, a.g.k.

55



UCUNCU BOLUM
3.Tiirk Mutfak Kiiltiiriinde Serbet ve Surup
3.1.Serbetin Tarihcesi

Serbet ve surup tanim olarak farkli sekillerde ifade edilse de en sade sekli ile sekerin
suda ¢oOziilmesiyle ortaya c¢ikan mayanin koyusuna surup, sulusuna da serbet
denilmistir.?8® Cesitli bitki, ¢igek, kok meyve, kabuk veya tohum 6zlerinin su, seker, bal
veya pekmez ile karstirtlip sulandirilmasina da serbet denir. Genel olarak serbet, icerisine
eklenen seker, bal ve pekmez gibi tatlandiricilar ile birlikte, farkli bitki ve meyve 6zlerinin
karisimidir. Serbetler sade veya karisik olabilir. Basit olan1 sekerli sudan baska bir sey

degildir. Buna seker surubu veya seker serbeti de denilir. 2%

Surup ise en basit ifade ile seker ve suyun kaynatilarak koyu hale doniismesidir.
Serbetten farki, kaynatilarak koyu hale getirilmesidir. Suruplar, igerisindeki meyve ve
bitkilere gore isim alirlar. Ornegin; visne surubu, kizileik surubu, portakal surubu,
menekse surubu, erik surubu gibi. Suruplar uzun siire saklanabildigi i¢in hemen bozulma
ozelligine sahip degildir. Serbetler ise yapildig1 giin i¢ilmesi daha makbul igeceklerdir.
Suruplar istenildigi zaman su ile agilarak serbet haline getirilir. Ornegin menekse surubu
su ile karistirilinca menekse serbeti olur.?%! Musa Dagdeviren serbet ile surup arasindaki

farki su sekilde dile getirmektedir:

“Serbet ile surup arasindaki fark, kaynatilmadan yapilmis olanina serbet demis
olmamizdir. Bu daha ¢ok seker ile suyun, meyve veya g¢icek ilaveleri ile
biitiinlestirilip, soguk olarak i¢ilmesidir. Kaynatilip, kivamli hale gelenine ise surup
demisiz. Surubun sulandirilmigina ise yine serbet demek ile birlikte, ismini dut surubu
serbeti demek gerekir. Pestilin sulandirilmigina pestil serbeti, sekerin sulandirilmigina
seker serbeti, pekmezin sulandirilmisina pekmez gerbeti, balin sulandirilmigina bal
serbeti demigiz. Tanimlar yapmaktan kaginmamak gerek yoksa serbet ile surubu ya

da pestil ve pekmezi giicendirmis oluruz.”?%

29E, Akcigek (2002). Diinden bugiine serbetciligimiz. Yemek Kitab: Tarih- Halkbilim- Edebiyat, (Haz. M.
Sabri Koz), Istanbul: Kitabevi Yayinlari, s.745.

20 E. Akgicek (2014). Tiirk kiiltiiriinde serbet. Yemek ve Kiiltiir Dergisi, istanbul: Ciya Yayinlari, Say1 37.
291 M. Dagdeviren (2009). Serbet, surup ve hisim, akrabalari. Yemek ve Kiiltiir Dergisi, Istanbul: Ciya
Yayinlari, Kig, Say1:15, s.122-131.

292Dagdeviren, 2009, a.g.k., 127.
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Tiirk toplumu var oldugu giinden bugiine biiyiik bir yeme i¢me kiiltiirline sahiptir.
Icecek Kkiiltiirii icerisinde &nemli bir yere sahip olan serbet, Orta Asya Tiirk
toplumlarindan Cumhuriyet dénemi Tiirk toplumuna kadar biiyiik bir gelisme kaydederek
glinlimiize ulasmay1 bagarmistir. Orta Asya donemindeki serbet kiiltiirii, gdcebe yasamin
etkisiyle ¢ok fazla gesitlilik gostermese de Selguklu donemi serbet kiiltiiriinde bir ilerleme
kaydedilmis, Osmanli doneminde de zirve noktasina ulagilmistir. Bu ti¢ donem boyunca
en stk karsimiza ¢ikan serbetler; bal serbeti, giil serbeti ve sirkencubindir.?®® Ozellikle
yaz giinlerinde serinlemek amaciyla ve genellikle evin hanimi tarafindan hazirlanan
serbet, yemeklerin yaninda servis edilmis, ayn1 zamanda ramazan, diigiin, siinnet, 6liim

gibi toplanmalarin da geleneksel icecegi haline gelmistir.?%

Kokeninin Dogu Akdeniz'e dayandigi diisiiniilen serbet kiiltliriiniin, Arap
havzasindan doguya yayildigi anlasilmaktadir. Muhtemelen Arap seferleri ve ticaret
vasitastyla iran, Hindistan, Pakistan ve Mogol cografyalarinda hizli bir bicimde kabul
gdren serbet, Cin'e kadar uzanmustir.?® Serbetin Batiya yayilisi, biiyiik oranda Osmanli
Imparatorlugu zamaninda gergeklesmistir. Bu nedenle Bati diinyasinda, Osmanlilarin
kullandig1 serbet kelimesinden tiireyen isimlerle anilmistir. 16. yiizyilda Italyancaya,
Osmanli topraklarinda igilen bir icecek olarak gecen serbet kelimesi, daha sonra
"sorbetto" admi alarak Italyan mutfagina bir icecek olarak girmistir. Italyanlarin
sorbettosu, Fransizca sorbet ve Ispanyolca sorbete kelimelerini tiiretmistir. Almanlar tipki
Fransizlar gibi sorbet, Sirp ve Hirvatlar sérbe, Portekizliler de sorvete demislerdir. Diger
Avrupa iilkelerinde de benzer isimlerle anilan serbetin Avrupa'da yayilisinin oldukga hizli
oldugu anlasilmaktadir. Bu meyanda 17. yiizyilda Paris ve Londra sokaklarinda serbet
saticilarina rastlamanin olaganiistii bir durum olmadigi belirtilmelidir.?%® Serbetlik
sekerin 18. yiizyilda Tiirkiye'den Fransa'ya ihra¢ edildigi bilgisi, serbetin yayilimini

dogrular niteliktedir.?’

293Girke ve balin karisimu ile elde edilen aym1 zamanda; sirkenciibin, sirkencebin, sirkengiibin gibi farkl
isimler alan bir gerbet tiiriidiir.

294 Akeicek, 2014, a.g.k., 90-100.

2% A Bilgin (2012). Osmanlilarda serbet kiiltiirii ve tatlihAne-i amire’de iiretilen serbetler. Yemek ve Kiiltiir
Dergisi, istanbul: Ciya Yayinlari, Say:: 29, s. 49.

2%Bilgin, 2012, a.g.k., 49.

751, 2008, a.g.k., 114.
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3.1.1.0rta Asya’da Serbet

“Yanminda icki hazir olmazsa yiyecegin
Zehir olur o yemek yiyenler igin

Istersen fuka®®® ver, istersen mizab®®°

300

Istersen ciileybin®®, istersen ciilab®®

Bunlardan baska neler verecegini

Bana sorma, sor baskalarina” 3%

Orta Asya Tiirkleri, igtikleri sarap, meyve suyu ve sira gibi i¢ceceklere genel olarak
¢akwr veya siicik adini, soguk olarak i¢ilen iceceklere de sogukluk adini vermislerdir.
Farsga olarak isimlendirilen fuka, mizab, ciileybin, giildplciilab diger yandan kimiz,
ayran, bira, boza, siigik/cakir/sarap/meyve suyugog, kizil siicik®®, ugut®®, agartgu®®,
begni®®’, buhsum®®, kumlak®®®, uhaky®, cifseng cakir®!, sirke ve gswra tiiketilen

iceceklerdir.

Tiirkler 10. ylizyildan itibaren en sade sekli ile bal ve suyun karisimi olan bal
serbetini tiiketmislerdir. Bunlardan baska cesitli meyvelerin 6zleriyle de igeceklerini
cesitlendirilmislerdir. Tiirklerin 11. yiizyilda bol olarak yetistirdikleri {iziim ile elma,
armut, seftali, kayisi, erik, ayva, dut, fistik ve ceviz gibi meyveleri her zaman bol olarak
yedikleri gibi Yusuf Has Hacib’in tarifine uygun olarak, yemeklerden sonra yas veya kuru

yemis seklinde yedikleri de anlasilmaktadir.3!2

2% Arpa suyu.

29Sofra suyu.

300Ba] serbeti.

S0lFarsca Giildp Arap sivesinde Ciilab olmustur. Tiirkge ‘giilsuyu’ demektir. Giil suyu ile yapilan seker
serbetine giilap yahut ciilap derler. Oral, 2002, a.g.k., 31.

802 yusuf Has Hacib, 2019, a.g.k., 348.

303 Mahmud, 2018, a.g.k, ¢.1,363.

304K rmuz1 sarap. Geng, 2002, a.g.k, 15.

3%5Hamurdan elde edilen sarap. Geng, 2002, a.g.k, 15. Mahmud, 2018, a.g.k, c.1,50.

36Byugdaydan elde edilen sarap. Geng, 2002, a.g.k, 15. Mahmud, 2018, a.g.k, c.1,442.

307Bir tiir bozaya benzeyen ve bugday, dar1 ve arpadan elde edilen igecek. Geng, 2002, a.g.k, 15. Mahmud,
2018, a.g.k, c.1,434.

3%8Daridan elde edilen ve bir tiir biraya benzeyen igecek. Geng, 2002, a.g.k, 15. Mahmud, 2018, a.g.k,
c.1,486.

399K umlak bitkisinin bal ile karistirilmasiyla elde edilen sarap. Geng, 2002, a.g.k, 15.

310K ay1s1 suyundan elde edilen meyve suyu/igecek. Geng, 2002, a.g.k, 16. Kasgarli Mahmud bu igecegi
“Uxak” olarak yazmaktadir. Mahmud, 2018, a.g.k, ¢.1,122.

311Eksi meyve suyu. Geng, 2002, a.g.k, 16.

312Geng, 2002, a.g.k, 15-16.
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“Yiyecek ve iceceklerden sonra ¢erez ve yemis

Ver biraz da kuruyemisle simis” 33

Onlar tathh meyvelerin sularindan elde ettikleri surup ve serbetleri, genellikle
evlerinin buzluk kisimlarinda sakladiklar1 buzlar ile sogutuyorlar ve bu sogutma isine de
sticik tigitmek diyorlardi. Ayrica, yine serbet veya surup yapiminda ¢ok kullandiklart ve
uhak dedikleri bir meyve suyu daha goériiyoruz ki bunun, kayis1 sikilarak elde edildigi
kaydedilmektedir. Yine, sogukluk olarak kullanilan bir ¢esit eksi meyve suyuna ¢ifseng

814 13.yiizy1la kadar varligin: siirdiiren ve itil sahasina

¢akwr denildigini de dgreniyoruz.
yerlesen Bulgarlar bal, bugday ve arpadan yaptiklar igkileri tiiketiyorlardi.*® Buradaki

baldan yapilan igecek muhtemelen su ve balin karisimi ile hazirlanan bal serbetiydi.

3.1.2.Sel¢uklu’da Serbet

“Tath olan nardenk serbeti olur, ciirtimiis olanin ise bir sesten baska bir

seyi kalmaz. 3®

Serbet kiiltiirtiniin varligi Orta Asya Tirklerinden Selguklulara, oradan da daha
genis bir yelpaze ile Osmanli imparatorlugu’na aktarilmistir. Selcuklu déneminde serbet
veya ciilab olarak adlandirilan igecekler(serbetler) hazmi kolay olmasi sebebiyle
oncelikle zengin kesim tarafindan yemeklerden sonra tiiketilmistir. Cesitli meyvelerin
sularindan tiiketildigi bilinen bu igecekler genellikle yemeklerle birlikte tercih

edilmemistir. Sebebi ise saglik ile ilgili olarak hazm1 zorlastirmasidir.3!

Biiytik Selcuklularda, beslenmeye yonelik faaliyette bulunan dort kurum
gorilmektedir: Casnigirlik, sarabddrlik, vekil-i haslik ve hansalarlik. Casnigirler,
Selguklu sarayinda sofra hizmetini yiiriitmektedirler. Bunlarin basi olan emir ¢agnigir,
bizzat hiikkiimdarin yemeginden sorumludur. Hiikiimdarin bir suikasta ugramasini
engellemek amaciyla sofraya konulan yemegi ilk 6nce kendisi tadar. Bu yiizden emir
casnigirler giivenilir kimselerde se¢ilmektedir. Sarabdarlar, emrinde bir grup hizmetiyle

birlikte sultanin igeceklerini hazirlamakla miikelleftirler. Bunlarin hizmetlerini

313Simis: Semirten, yiyecek, tatli. Yusuf Has Hacib, 2019, a.g.k., 348.

314Geng, 2002, a.g.k, 16.

315M. Alpargu. (2008). 12. yiizyila kadar i¢ Asya'da Tiirk mutfak kiiltiirii, Tiirk Mutfag:. (Haz: Arif Bilgin-
Ozge Samanci), Ankara: T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1 Yayinlari, s. 22.

316Mevlana, 1990, a.g.k., Cilt: 1, b. 708, 56.

817 Trépanier, 2008, a.g.k.
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yirittiikleri birime ise gsarabhdne denilmektedir. Vekil-i has, i¢inde mutfak ve
sarabhanenin de bulundugu birgok birimin {ist seviyeli idarecisidir. Hansalar ise

ascibasilik gorevini yiiriitmektedir.3!8

Bu dénem igecekleri arasinda icmek®'®, cagir 3%, su, boza, siisiis®?, bor®?, cakir®,
komlak32* ve kurut yer almaktadir.3?® Bunlar icerisinde en ¢ok dikkatimizi ¢eken ise seker
serbeti anlamina gelen "i¢mek" tir. Diger taraftan, bu donemde de tiiketilen bal serbeti,
yemeklerin yaninda ikram edilse de sifa olarak da kullanilmistir. Bunun yaninda giil suyu,
nar, incir ve lizim serbetleri de yer almaktadir. Yemek disinda tar¢in serbeti kisin
verilmis, yazin koruk ve bal serbetleri sunulmustur. Nar serbeti verilmesi ise pek kibarlik
sayllmistir.3% Bu serbetler evde tiiketilmesinin yaninda serbet¢i diikkanlarinda ve sokak

saticilarinda da mevcuttur.3?’

3.1.3.0smanli’da Serbet

“Cana safa, ruha gida verir serbetim canim %8

Osmanl1 Sarayida yemek ¢ok mithim bir konu idi. Haliyle Osmanli Saray Mutfagi
icin Matbah-1 Amire ve Kiler-i Amire isimli iki teskilat ¢ok zaruridir. Malzemenin
toplandigi kuruma Kiler-i Amire, malzemeyi toplayan kisiye de Matbah Emini
denilmistir. Matbah Emini; et, ekmek, baharat ve saray mutfagina gereken her seyi
piyasadan toplar, Kiler-i Amireye getirir ve bu malzeme Kiler-i Amire'den Matbah'a ve
asc¢ilara nakledilir. Mutfakta caligsanlar saray icin siir yazan yahut minyatiir yapan

teskilatlar gibi yaratic1 bir gruptur.3?°

Matbah-1 Amire, esasen bir mutfak degil, biinyesinde cesitli mutfaklar, helvahane,

kiler, firinlar, ¢esitli karhaneler, miri mandira ve simidhaneyi barindiran idari kurumun

318Bilgin, 2004, a.g.k. 21.

319Eritilmis seker serbeti.

320Sarap.

21K yru iiziim sarabu.

$22Qarap.

33Garap.

324Balin igine muhtelif maddeler konularak yapilan igecek.

325Cetin, 2008, a.g.k., 35.

3% Akcicek, 2014, a.g.k., 92.

327 Sahin, 2008, a.g.k.

328Evliya Celebi, 2008, a.g.k., Cilt: 1, 2.Kitap, 531.

32%H. Inalcik (2014). Sempozyum agilis konusmasi. Yemekte tarih var yemek kiiltiirii ve tarihgiligi. (Haz:
Aysegiil Avci-Seda Erkog ve Elvin Otman), Istanbul: Tarih Vakfi Yurt Yayinlar, s. 15.
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adidir.®*° Matbah-1 Amire Emaneti'nin kesin kurulus tarihi bilinmemektedir. Bu yiizden,
Fatih donemi sonlarinda var oldugunu gordiigiimiiz Matbah-1 Amire Emaneti'nin, Yeni
Saray'in (Topkap1 Sarayl) insasindan sonra, muhtemelen de aymi padisahin saray
teskilatinda yaptig1 diizenlemeler c¢ergevesinde tesis edildigini sOylemek yanlis
olmayacaktir. Matbah-1 Amire iginde yer alan Helvahane'ye dair ilk kayitlara Kanuni
donemi defterlerinde rastlanmakta; 1527-28 tarihli defterde Kilar-1 Amire ile birlikte
Helvahane de geg¢mektedir. Bu durumda, mutfaga bagli miistakil bir birim olarak
Helvahane'nin 1491-1527 arasinda, muhtemelen de 1509 depremi sonrasi veya Kanuni
saltanatinmn ilk senelerinde tesis edilmis olmas1 gerekir.33! Burada yer alan helvacilar,
helvacibasi ve bir kalfanin nezaretinde ¢alismaktaydilar. Ayni1 boliimde serbet, hosaf ve
tursu yiiksek miktarda iiretildiginden, helvacilardan bu hizmetleri gérenler ayr1 gruplar
olusturmuslardir. Serbetciler serbetcibasi, hosafcilar hosafcibasi ve tursular da

tursucubasinin idaresinde ¢alismaktadirlar.®®2

16. yiizyiln ilk geyreginde kurulan ve idari olarak Matbah-1 Amire baglh olan
Helvahane'de, saray halkinin tatli-eksi yiyecek ve i¢ecekleri imal ediliyordu. Helvahane
mamulleri, mutfaklarda pisen yemekler disinda, adeta her yiyecek ve icecegi kapsamistir;
receller, helvalar, marmelatlar (murabba, rubb), serbet ve suruplar, hosaflar, pelteler,
tursular ve cesitli sekerlemeler bu meyanda zikredilebilir. Burada iiretilen serbetlerin

denetim ve sorumlulugu ise serbet¢ibags: olarak adlandirilan bir kisiye aittir. 333

Kurulus doneminde, Osmanli Saraylarindaki mutfak hizmetleri esas olarak
casnigirler tarafindan yiiriitiilmektedir. Osmanlilar, birgok miiessesede oldugu gibi
casnigirligi de Selguklulardan devralmiglardir. Sarabdarlarin Kanuni déneminde de
icoglanlarinin yiiksek riitbelileri arasinda yer aldiklari ve padisahin iceceklerini
hazirladiklar1 bilinmektedir. Daha sonraki donemler igin hasodali sarabdarlardan

bahsedilmiyorsa da kiler kogusunda bir serbetcinin var oldugu kuskusuzdur.>®*

Osmanli donemine baktigimizda, en eski keyif vericiler olarak Orta Asya kdkenli

serbet, eksi sebze sulari, cogu zaman ilag olarak kullanilan kaynamais bitki sular1 ve siitten

330Bilgin, 2004, a.g.k., 55-56.
31Bilgin, 2004, a.g.k., 24-27.
332Bilgin, 2004, a.g.k., 64-65.
333Bilgin, 2004, a.g.k., 61.

334Bilgin, 2004, a.g.k., 21-23.
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elde edilen igecekler sayilabilir. Ana malzemesini meyve ile suyun olusturdugu ve zevke
gore seker, giil suyu, baharat ve diger bir¢ok kokulu madde ile desteklenen serbet,

yemeklerin yaninda veya diger zamanlarda en fazla tiiketilen sividir. 3%°

Gazoz, kola gibi alkolsiliz igkilerin heniiz ortaya c¢ikmadigi, alkollii igkilerin
marjinal bulundugu Osmanli toplumunda, serbetin 6nemi ¢ok biiytliktiir. Osmanl
Sarayinda serbet her zaman taze yapilamadigindan, uzun siire saklanabilen hazir

karisimlar bulundurulmustur. Bunlar ¢ tirlidir: Sivi suruplar, macun kivamindaki

cevirmeler Ve sert serbetlik sekerler.3%

“Seker surubuna bin bir meyve, ¢icek veya baharattan herhangi birinin suyunu veya
yagin ilave ettikten sonra hi¢ durmadan bir tarafa dogru ¢evirmeye baslarsaniz bir
saat sonra "gevirme" denilen macunumsu sekerlemeden elde etmis olursunuz.3%
Rumlarin kasik tatlis1 ve Tiirklerin ¢evirmesi, "lohuk™ olarak da biliniyordu. Lohuk,
koken itibariyle tibbi bir ilactr. Bol seker veya balla yapildigindan, zamanla hos,
lezzetli bir sekerleme olarak kilik degistirmistir.>*® Elde edilen serbet tiirii ¢ok
yumusaktir. Siselerde muhafaza edilir ve kadehlerde igilir. Lohuk serbetler ya kasikla
yenilir ya da lizerine su dokiilerek i¢ilir. Merheme lohuk denildigi igin bu serbete de
lohuk serbet adi verilmistir. Yerinde bir tabirdir bu, ¢iinkii tamamen merheme
benziyor, limon suyu, meyve sular1 ve bazi sivi maddelerden elde edilir. Lohuk serbet,
kisin daha yumusak tutulur, yazin ise eksime ihtimali fazladir. Cogunlukla
bardaklarda, bazen de porselen kaplarda muhafaza edilen bu serbet, biitiin sark
tatlicilarinda bol bulunur.”%%°

“Sert serbet, serbet sekeri de denilen serbetlik seker, sekerci isiydi, evde yapilmazdi.
Kaynatilan koyu seker surubuna meyve suyu, ¢icek yagi, baharat yagi gibi
tatlandiricilar ilave edilir, kristalizasyonu saglamak i¢in karistirilir, sonra tabaka
halinde mermere dokiiliirdii. Sertlesince de baklava seklinde kesilirdi. Bu sekerden
koparilan parcalar sulandirilarak serbet yapildigi gibi, sekerleme niyetine de
yeniliyordu.3* Konserveleri tam Avrupai tarzdadir. Admni, hazirlanis tarzindan
ziyade, bicimdeki farkliliktan alir. Tiirk, bunu ¢ogunlukla sandvi¢ seklinde keser.
Avrupali ise, ya uzunlamasina ya da dort koseli pargalar halinde keser. Onu lohuk
serbetlerden ayiran dzellik, sert olmasidir.®** Bu sertlik nasil elde edilir? Her seyden

once limon suyu da dahil, sivi unsurlardan olusan karigimlari karistirmamak suretiyle.

Serbetin sert olmasini engelleyecek dlgiide sivi karistirmaktan kaginilmalidir. Tiirk,

33%5Kuzucu, 2008, a.g.k., 243.
3%]51n, 2008, a.g.k., 111.
337Is1n, 2008, a.g.k., 121.
3%Is1n, 2008, a.g.k., 122.
33%Unger, 1987, a.g.k., 22.
340Ig1n, 2008, a.g.k., 111.
34lUnger, 1987, a.g.k., 25.
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bu serbetleri elini dokundurmadan kalaylanmig kazanlarda hazirlar. Bu isi diikkkaninin
29342

oniinde yapar.

1830"arm seker ustast olan Friedrich Unger, Istanbul'da yer alan sekercilerin
portakalli, tar¢inh, giillii, limonlu, vanilyali, salepli, samfistikli, acibademli, menekseli,
vaseminli, muhabbet cicekli, afyonlu, amberbarisli, ¢ilekli, ananash, vigneli, narl,
koruklu, kayisili, seftalili, erikli, hurmall ve ¢ikolatali sert serbetlik sekerler yaptigindan

bahseder. 343

15. 16. ve 17. yiizyillarda mutfaklarda kullanilan meyvelere baktigimizda ¢cogunun
serbet yapiminda da kullanildigini gormek miimkiindiir. Bunlar icerisinde meviz-i Sami
(kuru Sam tiziimii), meviz-i derbili (Sam iiziimii), meviz-i siith (kuru kirmizi iiziim),
meviz-i siyah (kuru siyah {iziim), meviz-i Hamid (Hamid {iziimii), meviz-i [siirh-i] razaki
(kirmizi razaki tiziimii, meviz-i siirh-i basdirma (kirmizi pastirma tiziimii), meviz-i kignig
(kisnis lizlimii), engiir/engiir-i taze (taze lizlim), engiir-i turs (taze eksi liziim) engir-i
parmak (taze parmak iiziimii) badam/cagla-i badam (badem), incir-i taze (taze incir),
incir, zerdali-i husk (zerdali kurusu), zerdal (zerdali), kayisi, kayisi-i taze (taze kayisi),
kayisi-i husk (kayisi kurusu), ali-yi siyah (siyah erik), alii-yi ham (olmamus erik), ala-yi
Amaskine/Amasya (Amasya erigi), ali-yi can [1 taze | (taze can erigi), alti-yi taze-i turs
ve can (taze eksierik ve can erigi), kizilcik-1 taze (taze kizilcik), kizilcik-1 taze-i aslama
(aslanmis taze kizileik), kizilcik-1 husk (kizileik kurusu), kizileik, elma-i taze (taze elma),
tiiffah/sib (elma), tiiffah- 1 miislimi/miski (Amasya’nin kokulu elmasi), tiiffah-1 husk-1
oyma (oyma elmasi kurusu), enar (nar), enar-1 sirin (tatli nar), enar-1 turs (eksi nar), enar-
1 legan, kiras-1 taze (taze kiraz), kiras-1 taze-1 Hisar (Rumeli Hisar1 kiraz1), kiras (kiraz),
limon, turung¢/nareng-i turs (eksi turung), emrud (armud), emrud-i husk (armut kurusu),
emrud-i taze (taze armut), riste-i emrud-1 husk (ince kiyilmig armut kurusu), dut-1 siyah
(siyah dut), dut, hinduvane/karpuz (kapruz), hayva-i/ayva-i taze (taze ayva),
hayva/sefercel( ayva), giire(koruk), visne-i taze (taze visne), visne-i husk (visne kurusu),
unnab (hiinnap), unndb-1 taze (taze hiinnap), seftalu [-1 taze] (seftali), harbuze/kavun
(kavun), icas/alii-y1 icas (bir cesit erik), miirekkeb (turunggillerden bir meyve tiirii),

kavun-1 secer/ utruc-1 turs (aga¢ kavunu), murma-i Medeni/Medine (Medine Hurmasi),

%42Unger, 1987, a.g.k., 25.
343Unger, 1987, a.g.k., 91-92.
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hurma, cevz-i Hindi (Hindistan cevizi) yer almaktadir. 34 Bu iiriinlerin yaninda muz,

{iziim, armut, badem gibi meyvelerin bir kismi1 da bazi1 bolgelerden karsilanmaktadir.34

Osmanli mutfaginda bir ¢esit serbet olarak da sayilabilecek limon suyu, sarayda
yapildig1 gibi, donemin en énemli turunggiller iiretim merkezi olan Istankdy Adasinin
yam sira sakiz Adasi ve Alanya'dan da tedarik edilmektedir.3*® Portakal ve ananas ise

19.yiizy1la ait iiriinlerdir.>*’

“Serbetciler Esnafi: Diikkdn 300, neferdt 500... Bunlar da arabalar iizere
diikkanlarim siisleyip nice bin kaseler, kulplu iznik ¢inileri, fagfur cini kaseler ile
isyerlerini siisleyip ¢esitli reybas amber-i baris, giil-i limon, hummas, niliifer, z{ifa,
temir-hindi vignab tiirlii tizimden mesrubatlarim kiiplerinde badyelerinde kepgeler ile
halka kars1 savurarak gecerler. Bu serbetgilere ser-gesme, Mahmutpasa’da, Selim Han
defterdar1 Taczade Tiirbesi karsisinda beddavi serbet¢isi meshurdur ki Rum, Arap ve
Acem'de dyle milkemmel usta serbetci yoktur. Vefk sahibi oldugundan diikkdninda
miigteriden omuz omuzu sokmez. Biitiin vezir, dyan ve ileri gelenlere binlerce halis

giimiis masrapalar ile serbet taginir.”348

“Yaya Ciillab (giilsuyu) ve Serbet¢iler Esnafi: Bunlarin diikkanlar1 yoktur. Hemen

cars1 ve pazarlarda kalayli bakraglar ile "Ciillabim, serbetim leziz" diye gezerler.

Neferat 300, bunlar da dylece gecip halka ciillab ve serbet dagitirlar.”34°

“Sicak ve Baharath Serbetc¢iler Esnafi: Bunlarin da diikkanlar1 yoktur, herkes

evinde serbet pisirip sokaklarda sicak paliide gibi bakraglar ates iistiinde, fincanlarini

donatip "Serbet nefis" diye kis giinleri baharl serbet satarak gecer. Neferat 300.7%%°

Evliya Celebi, 17. yiizyilda Istanbul'daki serbetci esnafinin 500 kisi oldugunu, 300
tane de diikkkanlarinin oldugunu belirtir. Yaya ciillab (giilsuyu) ve serbet¢iler esnafi ve
sicak ve baharatli serbetciler esnafi ile birlikte bu say1 1100°e ulagsmaktadir. Dolayisiyla
Osmanli toplumda serbet kiiltiirii azimsanamayacak kadar geliskindir. Osmanli
senliklerinde Sekerciler Ahi birlikleri iginde yer almislardir. Serbetciler de “serbetgivan”
ad1 altinda bu esnaf birlikleri iginde yer almistir. Anadolu'da da serbetciler esnaf birlikleri

icinde teskilatlanmiglardir. Kisin serbet saticilarinin altinda ates yanan serbet bakraglari

34Bilgin, 2004, a.g.k., 212-215.

35 Bilgin, 2004, a.g.k., 215-216.

346Bilgin, 2008, a.g.k., s. 90.

37Bilgin, 2012, a.g.k., 51.

348Evliya Celebi, 2008, a.g.k., Cilt: 1, 2.Kitap, 531.
349Evliya Celebi, 2008, a.g.k., Cilt: 1, 2.Kitap, 531.
$0Evliya Celebi, 2008, a.g.k., Cilt: 1, 2.Kitap, 532.
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tagidiklar1 ve bu sekilde daima serbetin sicak kaldigi belirtilmistir. Yazin soguk igilen
serbetler kis aylarinda baharatl ve sicak olarak tiiketilmektedir. Kar ise Anadolu’da,

ozellikle yaz aylarinda serbet ve hosaflar1 sogutmak igin kullanilmistir.®%

Osmanli donemi serbet piyasasina baktigimizda hemen hemen biitiin sekerlemeci
diikkanlarinda serbetin var oldugunu gérmek miimkiindiir. Serbet Osmanli toplumunda
Oyle yaygin bir haldedir ki her sokak basinda bir sekerlemeciye rastlamak miimkiindiir.
Serbet genellikle yaz aylarinda serinlemek amaciyla giiniimiiziin gazli igeceklerinin
gorevini gormektedir. Fark ise saglikli ve dogal olmasidir. Buz ve kar yardimi ile
sogutulan serbetler, cam serbet siselerine veya sebillere doldurularak tiiketilmektedir.
Osmanli donemi serbetlerinin en iyileri Bahgekapi’daki Hacibekir miiessesesinde
bulunmustur. Bu dénemde sokakta serbet satan kisiler de mevcuttur. Bunlar ya serbetinin
isimlerini sOyleyerek ya bardaklar1 sangirdatarak ya da kendilerinin mizah yetenegini
kullanarak sokakta serbet satmaktadirlar. Bu kisiler serbeti, muslugu {istlinden asagi
kivrilan giigiimlerde, sirtlarinda tasir, hafifce egilerek bosaltirlardi.®®? Ahmet Rasim’in

betimlemesi sayesinde de donemin serbet saticilarini tasvir etmek miimkiindiir.

“Haniya, demirhindi serbetim!" diye kulagimda patlayan siddetli ses, beni o derece
korkuttu ki, sagkinliktan, az kaldi, alabildigine giden ve iizerime dogru gelen arabanin
altinda kalacaktim. Kendime gelip de bu naranin atildigi tarafa dikkat ettigimde
sipsivri, giirbiiz, delikanli, basinda kege kiilah, sirtinda salta, bacaginda potur,
tulumbaci yemenisi cinsinin sivillesmis takimindan ayagimda bir yemegini bulunan
ve arkasina semaverimsi sar1 bir giiglim almis olan birini gérdiim. Dikkatimi anlar
anlamaz: -Bu.......u.....z gibi! diye bir daha haykirdi. Ben, hala suratina bakiyorum. O

da, durmaksizin sdyleniyor:
-Sifalidirrr! Hararet sondiirtirrr!

Sasirdim. Kim bilir ne tiirlii bir halde kalmisim ki serbet¢i yanima dogru gelerek
ontindeki bardakliktan bir bardak ¢ekti. Bagini egerek! ‘sir! sir!” diye doldurdu. Sivali
kolunu uzatarak, bize bir tane sundu. Caresiz igmeye basladim. Ben igiyorum, o beni

aleme sahit tutuyor:

-Dislerini dondurdu! Haniya bu......z!” 33

%1 Samanci, 2007, a.g.k., 146-150.
32 Akeicek, 2014, a.g.k., 90-100.
353 Ahmet Rasim (2006). Sehir mektuplar:. (Haz: Mustafa Ozgelik), Istanbul: Beyan Yayinlar, s. 54.
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Osmanli Imparatorlugu'nda halkin hileli ve fazla fiyatla gida maddesi almamasi i¢in
¢esitli kanunnameler c¢ikarilmistir. Bir kanunnamede serbetgi esnafi igin; “serbetciler
gozlenecek, tiziimiin okkasi bir akgeye alindiginda, serbetin iki okkasi bir akgeye olur.
Misk ve giil kokulu olmali, eksi ve fazla sulu olmamalidir. Serbetler de kar ve buz olacak,
tas ve keseleri temiz olacak" denilmektedir. 1755 yilinda Istanbul'da serbetci esnafina
bagli1 91 Miisliiman 71 Hristiyan 19 Yahudi ayak saticisina bal ve liziim gerbeti ile siibyeyi
eskiden oldugu gibi giiglim ile gezdirip, tas ve kase ile satip, aralarina baskalarinin
sizmamast bildirilmistir. III. Selim déneminde de Osmanli ydnetimi Istanbul Kadisi’nin
verdigi bir fetva ile sekercilerin elindeki tiim recel ve serbetleri geri alarak bunlarin

satisinin sadece serbetciler ile yapilacag kararmi almigtir, 3

Evlerde yapilip misafirlere ikram edilen serbet, Osmanli Saray halki i¢in 6nemli bir
konuma sahiptir. Hemen hemen her kesim tarafindan tiiketilen bir i¢cecek olmasinin
yaninda, saray icerisindeki kisilerin riitbelerine gore de bu igeceklerin sunuldugu
bilinmektedir. Gelen misafirlerin st riitbeli oldugu, sunulan serbet ikramindan
anlagilmaktadir.®® Saray sofralarinda yemeklere eslik eden serbet, ziyafet trenlerinin de
vazgecilmez unsurudur. 1675, 1720 ve 1834 surnamelerinde ziyafet 6ncesinde misafirlere

kahve ile birlikte giilbeseker, serbet ve ¢esitli tatlilar ikram edilmistir.

“Teberdaran-saray-1 atik giilbeseker ve kahveler getirip zevk ve rahat eylediler”,
“mukaddem sardy-1 atik teberdarlari tatlilar ve kahveler verip ba'dehu ta'am gelmek
ferman okundu”, “ziiliifliyan kase ile viizeraya ve ocak agalarina siikkeri serbetler ve
itibarlarina gore bazilarina yine siikkeri serbetleri telatin, kirbalar ile siire aseli
serbetler verilirdi. Ba'de't-ta'am [...] yine kahve ba'dehu giilablar ve buhurlar verip

[...], herkes mekanlarina avdet ettiler.” 3%

19. ylizyila kadar Osmanli Sarayi igerisinde var olan helvahane kurumu sarayin
serbet, hosaf ve regellerinin de yapildig1 bir boliimdiir. Helvahane de her meyvenin serbet
ve surubunun yapildigr goriilmektedir. Serbet ve surup yapiminda kullanilan meyve ve

bitkilerin baslicalari; menekse, giil ma'a giilseker, niliifer, karabas, siyah dut, hiinnap,

B4Akeicek, 2014, a.g.k., 98-99.

35Buradaki riitbe farki; sunulan kaplardan, tiiketilen serbetin tiiriinden ve igerisine eklenen
tatlandiricilardan anlasilmaktadir. A. Unsal (2008). Siyasi gii, statii, mesruiyet, itaat ve otorite
miicadelesinin gdstergesi olarak yemegin sembolizmi. Tiirk Mutfagi. (Haz: Arif Bilgin-Ozge Samanct),
Ankara: T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1 Yayinlari.

3%6G. Kut (2008). Senliklerde ziyafet sofralari. Tiirk Mutfagi. (Haz: Arif Bilgin-Ozge Samanci), Ankara:
T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1 Yayinlari, s. 110.
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ayva ve ayva yapragi, visne, temirhindi, nergis (zerrinkadeh), sahtere, giil ile limon ve
kirmiz1 giildiir. Keza, usul ve dinari ile cesitli sifali bitkilerin karisimindan elde edilen
ecza serbetleri de bu meyanda sayilabilir. Ayrica her sene Misir'dan Aummas, Sam'dan
dibds, Edirne'den giil ve Yanbolu'dan da anberbaris serbetleri tedarik edilmektedir. 19.
yiizyilda yeni kurulan tatlithdne kurumu ise bu islevi listlenmis ve serbet yapimi burada

devam etmistir.3’

19.yiizy1l tatlihanesinde iiretilen serbetler i¢in bir takim 6zel kaplarin kullanildigi
da bilinmektedir. Bu ger¢evede tatlihane'de Saksonya kaselerin, folat (polat- ¢elik)
tepsilerin, slirahilerin, Venedik sepetlerinin, padisaha mahsus altin nevruziye kaselerin,
fabrikakari ( fabrika isi) nevruziye kaseleri, sabun rikdanliklarinin (sabunluk), Venedik
kavanozlarinin, bakir kepgelerin, kasedurolelerin (kaserol), bakir silizgeclerin, sabun
yapiminda kullanilan mengenelerin, piringten mamul sabun kaliplarinin, havanlarin,

eleklerin ve nihayet terazi ve dirhemleri bulundugu goriilmektedir.3®

19. ylizyllda Osmanli mutfaginda tatlithane de yapilan serbetler hem Osmanli
Sarayr’nin bahgesinde yetisen hem de disaridan temin edilen ¢esitli ¢igek ve meyvelerden
olusmustur. Cicekler daha ¢ok serbetlere renk vermesi ve koku amaclhi kullanilmistir.
Cesitli elgilik ve gezi amagli Osmanli'ya gelen yabancilarin serbet konusundaki

izlenimleri de bu dogrultuda genellikle olumlu olmustur.>*°

%7Bilgin, 2004, a.g.k., 62.
$8Bilgin, 2012, a.g.k., 51.
39 Akgicek, 2014, a.g.k., say1 :37-38.
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Gorsel.3.1.3: Cumhurbaskanligi Deviet Arsivi (CDA) de yer alan 1 Mart 1919 tarihli suruplar.

Gorsel 1°de gortildiigii tizere 1 Mart 1919 yilinda saray tatlihanesinde tiretilen
suruplar sirasiyla ananas, bergamot, gelincik cigegi, menekse, fulya, nar, mandalina,
kizileik, cilek, visne, koruk, giil, portakal, bogiirtlen, frenk iiziimii ve agag g:ilegidir.%o
19. yiizyil saray mutfaginda kuru meyve de bolca yer almakta, serbet ve hosaf yapimi i¢in
kullanilmaktadir. Kuru meyve yaninda yas meyveler de mevsimine gore bu amacla
kullanilmaktadir. Kuru meyveler daha ¢ok kis donemi i¢in kullanilirken, yas meyveler

yaz donemi igin kullanilmaktadir.®®!

Dort bagt mamur bir Osmanli ziyafeti hosafsiz olmadig1 gibi serbetsiz de olmazdi.
Sarayin yabanci el¢gilere sundugu ziyafetlere katilma firsatin1 bulan Batili gozlemciler,
pasalara ve onemli konuklara serbet ikram edildigini naklederler.®®? 19.yiizyilin
baslarinda Osmanli Imparatorlugu’na ziyaret amagli gelen ve ayn1 zamanda seker ustasi

olan Friedrich Unger de serbet ile ilgili su saptamay1 yapmistir:

360Cumhurbaskanlign Devlet Arsivi (CDA)., HH., 12899. s.19.

%1 . Samanci (2008). Imparatorlugu’nun son déneminde Istanbul ve Osmanli saray mutfak kiiltiirii. Tirk
Mutfagi. (Haz: Arif Bilgin-Ozge Samanci), Ankara: T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1 Yaynlari.
%2Yerasimos, 2019, a.g.k., 202.
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“Tiirklerin dini alkol igmelerini yasakladigindan damak zevki vermek i¢in suya ¢esitli
malzemeleri ilave ederek baska sekilde telafi etmeye calisirlar. Her igecek serbet
olarak adlandirilir. Fakat ancak dar anlamda bu adla herhangi bir katki maddesi ile
belirli bir tat kazanmis bir su anlasilir ki bunlara sivi haldeki ilaglar ve hatta damitilmis
alkol bile dahildir: Miisliimanlar bunlari ilag ilan etmek suretiyle alkollii icki yasagina
bakmaksizin sik sik Kur'an kelaminin etrafindan dolasir. Bu yilizden serbet hazirlayan
esnaf birkag simifa ayrilir. Sadece serbet yapmakla mesgul olan serbetciler

(Scherbetdshian/Serbet¢iyan) kendi tezgahlarinda bunu sunar, fakat sekercilerin

(Schekerdschian/Sekerciyan) bazilar, bilhassa ala (iyi, giizel) tiirlerini hazirlar.”363

19. ve 20. yiizy1l Osmanli cografyasina da baktigimizda Tiirkler tarafindan en ¢ok
tiiketilen iceceklerin basinda kahve ve serbet yer almaktadir. Ornegin bir Ingiliz
milletvekilinin esi olan Georgina Max Miiller 1893 yilinda ingiliz el¢iliginde gorevli olan
oglunu ziyaret igin Istanbul'a gelmistir. Miiller, Topkap1 Saray1’m1 ziyaret ettigi zaman
kendisine serbet ve kahve ikraminda bulunulmus, Bas Mabeyinciye takdim edildiklerinde
de kahve ve buzlu badem serbeti takdim edilmistir. Bir Tiirk subaymin evine gittiginde
de soylendigine gore son derece lezzetli buzlu badem serbeti igmistir ki bu serbet tipki

Isvec'te yapilanlara benzemektedir. %64

Yine Osmanli'y1 ziyarete gelen Miss Julia Pardoe, 16. yiizyil Ingiliz Elgisi Sir
Edward Barton, Gezgin Hans Bernschwam, 16. yiizyil Ingiliz Elgisi William Harborn,
Roma Germen Elgilik Sekreteri Adam Werner, Seyiizyilah Giines Moryson, El¢i Baron
W. Wratislaw, Parisli Gezgin Fransiz Ubucini, Papaz John Covel, ispanyol Seyiizyilah
Sanz, Seyiizyilah Henry Christmast, 18.yiizy1l Isveg Elgisi olan M. D'Ohsson, 19. yiizy1l
Ingiliz Konsolosu Fenny Blult gibi isimler Osmanli serbetini tatmis ve hemen hemen
hepsi ¢ok lezzetli buldugunu belirtmistir. 3®° Bunlar igerisindeki 18.yiizy1l Isve¢ Elgisi

olan M. D'Ohsson serbet kiiltiirii ile ilgili su ifadelere yer vermektedir:

“Miisliimanlar, i¢ecekleri seyler hususunda da yiyeceklerin de oldugu gibi titizdir.
Imparatorluk halkini baslica icecegi sudur. Hali vakti yerinde olanlar "serber" denen
tatl bir igecegi tercih eder. Serbetin, orta halliler i¢in basit; zenginler i¢in teferruatlt
cesitleri vardir. Bir durumda sadece bal veya seker kullanilir. Digerlerinde ise, limon

yahut portakal suyu; aga¢ kavunu, menekse, giil, safran, thlamur suyu vs. katilir.

S83F, Unger (2020). Sark sekerciligi. (Haz.: Priscilla Mary Isin- Merete Cakmak), Istanbul: Yapi Kredi
Yaymlari, s. 82.

%4M. B. Varlik (2014). Kadmlarin goziiyle Istanbul sofralari. Yemek ve Kiiltiir Dergisi, Istanbul: Ciya
Yayinlari, say1: 37, s. 70.

35 Akeicek, 2014, a.g.k., 93-97.
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Biiyiik sahsiyetlerin evinde, yillik muhtelif serbetleri hazirlamakla gorevli kimseler
vardir. Hazirlanan serbet 6zleri kristal siirahilerde muhafaza edilir. Bir bardak suya
bunlardan bir iki kasik karistiran Miisliimanlar en nefis i¢ecegi hazirlamis olurlar.
Iclerinden bazilar1 da serbetlerin lezzetini, misk, amber, sarisabir gibi gesitli kokulu

maddelerle artirirlar. Serbet giin icinde ve bilhassa yazin ¢ok igilir; ama yemek

zamanlarinda ve hele hamur islerinden sonra daha fazla kullanilir.”3%

3.2.Tirk Kiiltiir Hayatinda Serbet

Hastaliklarin beslenme ile olan iliskisi fark edildikten sonra, antik dénemden
glinimiize, kimi hastalara, ilaglar yaninda 6zel yiyecek ve igeceklerin de Onerildigi
bilinen bir gergektir.3®” Bu dogrultuda serbet de miishil ilac1 yerine kullanilan bir tabir
olmustur. Yusuf Has Hacib’in de belirttigi gibi serbetler igerisindeki bal, yorenin kaynak
suyu ve cesitli bitki, ¢icek ve meyvelerin karigimi ile ortaya ¢ikan bir igecek olmasinin
yaninda, ilag gorevini de listlenmektedir. Sadece bal bile icerdigi vitamin, kalsiyum,
demir, potasyum, fosfor ve magnezyum gibi enzimler sayesinde derde deva olarak
bilinmektedir. 28 Ornegin bal ve sirke ile yapilan sirkenciibin hem susuzlugu gidermekte

hem de hastaliklarda ilag yerine kullanilmaktadir. 3%
“Agir hastalik geldi yere ¢aldi

Bu seye girip yapti, bunaldi

Otacilar gelip nabzina baktilar

Hastaligi neymis deyiverdiler

Biri dedi: Kan tutmus bunu

Acip damarimi akitmali kani

Biri dedi: Miishil i¢irmek gerek

Kabiz olmus simdi bosaltmak gerek

3661 M.D’Ohsson, (2002). Tatl icecekler ve sekerlemelere dair. Yemek Kitab: Tarih- Halkbilimi-Edebiyat.
(Haz. M. Sabri Koz), Istanbul: Kitabevi Yayinlari, s.743.

37N, Yildirim (2008). 14. ve 15. yiizyil Tiirkge tip yazmalarinda hastaliklara tavsiye edilen gorbalar, aslar
ve tathlar. Tiirk Mutfagi. (Haz: Arif Bilgin-Ozge Samanci), Ankara: T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanhig
Yaynlari, s. 153.

368 Yusuf Has Hacib, 2019, a.g.k.

39Akeicek, 2014, a.g.k., 92.
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Biri giil suyuyla serbet hazirladi

Biri hazirladig ickiyi verdi” 37

Serbet serinlemek ya da keyiflenmek amaciyla tiiketildigi gibi yorgunluk, bas
agrisi, halsizlik gibi giinlik yasamda sik karsilasilan rahatsizliklarda da igilen bir
drogdur.3™* Ozellikle yemeklerin yaninda tiiketilen serbetlerin daha ¢ok saglik yonii agir
basmis ve her bir yemegin yaninda hangi ickinin saglk i¢in uygun oldugu da
belirtilmistir. Ornegin balikla limonlu bal serbeti, eksisi fazla limon serbeti veya sarab-1
miiselles®’2 igmek de baligin hazmini kolaylastiracak ve zarar1 giderecektir.®’® Bir baska
ornek; sicak mizach kisi sabah kalktiginda nar, koruk, eksi elma veya limonla yapilan
eksi serbetlerden biri ile iki lokma ekmegi ezip, 1slatip yemeli veya benzer serbetlerden
birini igmelidir. Eger balik yiyen kisi sicak mizagliysa, {izerine sirkeli bal serbeti veya
sirke igmelidir. Mizaglar da tiiketilen gidalarin zitlik igermesi gerekmektedir. Yukaridaki

ornekte oldugu gibi sicak mizacl kisiye eksi iiriinler daha makbuldiir.3"

Osmanli tibbinda da saglikli yasam bakimindan beslenme olduk¢a Onem arz
etmektedir. Dolayisiyla tip yazmasi eserler genellikle dengeli beslenmeye vurgu
yapmaktadir. Tip alaninda oldugu gibi Osmanli mutfaginda da saglikli yasama, yiyecek
ve iceceklerin ¢esidine, Ozelliklerine, hangi biinyedekilerin neyi, ne zaman ve nasil
tilketecegine ¢ok Onem verilmistir. Besinler sadece beslenme amaciyla degil,
hastaliklardan koruyucu ve tedavi edici 6zellikleri ile de degerlendirilmistir. Osmanli
tibbindaki saglikli ve dengeli beslenme bilgisinin temeli de; bazi unsurlar ve hiltlar
nazariyesine dayanmaktadir. Insanda kan(kalp), balgam(beyin), safra (karaciger) ve
sevda (dalak) adi verilen dort hilt bulunmaktadir. Bu ylizden Osmanli tibb1 i¢in ¢ok
onemli olan bu hiltlarin dengede olmasi saglik agisindan 6nem arz etmektedir. Diger tiirlii

hiltlarin bozulmas1 halinde hastaliklar ortaya ¢ikmaktadir.>"®

3$70yysuf Has Hacib, 2019, a.g.k. 98.

371 Kuzucu, 2008, a.g.k., 243.

3723'te 1'i kalana kadar kaynatilan siradan hazirlanan serbet, sarap.

313N, Sar1 (2008). Osmanl tibbinda besinlerle tedavi ve saghkl yasam. Tiirk Mutfagi. (Haz: Arif Bilgin-
Ozge Samanci), Ankara: T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanhi@: Yayinlari, s. 144.

374 Sari1, 2008, a.g.k., 145.

375 Sar1, 2008, a.g.k.
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9. ve 10. yiizyillarda yasamis olan Bilgin Ebu Bekir Muhammed Bin Zekeriyiizyile
Er-Razi®’®, 14. yiizy1l Alimi Celaliiddin Hizir (Aydinli Haci Pasa)®”’, 15 yiizy1l Hekimi
Abdiilvehhab Bin Yusuf ibn-i Ahmed El-Mardani®’8, 15. yiizy1l Tabibi ibn-i Serif®’®, 15.
yiizy1l Hekimi Muhammed Bin Mahmud Sirvani®® ve 17. yiizy1l Hekimbasis1 Salih bin
Nasrullah®! gibi alimler eserlerinde serbetin cesitli hastaliklara iyi geldigini, ayni
zamanda ila¢ olarak da kullanildigini belirtmislerdir. 1281 ile 1358 yillar1 arasinda
yasamis, o zamanin taninmis Cin hekimi Chenheng'in Islam eserine dayanarak yazdig
tibbi regete kitabi1 Chii-fang fa-hui ve bu siralarda yazilan diger bir tibbi eser Chii-chia pi-
yung shih-lei ch'ian-chi'de, serbet deyimi "she-li pieh" bu ama¢ dogrultusunda
kullanilmistir 382 Bir diger onemli kaynak, 17.yiizyilda helvahanede yapilan ilaglarm

recetelerinin  verildigi Helvahane defterinde, ¢esitli hastaliklar icin hazirlanan
suruplardir. 383

“Miiselles-i sar'i lizim suyin siizeler bir kab igine koyalar ii¢ bin direm sireyi
kaynadalar ta ki katilan sunun yarsi gide kaynariken bir bez kiseye karanful mastaki
dargini cevz za'firan her birinden ikiser direm {id buguk direm miisk bir deng koyalar
ol kiseyi sire i¢ine asalar kaynaya andan sikalar siizeler bir sircalu kaba koyalar kirk
giin tura andan sonra iki beraberi suyila isti'mal edeler ve ol kaynatduklari kabun
agzimi kaynarken sivayalar gsarab-1 hummaz ve sarab-1 limiin bunlar1 sikalar suyun
stizeler bir tancireye koyalar kaynadalar kefin alalar ve sekeri suyila serbet edeler ve
tancirede yumurda agiyla erideler bir limiin suyina dort seker katalar arkun odila
kivama getiireler ma'deye ve cigere fayide eder ve talak rencine yarar safray: teskin

eder ve meniyi arturur.” 38

S78Ebu Bekir Muhammed Bin Zekeriyye Er-Razi (2013). Tabibin ahlak: ve bir saatte sifa risaleleri. (Cev:
Hikmet Akpur), Istanbul: Merkez Efendi Geleneksel Tip Dernegi Yayinlari.

377 Celaliiddin Hizir (Hac1 Pasa). (1990). miintahab-1 sifa I. (Haz: Zafer Onler), Ankara: Atatiirk Kiiltiir, Dil
ve Tarih Yiiksek Kurumu Tiirk Dil Kurumu Yayinlari.

378M. Giiven (2005). Abdulvehhdb bin Yusuf un niintahab-I fi 't-tibb 1. (Basilmamus Doktora Tezi), Denizli:
Pamukkale Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii.

379bn-i Serif (2003). Yadigdr 15. yiizyil tiirkge tip kitab yddigar-1 Ibn-i Serif. (Cev: Orhan Sakin), Istanbul:
Yerkiire Yaynlari.

380Muhammed Bin Mahmud Sirvani (2004). Miirsid (g6z hastaliklart). (Haz: Ali Haydar Bayat - Necdet
Okumus), Ankara: Atatiirk Kiiltiir Merkezi Yayinlart. Muhammed Bin Mahmud Sirvani (1999). Tuhfe-/
Muradi Inceleme-Metin-Dizin. (Haz. Mustafa Argunsah), Ankara: Tiirk Dil Kurumu Yaynlart.

%815alih Bin Nasrullah (2019). Beden saghiginin korunmasi (Gayetii'l-beyan fi tedbiri bedeni'l-Insan). (Haz:
Ali Isik), Konya: Cizgi Kitabevi.

82/, Terziogl, (1992). Helvahane defteri ve topkapt sarayinda eczacilik. istanbul: Arkeoloji ve Sanat
Yaynlari, s.13.

38 Terzioglu, 1992, a.g.k., 29-49.

384 Celaliiddin Hizir (Hac1 Pasa), 1990, a.g.k., 201-202.
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https://www.nadirkitap.com/kitapara.php?ara=kitap&tip=kitap&yayin_Evi=Merkezefendi+Geleneksel+T%FDp+Derne%F0i&siralama=fiyatartan
https://www.nadirkitap.com/kitapara.php?ara=kitaplari&tip=kitap&yazar=Tabib+%DDbn-i+%DEerif
https://www.nadirkitap.com/kitapara.php?ara=kitap&tip=kitap&yazar=AL%DD+HAYDAR+BAYAT+-+NECDET+OKUMU%DE&siralama=fiyatartan
https://www.nadirkitap.com/kitapara.php?ara=kitap&tip=kitap&yazar=AL%DD+HAYDAR+BAYAT+-+NECDET+OKUMU%DE&siralama=fiyatartan
https://www.nadirkitap.com/kitapara.php?ara=kitap&tip=kitap&yayin_Evi=ATAT%DCRK+K%DCLT%DCR+MERKEZ%DD&siralama=fiyatartan
https://www.nadirkitap.com/kitapara.php?ara=kitaplari&tip=kitap&yazar=Muhammed+bin+Mahmud+%DEirvani
https://www.nadirkitap.com/kitapara.php?ara=kitap&tip=kitap&yazar=Mustafa+Argun%FEah&siralama=fiyatartan
https://www.nadirkitap.com/kitapara.php?ara=kitaplari&tip=kitap&yazar=Salih+bin+Nasrullah

“Bir rub ‘agris1 cemi ° si bir serbetdiir bir miishil dah1 gibb-1 hali§igiin
Bj-nazjrdiir ve $ifat1 budur yigirmi direm $aru heljleyi bir giin
Ve bir gice kaynar $uyila 1sladasin andan $onra kat1 ezesin ta kim
Kuvveti ¢ika dahi siizesin ve i¢inde yigirmi direm terengiibjn
Ve bir rub ‘agrist mahmide ezesin ve 1sitma dutmadug: giinde igiiresin
Ve amma balgamdan olan humma kim maddesi tamarlar i¢indediir afia
Lazime dirler zjra her giin miilazemet ider ve bunuii ‘alametleri
Sofira gelen humma-y1 da’ineniifi ‘alametleri bile birdiir lakin
Bunuiiila ditreme olmaz ve ‘ilaci budur kim ol evvel kan aldurmak
Gerek andan $oiira balgami ishal itmek gerek ve g1zas1 cev-ab ola
Bir mushil kim balgam ishal ider $ifat1 budur tiirbiid-i hindj
On direm siirme gibi yumsak dogeler ve bir direm mastaki ve bir direm

Zencebijl ve on iki direm seker bunlar1 dahi ddgeler ve biri birine” 3%

19. yilizyilin sonu ile 20. yiizyilin baslarinda yasamis ve onemli bir tipg1 olan
Abdulkadir Noyan ‘Son Harplerde Salgin Hastaliklarla Savaglarim’ kitabinda nar
serbetinin kendisine ne kadar iyi geldigini ve sihhatini bu igecege bor¢lu oldugunu

belirtmektedir:

“22 Kanunii - Evvel 1915 de hastaneye yattim, 8 Kanunii - Sani’de, ¢iktim. Tabip
arkadaglarimin ve hastabakicilarin dikkatli ve sefkatli tedavi ve ihtimamlari sayesinde
hastalik bir ariza birakmamisti. Hastalik sirasinda simif arkadaglarimdan Bagdat
Sthhiye Midiirligiinde vazifeli Dr. Hamit Sakir Bey her giin evinde nar serbeti
yaptirarak bir siirahi i¢inde gonderiyordu. Yiisek hararetli demlerimde su yerine bu
serbeti iciyordum. Bagdadin iri taneli narlarindan ¢ikarilan bu lezzetli serbet, bu giizel
renkli ve mayhos icki bana hem gida hem de deva yerine geciyordu. Bu aileye ne

kadar tesekkiir etsem azdir. Benden bir sinif sonar olan Saml1 Tabip Tabip Yiizbasi

35Giiven, a.g.k., 281.
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Abdiilkadir Beyi dalginliktan her uyandik¢a miitebessim miitebessim bir ¢ehre il

yanimda gériiyordum. Tesellileri ile beni ferahlandirtyordu.”38

Istanbul'da narcicesi serbetinin dis etleri ve dis iltihaplarin1 tedavi ettigi
disiiniilmustlir. Giilhatmi serbeti ise Oksiirige iyl gelmesi ve gogsli yumusatmasi
sebebiyle Istanbullular tarafindan kullanilmistir.®®" Demirhindi serbeti de genellikle
susuzlugu giderici Ozelligiyle bilinse de kani temizledigine de inanilmakta, bunun
yaninda sindirim sistemini diizenlemede ve bagirsaklarin diizenlenmesinde yardimci

olmaktadir.3®®

Bir diger igecek olan ve derde deva olarak da bilinen meyan serbeti, sirtinda bakir
giigiimler tasiyan serbetciler tarafindan satilmaktadir. Ozellikle yaz aylarinin ve ramazan
iftarlarinin vazgecilmez igeceklerinden birisidir. Meyan serbetinin mide ve bobrek
rahatsizliklarinda yogun kullanim1 bulunmaktadir. G6glis yumusatici, balgam soktiirticii,
nikotin etkisini azaltici, idrar soktiiriicii, tansiyon diisiiriicii, bobrek taglarini diisiiriicti ve
kuru 6ksiiriigii giderici olarak kullanilmaktadir.*®® Sabah a¢ karnina bir su bardag: icilmek

suretiyle bobrek ve mide rahatsizliklarinda (iilser, gastrit) kullanilir. 3%

Giilbeseker ise yikli kadinlara ve lohusalara gece yatarken verilir. Mideye ve
cigere kuvvet verir (gastralgia), 6zellikle saf giil suyu iginde ezildiginde mideye ¢ok
yararlidir. Dogum yaptiktan sonra kuvvetten diisen kadinlara, giilsuyu ile ezilip stiziilerek

icirilir. Giilbeseker, bal®®*

ve sekerle yapilir. Balli giilbeseker; bir okka balin kefi alinir
ve on okka giil yapragi karnistirilip giinde {i¢ dort kez karistirilarak elli giin boyunca
giineste perverde edilir. Sonra iki okka kefi alinmig bal eklenir. Bir diger sekli ise sade
sirkenciibin ile kaynatilip, dort gilinde bir igirilir (quartan fever). Giilbeseker sicak
giilsuyunda ezilip siiziiliir ve i¢irilir, hazimsizliga (dyspepsia) iyi gelir. Sakiz ve anasonla

ishale (diarrhea) iyi gelir.3%?

36 A, Noyan (1956). Son harplerde salgin hastaliklarla savaslarim. Ankara: Ankara Tip Fakiiltesi Yayinlar:
Son Havadis Matbaasi, s. 51.

3N. Tatlt (2012). Istanbul'un yiiz lezzeti. Istanbul'un Yiizleri Serisi 53. Istanbul: istanbul Biiyiiksehir
Belediyesi Kiiltiir A.S., s. 232-240.

38 M. Sarioglan-G. Cevizkaya (2016). Tiirk mutfak kiiltiirii: serbetler. Sosyal Bilimler Arastirmalari
Dergisi, s. 237-250.

394, Akan, M. M. Balos ve A. Z. Tel (2013). The Ethnobotany of some Legume plants around Birecik
(Sanlwrfa). Adyiitayam Cilt: 1, say1 1, s.34.

3%Akan, Balos ve Tel, a.g.k., 38.

¥1Diger adi asel.

392Y11dirim, 2008, a.g.k., 162.
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Tablo.3.2. Tiirk kiiltiiriindeki serbet isimleri

Kiz Gorme Serbeti

Lohusa Serbeti

Nazar Serbeti

Hamam Serbeti Dedeler Serbeti Gebe Serbeti
Biiyii Serbeti Goz Serbeti Yilan Serbeti
Akrep Serbeti Sican Serbeti Baristik Serbeti

Zikkim Kokii Serbeti Diigiin Serbeti Maya Serbeti
Olii Serbeti Meryem Ana Serbeti Kizamik Serbeti
Takim Serbeti Siinnet Serbeti Ecel Serbeti
Sebil Serbeti Fatma Ana Serbeti Ser Serbeti

S6z Serbeti

Kesmik Serbeti

Efsunlu Serbeti

Yat da Geber Serbeti

Yukarida yer alan isimler serbetin sifa kaynagi olmasinin yaninda, ge¢cmiste serbet
kiiltiirtiniin ne kadar yogun yasandiginin bir gostergesidir. Dahast hemen hemen her olay
icin serbet dagitmak gelenek haline gelmis, hatta siradanlasmistir. 2 Diigiin, nisan ve s6z
kesme merasimlerinde geleneksel hale gelen serbet ikrami; agiz tatliligi, evliligin giizel
ve hayirli olmasi i¢in hazirlanan geleneksel bir kiiltiirdiir. Bu siirecte serbetin konuldugu
kap ve bardaklar 6zenle hazirlanir, gelen konuklara ikram edilir. Serbeti icen misafirler

de evlenecek olan ciftlere giizel dileklerde bulunur.3%

Bu geleneklerden pek c¢ogu
giiniimiize de aktarilmistir. Ornegin Ermenek Karaman yoresinde gelinin, damat evine
girmeden Once kaymvalidesi tarafindan hazirlanan gserbet kasesini ayagiyla kapinin
Onlinde dokmesi ve gelinin basina seker ve para atilmasi gelenegi halen devam

etmektedir.

Dogum sonrasi hazirlanan serbet, annenin siitliniin bol olmas1 ve bebegin saglikli
bir sekilde biiyiimesi inanci ile hazirlanan bir diger gelenektir. Hazirlanan serbet
logusa/lohusa serbeti olarak isimlendirilmistir. Bu serbet genellikle kirmizi renkli olarak
hazirlanmis, gelen misafirlere ikram edilmistir. Ayni zamanda lohusanin agrisini
dindirmek icin de dut serbeti icirilmistir. 3% Lohusa serbeti i¢in; “sekerciler de satilan
baklava bi¢cimi kesilmis serbetlik sekerlerden alinip kaynatilir ve siirahilere konur.

Siirahiler, kirmizi tiille sarilir. Eger cocuk erkek ise, siirahinin kapagi sarilmaz, kiz ise,

39 Akgigek, 2002 a.g.k.
3% Alcicek, 2002 a.g.k.
3% Akeicek, 2014, a.g.k., say1:38, 52.
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kapagin tiille sarilmasi lazimdir. Bu sekilde hazirlanan siirahiler akrabalara, din
adamlarina ve ahbaplara gonderilerek resmen bildirilmis olur. Serbet gotiirene, gittigi
yerden bahsisler verilir... Ziyaretgiler ¢cocuga altin takar veyahut kurabiye ve benzeri
hediyeler getirirler. Ziyaret¢ilere dnce kahve, daha sonra da sicak lohusa serbeti ikram

olunur. Serbeti icenlerin 'Allah lohusanin siitiinii giir etsin' diye dua etmesi adettir.”3%

Diger bir serbet yapma amac1 da inanglardir. Cogunlukla batil inanglar olsa da ¢ok
eski donemlerden itibaren inanilan bir kiiltiir haline gelmistir. Ornegin kadinlarin yeni
girdikleri eve perilerin gonliinii hos etmek amaciyla evin her kosesine serbet doktiikleri

bilinen bir inangtir.3%’

Serbet ayn1 zamanda deyimler igerisinde de yerini almistir. "Ecel serbeti icmek”
O0lmek, "sehadet serbeti icmek" sehit olmak, din ve iman ugruna 6lmek anlaminda
kullanilir. "Nabza gore serbet vermek" birinin hosuna gidecek egilimlerine cevap verecek
bicimde davranmasi, giizel, yumusak ve hos anlaminda da "serbet gibi" tabiri kullanilir.

Serbetli tabiri ise yilan, akrep gibi zehirli hayvanlarin sokmamasi igin ocak/:3%®

adiyla
isimlendirilen kisiler tarafindan dua okunarak korunduguna inanilan kisilere denilir. Bu
yapilan dua okuma islemine afsunlama (efsunlama), yilan ve akrep sokmalarina
bagisiklik kazanmis insanlara da gerbetli denilir. Yapilmas: uygun olmayan seyleri

yapmak da beis®*® gérmeyenler hakkinda da serbetli tabiri kullanilir.*%

Musa Dagdeviren orf ve adetlere yerlesen bu serbet kiiltiiriine séyle bir 6rnek
vermektedir: “Bir yakimimiz oldiigiinde, olen kisinin adina serbet¢i ¢agirilir, kimin igin,
kim tarafindan dagitildig bilgisi verilir, ardindan serbet¢i nara atarak serbetleri beleg
dagitir; bu, bazi zaman ¢arsida olur ya da igyerinin oniinde, evinin éniinde, mezarlikta,
bahgede, camilerde, kiliselerde, havralarda degisik inang gruplarinda ama ekseri isyeri
ve camilerde, evlerin éniinde yapilir. Sebil icin insanlar kaplarini alip sebil kuyruguna

siraya girerler, sebilcide serbet, alanlarin niifuslarina gore dagitilir. %t

%[5, 2008, a.g.k., 113.

37 R, N. Giintekin (1996). Gékyiizii. istanbul: inkilap Kitabevi Yayinlari, s. 61.

3% Herhangi bir hastalig1 iyilestirme konusunda izinli olduguna inanilan ve babadan ogula gegen bu
uygulamay1 devam ettiren kigilere “ocakli”, bu aileye de “ocak™ adi verilir. Ocaklilar kadin veya erkek
olabilir. Genellikle kirsal kesimde yaygin olan bu ocaklar temre ocagi, alazlama ocagi, uguk ocagi, sarilik
ocagl, sitma ocagl, nazar ocagl, bas ocagi, dolama ocagi gibi adlarla anilir. H. Sahin (2007). Ocak, TDV
Islam Ansiklopedisi, Cilt: 33, Istanbul: TDV Islam Arastirmalar1 Merkezi.

399Zarar, kotiiliik, engel.

400Akcicek, 2014, a.g.k., 55.

401Dagdeviren, 2009, a.g.k., 124.
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Osmanli doneminde tiiketilen serbetler, yukarida yer alan kiiltiirlerle birlikte aynm
zamanda padisahlar i¢in bir hayir niteliginde de kullanilmistir. 1701 yilinda II. Mustafa

cirit oyunlar1 i¢in hazirlattig1 serbeti, oyun sonrasi halka dagitarak halkin duasini almistir.

“1701 yili Haziran ayinda padigah II. Mustafa Edirne'de bir cirit oyunu hazirlatti.
"Bunun tizerine kilercibasi ile helvacibasi sabah erkenden adamlarini toplayarak kosk
ontinde 400 okka sekerle kirmizi serbet kaynatmaya bagladilar. Hazirlanan serbeti
koskiin altindaki havuza doldurup {istiine kirbalarla su ve kaya gibi buz pargalari
doktiiler. Serbet bdyle hazirlanirken Padisah da isi izlemekteydi." Hazirliklar
tamamlaninca Padisah, koskteki yerini aldi ve ilk 6nce cirit oyuncularina serbet
gonderdi. Onlar da attan inerek serbeti igtiler ve tdre geregince yer optiiler ve tekrar
atlarina binerek cirit oyununa basladilar. Arada bir gelip gene iciyorlardi. Hem oyun
seyredildi, hem kana kana serbet icildi. Aksamiizeri saray civarindaki mahalleler

halki, saraya gelip," giiglim, desti, bakrag¢ ve ibriklerini" serbetle doldurup, padisaha

dua ettiler.”02

Giiniimiizden bir asir geri donsek sokakta bardaklar1 sangirdatan "buz gibi bu....z,
otuz iki dise birden hemen ¢aldiryyor” diye bagiran, sirtinda sebili ile dolasip ¢ocuklarla
hos sohbet eden serbetcilerle karsilasmak miimkiindiir.***Sadece sokaklarda degil,
diigiinlerde, nisanlarda, bayramlarda, hastalik durumlarinda, yemeklerde ve daha bir¢ok
durumda i¢ilen serbet yasamin her alanina girmisti. Mevsiminde toplanan taze meyveler
ve bitkiler ile hazirlanan, icerisine bal, pekmez veya seker eklenerek tatlandirilan bu
icecek, doneminde hem sifa kaynagi hem de bir kiiltiir idi.

Ayse Fahriye’nin Ev Kadini eserinde yer alan gazl serbetler®®, 19.yiizyil i¢in yavas
yavas serbet iceriginin, degisim ve donlislimiine bir 6rnek olarak verilse de tam manasiyla
serbet kiiltiiriiniin zedelendigini ve yok oldugunu sdylemek miimkiin degildir. Fakat
19601 yillarda megsrubat sanayinin kurulmasi ve gelismesi ile yerini saglik agisindan
tehlike arz eden gazli iceceklere birakmasi degisim ve doniisiimiin en belirgin 6rnegidir.
405 Sokaklarda satilan serbetler ise, giiniimiizde yok denecek kadar azdir. Musa

Dagdeviren de gilinlimiiziin serbet anlayis1 hakkinda s0yle bir yorumda bulunmaktadir:

“Her meslekte oldugu gibi hilekarlar ve at hirsizlari serbetcilikte de vardir. Bunu

lokantalarda yapanlar var ki, onlarin da hileleri, sdyle regelle gazli igecegin karistirilip

402 Eroz, 1977, a.g.k., 36.

403 Akgigek, 2014, a.g.k., say1: 37-38.
404 Fahriye, 2018, a.g.k., 164.

405 Akeicek, 2014, a.g.k., say1:37, 91.
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Osmanli gerbeti olun vermesi ya da demirhindinin kirk bir ¢esit baharatin karigimi
anlamina gelmesi, nevruz serbetinin maydanoz, kivi, taze otlar ve limondan
oldugunun sdylenmesi, sumak serbetinin "bizim bdlgelerde yapiliyor" ya da "ben
kesfettim" diyebilecek kadar cesaretle sunulmasidir. Kirk bir akillinin da inanmast,
hilekar literatiiriin olugmasina biiyiik katki sagliyor. Bu grubun hepsinin adina ise
serbet hirsizlar1 deniyor ve onlarin ecel serbeti igilirken giinah ¢ikartacaklar. Bunlar
da serbetini $0yle yaparlar: kumas boyasi, gida boyasi, limon tuzu, garip tatlandiricilar
ve bitmis ve &lmiis meyveler... sayarak bitmiyor. Hal bdyle olunca tabii ki, gazl
iceceklere giin dogar. Burada insanlarn yargilamak degil, egitim ve ahlakla olan
iligkisini islemek gerek, yoksa "yemeyenin malini yerler" s6ziinii unutmamak

gerek.”40

408Dagdeviren, 2009, a.g.k., say1: 15, 128.
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3.3.Serbet Tarifleri

3.3.1.Agaccilegi (Ahududu) Serbeti

Malzemeler:

e 1500 gram ahududu

e 2100 gram seker

e 4 corba kasig1 limon suyu

Yapihisi: 1500 gr ahududunun sap ve giiriiklerini ayiklaymiz ve bir tencereye

koyarak bol su ile iyice yikadiktan sonra bir siizgegle suyunu siiziinliz. Ayiklanmis ve
yikanmig ahududulari bulunduklari tencerelerin iginde hamur yogurur gibi iyice eziniz ve
sonrasinda posalar1 kalincaya kadar tencereye sliziiniiz. Daha sonra siiziilmiis
ahududunun sularmna, seker ve limon suyu ilave ederek, hepsini beraber kuvvetli ateste
bir taraftan karigtirmak suretiyle 7-8 dakika kaynatiniz ve sogumaya birakiniz. Soguyan
surubu da arzu edildikge bir bardak igerisinde sulandirip kullanmak iizere, agizlar1 kapali

kuru siselere bosaltiniz.*%’

407Ayse Fahriye, Agaccilegi (Ahududu) Serbeti icin kesin bir gramaj kullanmamustir. Hazirlanan bu tarifin
gramaji1 yararlanilan kaynaklardan derlenerek olusturulmustur. Fahriye, 2018, a.g.k., 163.
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3.3.2.Akasya Serbeti

Malzemeler:

10 kilogram salkim olarak akasya ¢icegi
2,5 kilogram yerli siizme akasya bali

15 litre su

6 adet limon

Yapihisi: Akasyalar1 salkim olarak geniscge bir kiipiin i¢ine koyup bal ve limonu
ilave edip tahta kasik ile iyice yediriniz. Kiipiin lizerine suyunuzu dokiip iyice birbirleri
ile ozlestirip, kiipiin agzin1 dalli akasya cicekleri ve yapraklar ile gilizelce kapatiniz.
Yaklasik iki giin serin bir yerde bekletiniz. Serbetinizi bir giizel karistirdiktan sonra hem
suyunu hem de ¢igeklerinin keyfini ¢ikartabilirsiniz.

Soylenti: ilkbaharda 6zellikle akasyalarn hem ¢ig olarak hem de serbet olarak
tilkketilmesinin insana gii¢ ve sifa verdigine inanilmaktadir. Bal ve yag, akasya
cigekleriyle birlikte havanda doviildiikten sonra ¢oregi yapilmaktadir. Ayrica bu ¢orek

diigiin giinii gelin ve damada yedirilmektedir.*%®

498M. Dagdeviren (2015). Unutulmus halk yemeklerinden yedi tarif. Yemek ve Kiiltiir Dergisi, Istanbul:
Ciya Yayinlari, {lkbahar sayi: 40, s.45.
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3.3.3.Ali¢ Serbeti

Malzemeler:

e 2 kilogram alig
e 6 litresu

e 1 kilogram yalabik (¢cam agacinin dis kabugu altindaki yenebilen boliim)
Yapihsi: Aliglart bir iplige gegirip bol suda yikayiniz. Bir koknar agacindan
yapilmis bir tekneye koyunuz. Uzerine yalabiklar1 koyup suyu ilave ediniz. Uzerini
kapatip yaklasik 2 ay sonra agtiginizda serbetiniz olmus demektir, yemeklerin yaninda ya
da sicak giinlerde ferahlamak igin igebilirsiniz. Ayrica ¢ok uzun siire bekletirseniz harika

bir alig sirkesi de elde edebilirsiniz.*%°

409M. Dagdeviren (2012). Unutulmus halk yemeklerinden yedi tarif. Yemek ve Kiiltiir Dergisi. Istanbul:
Ciya Yayinlari, Kis say1: 27, s.46.
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3.3.4.Amber Cicegi Serbeti

Malzemeler:

e 500 gram amber ¢icegi
e 2,5 kilogram toz seker

Yapilisi: Amber ¢iceklerinin yapraklar1 ¢ikarildiktan sonra doviilmiis ve ince
elekten birkag defa gecirilmis tozsekerle amber cicekleri yogrula yogrula seker rengini
alinca, elekten gegirip cigekler ayrilacagindan sekeri kapakli kaselere siki siki bastirip
agizlarimi kapatiniz. Gerektigi zaman serbet yapip igebilirsiniz. Eksi olmasi isteniyorsa

limon suyu ilavesi giizel bir tat verecektir.*'°

410Ayse Fahriye, Amber Cicegi Serbeti icin kesin bir gramaj kullanmamustir. Hazirlanan bu tarifin gramaji
yararlanilan kaynaklardan derlenerek olusturulmustur. Fahriye, 2018, a.g.k., 163.
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3.3.5.Amberbaris (Dikeniiziimii) Serbeti

Malzemeler:

e 1500 gram dikeniiziimii
e 2100 gram seker
e 4 ¢orba kagig1 limon suyu

Yapihisi: 1500 gram dikentiziimiiniin sap ve ¢iiriiklerini ayiklayiniz ve bir tencereye
koyarak bol su ile iyice yikadiktan sonra bir slizgegle suyunu siiziiniiz. Ayiklanmis ve
yikanmig dikentiziimlerini bulunduklar1 tencerelerin i¢inde hamur yogurur gibi iyice
eziniz ve sonra da posalarit kalincaya kadar tencereye siiziiniiz. Daha sonra siiziilmiis
dikeniiziimii sularina, seker ve limon suyu ilave ederek, hepsini beraber kuvvetli ateste
bir taraftan karistirmak suretiyle 7-8 dakika kaynatiniz ve sogumaya birakiniz. Soguyan
surubu da arzu edildikge bir bardak igerisinde sulandirip kullanmak tizere, agizlar1 kapali

kuru siselere bosaltiniz.*!

4lAyse Fahriye, Amberbaris (Dikeniiziimii) Serbeti i¢in kesin bir gramaj kullanmamistir. Hazirlanan bu
tarifin gramaji1 yararlanilan kaynaklardan derlenerek olugturulmustur. Fahriye, 2018, a.g.k., 163.
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3.3.6.Badem Siibyesi

Malzemeler:

e 320 gram tatli badem

e 6-7 adet ac1 badem

e 600 gramsu

e 1280 gram seker

e | yumurta aki

e Bir miktar bergamot veya ¢igek suyu

Yapihisi: Kabugu cikarilmis bademi, bir tasim kaynar suda hasladiktan ve suyu
stiziiliip i¢ kabuklarini da ¢ikardiktan sonra bir el soguk su ile yikaymiz. Su halde tas
havanda giizelce doviiniiz ve kaynar suda bir iki tasim da kaynattiktan sonra suya siit
rengini aldiriniz. Bu suyu siizerek tekrar tencereye koyunuz ve kalan posayi bir iki el daha
doverek yine kaynatildiktan sonra siizgecten siiziiniiz ve tiilbentten de gegirilerek sekerini

412

ilave ediniz. Bir iki kez kepge ile savrulduktan®™ sonra ¢igek suyu veya bergamotu

serpiniz ve sogutup i¢iniz. Eger sicak sicak cay gibi i¢ilir ise, buradaki giizellik bambaska

degisecegi gibi ismini de degistirerek siibye olacaktir.*3

42K epge ile yukari asagi kaldirilarak yapilan sogutma islemi.

“3Badem Siibyesi ii¢ farkli kaynaktan derlenerek hazirlanmistir. Mahmud Nedim Bin Tosun, 2016, a.g.k.,
164 — 165. Mehmet Resad (2018). Fenn-i tabdhat. (Haz: Priscilla Mary Isin), Istanbul: Kitap Yayinevi, s.
325. Fahriye, 2018, a.g.k., 164.
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3.3.7.Bal Serbeti

Malzemeler:

e 6 su bardagi igme suyu
o 4 tath kasig1 ateste eritilmeden siiziilmiis saf bal

Yapihisi: Ilik su ile bali karistiriniz. Temiz bir bezden siiziip, serin bir yerde
bekletiniz. Son olarak da bardaklara doldurup ikram ediniz.***

4Halici, 2007, a.g.k., 192.
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3.3.8.Ball Siit Serbeti

Malzemeler:

e 4 subardag 1lik siit
o 4 tath kasig1 ateste eritilmeden siiziilmiis saf bal

Yapihsi: Siitle bali eriyinceye kadar karistirip, temiz bir bezden siiziiniiz. Serin

yerde bekletip, bardaklara doldurunuz. Sogutma isleminden sonra ikram edebilirsiniz.**®

“5Nevin Halici’nin iki farkli eserinde yer alan bu serbet, yapilis olarak birbirine benzemektedir. Halici,
2007, a.g.k., 193. Ayrica N. Halic1 (2015). Selcukiu donemi mutfagi. Konya: Selguklu Belediyesi Kiiltiir
Yayinlari, s. 206.

86



3.3.9.Bogiirtlen Serbeti

Malzemeler:

e 1 subardag bogiirtlen ezmesi
e 1 subardag seker
e 4 subardagi su

Yapilisi: Temiz bir kapta seker, su ve bogiirtlen ezmesini seker eriyene kadar

karistirmiz. Tiilbentten siiziip, cam siirahide buzdolabinda bekletiniz. Serbetlerde meyve,

meyve suyu ve seker oranini arzuya gore azaltip gogaltabilirsiniz. 416

48N, Halic1 (2009) Tiirk mutfag:. Istanbul: Oglak Yayncilik, s. 290.
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3.3.10.Cemre (Su Teresi) Serbeti

Malzemeler:

1 kilogram su teresi
10 adet limon suyu
300 gram bal

3 litre su

Yapilisi: Su terelerini derin bir tahta tasta aga¢ tokmakla vura vura macun kivamina
getiriniz. Bu sirada arada bir i¢ine limon suyunu ilave ediniz. Sonra bali da ekleyip
karigtiriiz. Bu karigimi tiilbent yardimiyla bir kaba siiziiniiz. Siizmiis oldugunuz su teresi
posalarini tekrar tasa koyup, igine suyun bir litresini ekleyip karistirdiktan sonra tekrar
tiilbentten siiziiniiz. Bu islemi ii¢ kez tekrarlayarak tiilbentten gegiriniz. icindeki posay1
iyice kaba sikimz. Ince halka seklinde kesilmis limonu kabuklariyla ¢ekirdeksiz olarak
serbetinize ekleyip kapakli bir cam kavanoza koyup Soguttuktan sonra i¢iniz.

Soylenti: Cemre zamani bu serbet yapilip igildiginde viicuttaki yaralarin ve ruhdaki
Kirliligin temizlendigine inanilmaktadir. Bu serbetin ayn1 zamanda kiiskiinleri bir araya
getirip baristiracagi da sdylenmektedir. Serbeti igenlerin arinip, yeniden dogduguna ve
canlandigia inanilmakta, hem i¢ yaralara hem de irin gibi dis yaralara da iyi geldigi
sOylenmektedir.

Not: Su teresi, biitiin bolgelerin ilkbahar déneminde sulak yerlerden toplanip
salatasiyla, ¢orbasiyla, kavurmasiyla ve en ¢ok da sade sekliyle yenilmektedir. Bu serbet
mutlaka komsulara dagitilmakta ve bu sayede kiiskiinliikler giderilip hayirlara vesile
olunmaktadir. Serbetin yapildig1 giin tiiketilmesi gerekmekte, yoksa inang geregi sifa

bulunmamaktadir.**’

“"M. Dagdeviren (2019). Unutulmus halk yemeklerinden yedi tarif. Yemek ve Kiiltiir Dergisi. Istanbul:
Ciya Yayinlari, Yaz say1: 56, s.75.
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3.3.11.Ceviz (Koz) Serbeti

Malzemeler:

e 2 kilogram yerli ham ceviz

e 1 kilogram siizme bal

e 1 kilogram toz seker

e 20 adet limon kabugu rendesi ve suyu
e 20 gram doviilmiis karanfil tohumu

e 10 kilogram kar (sulandirmak igin)

Yapilisi: ince kabuklu cevizleri bol soguk suda bekletiniz. Her iki saatte bir
cevizlerin suyunu degistiriniz ve bu islemi en az on defa tekrarlayimiz. Cevizlerin suyunu
stiziip kabuklarini elma soyar gibi soyunuz ve kurulaymiz. Havan kiilegin igine bal, seker,
karanfil tozu, limon kabugu rendesi ve suyunu dokiip iyice karistiriniz ve kiilegin agzini
sikica kapatiniz. Bir hafta topragin icinde gomiilii olarak bekletiniz. Bu islemden sonra
havanin agzini agip karigimi agag¢ tokmakla iyice doverek macun haline getiriniz. Daha
sonra karisiminizi genis bir kazanin igine bosaltip tizerine karlar1 ekleyiniz ve iyice
havalandirarak sulanmasini saglaymiz. Sulandigi an serbetiniz hazir duruma gelmis
demektir.

Soylenti: Genellikle haziran ayinda yapilip mayasil hastaligina deva olmasi i¢in
icirilmektedir. Ayrica kiz isteme toreninde de s6z kesildikten sonra ikram edilmektedir.

Not: Agac kiilegin i¢cinde sulandirilmadan, agz1 kapali olarak bekletilirse raf dmrii

uzun olmaktadir.*®

418M. Dagdeviren, (2016). Unutulmus halk yemeklerinden yedi tarif, Yemek ve Kiiltiir Dergisi, Istanbul:
Ciya Yayinlari, Yaz say1: 44, s.75.
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3.3.12.Cilek Serbeti

Malzemeler:

e 1500 gram cilek
e 2100 gram seker
e 4 ¢orba kasig1 limon suyu

Yapihisi: 1500 gram ¢ilegin sap ve ciirtiklerini ayiklayiniz ve bir tencereye koyarak
bol su ile iyice yikadiktan sonra bir siizgecle suyunu siiziiniiz. Ayiklanmis ve yikanmis
cilekleri, bulunduklar1 tencerelerin iginde hamur yogurur gibi iyice eziniz ve posalari
kalincaya kadar tencereye siiziiniiz. Daha sonra siiziilmiis ¢ilek sularina, seker ve limon
suyu ilave ederek, hepsini beraber kuvvetli ateste bir taraftan karistirmak suretiyle 7-8
dakika kaynatiniz ve sogumaya birakiniz. Soguyan surubu da arzu edildikce bir bardak

icerisinde sulandirp kullanmak iizere, agizlar1 kapali kuru siselere bosaltiniz.*!°

419Cilek Serbeti alti farkli kaynaktan derlenerek hazirlanmustir. E. M. Yegen (1966). Tiirk kadiminin tath
kitab1. Ankara: Tiirkiye Seker Fabrikalar1 A.S. Mars Matbaasi, s. 76-77. S. Ongel, O. Giildemir ve O. Yayla
(2018). Mutfak uygulamalari, Ankara: Detay Yayincilik, s. 152. Fahriye, 2018, a.g.k., 163. Mahmud Nedim
Bin Tosun, 2016, a.g.k., 175. Mehmet Resad, 2009, a.g.k., 325. Halic1, 2009, a.g.k., 290.
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3.3.13.Ciikiindiir (Pancar) Suyu

Malzemeler:

e 1 kilogram giikiindiir (kirmizi pancar)

e 1 kahve fincani iiziim pekmezi

e 50 gram arpa unu

e 1 dilim havanda doviilmiis bayat ekmek
e 15 gram kaya tuzu

e 3litresu

e 2 tane kurutulmus ac1 biber

Yapilisi: Pancarlarin kabugunu ince bir sekilde soyup kiip kiip dograyimiz ve agzi
genis bir kavanoza koyunuz. i¢ine pekmezi, kurutulmus biberi ve tuzu ekleyiniz. Unun
icerisine bayat ekmekleri, bir ¢imdik tuzu ve aldigi1 kadar suyu ekleyerek sert bir hamur
yapmiz. Hamurunuzu mendil biiyiikliiglinde bir tiilbent icine koyup kiiclik bir ¢ikin
yapiniz. Bunu da kavanozun igine atip iizerine suyunuzu ilave ediniz. Malzemeleri
karigtirarak agzini sikica kapatiniz, Glines gérmeyen sicak bir yerde li¢ hafta bekletiniz.
Cikiindir suyunuzu ister taneli olarak ister bardakta yudumlayarak tiiketiniz.

Soylenti: Ciikiindiir suyunu igenlerin kaninin temizlendigine inanilmaktadir.

Not: Ozellikle pilavlarin yaninda soguk veya sicak olarak icildigi bilinmektedir.
Bircok bolgede beyazina seker pancari, kirmizisina ise ¢likiindiir denilmektedir. Serbeti,

tursusu, pekmezi ve yemegi de yapilmaktadir.*?°

“2M. Dagdeviren (2018). Unutulmus halk yemeklerinden yedi tarif. Yemek ve Kiiltiir Dergisi. Istanbul:
Ciya Yayinlari, Ilkbahar say1: 51, s.63.
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3.3.14.Dagdagané Ava Sor (Dagdaganh Eksili Su)

Malzemeler:

e 1,5 kilogram ¢ekirdegi ¢ikarilmis havanda doviilmiis dagdagan
e 100 gram dagdagan cekirdegi

e 100 gram nohut

e 50 gram arpa

e 2 yemek kasig1 kaya tuzu

e Slitresu

Yapilisi: Suyunuzu ve havanda doviilmiis dagdaganlar1 tuzla birlikte bir kazana
koyunuz. Kazani ocagin iizerinde kaynattiktan sonra suyunu sogumaya birakimz. Uzerini
temiz bir bezle kapatarak bir giin bekletiniz. Arpay1, dagdagan ¢ekirdegini ve nohudu
bagka bir bezin i¢ine karigik olarak koyup hepsini bir ¢ikin yapiniz. Sekiz on litrelik kiipiin
dibine yapmis oldugunuz ¢ikini koyunuz. Bekletmis oldugunuz dagdaganli suyu kiipiin
icine aktarmiz. Kiipiin igini son kez karistirip iizerini tahta kapak ile kapatiniz. Genis
patiska bezin®?! icine kekik koyup kiipiin agiz kismimi bu bezle sikica kapatiniz. Kiipii
serin, giines gdrmeyen bir yerde, 6zellikle dagdagan agacinin altina gémerek, {i¢ ile dort
hafta aras1 bekletiniz. Sonrasinda kiipiin i¢indeki ¢ikini ¢ikartip eksi ve tatl suyu ister
stizerek ister stizmeden soguk sekilde tiiketiniz.

Soylenti: Bu icecegin genellikle sifa niyetine i¢ilmesinin yaninda dagdagan
agacinin oldugu yerin dibine gomiildiigii de bilinmektedir. Bu yer 6zellikle mezarliklara
¢ok yakin oldugu i¢in icecegin sebil niyetine ¢orekle birlikte dagitildigr goriilmektedir.
Bu icecekten Olen kisinin mezarma da bir bardak dokiiliirse, merhumun ruhunun
kotiiliklerden arinacagina inanilmaktadir. Soylentiye gore dagdagan agacinin altindaki
gomiiden altin cikacagina inananlarin sayis1 da az degilmis. Bundan dolayr koseyi
donenlerin ve aklini yitirenlerin de oldugu bir baska sdylentidir.

Not: Iceceginiz pilavla birlikte veya sade olarak tiiketilmektedir. Bolgedeki diger
isimlerden biri de tirs¢ dagdagan olarak bilinen ismidir. Meyvesi kis aylarinda cerez

olarak da tiiketilmektedir. Bu icecek tatl, eksi veya tursu niyetine de i¢ilmektedir.*??

421 Amerikan bezi olarak da bilinen pamuklu bez.
422\, Dagdeviren (2019). Unutulmus halk yemeklerinden yedi tarif. Yemek ve Kiiltiir Dergisi. Istanbul:
Ciya Yayinlari, Sonbahar say1: 57, s.71.
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3.3.15.Demirhindi Serbeti

Malzemeler:

e 1 kilogram demirhindi
e 1,5 kilogram seker
e 3litresu

Yapihisi: Demirhindileri sudan gecirip, c¢ekirdeksiz ve kabuksuz olarak havana
yerlestiriniz. Havaneli ile birlikte sekerle iyice doviiniiz. Ezip, macun haline gelince,
biitiin malzemeleri ¢ikarip, genis bir kaba koyunuz ve suyu ilave edip iyice karistiriniz.
Miimkiinse ayran yapar gibi ¢irpiniz. Sonra tiilbentle siiziiniiz ve ayni islemi ii¢ defa

olacak sekilde tekrarlayiniz. Sogutup, buzlu olarak servis ediniz.

Soylenti: Arabistan'm bir nevi bardak*?® erigi gibi olan bu erigi (demirhindiyi)
kurutup balcik hurmasi seklinde gonderiyorlar ki, iste bu erigin serbetine demirhindi
serbeti ve surubuna da demirhindi surubu denilmektedir. Kabiz hastaligina iyi gelerek
sthhat verdigi soylenmektedir. Sicak havalarda serinletici, kalbi ve mideyi ferahlatici
olarak tiiketilmektedir. Ekseri sokaklarda ve sekercilerde, yazlari serinlemek, harareti

gidermek igin igilmis, bazilar1 misk ve amber de ekleyerek cesitlendirmislerdir.*?

42Mahmud Nedim’in ‘bardas erigi’ olarak tanimladi1 erik tiirii.

424Demirhindi Serbeti ii¢ farkli kaynaktan derlenerek hazirlanmistir. M. Dagdeviren (2009). Unutulmus
halk yemeklerinden yedi tarif. Yemek ve Kiiltiir Dergisi. Istanbul: Ciya Yaymlar, Kis sayi: 15, s.46.
Fahriye, 2018, a.g.k., 163. Mahmud Nedim Bin Tosun, 2016, a.g.k., 179.
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3.3.16.EKksi Ot Serbeti (Hidirellez Serbeti)

Malzemeler:

5 kilogram eksi ot (yabani kuzukulagi otu)
1 kilogram nobet seker

1 kilogram kestane bali

20 litre su

Yapihsi: Kuzukulaklarmi iyice yikayip kurulayiniz. Tahta kovanin igine
kuruladigimiz kuzukulaklarim koyunuz. Uzerine sekerleri ilave edip agag¢ bir tokmakla
yapraklart macun kivamina gelinceye kadar iyice doviiniiz. Suyunuzu kaynatip sogutunuz
ve soguduktan sonra bal ilave ediniz. Suda karistirilip macun haline gelmis malzemenin
tizerine dokerek, su ile birlikte karistiriniz ve tiilbent bir bezin {izerinden gegirerek
slizlinliz. Bu islemi iki defa yaptiktan sonra serin bir yerde kiipiin i¢ine koyup bir aksam
bekletikten sonra i¢iniz.

Soylenti: Hidirellez'de yapilip, dilekler tutularak dagitilan serbet sayesinde o yil
i¢in ne dilek tutulduysa gerceklesecegine dair bir sdylenti bulunmaktadir ve Hizir ve ilyas
hayrina bulunulan kdyde ve mahallede dagitilmasinin makbul oldugu bir diger inang

ararsindadir.*?®

45M. Dagdeviren (2014). Unutulmus halk yemeklerinden yedi tarif. Yemek ve Kiiltiir Dergisi. Istanbul:
Ciya Yayinlari, Kis say1: 35, s.41.
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3.3.17.Erik Serbeti (Pasababa Serbeti)

Malzemeler:

e 20 adet miirdiim erigi
e 4 adet kirmiz1 erik

e 10 adet ¢ubuk targin
e 15 adet kakule

e 200 gram seker

e 1litresu
e 2 adet limon
e C(Cicek suyu

e Badem, findik, leblebi vb.

Yapihisi: Miirdiim eriklerini ikiye kesiniz ve kirmizi erikleri dograyiniz. Diger
yandan da limonlarin kabuklarini soyunuz, dilimler halinde dograymiz ve son olarak
tencereye koyunuz. Diger malzemeleri ve suyu da ilave ediniz. Kepge ile bes on defa da
savurup az da ¢igek suyu serperek kaynatiniz. Meyveler yumusayinca siizgegten siiziip

tiilbentten gecirip bardaklara bosaltilip iginiz.*?

426Erik Serbeti dort farkli kaynaktan derlenerek hazirlanmustir. N. Halic1 (2016). Zaman Iginde 4, Ankara:
Giirler Matbaacilik, s. 103. Halici, 2009, a.g.k., 290-291. Mahmud Nedim Bin Tosun, 2016, a.g.k., 164.
Mehmet Resad, 2018, a.g.k., 325.
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3.3.18.Fistik Serbeti

Malzemeler:

e 1,5 bardak yesil fistik (zarlar1 ayiklanmus, irileri ayrilmis)
e 8bardak su
e 15 bardak seker

Yapihisi: Fistiklarin ayrilanlar1 harig geri kalani suyla blenderde iyice pargalayimiz.

Sekerle karistiriniz ve dnceden ayrilan fistik taneleri lizerine koyarak tiiketiniz. Hos bir

icimi olacaktir.*?

427M. Kamil (2015). Bir Osmanl1 yemek yazmasi kitabiit tabbahin. (Haz: Osman Giildemir), Istanbul: Oglak
Yayinlari, s. 156.
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3.3.19.Fil (Bahar) Cicegi Serbeti

Malzemeler:

e 500 gram Fil (bahar) ¢igegi
e 2,5 kilogram toz seker

Yapilisi: Fil ¢iceginin yapraklarini ¢ikardiktan sonra doviilmiis ve ince elekten
birka¢ defa gecirilmis tozsekerle fil ¢igeklerini yogrula yogrula seker rengini alinca,
elekten gecirip cigekler ayrilacagindan sekeri kapakli kaselere siki siki basilip agizlarini
kapatiniz. Gerektigi zaman serbet yapip igebilirsiniz. Eksi olmasi isteniyorsa limon suyu

ilavesiyle giizel bir tat verilecektir.428

428Ayse Fahriye, Fil Cicegi Serbeti icin kesin bir gramaj kullanmanustir. Hazirlanan bu tarifin gramaji
yararlanilan kaynaklardan derlenerek olusturulmustur. Fahriye, 2018, a.g.k., 163.
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3.3.20.Frenkiiziimii Serbeti

Malzemeler:

e 1500 gram frenkiiziimii
e 2100 gram seker
e 4 ¢orba kagig1 limon suyu

Yapihisi: Frenkiiziimiiniin sap ve ciiriiklerini ayiklaymiz ve bir tencereye koyarak
bol su ile iyice yikadiktan sonra bir siizgecle suyunu siiziiniiz. Ayiklanmis ve yikanmis
frenkiizimiinii, bulunduklar1 tencerelerin i¢cinde hamur yogurur gibi iyice eziniz ve sonra
da posalar1 kalincaya kadar tencereye siiziiniiz. Daha sonra siiziilmiis frenkiiziimii
sularina, seker ve limon suyu ildve ederek, hepsini beraber kuvvetli ateste bir taraftan
karigtirmak suretiyle 7-8 dakika kaynatiniz ve sogumaya birakiniz. Soguyan surubu da
arzu edildikce bir bardak igerisinde sulandirip kullanmak {izere, agizlar1 kapali kuru

siselere bosaltiniz.*?®

429Frenkiiziimii Serbeti alt1 farkl1 kaynaktan derlenerek hazirlanmistir. Yegen, 1966, a.g.K., s.76-77. Ongel,
Giildemir ve Yayla, 2018, a.g.k., 152. Fahriye, 2018, 163. Mahmud Nedim Bin Tosun, 2016, a.g.k., 175.
Mehmet Resad, 2018, a.g.k., 325. Halici, 2009, a.g.k., 290.
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3.3.21 Fulya Serbeti

Malzemeler:

e 500 gram fulya
e 2,5 kilogram toz seker

Yapihisi: Fulya ¢igeginin yapraklarini ¢ikardiktan sonra doviilmiis ve ince elekten
birka¢ defa ge¢irilmis tozsekerle fulya cigeklerini yogrula yogrula seker rengini alinca,
elekten gecirilip ¢igekler ayrilacagindan sekeri kapakli kaselere siki siki basilip agizlarini
kapatiniz. Gerektigi zaman serbet yapip igebilirsiniz. Eksi olmasi isteniyorsa limon suyu

ilavesiyle giizel bir tat verilecektir.®

40Ayse Fahriye, Fulya Serbeti icin kesin bir gramaj kullanmamistir. Hazirlanan bu tarifin gramaji
yararlanilan kaynaklardan derlenerek olusturulmustur. Fahriye, 2018, a.g.k., 163.
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3.3.22.Gazh Serbetler

Bu zamana kadar anlatilan serbetlerden herhangi birisi biraz tatlica yapilip bir

bardagin yarisina kadar serbet, iist tarafina da sifondan gazoz doldurunca derhal gazli

serbet olacaktir.*3

43lFahriye, 2018, a.g.k., 164.
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3.3.23.Gezo Serbeti (Kudret Pekmezi Serbeti ya da Mese Yapragi Pekmezi)

Malzemeler:

e 1 subardag gezo
e 3 su bardagi su

Yapilisi: Mevsiminde toplanan ballanmig mese dallarin1 toplayimiz. Kazanlarin
icine suyu koyunuz, odun atesindeki ocagin iizerine kazanlar1 yerlestirip Suyu isitiniz.

% jslemini uygulaymiz Mese

Iliyan suyun icine gelen mese dallarina aldirma*
yapragindaki balin suya c¢ikmasini saglaymiz. Boylelikle sira kivamini almis saf su
tatlilasmis duruma gelecektir. iginde sap, ¢op kalmasin diye tiilbentten gegirerek baska
bir kazana aktariiz. Kazani ocaga alip mese odunu atesi ile 6nce hizli ateste sonra orta
ateste biiyiik tahta kasik yardimi ile karistiriniz ve siranin suyu buharlasip pekmez
kivamina gelinceye kadar kaynatiniz. Boylece yapimi tamamlanan gezoyu (kudret
pekmezini) tahta kiileklerin igine koyup saklayiniz. Kazanin i¢indeki arta kalan gezonun
igine su ya da kar dokiip serbet kivamina getiriniz. Bu sekilde hazirlanan gezoyu daha
sonra tiikketmek isterseniz bir 0l¢ili gezoya ti¢ 6l¢ii su gelecek sekilde gezo serbetini yapip,
ister sicak ister soguk olarak i¢iniz.

Soylenti: Soylentiye gore, bolgede her yil gezo bulunmamaktadir. Ozellikle
haksizlik olmadigi zaman, ya da hak yemeyenler ¢ogaldigi zaman meselerin Cenab-1 Hak
tarafindan bu aylarda ballandirildig1 s6ylenmektedir. Ve bu serbeti ya da pekmezi icen
herkesin vicdanli bir insan oldugu sdylenmektedir. Bir baska soylenti ise: “Musa
peygamberin firavundan kagtigi sirada a¢ kaldiginda, Allah ona bildircin yumurtast
vermis ve mege agacinin ballanmasini saglamis” oldugu yoniindedir. Bir diger sdylenti
ise:  “Kuthk zamaninda melekler ates bocegine doniisiip agacin yapraklarin

ballandirirlarmis. Eger o sene ates bocekleri yok ise Gezo ya Kudret bali olmazmus.”

Bundan dolay1 bu pekmezin on bes ile yirmi bes yil araliklarla oldugu sdylenmektedir..*33

432Suyun igerisine koyup-¢ikarma islemi.
433M. Dagdeviren (2015). Unutulmus halk yemeklerinden yedi tarif. Yemek ve Kiiltiir Dergisi. Istanbul:
Ciya Yayinlari, Kis say1: 42, s.55.
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3.3.24.Giil Serbeti

Malzemeler

1 kilogram pembe giil (glines yiizii degmeden toplanmis)
2 kilogram toz seker

3 adet limon

5 litre su

Yapihisi: Giillerin sap kisimlarini kopartiniz, uglarindaki beyazliklarini el yordami
ile ayiklaymiz ve bol soguk suda iyice yikaymiz. Yikarken giilleri kesinlikle
orselemeyiniz. Bu islemden sonra ¢ekirdekleri alinmis limonlar1 kabuklari ile birlikte giil
yapraklartyla yogurunuz. Karigimin iizerini kapatip, bir giin bekletiniz. Ardindan sekeri
giillere ilave edip tekrar yogurunuz. Bir giin de bu sekilde giil, seker ve limonlar birbirine
karigsinlar. Ertesi giin yaklasik bes litre su ile karistiriniz ve malzemeleri birbirine iyice
yedirip tiilbentten gegiriniz. Yaklasik {i¢ defa siizme islemini yapip sogutunuz ve hemen
o0 giin i¢iniz.

Soylenti: Giil mevsiminde sik sik yapilip igilen bu serbet, giinliik tiiketiminin

yaninda, mevsime denk diisen nisan torenlerinde de ikram edilmektedir.

Not: Giil serbeti yurdumuzun farkl1 yerlerinde farkl tekniklerde yapilmaktadir.*3*

434Giil serbeti dokuz farkli kaynaktan derlenerek hazirlanmustir. M. Dagdeviren (2009). Unutulmus halk
yemeklerinden yedi tarif. Yemek ve Kiiltiir Dergisi. Istanbul: Ciya Yayinlari, Yaz say1: 17, 5.46. O. Samanci
(2008). Giiniimiize uyarlanmis Osmanli yemek tarifleri. Tiirk Mutfagi, (Haz: Arif Bilgin — Ozge Samanci),
Ankara: T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1 Yaymlari, s. 391. Halic1, 2007, a.g.k., 194. Halic1, 2015, a.g.k.,
110. Halici, 2016, a.g.k., 51. Fahriye, 2018, a.g.k., 163. Halici, 2009, a.g.k., 291. N. Halic1 (2014).
Gegmisin izleriyle sille mutfagi. Konya: Sel¢uklu Belediyesi Yayinlari, s. 327. Mahmud Nedim Bin Tosun,
2016, a.g.k., 165.

102



3.3.25. Giillii Elma Serbeti

Malzemeler

e 4taneelma

e 200 gram giil yapragi
e 2 tane limon

o 2litresu

e 250 gram bal

Yapilhisi: Bir giin onceden giil yapraklariyla ince halka seklinde dogranmis
limonlar1 bir kabin igerisinde bali da ekleyerek on dakika glizelce karistirarak kofte
yogurur gibi yogurunuz. Yine bir gece dnceden elmalar1 dorde boliip ¢ekirdek kisimlarini
cikartarak suyla beraber tencereye ekleyiniz ve agzi kapali olarak yarim saat pisiriniz.
Ertesi giin elmalar1 sudan ¢ikartip giil karistminin icerisine ekleyiniz ve bes dakika ezerek
yogurunuz Elmalardan ¢ikarttiginiz suyu kaynar hale getirip yapmis oldugunuz karisimin
tizerine dokiiniiz ve hepsini glizelce karigtiriniz. Su soguduktan sonra bir sigeye sliziiniiz.
Bir giin glines géren yerde agzi kapali olarak bekletiniz ve sonra sogutup i¢iniz.

Soylenti: Serinlemek i¢in i¢ilmesinin yaninda viicutta yumurta iretimini
arttirdigina da inanilmaktadir.

Not: Posasini 1slakligini aldigi kadar bugday unu ile hamur yapip {i¢ giin
bekletirseniz ekmek ya da ¢orek yapiminda maya olarak kullanabilirsiniz. Buna giil

mayas1 da denir.*

435M. Dagdeviren (2017). Unutulmus halk yemeklerinden yedi tarif. Yemek ve Kiiltiir Dergisi, Istanbul:
Ciya Yayinlari, Yaz say1: 48, s.57.
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3.3.26. Hamam Serbeti (Pestil Hosaf1)

Malzemeler:

e 2 kilogram aci erik pestili
e G6litresu
e 3 kilogram seker

Yapihisi: Pestilleri ufak ufak parcalayiniz. Suyunuzun 1 litresini pestilin igine
dokiip 1 saat bekletiniz. Sekeri de ilave edip ellerinizle iyice yogurunuz. Bu islem pestilin,
suyun ve sekerin birbiri ile 6zlesecegi sekilde olmalidir, yoksa serbet olmaz. Ardindan
kalan sular ilave edip ocakta kaynatiniz. Yaklasik bir saat kaynatiniz ve bu sirada tahta
kasikla siirekli karistirmay1r unutmayiniz. Su ile pestil birbiri ile 6zlesmis ise bilin ki
hosafiniz/serbetiniz olmustur. Bekletmeden hemen bir tiilbentten ge¢iriniz, bu islemi
yaklasik dort defa tekrarlaymiz. Bir giin kar kuyusunda ya da buzdolabinizda bekleterek
sogumasini saglayiniz ve bu sekilde i¢iniz.

Soylenti: Bazi bolgelerde kiz evlendikten on bes, yirmi giin sonra arkadaglari ve iki
taraftan akrabalar1 kizi alip hamama goétiirmektedirler. Bu yikama ilahi ve tirkiiler
esliginde yapilir, sohbetler edilir, kuru yemekler yenir ve pestil hosafi igilir. Hamam
masraflart oglan tarafidan karsilanmakta, gelenegin adina da “buhur hamami”

denilmektedir.*36

43M. Dagdeviren (2008). Unutulmus Halk yemeklerinden yedi tarif. Yemek ve Kiiltiir Dergisi, Istanbul:
Ciya Yayinlari, {lkbahar sayi: 12, s.46.
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3.3.27.Hardaliye

Malzemeler:

e 5 Kkilogram taze beyaz {iziim

e 5kilogram taze siyah iiziim

e 250 gram arpa (¢ikina saril1 olarak)
e 100 gram hardal otu

e 1 adet comlek (80 cm boyunda)

Yapihisi: Uziimleri saplariyla beraber iyice yikayiniz. Cikina sarili arpa ve hardal
otu ile birlikte ¢dmlege koyunuz. Uzerine ¢ikacak kadar suyu, yavas yavas ilave ediniz.
Yukariya dogru yiikselen iiziimleri bastirarak ¢omlegin agzimi iiziim yapraklar ile
kapatiniz, sonra da sikica baglayiniz. Bir agag¢ g6lgesine en az 1 m derinliginde bir ¢ukur
kazip, testinizi bu gukura gémiiniiz. Bu yaptiginiz isleme hardaliye kurmak veya tutmak
denir. Uziimiin ¢esidine bagli olarak hardaliyenin olma siiresi 3 ile 10 giin arasinda
degismektedir. 3 giinliik hardaliye tatli olur. 10 giinden sonra ise kekremsi bir tat olusur.
Hardaliyenin suyunu yemeklerden sonra soguk olarak igebilir, liziimiinii de meyve olarak
yiyebilirsiniz. Peynirlede iyi giden bir igecektir.

Soylenti: Soylentiye gore, bu islemi yaparken oturulan bdlgeden gamsiz 7 kisinin
ismi sayilmaktadir. Haliyle gamsizlarin, serbeti de tursusu da iyi olur denilmektedir.
Hardaliye testisi, topraktan ¢ikarilip izlim yapraklart agildiginda, kopiik olugsmussa bu
hardaliye olmamis -tutmamig- demektir. Bu durumda, kuran -tutan- kisinin, yaparken iyi
seyler diisiinmedigi sdylenir ve i¢ilmez, dokiiliir, yeniden Hardaliye kurulur. Tutmus -
olmus- hardaliyenin goriintiisii berrak ve kopiiksiiz bir goriinimdedir ve iiziimleri
catlamis olur. Islem tamamlandiktan sonra ilk bardagini ailenin en biiyiigii igmektedir.
Daha sonra biiyiikten kiiclige sirayla herkes tadina bakar, gelen konuklara ikram edilir.
Her yaz en az 10 defa yapilmakta, ayn1 zamanda hastaliklara da sifa olduguna
inanilmaktadir. Eskiden Trakya bolgesindeki igki fabrikalarinda, taze lizim zamam
hardaliye yapilmakta, bolgenin ileri gelenlerine hatta Istanbul ve diger illere

damacanalarla hediye olarak da génderilmektedir.*3’

43TM. Dagdeviren (2005). Unutulmus halk yemeklerinden yedi tarif. Yemek ve Kiiltiir Dergisi, Istanbul:
Ciya Yayinlari, Sonbahar say1: 3, s.30.
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3.3.28.Harnup (Keciboynuzu) Serbeti

Malzemeler:

e 1 kilogram ke¢iboynuzu
e 3litresu
e Pekmez

Yapihisi: Harnuplar dograyimiz ve c¢ekirdeklerini ¢ikardiktan sonra havanda doviip
iyice eziniz ve i kilo suyla, iki kilo su kalincaya kadar kaynatip siiziiniiz. Posasini da
sikarak suyunu aliniz ve tathilasincaya kadar pekmez koyunuz. Bir hayli savurduktan
sonra yirmi dort saat bekletiniz. Durulduktan sonra istiindeki ke¢iboynuzu suyunu alip

tekrar siiziiniiz ve i¢iniz.*%®

4¥Harnup (Kegiboynuzu) Serbeti ii¢ farkli kaynaktan derlenerek hazirlanmistir. Fahriye, 2018, a.g.k., 164.
Mahmud Nedim Bin Tosun, 2016, a.g.k., 183. Mehmet Resad, 2018, a.g.k., 325.
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3.3.29.Hayva Serbeti (Ayva Serbeti)

Malzemeler:

e 5Kkilogram ayva

e 3 kilogram siizme ¢igek bali

e [ litre ev yapimi1 elma sirkesi

e 15litre su

e Bir ¢imdik safran veya giilkurusu

Yapilisi: Ayvalar1 kabugu ve c¢ekirdekleriyle genis bir havanda iyice doverek
eziniz. Bakir bir kazanin iginde su ile ezmis oldugumuz ayvalar1 6zlesinceye kadar
kaynatiniz. Bu islem bir buguk saat kadar siirecektir. Bu islemi yaparken karistirmay1 ve
lizerinde olusan kopiikleri almayr unutmayiniz. I¢ine safrani da ilave edip ocaktan alimiz.
On dakika tahta kagik yardimiyla karigtiriniz ve igine bal ve sirkeyi de ilave edip iyice
0zlesinceye kadar tekrar karistiriniz. Son olarak sirli bir kiipiin i¢ine serbetinizi siizmeden
koyup agzin1 sikica kapatip serin bir yerde bir hafta kaldiktan sonra sulu ya da posali
olarak yemeklerin yaninda, 6zellikle pilavin yaninda ikram edebilrsiniz. Ayrica sade
olarak da tiiketebilirsiniz.

Soylenti: Hayva serbetinin mide bulantilarina iyi geldigi ve kalbi kuvvetlendirdigi

soylenmektedir.*3

439M. Dagdeviren (2016). Unutulmus halk yemeklerinden yedi tarif. Yemek ve Kiiltiir Dergisi. Istanbul:
Ciya Yayinlari, Sonbahar say1: 45, s.121.
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3.3.30.Horpuk Serbeti

Malzemeler:

e 7 kilogram kusburnu
e 10litresu

Yapihisi: Kusburnu tanelerinin burunlarinin ucunu (kara-siyah kismini) kesiniz ve
meyvelerini yikayiniz. Bakir bir kazana koyup, iizerine su ilave edip acik alanda odun
atesinde kaynatiniz. Bir yandan da meyveleri tahta kasik ile karigtirarak ezmeye ¢alisiniz.
Kaynama sirasinda siirekli karistiriniz ve ylizeye ¢ikan kusburnu posalarini kepgeyle
almiz. Yaklasik iki saat bu sekilde kaynatmaya devam ediniz. Sonra serbetinizi ocaktan
indirip, li¢ ayr1 elekten siizerek kiipiin i¢ine dokiiniiz, kiipiin agzini1 da iyice baglayip serin
bir yerde bekletiniz. Kis aylarinda yemeklerin yaninda serbetinizi bardak bardak
icebilirsiniz.

Not: Bazi bolgelerde kusburnundan yapilan serbete horpuk denilmektedir.
Serbetinin yaninda kalan posalardan da sirkesi yapilmaktadir. Sirkesi ise; serbetin posast,
sekeri ya da kis meyveleri eklenerek tekneye alinir, sirke sinekleri olusuncaya kadar

bekletip, siiziiliir. Bu sekilde de sirkesi yapilip, tiiketilmektedir.*4

#0M. Dagdeviren (2009). Unutulmus halk yemeklerinden yedi tarif. Yemek ve Kiiltiir Dergisi, Istanbul:
Ciya Yayinlari, Dagdeviren, Sonbahar, say1: 18, s. 46.
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3.3.31.Igde Cicegi Serbeti

Malzemeler:

e 500 gram igde cigegi
e 2,5 kilogram toz seker

Yapilisi: igde ¢iceginin yapraklarini ¢ikardiktan sonra déviilmiis ve ince elekten
birka¢ defa gegirilmis tozsekerle igde cigeklerini yogrula yogrula seker rengini alinca,
yani sarilagsmaya baslayinca elekten gegirilip ¢icekler ayrilacagindan sekeri kapakli
kaselere siki siki1 basilip agizlarin1 kapatiniz. Gerektigi zaman serbet yapip iciniz. Eksi

olmas: isteniyorsa limon suyu ilavesiyle giizel bir tat verilecektir.*4!

4“1Ayse Fahriye, Igde Cigegi Serbeti icin kesin bir gramaj kullanmamustir. Hazirlanan bu tarifin gramaji
yararlanilan kaynaklardan derlenerek olusturulmustur. Fahriye, 2018, a.g.k., 163.
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3.3.32.incir Serbeti

Malzemeler:

e 4 adet incir
e 4 subardagi su
e 4isubardagi liziim pekmezi veya 4 tath kasig1 seker

Yapilisi: incirleri dagilincaya kadar yaklasik 30-40 dakika haslayiniz ve daha sonra
biraz seker ilave ediniz. Kaynayinca atesten alimiz. Ezerek siizgecten gegiriniz ve ince
telli siizgecten siiziiniiz. Suyu azalmissa su ilave ederek 4 su bardagina tamamlayiniz.
Tekrar atese koyarak bir tasim kaynatiniz. Kalan pekmez veya sekeri de ilave edip bir

tasim daha kaynatiniz. Soguyunca serbet bardaklarina doldurup, ikram edebilirsiniz.*2

4“2Halici, 2007, a.g.k., 195. Halic1, 2015, a.g.k., 208.
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3.3.33.Kilh Yemis Serbeti

Malzemeler:

e 50 adet kill1 yemis (mor kaktiis meyvesi)
e G6litresu
e 2 kilogram toz seker

Yapihisi: Once killi yemisleri bol suda bir saat kadar yikaymiz. Ardindan yemisleri
iki ucundan birer milimetre genisliginde kesiniz. Bu islemden sonra ortasina derin
olmamak kayd1 ile yanlamasina bir ¢izik atiniz. Bu islemi yaparken dikkatli olunuz ¢ilinkii
yemigin killar1 ellerinize batabilir. Bu islemden sonra yemisleri ortadan ¢izdiginiz yerden,
iki elinizin bas ve isaret parmagimin yardimu ile tutup disa dogru cevirerek agimiz. Igindeki
meyveleri alip genisge bir kabin i¢cine koyunuz. Tiim killi yemisleri ayn1 islemden gegirip
icinin meyvelerini ¢ikardiktan sonra iizerlerine seker serpip karistiriniz. Tahta bir tokmak
yardimi ile seker ve killi yemisleri yaklasik bir saat iyice doviiniiz. Sonra suyunuzun
yarisin1 dovdiigliniiz killi yemis ve seker karisimina katip birbiri ile iyice 6zlesinceye
kadar yediriniz. Baska bir kabin igine tiilbent yardimi ile siiziiniiz. Artan posanin igine
kalan suyu da ilave edip karistirmiz ve tekrar siiziiniiz. Bu islemden sonra cam
damacanaya koyup agzini sikica kapatip calkalayiniz. Iyice karistigindan emin olunca
serin bir yerde {i¢ giin bekletiniz. Soguk olarak serbetinizin keyfini ¢ikartabilirsiniz.

Soylenti: Killi yemis ekseri dag koylerinde meyve ya da serbet olarak
tilketilmektedir. Bilmeyenler bunu kabugu ile yemeye kalkinca yorede bulunan ahali
onun aglanacak haline, giilmekten yerlere yatarmis. Bununla ilgili anlatilan birka¢ saka
ise; “killi yemislerden kese kagidina ii¢-dort adet koyup torbanin agzini kapatip séyle bir
salladiktan sonra yemisleri ¢ikartip bos olan torbayt sisirip viicudu ¢iplak bir
arkadagsimizin sirtinda patlattiniz mi, vay o arkadasimizin haline! En az on giin kasintidan
ve saplanan dikenlerden yerinde duramaz. Eger uyuz oldugunuz bir kaynana adayt varsa
serbetin i¢ine killi yemisin killarindan koyup kaynana ¢ildirtan  serbetine

cevirebilirsiniz.” yoniindedir.**3

#3M. Dagdeviren (2010). Unutulmus halk yemeklerinden yedi tarif. Yemek ve Kiiltiir Dergisi, Istanbul:
Ciya Yayinlari, Kis say1: 19, s.45.
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3.3.34.Kizamik Serbeti

Malzemeler:

e 5 Kkilogram kizamik sekeri
e 10 adet ¢ubuk tar¢in
e 50 adet tane karabiber

e 30 adet kurutulmusg tane zencefil
e 70 adet karanfil
e 30 litre su

Yapilisi: Suyunuzu derin bir bakir kazanin igine koyup kizamik sekerini ve
baharatlari ilave ediniz. Odun atesi iizerine kazani koyunuz. Tahta uzun kasik ile karistira
karistira serbetinizi kaynatimz. Uzerinde olusan kdpiikleri siirekli almay1 unutmaymniz.
Son olarak da kaynamaya bagladiktan yarim saat sonra ocaktan aliniz. Serbetiniz
soguduktan sonra ayr1 bir kap icinde siiziip kis ayinda iseniz sicak, yaz ayinda iseniz
soguk olarak tiiketebilirsiniz.

Soylenti: Kizamik hastalig1 geciren cocuklarin hastaligindan kurtulmasi igin
hazirlanan bu serbet, 6nce hastaya sonra konu komsuya dagitilarak kizamik hastaliginin
atlatildigina, bdylelikle cocuklarin  kizamik hastaligindan tez  kurtulduguna
inanilmaktadir. Ayn1 zamanda bu serbet dagitmadigi zaman sifa almasinin miimkiin
olmadigma, kizamik geg¢iren g¢ocugun tiim viicudunda kirmizi benekli lekelerin
olusacagina inanilmaktadir.

Not: Kizamik sekerlerinin genellikle Tirkiye’nin her bolgesinde yapildig:

bilinmektedir.***

44M. Dagdeviren (2015). Unutulmus halk yemeklerinden yedi tarif. Yemek ve Kiiltiir Dergisi, Istanbul:
Ciya Yayinlari, Kis say1: 39, s.39.
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3.3.35.Kazilcik Serbeti

Malzemeler:

e 4litresu
e 1 kilogram kizilcik
e 800 gram seker

Yapilisi: Kizilciklar ezip aksamdan bir siizgece koyunuz. Uzerine iki ii¢ tas da
kaynar su bosaltarak sabaha kadar bekletiniz ve sabahleyin giizelce ovarak siizgegten
stiziiniiz. Sekeri de ilave ettikten sonra tiilbentten gecirip bardaklara bosaltiniz, pek hos

bir igimi olacaktir.**®

#5Kaziletk Serbeti dort farkli kaynaktan derlenerek hazirlanmuistir. Fahriye, 2018, a.g.k., 163. Ongel,
Giildemir ve Yayla, 2018, a.g.k., 153. Halic1, 2009, a.g.k., 291. Mahmud Nedim Bin Tosun, 2016, a.g.k.,
166.
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3.3.36.Koruk Serbeti

Malzemeler:

e 5 kilogram koruk (ham tiziim)
e 8litresu
e 2 kilogram seker

Yapilisi: Genisce bir tencereye koruklari taneleyip ii¢ kez yikayiniz, koruk tasiyla
cekirdekleri kirmadan eziniz. Sonra iizerine suyun 4 litresini dokiip orta ateste 1 saat
kadar kaynatiniz. Kaynama suyunu baska bir tencereye siiziip aliniz. Kalan koruk
tanelerinin iizerine sekeri dokiip giizelce ovalayarak yogurunuz. Bu ovalama islemi
yaklasik yarim saat olmalidir. Sonra iizerine kalan 4 litre suyu da ekleyip seker iyice
eriyinceye kadar karigtirip siiziiniiz. Siizdiigiiniiz her iki suyu birlestirip bir saat
kaynatiniz. Uzerindeki kefini almay1 unutmayiniz. Bu islemden sonra tiilbentten ii¢ defa
siiziiniiz. Igine bir koruk tas1 koyarak kiipe doldurunuz. Kiipiin agzim kapatip iki giin
giines gdrmeyen bir yerde bekletiniz. iki giinden sonra sogutup icebilirsiniz. Serbet bitene
kadar tasi icinden almazsaniz sirkelesmesini 6nlemis olursunuz.

Soylenti: Bu serbet; misafir, kiz isteme, nigan, digiin gibi 6nemli giinlerde yapilip
ikram edilen bir igecek olarak bilinmektedir. Diger yandan hamile kadinlarin bu serbeti
sik sik agerdigi ve hazirda yoksa kapi kapi aranip mutlaka bulunmasi gerektigi, koruk
serbeti bulunmazsa cocugun viicudunda koruk izlerinin olacag: sdylenmektedir.*45

Not: Kalan koruk posasini degerlendirmek igin gilineste kurutup sogan piyazina
ekleyebilirsiniz.

48K oruk Serbeti ii¢ farkli kaynaktan derlenerek hazirlanmigtir. M. Dagdeviren (2008). Unutulmus halk
yemeklerinden yedi tarif. Yemek ve Kiiltiir Dergisi, Istanbul: Ciya Yayinlar1, Sonbahar say1: 14, 5.46. Nevin
Halic1 ve Mahmud Nedim bu serbeti kaynatmadan uygulamistir. Halic1, 2015, a.g.k., 212. Mahmud Nedim
Bin Tosun, 2016, a.g.k., 166.
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3.3.37.Kuru Uziim Serbeti

Malzemeler:

e 1,5 kilogram kuru iiziim
e 75 litresu

e 200-250 gram toprak

e Pckmez/Seker

Yapihisi: Kuru iiziimi ayiklayip yikadiktan sonra mermer havanda simsir el ile
macun gibi oluncaya kadar doviiniiz ve g¢ekirdeklerinin ezilmemesine dikkat ediniz.
Déviiliirken igine 200-250 gram kadar pekmez topragi atiniz. Sonra havandan ¢ikarip
yuvarlak bir sekil veriniz. Bir kap iginde bes on giin bekletiniz. Dibine musluk takilmis
sirl1 bir kiipiin i¢ine lif veya yiin koyup {izerine bir mermer tag koyunuz. Déviilmiis tizlimii
iki buguk litre su ile i¢ine koyup on sekiz saat kadar bekletiniz. Sonra muslugu agip
sliziiniiz. Muslugu kapatip tizerine 2 buguk litre su daha ilave edip bes saat sonra onu da
stiziiniiz. Yine muslugu kapayip tglincii defa yine o miktar su koyup bes alt1 saat
dinlendirdikten sonra tekrar siiziiniiz. Ug defa siiziilen suyu ayr1 ayr1 kaplara koyup azar
azar birbirine karistirmak suretiyle kivamimi buldurunuz. Ikinci ve {igiincii defa siiziilen
sulardan artarsa onlar1 da birbirine karistirip igine bir miktar seker veya pekmez koyarak
kivamini buldurunuz. Bunun en makbulii ilk defa siiziilen liziim suyunu, ikinci ve tigiincii
defa siizlilen sular ile karigtirmak suretiyle yapilanidir. Zahmetli olmasinin yaninda
lezzetli bir serbettir.**

Séylenti: izmir ve Bursa'nin pek meshur serbetlerindendir.

47Ayse Fahriye daha sade bir uygulama benimsemis ve igilecegi zaman serbet bardagmin altina bir iki
damla bergamot yag1 damlatilip lizerine serbet konursa daha kokulu olacagini eklemistir. Mehmet Resad,
2018, a.g.k., 326. Fahriye, 2018, a.g.k., 164.
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3.3.38.Kiinar Serbeti
Malzemeler:

e (Cam agacindan 1 kiip

e 1,5 kilogram Kiinar (¢am fistig1)

e 10 litre su

e 1 adet limon

e | adet cam sakiz1

e 200 gram ¢am bal1

e 5 dal taze nane

e 1 adet 50 gram agirliginda kaya tuzu

Yapihisi: Kiinar ile ¢am sakizini bir havanda sakiz kivaminda iyice doviiniiz.
Doévmiis oldugunuz bu karisimi bir tiilbente koyup temiz bir kabin i¢ine koyunuz ve
karisimin {izerine su dokerek elinizle yogurarak sudan gegiriniz. Cam fistig1 ile suyun
birbiri ile 6zlesip 6zlesmedigini kontrol ediniz. Son olarak ¢gamdan yapilmis kiipiin i¢ine
bu karigimu siiziiniiz. I¢ine kaya tuzu ve limon kabuklarim da halka halka kesip ekleyiniz.
Soguk bir kar kuyusunun i¢inde iizeri kapali olarak bir hafta bekletiniz, daha sonra
buradan cikartip karistirarak bardagin icine koyup, lizerine taze nane yapraklarindan

ekleyerek keyifle icebilirsiniz.

Soylenti: Bu serbet genellikle goriicii sonrasi kiz tarafinin kizin istegi
dogrultusunda verilmektedir. Eger kiz oglan1 sevmemisse oglana unlu serbet yapip
sunmaktadir. Aynm1 zamanda bunun eski Yorik geleneklerinden oldugu da

sOylenmektedir.

Not: Kiinar serbetinin limonata {izerine ¢am fistig1 konulani da bu isim ile
tanitilmaktadir. Genelde Milas ve ¢evresinde limonatanin {izerine fisttk konulup
sunulmaktadir.**® Hazirlanan bu serbetin kalan posasi ile harika bir ¢orek yaparak da

degerlendirebilirsiniz.

48M. Dagdeviren (2012). Unutulmus halk yemeklerinden yedi tarif. Yemek ve Kiiltiir Dergisi, 1stanbul:
Ciya Yayinlari, Yaz say1: 29, s. 44.
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3.3.39.Likapa Serbeti
Malzemeler:

e 5 kilogram likapa (yaban mersini)
e 1 kilogram yerli mandalina

e 1,5 kilogram limon

e Slitresu

e 750 gram bal

Yapihisi: Likapalar1 yikayip yayvan bir legene bosaltiniz. Legene mandalina ve
limonlar1 kabuklar1 ile dograyip, ¢ekirdeklerini aldiktan sonra koyunuz. Tiim malzemeleri
kofte yogurur gibi yogurunuz. Bu islemden sonra suyu kaynatip legenin i¢ine dokiiniiz.
Son olarak bali da ilave edip, iyice tahta kasik ile karistirarak birbirlerine yediriniz. Bu
islemden sonra igindeki limon ve mandalina kabuklarini ¢ikartip, cam bir kavanoza
siizmeden serbeti koyunuz. Uzerine likapanin yapraklarindan 6rtiip kavanozun agzimi
kapatiniz. Evin ya da bahgenin serin bir yerinde bekletiniz. Yaklasik {i¢ giin sonra

serbetinizin tadini ¢ikartabilirsiniz.

Soylenti: Likapa serbetinin ya da meyvesinin, mevsiminde bolca tiiketilmesiyle
goze, kalbe ve mideye iyi geldigine inanilmaktadir. Ayrica yaban mersini kurusu ile ¢ay1
yapilip kis mevsimlerinde grip ya da benzeri hastaliklara karsi sifa niyetine de

i¢ilmektedir.

Not: Yabanisine ise an¢ara denilmektedir.*4°

#9M. Dagdeviren (2014). Unutulmus halk yemeklerinden yedi tarif. Yemek ve Kiiltiir Dergisi, Istanbul:
Ciya Yayinlari, Sonbahar say1: 38, s.33.
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3.3.40.Limon Serbeti (Limonata)

Malzemeler:

e 1 subardagi limon suyu

e 4 subardagi su

e 1 subardag seker

e 5 limon kabugu ya da bergamot rendesi
e Taze nane

Yapilisi: Meshur olan1 limonu sikip tozsekerle karistirip yeterli miktarda su
ilavesiyle siizmekten ibaretse de en giizeli bergamotun kabugunun iizerindeki sarilik ince
rendeyle alinip sekerle porselen havanda, havaneliyle gilizelce ezilip limon ve su ilave
edilerek hepsi karisinca siiziilerek yapilanidir. Eger bergamot bulunmazsa limonun
kabugu iizerinde olan sarisin1 rendeleyip sekerle eziniz. Bir de mevsimiyse limon
kabuguyla birkag taze nane yaprag ezilirse daha hos olur. Limonata, melisa yapragiyla
dahi yapilir ve pek nefis olur. Fakat limonata ¢ok bekletilirse aciyacagindan limon suyu

kullanilacagi zaman karistiriimalidir.*%°

40Limon Serbeti alti farkli kaynaktan derlenerek hazirlanmistir. Fahriye, 2018, a.g..k., 162. Mahmud
Nedim Bin Tosun, a.g.k., 163. Mehmet Resad, 2018, a.g.k., 324. Halic1, 2015, a.g..k, 182. Halic1, 2019,
a.g.k., 291. Ongel, Giildemir ve Yayla, 2018, a.g.k., 154-155.
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3.3.41.Mandalina Serbeti

Malzemeler:

2 ¢orba kasi1g1 mandalina kabugu rendesi
1 su bardag: seker

1 su bardagi mandalina suyu

4 su bardagi su

Yapilisi: Mandalina kabuklarini ince rendeyle rendeleyiniz, cam kasede sekerle
iyice ovunuz. Limon suyu ve su ilave edip, seker eriyinceye kadar karistirmiz.
Buzdolabinda sogutup, kullanilacagi zaman tiilbentten siiziip servis ediniz. Aksamdan
hazirlanip sabaha siiziiliirse daha giizel olacaktir.**!

Not: Dilerseniz 5-6 nane yapragini da limon sekerle ovulurken ilave edilebilirsiniz.

41Halici, 2009, a.g.k., 292.
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3.3.42.Menekse Serbeti

Malzemeler:

e 500 gram menekse
e 2,5 kilogram toz seker

Yapilisi: Menekseleri mevsiminde, sabahleyin giines gérmeden toplayip ¢igeginin
yapraklarin1 kopariniz, miimkiinse yapraklarinin beyaz kismini kesip ayriniz. Menekse
yapraklarini sekerle birlikte bir kaba koyup, seker menekse yapraklariyla ayni rengi alana
kadar iyice yogurup kavanozlara doldurunuz. Kavanozlarin agizlarini hava gegirmeyecek
sekilde kapatip kaldiriniz. Istediginiz zaman, 6zellikle yaz giinlerinde bir bardak soguk
suda 2-3 cay kasigi koyusunu eriterek kullanilabilirsiniz. Cok hos ve serinletici bir
icecektir. Arzu edilirse menekse serbetine, siiziilmiis limon suyu karistirilinca daha hos

ve eksi olacaktir.*%?

452Menekse Serbeti dort farkli kaynaktan derlenerek hazirlanmistir. Turabi Efendi (2005). Osmanl mutfagt.
(Haz:Altay Iltan Aktiirk), Istanbul: Dénence Basim ve Yayim Hizmetleri, 203. Fahriye, 2018, a.g.k.,162.
Mehmet Kamil, 2016, a.g.k., 146. Mahmud Nedim Bin Tosun, 2016, a.g.k., 165.
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3.3.43.Meyan Serbeti

Malzemeler:

2 kilogram doviilmiis meyankokii

2 litre su (maya tutmasi i¢in)

3 adet karanfil

3 litre su (maya tutulduktan sonra kullanilmak igin)

Yapihisi: Once meyankéklerini giizelce yikayiniz, ardindan tokmakla déverek tel
tel yapiiz. Ahsap bir tekneye dovdiigiiniiz meyankoklerini koyup tizerine 2 litre suyu
ekleyiniz. Burada maya tutmaya ¢alisacaktir. Uzerini bir bezle kapatip yaklagik 10 saat
bekletiniz. Sonra teknedeki suyu bir tasla ayran yapar gibi siirekli aktarmiz. Isleme
yaklagik 1 saat devam ediniz. Rengi, koyu siyah-kahvemsi olmalidir. Meyankdkiiniin taze
olmasima mutlaka dikkat ediniz. Son olarak tiilbentten en az bes defa gegirip mayanizi
siiziinliz. Tadin i¢erek kontrol ediniz; tatli-acimtirak arasi bir tat alacaktir. Bu islemden
sonra Kkaranfil ve diger suyu ilave edip hemen serbetlige baslayiniz. Serbetligin
kenarlarina buzlari kirarak yerlestirin ki, serbetinizi sogutunuz ve i¢iniz.

Soylenti: Meyan serbetinin asla yemeklerin yaninda icilmedigi, serinlemek,
harareti gidermek ve viicudun su dengesini ayarlamak icin tek basma i¢ildigi
sOylenmektedir. Meyan serbeti, Dogu Akdeniz ve Giineydogu bolgelerimizde genellikle
yaz aylarinda yapilip igilmektedir. Ayrica, meyan serbeti, mezarliklarda, isyerlerinde,
cenazelerde, evlerin dis kapilarimin Onlerinde hayirseverlerce sebil amagli yapilip
dagitilmaktadir. Diger yandan mahalle mahalle dolasilarak ya da carsinin uygun bir
yerinde iki tasi1 birbirine vurarak "serbet¢i geldi, disini dondurmazsa, beles" diyerek satisi
yapilmaktadir.

Not: Meyan serbeti asla ertesi gline kalmamalidir, yoksa tadi berbat olacaktir.
Farkli bolgelerde meyan serbeti degisik adlar almaktadir. Birkaci; miyam, meyam, piyam,

mayam, boyam, buyam bali, mayirkasfal, siis, haslama, aglama serbeti yénﬁndedir.453

453M. Dagdeviren (2009). Unutulmus halk yemeklerinden yedi tarif. Yemek ve Kiiltiir Dergisi, Istanbul:
Ciya Yayinlari, Yaz say1: 17, s. 30.
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3.3.44. Mismis Serbeti

Malzemeler:

e 2 kilogram mismis** (kayis1)
e 1 kilogram toz seker
o 2litresu

Yapilisi: Once kayisilar1 gekirdeksiz hale getiriniz. Kayisilarin i¢ kismini yukari
gelecek sekilde bir tepsiye diziniz. Uzerine kayisilarin cukur yerlerine seketlerin yarisini
serpistiriniz. Evin giines goren bir yerinde yaklasik iki giin bekletiniz. Suyu bir tencereye
koyup kaynatiniz, tizerine kalan sekeri koyup bes dakika kaynatip giineste bekleyen
kayisilarin {izerine sekerli suyu dokiiniiz. Bir giin bekledikten sonra tepside migmislerin
su ile 6zlestigini goreceksiniz. Bunlari alip iyice yogurunuz, tiilbentten gecirip siiziiniiz
ve siselere koyup agzini iyice kapatiniz. Yaklasik bes giin siseler giines gorecek sekilde
beklemelidir. Yazin daglardan ya da kar kuyularindan getirilen karlardan bardaklara iki
santim koyup sisedeki serbetinizi bardagin iizerine doldurup soguk olarak iginiz.
Mismislerin ¢ekirdegi kirilip kabuksuz hale getirildikten sonra serbetin {istiine konayarak
servis edebilirsiniz.

Soylenti: Mismis serbeti, genellikle Onemli bir misafir geldigi zaman
sunulmaktadir. Cok 6zel bir tat oldugundan, her gelenin 6niine konulmadig1 da dikkat

cekmektedir.*>®

454Malatya bolgesinde bu isimle amlmaktadir.

4SMahmud Nedim, Mehmet Resad ve Nevin Halici, Kayis1 Serbeti i¢in daha sade bir anlatim tercih
ederken, Musa Dagdeviren daha detayli bir anlatim tercih etmektedir. Buradaki tarif Musa Dagdeviren’den
aktarilmigtir. M. Dagdeviren (2010). Unutulmus halk yemeklerinden yedi tarif. Yemek ve Kiiltiir Dergisi,
[stanbul: Ciya Yayinlari, Yaz sayi: 21, s.46. Mahmud Nedim Bin Tosun, 2016, a.g.k., 164. Mehmet Resad,
2018, a.g.k., 325. Halici, 2009, a.g.k., 291.
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3.3.45.Musmula Serbeti

Malzemeler:

e 2 kilogram olgun musmula

e 1 subardag liziim sirkesi

e 1 kilogram toz seker

e 7 litre su (kaynatilmis ve sogutulmus)
e 1 cay kasigi tuz

Yapilisi: Once genis bir tencereye temizleyip duruladiginiz musmulalar1 koyunuz.
Uzerine sirke ve seker ilave edip aga¢ tokmakla iyice eziniz. Ezmis oldugunuz
musmulalar1 kiip ya da genis cam kavanoza koyunuz. Uzerine suyu dokiip, tencereye de
bir miktar su koyarak kalintilarin1 calkalayip ilave ediniz. Kalan suyu da
malzemelerinizin tizerine bosaltiniz. Tahta bir kasik yardimiyla 15-20 dakika araliklarla
iyice karistirip 6zlestiriniz. Agzini tiilbent bir bezle sikica rtiikten sonra tahta bir kapakla
tizerini kapatiniz. Serin bir yerde yaklasik dort ila yedi giin arasi bekletip sonra tekrar
tyice karistirip ister posali ister slizerek soguk olarak igebilirsiniz.

Soylenti: Diigiinlerde yemeklerin yaninda ikram edildigi, ayrica Hidirellez zamani
bolgedeki birgcok koyiin bu i¢ecegin yaninda farkli igecekler de sundugu bilinmektedir.
Diger yandan bu icecekleri i¢cenlerin arindiklarina inanilmaktadir. Hangi kdyde kimin
giizel serbet yaptig1 bilinirse de o evin ziyaretgisi eksik olmazmis. Bu serbet ayrica hayir
i¢in de yapilip dagitilmaktadir.

Not: Mevsiminde yapilip igildigi gibi ayn1 zamanda tursusu da yapilmaktadir.**®

“5*M. Dagdeviren (2020). Unutulmus Halk yemeklerinden yedi tarif. Yemek ve Kiiltiir Dergisi, Istanbul:
Ciya Yayinlari, Ilkbahar say1: 59, s.93.
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3.3.46.Nane Serbeti

Malzemeler:

e 2 demet taze nane

e 6 adet limon suyu

e 250 gram ¢icek bali
e 2litresu

e Yeteri kadar kar

Yapilisi: Suyunuzu tencerede bir tasim kaynatiniz. Ocagin altim1 kapatip ilininca
bali ilave edip iyice karistirmiz. Uzerine limon suyunu da ilave ediniz. Naneleri
dallarindan kopartarak yaprak haline getiriniz. Temizleyip duruladiktan sonra bir havanin
icerisinde karla beraber macun kivamina gelinceye kadar iyice doviiniiz. Daha once
hazirladigimiz balli limonlu karigimin {izerine macunu dokiiniiz. Ug bes defa karistirdiktan
sonra tiilbentten gecirip bir siirahiye dokerek servis yapabilirsiniz.

Soylenti: Mide agrilarina ve bulantilara iyi geldigi sdylenmektedir. Ayrica mide
lisitmesine karsi limonla birlikte sicak olarak tiiketilebilir.

Not: Nane Serbeti bir giin disarda bekletilip daha sonra siiziiliip igilirse tad1 daha
iyi olacaktir. Yaz aylarinda serinlemek i¢in igilirken, kislar aylarinda ise pilav veya

boreklerin yaninda ferahlatici bir etkisiyle i¢ilmektedir.*’

4"M. Dagdeviren (2018). Unutulmus halk yemeklerinden yedi tarif. Yemek ve Kiiltiir Dergisi, Istanbul:
Ciya Yayinlari, Kis say1: 50, s. 107.
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3.3.47.Nar Serbeti

Malzemeler:

e 3 kilogram tanelenmis mayhos nar
o | tath kasig1 toz zencefil

e 1 su bardagi nar sirkesi

e 2 subardag cigek bali

o 2litresu

Yapilisi: Tencereye suyu koyup bir tasim kaynatip kapatiniz. Uzerine nar
tanelerini, zencefili ve bali ekleyip iyice karistirimiz. Sirkeyi de iizerinde gezdirip
tencerenin kapagini kapatiniz ve bir giin hi¢ dokunmadan bekletiniz. Ertesi giin yine iyice
karistirip elinizle nar tanelerini eziniz. Daha sonra karigimu tiilbentten gegirip suyunu bir
kavanoza aliniz. Suyu bes alt1 saat buzdolabinda bekletip soguk olarak i¢ebilirsiniz.

Soylenti: Hayirli olduguna inanilan bu serbetin, yedi komsuya dagitilinca dileklerin
kabul olunacagina inanilmaktadir.

Not: Yemeklerin Ozellikle de pilav ve boreklerin vazgegilmez icecegi olarak
bilinmektedir. Sirke kullanilmadig1 zaman iki giin bekletilerek de yapilabilir. Bu serbet

her bolgede yaygin olarak tiiketilmektedir.**

48Nar Serbeti alt1 farkli kaynaktan derlenerek hazirlanmistir. M. Dagdeviren (2017). Unutulmus halk
yemeklerinden yedi tarif. Yemek ve Kiiltiir Dergisi, istanbul: Ciya Yayinlari, Sonbahar say1: 49, s.61. Halici,
2007, a.g.k., 198. Fahriye, 2018, a.g.k., s.163. Halic1, 2015, a.g.k., 214. Mahmud Nedim Bin Tosun, 2016,
a.g.k., 166. Halic1, 2009, a.g.k., 292.
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3.3.48.Nergis Serbeti

Malzemeler:

e 2 demet yabani nergis ¢icegi

e 1 kahve fincani elma sirkesi

e | su bardagi siizme yerli bal

e 2 litre kaynamuis su

e 2gram tuz

e 10 gram kabugu soyulmus badem

Yapihisi: Nergis cigeklerini, bademi ve tuzu bir havana koyunuz ve havaneliyle 5
dakika déviiniiz. Sicak suyun igerisine sirke ve bali ilave edip iyice eritiniz. Uzerine
havanda dovdiigiiniiz malzemeleri de ekleyerek karistiriiz. Agzi kapali olarak {i¢ gece
tic glin bekletip sonra suyu tekrar karigtiriniz. Tiilbentten serbeti siiziip sifa niyetine
i¢ebilirsiniz.

Soylenti: Cocugu olamayan ve iktidarsizlik sorunu yasayan erkekler icin sifa
kaynagi olarak bilinmektedir.

Not: Nergis c¢icegi iilkemizin g¢ogu yerinde mart aymndan itibaren ¢ikmaya
baglamaktadir. Cografyanin yapisina gore mayis ya da haziran ayina kadar da devam

etmektedir. Bolgelere gore zurna cicegi veya ¢an cicegi olarak da bilinmektedir.*>°

“*M. Dagdeviren (2017). Unutulmus halk yemeklerinden yedi tarif. Yemek ve Kiiltiir Dergisi, Istanbul:
Ciya Yayinlari, Ilkbahar sayi: 47, s. 63.
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3.3.49.Nevruz Serbeti

Malzemeler:

1 kilogram tohumluk sar1 bugday
10 gram safran

1 kilogram siizme bal

5 litre su

Yapihisi: Once bugday: yikayip, genis bir tepsiye yayimiz ve 1lik bir ortamda bir
hafta bekleterek ¢imlendiriniz. Bir haftay1 ge¢irmemeye 6zen gostererek, her giin azar
azar sulaymiz. Sonra bir tokmak yardimiyla bugday:r ezip Sularini bir tencerede
toplaymiz. Kalan bugdayin posasina 5 litre suyu dokiip tekrar eziniz ve bu suyu da
tencereye ekleyiniz. Ocaga koydugunuz tencereyi yaklasik 1 saat kaynatiniz. Kaynatirken
kevgirle kefini (kopiigiinii) almay1 unutmayiiz. Kaynayan serbetin {izerine safrani ve
bali ekleyerek 15-20 dakika daha kaynatiniz. Daha sonra serbeti siiziip, sicak ya da soguk
olarak igebilirsiniz.

Soylenti: Nevruz serbeti, geleneksel olarak Nevruz'dan bir gece Once
hazirlanmakta ve Nevruz sabahina kadar tencerede bir aga¢ altinda bekletilmektedir.
Sabah erkenden aile biiyiliklerinden baslamak tizere, herkese bir tas serbet dilekler
tutularak ikram edilmektedir. Nevruz serbeti, sadece baharda ozellikle mart ayinda
yapilmaktadir. Bu serbeti igcenlerin kotiiliklerden arindigina, giic-kuvvet kazandigina
inanilmaktadir Ayrica bu serbete gesitli baharatlar da karistirilarak kaynatilmakta ve

macun haline getirilerek Nevruz Macunu denilmektedir.4¢

460M. Dagdeviren (2005). Unutulmus halk yemeklerinden yedi tarif. Yemek ve Kiiltiir Dergisi, Istanbul:
Ciya Yayinlari, {lkbahar say1: 2, s. 29.
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3.3.50.Nisan Serbeti

Malzemeler:

5 kilogram seker

5 kilogram kuru eksi tiziim
20 gram gelincik ¢icegi tozu
20 litre su

Yapihisi: Kuru tiziimleri aksamdan yikayip suya koyunuz. Sabah liziimleri sliziiniiz.
Bir tencereye 20 litrelik su ve seker ilave edip iyice karistiriniz. Seker tamamen eridikten
sonra serbetinizi ocakta yirmi dakika kaynatiniz. Ardindan gelincik ¢igegi tozunu serbete
koyup karistirmiz. Serbeti bir siizgegle siiziip kuru tiztimleri elinizle iyice yogurup
posasini ayri bir yere birakiniz. Bir bezle siizmiis oldugunuz serbeti tekrar siiziip igine

buz koyup gelen misafirlere soguk soguk sunabilirsiniz.

Soylenti: Bu serbet, Nisan torenlerinin Cuma giinlerinde yapilmaktadir. Genellikle
oglan evinin yakinlari, yemekleri ve serbet malzemelerini kiz evine gotiiriirler, ardindan
kiz evi hazirliklar1 yapararak nisana hazirlanir. Nisan giinii 6nce, her iki tarafin da
yakinlar1 kendi evinde toplanir, oglan evi, topluca kiz evine gider, yanlarinda bir de cami
hocast bulunur. Kiz evinin en yaslisindan kizi tekrar isterler, sonra hoca duasini okur,
ardindan serbetler dagitilirmis. Bu sirada oglan babasi, kizin babasina nigan yliziigiinii
verir, kiz tarafinin oglan tarafina hazirladigi, i¢inde g¢orap, mendil, nakis, esarp vd.
bulundugu bohga hocanin oniine konur, herkes birbirini hayirlar. Ardindan erkekler
topluca Cuma namazimna gidince kadinlar eglenceye baglar. Oglan tarafinin getirdigi
yemekler yenir, ikindi namazindan sonra da herkes dagilir. Kiz evi, oglan tarafina gelen
misafirler i¢in birka¢ siirahi serbet gonderir. Gonderilmezse, bir bahaneyle nisanin
bozuldugu soylenir. Nisan serbeti, diger kutlama yemekleriyle birlikte mutlaka ikram
edilmektedir.

Not: Sakin ola ki {iziim posasini atmayiniz, bir kismin1 serbetin i¢ine koyunuz, geri
kalanini da sirke yapmak i¢in bir tahta tekneye koyup biraz iizerine ¢ikacak kadar su ilave
ediniz. Sonra karistirip teknenin iistiinii bir bezle kapatiniz, bundan ¢ok giizel bir sirke

elde edeceksiniz.*6!

461M. Dagdeviren (2007) Unutulmus halk yemeklerinden yedi tarif. Yemek ve Kiiltiir Dergisi, Istanbul: Ciya
Yayinlari, say1: 9, s. 46.
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3.3.51.Portakal Serbeti

Malzemeler:

e 5 Kkilogram portakal

e 1 kilogram toz seker

e 5adet limon

e 10 gram toz zencefil

e | ¢ay bardag portakal ¢icegi suyu
e 5 litre su (kaynatilip sogutulmus)

Yapilisi: Portakallarin ve limonlarin kabuklarini bir tepsiye rendeleyiniz. i¢
kisminin suyunu tiilbentle ayr1 bir kaba ¢ikartiniz. Rendelediginiz portakal ve limonlarin
tizerine seker ve zencefili ilave edip 5 dakika yogurunuz. Bu karisimi bir giin bekletiniz.
Uzerine portakal, limon ve portakal ¢icegi sularim1 da ekleyip iyice karistirmiz.
Tiilbentten gegirerek siselere koyup giines géren bir yerde agzi kapali olarak bir hafta
bekletiniz. Beklettiginiz surubu kaynatip soguttugunuz suya ilave ederek karistiriiz ve
soguk olarak i¢iniz.

Séylenti: Ozel giinlerin icecegi olarak bilinene bu serbet, kiz istendiginde taraflarin
anlagsmalar1 durumunda Portakal Serbeti sununularak agiz tatliliginin saglandig
belirtilmektedir.

Not: Portakal Serbeti genellikle su, seker ve portakal suyunun karisimiyla
yapilmakla birlikte, ayni zamanda boélgelerde kaynatilarak surup olarak da
hazirlanmaktadir. Bu serbet genellikle Ege ve Akdeniz bolgelerinde sevilerek
tiiketilmektedir. Serbeti azar azar tiiketmek isteyenler 1 kahve fincan1 suruba 2 kahve

fincam suyu karistirarak icebilirler.*6?

42portakal Serbeti yedi farkli kaynaktan derlenerek hazirlanmustir. M. Dagdeviren (2018) Unutulmus halk
yemeklerinden yedi tarif. Yemek ve Kiiltiir Dergisi, istanbul: Ciya Yayinlari, Yaz say1: 52, s. 71. Ongel,
Giildemir ve Yayla, 2018, a.g.k., 156. Yegen, 1966, a.g.k., 78. Fahriye, 2018, a.g.k., 162. Mahmud Nedim
Bin Tosun, 2016, a.g.k., 163. Mehmet Resad, 2018, a.g.k., 325. Halic1, 2009, a.g.k., 292.
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3.3.52.Reyhan Serbeti

Malzemeler:

e 2 demet reyhan

e 6 su bardagi kaynar su
e 1 subardag seker

e | cay kasig1 limon tuzu

Yapilisi: Reyhan, seker ve limon tuzunu derin bir kaba koyunuz. Uzerine sicak

suyu ekleyip beklemeye alimiz. lyice soguyunca siiziiniiz. Hazir olan serbeti sogutarak

reyhan yapraklari ile servis ediniz.*%®

463M. O. Akkor — A. T. Unliitiirk (2020). Zennup 1844. istanbul: Pelikan Basim, s. 240.
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3.3.53.Ribez (Iskin) Serbeti

Malzemeler:

e 2 kilogram iskin (o giin koparilmis)
o 2litresu
e 250 gram kara kovan bali

Yapilisi: Once 1skinlarin dis kabuklarin1 muz soyar gibi soyunuz. Genis bir agag
dibekte tokmakla iyice doverek eziniz. Igine bali koyup agz1 kapali olarak bir gece serin
ve acik havada bekletiniz. Ertesi giin suyu ilave edip iyice karistiriniz. Tiilbentle bir defa
sliziinliz. Cam siirahinin i¢inde sogutup bekletmeden icebilirsiniz

Soylenti: Iskin, merkezlerde satilip, dis kismi soyularak meyve gibi
yenebilmektedir. Ozellikle seker hastaligina ve daha birgok hastaliga iyi geldigi
sOylenmektedir.

Not: Yemek olarak pilavi, corbasi, kizartmasi yapilibilir ve boraniye eklenebilir.
Mart ayindan sonra boya geldigi zaman toplanip sehir merkezlerinde satilmaktadir.

Ayrica bazi bolgelerde Yayla Muzu diye de isimlendirilmektedir.*64

464M. Dagdeviren (2012). Unutulmus halk yemeklerinden yedi tarif. Yemek ve Kiiltiir Dergisi, Istanbul:
Ciya Yayinlari, {lkbahar sayi: 28, s. 46.
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3.3.54.Samut Baba Serbeti (Samut Serbeti)

Malzemeler:

e 10 demet yerli somut (dereotu)
e 30 adet limon

e 1 kilogram toz seker

e 1 kilogram bal

e 10 litre su

Yapilisi: Once yesillikleri bol suda yikayip siiziiniiz. Limonlar1 yarim ay seklinde
ve bir milim genisliginde dograymiz. Tiim malzemeleri bir legene koyunuz. Limon ve
sekeri otlarla birlikte kdfte yogurur gibi yogurunuz. Bu yogurma iglemi yaklasik yarim
saat olmalidir. Bali da ilave edip yaklasik on dakika daha yogurunuz. Uzeri kapali olarak
kaynamis ve sogutulmus suyu karisimin i¢ine dokiiniiz. Hepsini ozlii bir sekilde
karistirdiktan sonra tiilbent bir bezden ii¢ defa siizliniiz ve posasini atmaymniz. Kalan
posanin lizerine sirke dokiip tursu ya da yemeklerde kullanabilirsiniz. Serbetinizi siizme
asamasindan sonra ayran yapar gibi kaptan kaba havalandirarak bosaltiniz. Bu islemi en
az bes defa yapiniz. Buzdolabinda sogutarak ya da igine buz ekleyerek serbetinizi
igebilirsiniz.

Soylenti: Bolgede serbet gelenegi hayir i¢in yapilmakla birlikte otlarin ¢iktigi
zamanlara denk gelen digiinlerde de yapilip ikram edilmektedir. Ayrica sifa amagh
yapilip i¢ildigi de bilinmektedir. Baska bir sylentiye gore, Samut Serbetinin Samut Baba
Tekkesinde hayir amacgh yapilip dagitildigi, boylelikle dileklerin kabul olundugu
sOylenmektedir.

Not: Bazi bolgelerde samut dereotu olarak bilinmektedir. Tursu, salata ve
yemeklerin olmazsa olmazlan igerisindedir. Sivas koylindeki Samut Baba Tekkesi
kiimbette yatan bir Evliya adi olarak bilinmektedir. Malatya ve gevresinden gelen

ziyaretgilere ve tekke ziyaretlerinde serbet dagitilmaktadir.4®®

‘M. Dagdeviren (2016). Unutulmus halk yemeklerinden yedi tarif. Yemek ve Kiiltiir Dergisi, Istanbul:
Ciya Yayinlari, Ilkbahar say1: 43, s. 53.
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3.3.55.Sar1 Kok Serbeti (Zerdecal Serbeti)

Malzemeler:

e 2 yemek kasig1 toz sar1 kok (zerdegal)
e 1 tath kasi8i toz zencefil

e 3litresu

e 300 gram slizme bal

e 50 gram nobet sekeri

e 20 gram gilgil (akdar1)

e 4 adet limon

Yapihisi: Bir legenin i¢ine limon kabugunu rendeleyiniz. Rendelenmis limon
kabuklariin i¢ine nobet sekerlerini kirip i¢ine zencefili, limonun suyunu ve bali
ekleyiniz. Hepsini iyice yassi bir dere tasi ile ovarak doviiniiz. Suyu da koyup tiim
malzemeleri karistirarak iyice eritiniz. Son olarak da gilgilleri bir bez igine koyup ¢ikin
yapiniz. Bir kavanozun dibine ¢ikini koyup iizerine bu yapmis oldugunuz suyu dokiiniiz.
Iki giin bekletip soguk olarak iciniz.

Soylenti: Ozelikle pilavin yaninda sifa niyetine i¢ilmekle birlikte sarilik hastasi

olan ¢ocuklar ve bir seylerden korkan kimseler igin de yapilip igirilmektedir.*%

46M. Dagdeviren (2014). Unutulmus halk yemeklerinden yedi tarif. Yemek ve Kiiltiir Dergisi, Istanbul:
Ciya Yayinlari, Yaz say1: 37, s. 39.
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3.3.56.S1t-e Gule (Siitlii Lale Serbeti)

Malzemeler:

10 adet lale sogani1

3 litre yerli keg¢i stitli

1 litre su

Yarim su bardagi kekik balt

Yapilisi: Lale soganlarini soyup orta kismindaki sar1 kismini ¢ikartip bir kenara
birakiniz. Bir tencereye soydugunuz soganlar1 yerlestirip iizerine suyu ilave edip,
soganlar suda iyice Ozlesinceye kadar yarim saat kaynatarak pisiriniz. Daha sonra
soganlar1 aga¢ tokmak yardimiyla kendinizi yakmadan, saga sola sigratmadan iyice
doviip macun kivamina getiriniz. Uzerine siitii ilave edip tekrar ocakta kaynatimz. Tahta
kasik yardimiyla yaklasik 15-20 dakika tiim malzemeler 6zlesinceye kadar kaynatarak
pisiriniz. Ocagin altim1 kapatip bes dakika havalandirip igerisine bali ekleyiniz.
Bekletmeden sicak sicak i¢iniz.

Soylenti: Bolgede laleler henliz agmadan kendi iginde {i¢ tane yumrulari
bulunmaktadir Her birinden birer tane alip taze olarak tiiketildiginde yasamlarinin
bereketli olacagina, 6lmiislerin ruhunun canlanacagina inanilmaktadir. Ayrica siitlii lale
sabah erken icildiginde sifa verdigine inanmilmaktadir. Allah'in ¢igegi oldugundan bu
cicekten yapilan igecegin bir kisminin igerken yere dokiilmesi sonra gokyiiziine firlatilip
kalanin da i¢ilmesinin daha makbul oldugu s6ylenmektedir. Bolge halki bu ¢icegi kokiine
zarar vermeden toplar, i¢linii birden toplamaz, zarar verenlerin de cehennemde
yanacagina inanmaktadir. Ayrica kotii ruhlar1 defetmek i¢in lale soganlarmin kabuklari
yakilip evin odalarinda gezdirilmektedir.

Not: Bolgede yabani lale soganlari toplanip hem ¢ig hem de sicak olarak
tiiketilmekte, ayn1 zamanda Nevruz igecegi olarak da bilinmektedir. Yabani lale sogan1
Van, Hakkari, Mus ve ¢evresinde bolca goriilmekte, her ilin lale ile ilgili farkli inanglari

oldugundan s6z edilmektedir.*®’

%M. Dagdeviren (2019). Unutulmus halk yemeklerinden yedi tarif. Yemek ve Kiiltiir Dergisi. Istanbul:
Ciya Yayinlari, Ilkbahar say1: 55, s.87.
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3.3.57.Sirkencebin

Malzemeler:

e | yumurta aki

e 1,5 kilogram pudra sekeri

e 1-1.5 su bardagi beyaz sarap sirkesi
e 1 demet taze mercankdsk

Yapilisi: Yumurta akini iyice ¢irpip bir tencereye koyunuz ve igine sekerle sirkeyi
ekleyiniz. Tahta kasikla bir kere karistirtp komiir atesine koyunuz. Yarim dakika kadar
kaynatip olusan kdpiigiinii aldiktan sonra atesten aliniz. I¢ine de bez bir torbaya konmus
mercankosk atiniz. Daha sonra kapagini kapatip, soguyana kadar bekleyiniz ve temiz bir
bezden gegirip siseye koyunuz. Kullanacagimiz zamana kadar kapali olarak muhafaza
ediniz. Yaz giinlerinde soguk suyla karistirarak kullanabileceginiz bu igecek hos ve

serinleticidir.*68

488Girkencebin’in ilk kullammlarina bakildiginda sirke, bal ve suyun karisimindan olustugu goriilmektedir.
Bu icecek daha sonraki donemlerde gelistirilerek ¢esitlilik kazanmus, hatta farkli isimler de almistir. Bu
isimler; sirkenciibin, sirkencebin, sirkengiibin gibi ifadelerdir. Burada yer alan tarif, yedi farkli kaynaktan
derlenerek hazirlanmistir. Turdbi Efendi, 2005, a.g.k., 195. Nevin Halic1, 2015, a.g.k., 216. Fahriye, 2018,
a.g.k., 161. Halic1, 2007, a.g.k., 86. Muhammed Kamil, 2015, a.g.k, 162. Halic1, 2016, a.g.k., 258. Mehmet
Kamil (2016). Melceii’t — Tabbdhin. (Haz. Giilsah Taskin), Istanbul: Ciya Yayinlari, 148.
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3.3.58.Somata (Badem ve Ac1 Badem Serbeti)

Malzemeler:

e 25 adet kabugu ¢ikartilmis ac1 badem igi
e 75 adet kabugu c¢ikartilmis tath badem i¢i
e 1 kilogram nobet sekeri

e 4litresu

e Yarim limon suyu

Yapilisi: Genis bir havanda act badem ve bademleri un gibi oluncaya kadar
doviiniiz. Uzerine sekeri de ilave edip birlikte macun kivamina gelinceye kadar déviiniiz.
Macun haline getirdiginiz bademleri havandan ¢ikartip bakir bir tencereye koyunuz.
Tencerenin ilizerine suyun ii¢ litresini bosaltiniz. Kisik ateste yaklasik 1 saat kadar
kaynatiniz. Kaynama sirasinda iizerinde olusan kefleri almayr unutmaymiz. Agag
tokmakla arada eze eze karigtiriniz. Kaynamakta olan bademlerinizi tiilbentten gegirerek
baska bir kaba siiziiniiz. Tiilbenttin i¢cinde kalan badem posalarinin iizerine sicak suyu
gezdirerek posayi iyice sikip bir kenara koyunuz. Siizmiis oldugumuz badem 6ziinii kisik
atese alip icine limon suyunu ilave edip serbet kivamina gelinceye kadar kaynatiniz.
Somatalar olduktan sonra siselere koyup kaldirabilirsiniz Soguk ya da sicak olarak servis
ediniz.

Soylenti: Her tiirlii dermansiz hastaliga iyi geldigine inanilmaktadir. Evlilik dncesi
oglan tarafi kizin marifetini Somatadan anlamakta, iyi yapiyorsa kiz begenilmekte ve
evliligin hayirh olacagina inanilmaktadir. Ayrica Somata yapamayan kizlarla evlenmenin
ugursuzluk isareti olduguna inanilmaktadir.

Not: Kalan badem posasinin i¢ine damla sakiz da ilave ederseniz bademli kurabiye
yapabilirsiniz. Kis mevsiminde sicak, yaz aylarinda soguk olarak tiiketilen bu serbet,
ozellikle Ege bolgesinde sevilerek icilen bir igecektir. Somata sicak igilecekse yarim ¢ay
bardagi somataya bir cay bardagi sicak su eklenip, iizerine tar¢in ilavesi yapilabilir. Bu
sekliyle baz1 bolgelerde Kinali olarak anilmakta, tar¢insiz olani ise Somata olarak

bilinmektedir.*6°

49M. Dagdeviren (2018). Unutulmus halk yemeklerinden yedi tarif. Yemek ve Kiiltiir Dergisi. Istanbul:
Ciya Yayinlari, Sonbahar say1: 53, s.65.
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3.3.59.Sumak Serbeti

Malzemeler:

250 gram tanelenmis (yagmur degmemis bolgeden toplanmis sumak)
2 litre su

200 gram toz seker

Bir ¢imdik tuz

Yapihisi: Sumaklari bir giin 6nceden bir cam kavanoza koyup tizerlerine bir ¢imdik
tuz ve seker ilave edip iyice karistiriniz. Daha sonra kaynatilip sogutulmus suyu ekleyiniz.
Serin bir yerde bir gece bekletiniz. Suyun i¢indeki sumaklari elinizle birka¢ kez ezerek
yogurunuz. Siizgegten gegirip tekrar siselere koyunuz. Sogutarak yemeklerin yaninda
veya sade olarak tliketebilirsiniz.

Séylenti: Sumak serbeti 6zel giinlerde yapilip sunulmaktadir Istahsiz olana istah,
dermansiz olana derman verdigine inanilmaktadir. Eve gelen misafir seviliyor ve deger
veriliyorsa bu serbet ikram edilmektedir.

Not: Sumak serbetini hafif fermente sevenler, bes ile yirmi bir giin bekletip sonra
igerbilirler. Ayrica sirkesi de yapilmaktadir. Gilineydogu boélgesi, ozellikle Gaziantep,
serbet kiiltiirii bakimindan oldukca zengindir. Ayrica Igdir, Nahcivan, Azerbaycan,
Ermenistan, Iran, Irak'ta sumag@m serbeti, pekmezi ve salatalarin ¢esnisi da

kullanilmaktadir.*"©

470M. Dagdeviren (2020). Unutulmus halk yemeklerinden yedi tarif. Yemek ve Kiiltiir Dergisi, Istanbul:
Ciya Yayinlari, Kis, say1: 58, s. 55.
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3.3.60.Siibye

Malzemeler:

e 1 kilogram kurutulmus kavun g¢ekirdegi
e 1 kilogram toz seker

o 2litresu

e 1 adet sar1 havan

Yapihisi: Kavun gekirdeklerini giizelce yikayiniz ve kurutunuz, daha sonra biiyiik
havanda ¢ekirdekleri dovmeye baslaymiz. Cekirdekleri sakiz haline gelene kadar iyice
doviiniiz. Bu iglemi yaparken havana arada bir seker katip sekeri de doviiniiz, yoksa 6zlinii
hissedemeyebilirsiniz. Cekirdeklerin hepsi bitinceye kadar bu islemi yapiniz. Hepsini bir
kaba koyup suyunuzu kaynatiniz, kaynayan suyu bekletmeden dovdiigiiniiz kavun
¢ekirdeklerinin tizerine dokiiniliz. Bu islemi yapmazsaniz siibye sogukta bile ii¢ saat i¢inde
kokacaktir. Bu yilizden mutlaka bunu unutmayimiz. Kaynar su ile sekerle ezilmis
cekirdekleri iyice karistirip iki katli beyaz tiilbentle siiziiniiz, kalan posayi tekrar doviip
sizdiigliniiz suyun i¢ine atiniz ve bu islemi de {li¢ kere yaptiktan sonra posay1 atiniz.
Suyumugz siit rengini andirir duruma geldiginde siibye serbeti hazirdir.

Soylenti: Yazin kavun mevsiminde siibye evlerde yapilmamakta, Kemeralti'nda
satilmaktadir. Bir defa kétii siibye icen, hayat1 boyunca o rezil tadi unutmamaktadir. Isini
bilen zanaatkar serbetgiden siibye igenin ise damaginda bu tat hep kalirmus.

Not: Kavun ¢ekirdegi serbetiyle ilgili farkli bolgelerde, farkli teknikler

uygulanmaktadir.*’?

471Giibye ii¢ farkli kaynaktan derlenerek hazirlanmistir. Musa Dagdeviren daha detayl bir anlatim tercih
etmis ve tarif olarak onun listesi aktarilmistir. M. Dagdeviren (2008). Unutulmus halk yemeklerinden yedi
tarif. Yemek ve Kiiltiir Dergisi. Istanbul: Ciya Yaymlari, Yaz say1: 13, s.46. Fahriye, 2018, a.g.k., 164.
Mahmud Nedim Bin Tosun, 2016, a.g.k., 165.
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3.3.61.Siinnet Serbeti (Siit Serbeti)

Malzemeler:

e 8 litre yeni sagilmis inek siitii
e 3litresu

e 3 kilogram toz seker

e 1 subardag giil suyu

e 3 kilogram soyulmus badem

Yapilisi: Tencereye sekeri ve suyu koyunuz, kepge ile iyice karigtirdiktan sonra
ocagm iizerine koyup kaynatimz. Uzerinde olusan kopiigii alarak, yaklasik bir saat
kaynatiniz. Taze siitii 6nce ¢ig olarak bir kii¢iik un eleginden siiziiniiz. Ardindan baska
bir tencerede siitii kaynatiniz, ocaktan alip bir saat bekletiniz ve tizerinde olusan
kaymagini alip tekrar kaynatiniz. Bu islemi ayni sekilde en az bes defa tekrarlayiniz,
kaynatip dinlendirerek tizerinde hi¢ kaymak kalmamasini saglayiiz. Biiyiik bir tencerede
seker serbeti ile siitii karigtira karistira kaynatiniz, iizerinde kaymak olusursa kevgire
aliniz. Bu islemden sonra bir bardak giil suyunu ilave edip on dakika daha kaynatiniz. Bir
ekmek sacinin i¢inde soyulmus bademleri uzun uzun dograyip ocakta kizarttiktan sonra
bardak ya da taslardaki siit serbetinin iizerine serperek servis ediniz.

Soylenti: Genel olarak siinnet olmus ¢ocuklart hayirlamaya gelen misafirlere ikram
edilmektedir Mevlitlerde yapildig1 da soylentiler arasinda olmakla birlikte, ekseri siinnet
diiglinlerinde yapilmaktadir. Ayrica erkekler kendi aralarinda, "Ben senin siinnet serbetini
hatirlarim” diye Dbirbirlerine takilmakta, kesilen pargalarin boyutuyla ilgili espriler
yapilmaktadir.

Not: Siinnet serbeti iilkemizin hemen hemen her bolgesinde var olan fakat farkli ad
ve ritliellerle anilan bir gelenektir. Hazirlanan bu serbetin yapim asamasindaki
kaymaklar1  kahvaltida  degerlendirebileceginiz  gibi  corba yapiminda da

kullanabilirsiniz.4™

472M. Dagdeviren (2008). Unutulmus halk yemeklerinden yedi tarif. Yemek ve Kiiltiir Dergisi. Istanbul:
Ciya Yayinlari, Sayt: 11, s.46.
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3.3.62.Sebes Serbeti

Malzemeler:

e 10 adet gecik sebes (karpuz)
e Su

Yapihisi: Karpuzlarin i¢ini genisc¢e bir kabin igerisine koyup tahta bir ddvmeg ile
lyice eziniz. Ayri bir kaba karpuz sularini tiilbentle siiziiniiz. Bu islemi 3 defa
tekrarlayiniz. Karpuz sularini tencereye koyup, pekmez yapar gibi kaynatiniz.
Kaynatirken iizerinde olusan kopiikleri aliniz. Tahta bir kasik yardimi ile stirekli
karigtiriniz. Yaklasik 3 saatin iizerinde bir kaynama stiresi olmalidir. Bu islemden sonra
toprak bir kiipiin igerisine sebes pekmezini koyunuz. Kiipiin agzini bir bezle iyice
baglayip serin bir yere birakip yaklasik 20 giin bekletiniz. Daha sonra igmek igin bire ii¢
su Olciistinde karistirip sebes serbetinizi i¢ebilirsiniz.

Soylenti: Bu serbet kis aylarinda kiipten ¢ikarilip sulandirilarak serbet seklinde
pilavin yaninda i¢ilmektedir.

Not: Tarlada kalan gegik karpuzlarin i¢inin bosaltilip biiylik ¢uvallarin i¢ine konup
cocuklarin iizerini tepelemesi ile suyunun ¢ikarilmasindan kaynatilip pekmezi
yapilmaktadir. Ayrica sebes serbeti, zebes serbeti ya da kaal serbeti olarak da

bilinmektedir. Pekmez olarak da tiiketilmektedir.*"®

473M. Dagdeviren (2010). Unutulmus halk yemeklerinden yedi tarif. Yemek ve Kiiltiir Dergisi, Istanbul:
Ciya Yayinlari, Sonbahar say1: 22, s. 46.

140



3.3.63.Seftali Serbeti

Malzemeler:

e 4 subardagi su
e 8 adet seftali veya 1 su bardag seftali ezmesi
e 1 subardag seker

e (Cicek suyu

Yapilisi: Seftalinin olmuslarindan ezerek su ilavesiyle giizelce ovduktan sonra
slizgegten siiziip tiilbentten gegirip yeteri kadar seker ve su ilavesinden sonra kepge ile
bes on defa da savurup az da ¢icek suyu serperek bardaklara bosaltip i¢iniz, pek giizel

olur.47

4”"Mahmud Nedim, Seftali Serbeti igin kesin bir gramaj kullanmamustir. Hazirlanan bu tarifin gramaji
yararlanilan kaynaklardan derlenerek olusturulmustur. Mahmud Nedim Bin Tosun, 2016, a.g.k., 164.
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3.3.64.Seker Serbeti

Malzemeler:

e 4 subardagi ilik su

e 4 tath kasig1 seker

e 3-4 karanfil

e Ceviz bilyiikliiglinde pembe nobet sekeri (renk vermesi igin)

Yapilisi: Su ile sekeri karigtirip, kalan malzemeleri de ilave edildikten sonra bir
tasim kaynatiniz ve tiilbentten siiziinliz. Serin bir yerde bekletiniz ve soguyunca
bardaklara doldurulup ikram edebilirsiniz.*™

Soylenti: Kemaleddin Kabi rivayet etti ki: “Mevidna'nin yiiceligini anlayinca aziz
dostlara danigip, Mevlina hazretlerine sema verip mutlaka onun miiridi olmak istiyorum,
dedim. Biitiin Konya'da aradilar, otuz zembil halis nobet sekerinden fazla bulamadilar.
Sultan'in karist Gome¢ Hatun'a gittim, o da on zembil daha verdi. Bu kadar sekerin
herkese yetmeyecegini diisiinerek ayak takimina bal serbeti yapmalarim diigiindiim. O
anda Mevilana geldi ve ‘Kemaleddin, fazla misafir gelir de serbet yetmezse suyunu
artirtrsin’, buyurdu. Bunun iizerine biitiin sekerleri Karatay Medresesi'nin havuzuna
doldurup birkag biiyiik kiip serbet yaptim ve Sultan'in sarapg¢isina tadina bakmasi igin
gonderdim. Bir tas doldurup bana verdi, ¢ok tath idi; su eklediler. Tekrar tattim, daha
tatl idi. Havuzdan on kiip serbet daha doldurdular, yine tatli idi. Bunun iizerine bu biiyiik
keramet Meviana'mindwr diye feryat ettim. O gece biitiin sultanlar: ve din ulularin davet
ettim. Mevldna ogle namazindan gece yarisina kadar Sema’da idi. Ben ayakkabilarin
ctkarildigi yerde hizmet kemerini baglamis, Sema’da susayanlara serbet sundum '
Goriildigi gibi o donemde az bulunan sekerle yapilan serbet daha makbuldiir. Bal serbeti
avam i¢in diistiniilmektedir. Seker serbeti biitiin Anadolu'da oldugu gibi, Konya’nin da

nisan ve diigiin torenlerinin vazgecilmez igkisidir.

4"SHalici, 2007, a.g.k., 199. Halic1, 2014, a.g.k., 333.
478Halici, 2007, a.g.k., 199.
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3.3.65.Sekerli Siit Serbeti

Malzemeler:

e 4 su bardag siit
e 4 tath kasig1 seker

Yapihisi: Siit ocaga alinip 1liyinca sekeri ilave edip karistiriniz. Serin bir yerde
bekletip, soguyunca bardaklara doldurulup ikram ediniz

Soylenti: Mevlana doneminde oldugu gibi giiniimiiz Konya'sinda da ¢ok kullanilan
bir icecektir. Hazreti Muhammed'e Mirag'ta siit ikram edildigine inanildig1 ig¢in
Anadolu'da fazlasiyla kullanilmaktadir. Ayse Civil'm anlattigina gore: “Tarikatlar
kapatiimadan, Mira¢ Kandili 'nde, Mevidna Tiirbesi'nde siit gecesi yapilirdi. Sema téreni
yvapilir, sema sona erince siit ikram edilirdi. Herkes siitiinii icer, Fatiha’sini okur, evlere
gidilirdi. Son siit gecesi orada idim. Atatiirk'le Latife Hanim da geldiler. Merasimi
izlediler, siitler dagitildi, onlar da ictiler ve gittiler. Bu yiizden Mira¢ Gecesi'ne 'siit

gecesi' de denir. ”diye belirtmistir.*’’

47"Halic, 2007, a.g.k., 200. Halic1, 2015, a.g.k., 218.
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3.3.66.S1kik (Gelincik Cicegi) Serbeti

Malzemeler:

100 adet gelincik ¢icegi

1 adet limon

2 litre su

250 gram zahter (kekik) bali

Yapihsi: Gelincik cigeginin yapraklarmi cam bir kavanoza koyunuz. Uzerine
limonun kabugunu ve limon suyunu ilave ediniz. Suyunu da ekleyip agzini iyice
kapatiniz. Giines goren bir yerde yaklagik bir hafta bekletiniz. Son olarak bali da ilave
edip li¢ giin daha giines goren yerde bekletiniz. Sogutarak servis edebilirsiniz.

Not: Sadece Mayis aylarinda gelincik ¢igeklerinin ¢iktigt zaman toplanip

yapilmaktadir. Ulkemizde gelincik serbeti ¢igeginden bolca yapilarak igilmektedir.*’®

“®M. Dagdeviren (2013). Unutulmus halk yemeklerinden yedi tarif. Yemek ve Kiiltiir Dergisi, Istanbul:
Ciya Yayinlari, Ilkbahar say1: 32, s.56.
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3.3.67. Toprak Serbeti

Malzemeler:

e 200 gram toz targin

e 100 gram toz karanfil

e 100 gram toz zencefil

e 1 litre liztim sirkesi

e 1 kilogram iiziim pekmezi

e 5 litre kaynamis su

e Serbetin lizerine koymak i¢in badem veya cam fistig1

Yapihisi: Genis bir kazanin iginde suyu kaynatip i¢ine 6nce baharatlari koyup iyice
karistiriniz. igine {iziim pekmezi ve iiziim sirkesini de ilave edip tekrar biitiin malzemeleri
karistirip yaklasik 5 dakika daha kaynatip ocagin altin1 sondiiriiniiz. Kazanin igindeki
serbetin sogumasini bekleyiniz. Daha sonra serbeti tiilbentten ii¢ defa siiziiniiz.
Serbetinizi 6len kisinin ruhu igin igebilirsiniz.

Soylenti: Bazi bolgelerde muhacirlerin yasattigi bir gelenek olarak bilinmektedir.
Bir evde 6len birileri olunca o evin tanidik konu-komsu veya ikinci dereceden akrabalar1
toprak serbeti ya da toprak yemegi yapip dagitirmis. Buradaki toprak, mezarlik anlaminda
kullanilarak 6len kisilerin ruhuna gondermek i¢in yapilmaktadir Ayrica her 6lim yil
dontimiinde mezarlikta sebil olarak yapilip dagitilmaktadir. Bir diger sdylenti ise toprak

serbetinin iizerine, 6len kisinin kirkindan sonra badem ya da ¢am fist1g1 konulmasidir.4"

419M. Dagdeviren (2014). Unutulmus halk yemeklerinden yedi tarif. Yemek ve Kiiltiir Dergisi, Istanbul:
Ciya Yayinlari, Yaz say1:36, s. 37.
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3.3.68.Turung Serbeti

Malzemeler:

e 1 subardag seker
e 4 subardagi su
e 3 kilogram portakal

Yapilisi: Turunglar kesip suyunu sikip seker ve su ilavesi ile karistirip siizliniiz.
Turung serbeti en basit haliyle bundan ibaretse de derhal i¢ilmezse acilig1 bekledikce
artacaktir. Turung da tipki portakal serbeti usuliine gore yapilir ise de turungtaki acilik
hepsinden ziyade oldugundan bunun kabuklari biraz ince soyulmalidir. Alt1 saatten fazla
suda kalip Oylece islem géirmelidir.“a0 Portakal, mandalina, limon veya turung

karistirilarak Mahliit Serbet denilen serbet de elde edilmis olacaktir.

480Ayse Fahriye, Turung Serbeti i¢in kesin bir gramaj kullanmamustir. Hazirlanan bu tarifin gramaji
yararlanilan kaynaklardan derlenerek olusturulmustur. Bu serbet ii¢ farkli kaynaktan derlenerek
hazirlanmigtir Fahriye, 2018, a.g.k., 162. Mahmud Nedim Bin Tosun, 2016, a.g.k., 164. Mehmet Resad,
2018, a.g.k., 325.
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3.3.69.Tiikkenmez

Malzemeler:

e 5 kilogram dongel (musmula)
e 3 kilogram ayva

e 3 kilogram eksi elma

e 1 kilogram armut

e 100 gram arpa

e 20 adet ardi¢ tohumu

e 15 litre su

Yapihsi: Yaklagik 30 litrelik bir kiipiin i¢ine kabuklarii1 soymadan meyveleri
rasgele dograymiz. Dongellere simdilik dokunmayiniz. Arpa ve ardi¢ tohumlarini bir
bezde ¢ikin yapip kiipiin en alt kismina koyunuz. Uzerine dogradiginiz ayva, elma,
armutlar1 kat kat diziniz, bu islem sirasinda her katin arasina mutlaka dongellerden birer
avug serpistiriniz. Bu igleme tiim meyveler bitinceye kadar devam ediniz. Sonra iizerine
suyu koyup (sakin ola ki kiiptin agzin1 kapatmayiniz) bir bezle iyice sarmiz. Bu islemden
sonra kiipii oldugu gibi bir iki adet telis ¢uvalin igine koyup bahgenin serin bir yerine
yerlestiriniz. Agz1 kapali olarak yaklasik bes, on, on bes, yirmi giin ya da bir ay bekletiniz.
Bu bekletme siiresine keyfinize gore karar verebilirsiniz. Tabi bu bekletme asla
kimildatmadan olmalidir. Bu bekletme isleminden sonra kiipii bir tezgahin iizerine koyup,
icinde arpa ve ardi¢ olan ¢ikini alip atiniz. Kiipiin en altinda bes santim ytiksekliginde bir
santim ¢apinda bir delik vardir, o deligin i¢indeki meyan kokiinden yapilmis tikayiciy:
caniniz istedigi anda ¢ikartip, Tiikenmez'i yemeklerin yaninda ya da hafiften demlenmek
i¢in igebilirsiniz.

Not: Icilirken bir bardak tiikenmeze, bir bardak da su ilave edilmektedir. Adinin
bundan dolayr Tiikenmez oldugu sdylenir. Tad1 kagincaya kadar bu iglem yapilmaktadir.
Hatta tad1 gegince igcine meyve ya da seker ilave edilir, bu haliyle de genelde dem degil
serbet niyetine igilir. Tilkenmezi cocuklar igecegi zaman icine seker ilave ederek
verebilirsiniz. Kiipli bekletme siiresi uzun olursa, igerisindeki mayalanma sonucu

alkoliimsii tad: artacaktir.*®!

481M. Dagdeviren (2009). Unutulmus halk yemeklerinden yedi tarif. Yemek ve Kiiltiir Dergisi. Istanbul:
Ciya Yayinlari, {lkbahar Say:: 16, s. 46.
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3.3.70.Visne Serbeti

Malzemeler:

e 5 Kkilogram yerli visne
e 2 kilogram toz seker
e 1 adet limon

e 4 adet cubuk tarcin

Yapilisi: Visneleri temizleyip genis bir legenin i¢ine koyunuz. Limonu kabuklu
olarak dograyip limonlarin ¢ekirdek kismini ¢ikardiktan sonra visnelerle iyice ovarak
karistiriniz. Karistirdiginiz visnelerin i¢ine seker ve tar¢in ilave edip yarim saatte bir en
az dort defa kofte yogurur gibi yogurunuz. Visnelerin ¢ekirdeklerini sakin ¢ikartmayiniz.
Bu islemden sonra seker iyice ermigse, visneleri su ve taneleriyle esit sekilde cam
kavanozlara koyup agizlarini hava almayacak sekilde kapatiniz. Kavanozlari giines goren
bir yerde yaklagik yirmi giin alt iist yapip beklettikten sonra visne suyunu siiziip, buz ya
da karla karigtirip serbet yapip icebilirsiniz.

Soylenti: Ozel giinlerde ikram edilen, ¢ok kiymet gdren visne serbetinin,
serbetlerin bas tact oldugu ve kalp rahatsizliklarima iyi geldigi, kalbi korudugu
sOylenmektedir.

Not: Visne serbeti genellikle yaz aylarinda ¢okca yapilip i¢ilmektedir. Ayrica su
katilmamis visnenin gilineste kemale ermesinin tadiysa ayr1 bir tada doniismektedir. Bu

arada sakin visnenin posasini atmayiniz, yaninda ¢drek ya da kete yapip yiyebilirsiniz.*%?

482Visne Serbeti dort farkli kaynaktan derlenerek hazirlanmistir. Bu serbetin farkli usulleri olsa da, lezzet
olarak bu tarife yer verilmistir. M. Dagdeviren (2015). Unutulmus halk yemeklerinden yedi tarif. Yemek ve
Kiiltiir Dergisi. Istanbul: Ciya Yayinlar1, Yaz, Say1: 41, 39. Yegen, 1966, a.g.k, 77. Turabi Efendi, 2005,
a.g.k, 193. Fahriye, 2018, a.g.k., 163.
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3.3.71.Yasemin Serbeti

Malzemeler:

e 500 gram yasemin ¢igegi
e 2,5 kilogram toz seker

Yapilisi: Yasemin ¢igeginin yapraklarini ¢ikardiktan sonra doviilmiis ve ince
elekten birka¢ defa gecirilmis tozsekerle yasemin ¢iceklerini yogrula yogrula seker
rengini alinca, elekten gegirip ¢igekler ayrilacagindan sekeri kapakli kaselere siki siki
basip agizlarin1 kapatiniz. Gerektigi zaman su ile agarak serbet yapip iginiz. Eksi olmasi

isteniyorsa limon suyu ilavesiyle giizel bir tat verilecektir.*8

43Ayse Fahriye, Yasemin Serbeti icin kesin bir gramaj kullanmanmustir. Hazirlanan bu tarifin gramaji
yararlanilan kaynaklardan derlenerek olusturulmustur. Fahriye, 2018, a.g.k., 163.
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3.3.72.Yediveren Serbeti

Malzemeler:

e 300 gram yediveren giil cigceginin yapraklar1 (u¢ kisimlarindaki beyaz kisim
kesilmis olarak)

e 500 gram toz seker
e 3litresu
e 2 adet limon suyu

Yapihisi: Haziran ayinda daglarda cikarilan bu giilin yapraklarimi seker ile
karistiriniz, bir saat birbirleri ile 6zlesmesini bekleyiniz. Bu sirada limon sularini katip,
yirmi dakika daha bekleyip sonra elinizle kofte yogurur gibi yogurunuz. Bu islemden
sonra bir saat daha bekletip, ardindan su ilave ediniz, hepsini iyice karigtirip, ti¢ defa

siiziiniiz, soguk olarak bekletmeden icebilirsiniz.*®*

48%M. Dagdeviren (2009). Unutulmus halk yemeklerinden yedi tarif. Yemek ve Kiiltiir Dergisi, Istanbul:
Ciya Yayinlari, Kis say1: 15, s. 129-130.
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3.3.73.Zambak Serbeti

Malzemeler:

e 500 gram zambak
e 2,5 kilogram toz seker

Yapilisi: Zambak ciceginin yapraklarini ¢ikardiktan sonra doviilmiis ve ince
elekten birka¢ defa gecirilmis toz sekerle zambak ciceklerini yogrula yogrula seker
rengini alinca, elekten gegirip ¢igekler ayrilacagindan sekeri kapakli kaselere siki siki
basip agizlarin1 kapatiniz. Gerektigi zaman serbet yapilip igebilirsiniz. Eksi olmasi

isteniyorsa limon suyu ilavesiyle giizel bir tat verilecektir.4%

45Ayse Fahriye, Zambak Serbeti igin kesin bir gramaj kullanmamustir. Hazirlanan bu tarifin gramaji
yararlanilan kaynaklardan derlenerek olusturulmustur. Fahriye, 2018, a.g.k., 163.
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3.3.74.Zuzula Serbeti

Malzemeler:

e 5Kkilogram zuzula otu
e 10 litresu
e 3 kilogram siizme kestane bali

Yapihisi: Otlar temizledikten sonra agac dibekte iyice macun gibi olana kadar
(vaklasik 3 saat) aga¢ tokmakla doviiniiz. Macun haline gelmis otu bir tekneye koyup
icine suyu ve bali ilave ettikten sonra hepsini birbirine iyice yediriniz. Suyun rengi
yemyesil olacak sekilde iyice otlarla suyu ozlestiriniz. Tiilbent bir bezden kestane
agacindan yapilmis bir kiiplin igine siiziiniiz. Agzin1 kapatip 7 giin soguk bir yerde
beklettikten sonra serbetiniz hazir durumdadir.

Soylenti: Zuzula otu yaygmn alarak sonbahar ile kis mevsimlerinde ortaya
¢ikmaktadir. Bu mevsimde nigan torenlerinde ya da kotii hastaliklardan korunmak igin
yapilip igilmektedir. Bir bagka sdylenti ise bazi1 bolgelerde ineklerin ¢ok sevdigi bir ot

oldugu ve bunu yiyen ineklerin suratlarmin hep giiliip, mutlu oldugu yoniindedir.*%

486M. Dagdeviren (2012). Unutulmus halk yemeklerinden yedi tarif. Yemek ve Kiiltiir Dergisi, Istanbul:
Ciya Yayinlari, Sonbahar say1: 30, s. 42.
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SONUC

Insanligin bir seyleri iiretip ¢esitlendirmesi ve bunu sonraki yiizyillara aktararak
degerini korumas1 hem 6nceki hem de sonraki yiizyillar i¢in 6nemli bir birikimdir. Bu
baglamda Mezopotamya olarak bilinen bolge insanlik tarihi i¢in, 6zellikle yemek ve
kiltir sahasinda, ilk bagvurulacak bolge olarak nitelendirilmektedir. Bu bodlgeden
baslayarak yavas yavas biliylimeye baslayan yemek ve kiiltiir; yeni iiriin, bolge ve insan
faktorleriyle de birlikte bir genisleme sahasimna ulasmistir. Tiirklerin de katkilarinin
azimsanamayacak kadar fazla oldugu bu cografyada akademik alanda eksikliginin var
oldugu diisiiniilen serbet, bu calismanin ana konusunu olusturmaktadir. Orta Asya,
Selguklu ve Osmanli cografyasinin besin gruplari, yemekleri, tathlar1 ve igeceklerine
bakilarak hazirlanan bu ¢aligma, bilime katki sunmasi amaciyla ele alinmistir.

Tiirklerin ilk ana yurdu olan Orta Asya giiniimiizde Cin, Rusya, Mogolistan,
Kazakistan, Ozbekistan, Tiirkmenistan, Tacikistan, Kirgizistan ve Afganistan’1 iceren,
genis bozkirlari, biiylik golleri, nehirleri ve daglari kapsayan ¢ok genis bir cografyadir.
Bu cografya igerisinde yasanan niifus artisi, hayvanlar i¢in otlak arazilerinin azalmasi,
kitlik, hastalik, savas, yeni yerler bulma umudu ve bolgeler ve devletlerarasi evlilikler
kiiltiirleraras etkilesimi beraberinde getirerek genis capli bir mutfak kiiltiirliniin ortaya
¢ikmasina imkan vermistir. Bu etkilesimler sonucu ortaya ¢ikan besin gruplari; et ve et
irlinleri, siit ve siit Uriinleri, yaglar, baharatlar, meyve ve sebzeler, baklagiller, tahil ve
tahil driinlerini, bunun sonucunda da yemek, tath ve icecekleri meydana getirmektedir.
Orta Asya Tiirk mutfak kiiltiiriniin arastirilmasi i¢in elimizi kolaylastiran en giizel
kaynak siiphesiz Kasgarli Mahmud’un Divanii Liigat-it Tiirk adli eseri olmustur. Liigat
igerisinde yer alan besinler donemi daha iyi anlamaya olanak vermis, diger yararlanilan
kaynaklar ile de bu besinler desteklenmistir.

Tirkler i¢in baglangic noktasi olan Orta Asya Tiirk mutfagindan sonra Selguklu
mutfagi da incelenmis, besin gruplar1 olan et ve et {iriinleri, siit ve siit {iriinleri, yaglar,
baharatlar, meyve ve sebzeler, baklagiller, tahil ve tahil {iriinleri arastirilarak dénemin
mutfak anlayis1 olusturulmaya calisilmistir. Bu donem i¢in yazilan kaynaklarin daha fazla
olmasi arastirma c¢alismalarinin daha rahat elde edilmesine imkan vermektedir. Tabii ki,
bu tez ¢ercevesinin asil konusu diisiiniildiigiinde tiim kaynaklardan yararlanilmamas, belli
basl kaynaklar tercih edilmistir. Ortaya ¢ikan besin gruplar1 sonrasi yemekler, tatlilar ve

i¢ecekler siralanarak daha net bir mutfak zihni olusturulmustur.
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Tiirk mutfak kiiltiirii i¢erisinde genellikle en dikkat ¢eken donem ise yaklagik olarak
600 yillik bir birikime sahip olan Osmanli mutfagidir. Uzun bir hakimiyet donemine sahip
olan ve bunun neticesinde de genis bir mutfak kiiltiirtine erisen Osmanli mutfagi, erken,
klasik ve ge¢c donem olarak siralanarak daha kolay ve net bir mutfak tablosuyla karsimiza
¢ikmaktadir. Ilk iki donem igerisinde genellikle dikkat ¢eken ise, hakimiyet sahasinin
genislemesiyle birlikte yemek kiiltliriiniin de genislemis olmasidir. Ge¢ donem olarak
adlandirilan iiglincii boliim ise siyasi ve cografi olarak Osmanli Imparatorlugu’nun
gerilemeye basladig1 bir donemdir. Fakat burada dikkat ¢eken ise bu siyasi gerilemenin
Osmanli mutfagini etkilememis olmasi, aksine Bati’nin da senteziyle birlikte bir
genislemeye dogru gitmis olmasidir. Bu boliimiin hazirlanmasinda basvurulan kaynaklar
ise ikincil kaynaklar basta olmak iizere yazilan kaynaklardan olusturulmus, arsiv
belgelerinden ise net bir serbet tarifinin bulunmamast sonucu kisith olarak
yararlanilmistir.

Calisma igerisinde anlatimina yer verilen Orta Asya, Selguklu ve Osmanli donemi
Tiirk mutfaklar1 arastirmanin asil konusu olan serbet boliimiinden 6nce ele alinarak, Tiirk
mutfaginin gecirmis oldugu yemek ve kiiltiir anlayisinin aktarilmasin1 amaglamaktadir.
Bu ii¢ donem sonrasinda yer alan Tiirk mutfak kiiltiirtinde i¢ecek boliimii ise Kimiz’dan
Rak1’ya kadar tiiketilen i¢ecekleri barindirmaktadir. Burada yer alan igecekler icerisinde
giinlimiizde, kimiz hari¢ diger tiim iceceklerin rahatlikla mevcudiyetine erisilmektedir.
Kimiz ise yapimi bulunmakla birlikte ¢ok nadir bir alana sahiptir. Diger yandan bu
iceceklerin sogutulmasinda kullanilan kar ve buz, 20.yilizyilin baglarina kadar kullanilan
ve degerli sayilan bir grubu olusturmaktadir. Buzdolaplarinin yayginlagsmasiyla da
birlikte bu deger yerini sogutuculara birakmistir.

Tiirk toplumu var oldugu giinden bugiine biiylik bir yeme i¢cme kiiltiiriine sahiptir.
Icecek Kkiiltiirii igerisinde &nemli bir yere sahip olan serbet ise Orta Asya Tiirk
toplumlarindan Cumhuriyet donemi Tiirk toplumuna kadar biiyiik bir gelisme kaydederek
glinlimiize ulagmay1 bagarmistir. Orta Asya donemindeki serbet kiiltiirii, gdcebe yasamin
etkisiyle ¢ok fazla gesitlilik gostermese de Selguklu donemi serbet kiiltiiriinde bir ilerleme
kaydedilmis, Osmanli doneminde de zirve noktasina ulasilmistir. Son béliimde yer alan
serbet konusu Orta Asya’dan gilinlimiize kadar incelenerek hangi donemde hangi
serbetlerin yer aldig1 bilgisine ulagilmasini saglamistir. Serbet ile surup arasindaki farkin
da ortaya konuldugu bu ¢alismada, bu igecegin giiniimiiz de dahil 6nceki donemlerde de,

sadece tath olarak degil eksi, tuzlu ve baharath olarak da tiiketildigi, akabinde sadece
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kaynatilmadan degil kaynatilarak da serbet yapildigi ve son olarak da fermantasyon
yontemi ile de mayanlanmasinin saglanarak tiiketildigi gosterilmektedir. Devaminda
Tiirk kiiltiir hayatindaki serbet ile de bu anlatim zenginlestirilmis, son boliimde yer alan
74 adet serbet tarifi ile ¢alismanin amacina riayet edilmistir.

Arastirmast yapilarak incelenen bu g¢alisma, kiiltlir igerisindeki bazi olay ve
olgularin ayn1 zamanda yemek ile de biitiinlesmis oldugunu gostermektedir. Toplumun
bel kemigi olan kiiltiir hem kendi icerisinde hem de g¢evresiyle birlikte bir etkilesim
icerisindedir. Bu kiiltiir igerisine yerlesen serbet ise, Orta Asya’dan bugiine gelen bir
mirasin tam manastyla ne yazik ki korunamadigini gostermektedir. Bu alanda yapilan
caligmalarin eksikligi de bunu dogrular niteliktedir. Asil gaye ise; boylesi koklii bir kiiltiir
ge¢misinin tekrardan hatirlanip toplum igerisinde yer bulmasini saglamaktir. Nihayetinde
hazirlanan bu tezin; saha ¢alismalarinin eklenmesiyle daha genis bir kazanimin
saglanacagi Bilimsel Projelerle Tarih alanlarina, Belediye destekli egitimler,
Workshoplar, Brosiirler, Karekodlar ve Pop-uplar yardimiyla tanitimlarmin yapilip
icecek agmin genisletilmesiyle Gastronomi ve Turizm alanlarina kazandirilmasi

hedeflenmektedir.
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