OSMANLI MUTFAK KULTURUNDE SERBET
Miinife OBUZ*

OZET

Osmanlilarin sofralarina lezzet ve renk veren igcecekten birisi de siiphesiz serbettir. Gerek saray
mutfaginda, gerekse halkin sofrasinda yaygin olarak tiiketilen serbet, giiniimiizde de sofralarda yer
alan megrubatlardan birisidir. Vazgeg¢ilmez olma sebeplerinden birisi serbetin iiziim, ayva, armut,
incir, limon, elma, sefiali, erik, kayist ve daha pek ¢ok kolay bulunan meyveden imal edilmesidir.
Bir diger sebep ise bu mesrubatin insan saghgina iyi geldigi konusundaki yaygin inangtir. Serbet
cesitli baharatlarla tatlandirilarak elde edilen cesitleri ile genig bir tiiketici kitlesine hitap eden bir
icecek olmustur. Farkli sekillerde hazirlanan serbetler sadece sofralarin degil toren ve
merasimlerin vazgecilmezleri arasindaki yerini de her zaman korumustur. Bu ¢alismada genel
olarak Osmanli mutfak kiiltiiriinde serbetin yeri ele alinmaya gayret edilecektir. Serbetin, hem
padisah ve devlet ileri gelenleri agisindan hem de Osmanli tebaasi nezdindeki onemi, sunumu,
cesitleri ve tiiketim alanlart ortaya konmaya calisilacaktir. Bu sayede serbetin, Osmanli mutfak
kiiltiiriindeki zenginligine dair fikir sunulacaktir.
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Sherbet in Ottoman Culinary Culture
ABSTRACT

Sherbet undoubtedly played a pivotal role in enhancing the flavors and colors of Ottoman dining
tables. This cherished beverage, widely savored both in the palace kitchens and among the general
populace, continues to be a staple on contemporary tables. One of the key factors contributing to its
enduring popularity is the fact that sherbet is crafted from readily available fruits such as grapes,
quinces, pears, figs, lemons, apples, peaches, plums, apricots, and a plethora of other easily
accessible fruits. Another reason for its indispensability is the widespread belief in its health
benefits. Sherbet, with its various iterations infused with diverse spices, has consistently catered to
a diverse range of consumers. Sherbets prepared in distinctive manners have retained their place
not only on dining tables but also as an integral part of ceremonies and events. This study provides
a comprehensive examination of the role of sherbet in Ottoman culinary culture. It delves into the
significance, presentation, varieties, and domains of consumption from the perspectives of both the
sultans and prominent figures of the state, as well as the Ottoman populace. In doing so, it sheds
light on the richness of sherbet within Ottoman culinary culture.
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Osmanli Mutfak Kalttrinde Serbet

Giris

Orta Asya’dan Anadolu’ya uzanan yolculuklarinda Tiirkler, pek ¢ok kiiltiirle etkilesim
icerisinde olmus, gectikleri cografyalarin siyasi, sosyal, idari, askeri, ekonomik ve kiiltiirel
yapilarindan etkilenmislerdir. Siiphesiz bu etkilesim tek tarafli olmamis, bu uzun
yiriiyislerinde iliski igine girdikleri toplumlar1 da etkilemislerdir. Etkilesimin ortaya ¢iktigi
alanlardan birisi de yemek kiiltiriinde kendini gostermistir. Katettikleri cografyalarin yeme
icme aligkanliklarindan ¢ok sayida unsuru alarak diinyanin kokli mutfaklar1 arasina
girmislerdir. Tiirklerin yemek kiiltiirleri agirlikli olarak hayvansal gidalara dayanmaktaydi.
Orta Asya’da at, deve ve koyun eti baslica besin maddelerini olustururdu. Iceceklerini inek,
koyun ve kegi siitiine dayal1 ayran ve at siitiinden elde ettikleri kimiz olustururdu. Yine misirdan
imal ettikleri boza da agirlikli olarak tiikettikleri i¢ecekleri arasinda yer alirdi. Tirklerde
calismamiza konu olan serbet kiiltiiriiniin ortaya ¢ikmasi ve yayginlik kazanmasi ise Arap
kiiltiirtiniin etkisi ile oldu (Giirsoy, 2019: 80).

Arapga seribe kelimesinden tiiretilen serbet genellikle meyve, su ve sekerden yapilan
tatl iceceklere denmektedir (Semseddin Sami, 2004: 773). Nitekim Avusturya imparatoru |I.
Ferdinand tarafindan Osmanl tilkesine elgi olarak gonderilen Ogier Ghislain de Busbecq de
Tiirklerin bu icecege “Arap serbeti” [sira] dediklerini aktarmaktadir (Busbecq, 2011: 58).

Tiirk mutfak kiiltiiriinde olduk¢a 6nemli bir yer edinmis olan serbet, Sel¢uklu déneminin
de sevilen iceceklerindendi. Konuklara gesitli merasim ve eglencelerde meyvelerden ve siitten
yapilan giizel kokulu serbetler ikram edilirdi (Oral, 1957: 33). S6z gelimi Sultan Keykubad’in
vermis oldugu yemeklerde kokulu serbetlerin tiiketildiginden s6z edilmekteydi (Isin, 2020: 27).
Selcuklular sadece 6zel giinlerde degil, ayn1 zamanda ara 6giin olarak da serbet tiiketmislerdi
(Giirsoy, 2020: 83).

Basta Ortadogu olmak iizere Miisliiman toplumlarin severek tiikettigi bu icecek sadece
Miisliimanlara has bir i¢ecek olmadi. Eski zamanlardan itibaren farkli toplumlarda da tiiketildi.
Ornegin Polonyali Simeon, XVII. yiizyilda ugradigi Roma’daki bir kilisenin hastanesindeki
fakir hastalara hekimlerin ecza maksath serbet verdiklerini yazmaktaydi (Andreasyan, 1964:
53). Ancak serbetin, Osmanli mutfak kiiltiiriinde ¢ok daha baska 6zel bir yeri olmustu. Her
seyden once Miisliimanlarin 6nemli kismi sarhos edici igkileri igmediklerinden bazi igeceklere
kars1 mesafeli olmuslardi. Ancak serbet hem lezzeti hem de maliyeti dolayisiyla kolaylikla
Osmanlilarin gozde igeceklerinden biri olabildi. Siradan halktan kudretli padisahlara hemen
herkesin aradig1 bir igecekti. Elbette padisah ya da daha st diizey isimlerin tiiketebilecegi ozel
serbetler de vardi, ancak bu durum yine de bu igecegin Osmanli toplumsal diizeni igerisinde
smifsal bir yeri oldugu anlamima gelmemektedir. Nitekim serbet aynm1 zamanda toplumun
tamami tarafindan hastaliklara iyi geldigi inanciyla da tiiketildi. Osmanlilarin serbete
diiskiinliigiine dair bilhassa Istanbul’a gelen dénemin yabanci seyyahlar1 &nemli bilgiler
vermekteydi. Payitahta yolu diisenlerin neredeyse hepsi bir sekilde serbetten bahsediyordu.
Onlarin aktardiklar1 ve diger bilgiler de gosteriyor ki saray mutfaklarindan konaklara; oradan
diikkan ve seyyar saticilarin giigiimlerine herkesin kolaylikla ulasabildigi serbetin envai gesit
sunumu ve ¢esidi vardi. Ayrica mevlit, siinnet, diigiin ve devlet adamlarinin kabulleri ile onlara
verilen ziyafetlerde, giindelik hayat icerisinde mesela hamam ve pikniklerde bas iceceklerden
biriydi. Serbetin Osmanli toplumunda sinifsal bir yeri yoktu ve Osmanlilarin biitiiniine hitap
eden ayricalikli bir igecek olarak giintimiize dek ulast.

Osmanlr’da Serbet Cesitleri ve Tiiketim Sekilleri

Tiirk mutfaginda serbetin en zengin sekline Osmanli toplumunda ulastig1 séylenebilir.
Bu durum serbetin zengin sunumu, pek ¢ok cesidi, satildigi ve tiiketildigi mekanlarin
fazlaligiyla da anlagilir. Osmanli toplumunda serbet, sadece diikkanlarda, sokak, mesire
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alanlarinda, saray ve konaklarda tiiketilmemistir. Siyasi toplantilar, dini ritiieller ve tiirlii
organizasyonlarda da basat igecek olarak sofralardaki yerini almigtir. Belirtildigi gibi gesitli
sebeplerle tilkeye gelip burada bir siire kalan yabancilar serbet igme kiiltiirtinden etkilenmisler
ve anilarinda bu gelenekten sik¢a bahsetmislerdir (Bilgin, 2020: 50, 51).

XVI. yiizyilda kiiciik yasta esir alinarak Istanbul’a getirilen Barthelemus, burada
gecirmis oldugu zaman diliminde Tirklerin mutfak kiiltiirine dair bazi gozlemlerini
aktarmistir. Istanbul’da serbet, hosaf ve pekmez olmak iizere ii¢ gesit icecek iiretildigini, su
seker ve balin karigimiyla yapilan serbetin ¢ok fazla tiiketildigini sdylemistir (Aksulu, 1998:
64). Ger¢i Osmanli mutfaginda kahve, boza ve sira da fazlaca tiiketilen icecekler arasinda
yerlerini almiglardi, ancak serbet saray ¢evresinde ve sosyal tabakalarin tamaminda hem ucuz
hem de yapimi kolay oldugu igin daha agirlikli tiiketilmistir. Nitekim Sultan I1l. Ahmed
zamaninda kahve fiyatlar1 artinca devlet ricalinin misafirlerine kahve yerine serbet ikram
edilmesi buyurulmustu®.

Dileyenler serbetlerini evinde hazirlayabildikleri gibi, bu igecekleri serbet
diikkanlarindan, seyyar saticilardan da temin edebilirlerdi. Serbeti herkes tiiketiyordu ama
vurgulamak lazim ki herkesin tiikettigi serbet ayni degildi. Bu igecek, hazirlanirken kullanilan
malzemesine ve bu malzemenin Kkalitesine gore degisiklik arz ediyordu. Serbetin kalitesini
maddi durumlar ve damak zevki de etkileyebiliyordu. Ornegin orta gelirliler i¢in bal ve sekerle
hazirlanan serbet, daha zengin kesimlere istege gore limon, portakal suyu, aga¢ kavunu,
menekse?, giil, safran ve thlamur suyu ile yapilarak satilirdi. Zengin konaklarda yillik olarak
serbet hazirlayan bir gorevli tutulurdu. Serbetler evlerde kristal siirahilerde muhafaza edilirdi.
Yine istege gore misk, amber, sarisabir gibi gesitli kokulu maddelerle serbetlerin yogunluklari
ve lezzetleri arttirilabilirdi (D’ohsson, t.y.: 38, 39).

Sarayda valide sultanlar ve ozellikle padisahlar i¢in 6zel serbetler siparis edilirdi.
Genellikle her y1l Sam’dan ribas, Misir/Kahire’den ise hummas adi verilen serbetler getirtilirdi
(BOA.C.SM..74-3737); (BOA.IE.SM..25-2689); (BOA.C.SM..39-1985); (BOA.C.SM..174-
8734). Bazen ribas serbetinin baharat1 olan misk ve anber gibi malzemeler Sam’dan alinirdi
(BOA.C.SM..174-8748).

Istanbul’da ¢ok talep gérdiigiinden olsa gerek sayilar1 azimsanamaz serbet diikkani
isletiliyordu. Bu diikkanlar genellikle sahibinin adiyla, 6rnegin Serbet¢i Cafer, Serbetci Haci ve
oglu, Serbet¢ci Hamza gibi isimleriyle aliniliyordu ki bazilarmin elit misafirleri olurdu (Altintas,
2020: 122). Bu diikkanlar istanbul’a gelenlerin de dikkatini ¢ekiyordu. 1532 yilinda Istanbul’da
bulunan Luigi Bassano’nun aktardigina gore bu diikkanlarda arpa, dariyla birlikte armut, elma
ve erikten tretilen serbetler satiliyordu. Elmalarin seker ile kaynatilip hos bir aroma verilerek
serbet yapildigi gibi istege gore sade seker ve su kullanilarak hazirlanan serbetler de vardi
(Bassano, 2015: 96). Serbetgi ve as¢1 diikkanlarinda visne, incir, seftali, ayva meyvelerinden
elde edilen serbetlerin ayr1 bir yeri vardi (Reinhold Lubenau Seyahatnamesi, 2016: 152).
Dolayisiyla serbetciler 6nemli bir meslek grubunu olusturuyordu. XVI. yiizyil ihtisab
kanunnamelerinde serbetgilerden bahsedilirken Evliya Celebi de XVII. yiizyilda, payitahtta,
300 serbetgi diikkani oldugundan s6z etmekteydi (Yerasimos, 2014: 233).

! Kadu sicilleri, Galata Mahkemesi 259 Numarali Sicil (H. 1137-1138 / 1724-1725) cilt: 63, sayfa: 390 Hiikiim no:
437.

2 “Menekse Serbeti: Tarik-i tertibi: Iki kiyye kelle sekerini dogiip elekten eledikte bir tepsi veyahut bir biiyiik
kagida dokiip tizerine yiiz dithem menekse varagi koyup el ile birbirleriyle ogusturalar. Sol dereceye vara ki
menekse varaginin sekli mai renginde seker ola. Ondan sonra isbu sekeri kapakli kdselere bastirip hifz oluna. Hin-
i iktizada ezilip serbet yapilip tertibi kolay ve ta‘mi leziz serbettir”. Bk. Mehmed Kéamil, 2015: 137, 138.
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1554 yilinda Hans Dernschwam, Istanbul’un ara sokaklarinda ufak, tahtadan yapilmis
barakalarda ¢esitli mesrubatlarin yogun olarak satildigin1 kaydetmektedir. Onun gézlemlerine
gore bu mesrubatlar testi, toprak ya da kalayli temiz kaplarda satilan ¢ok c¢esitli serbetlerdi
(Derschwam, 1992: 147). Seyyar serbetcilerden bazilar ise duvar diplerinde tezgahlar agarak
serbetlerini satiyorlard: (Deleon, 1993: 80). Istanbul’da 1755 yilinda seyyar serbetgilikle
ugrasanlarin sayist 81’1 Miisliiman, 21°1 Hiristiyan, 19’u Yahudi olmak {izere 121 idi. Bunlar
gliglimdeki serbetlerini tas ve kase igerisinde sunuyorlardi (Altintag, 2020: 124). 1797 tarihli
bir arsiv belgesine bakilirsa sehirde 43 serbet¢i ditkkkani vardi ve bu belgede iglerinden biri
oldigiinde yerini alacak yakiminin yapmasi gereken prosediir anlatilmaktaydi (BOA.
C..BLD.17-810).

Deginildigi izere Osmanli’da kurulusundan itibaren serbet sevilen bir icecek oldu, zaten
ona yonelik ragbet ayn1 zamanda pek ¢ok serbet ¢esidinin de tiretilmesini sagladi. Cok sayidaki
veri Osmanli toplumunda tiiketilen serbetin zenginligini ortaya koymaktadir. Sozgelimi
Mustafa Altintas narh defterlerinden bazi serbet tiirlerini tespit etmistir ki bunlar iiziim serbeti,
eksi ve tath Arap serbeti ve baharli serbet gibi gesitlerdir (Altintas, 2020: 125). Serbetgi
esnafinin tiretip satmasina miisaade edilen serbet ¢esitlerinden bahsedilen bir belgede ise giil,
limon, salep, ¢ay, niliifer, sandal, menekse, hummas, koruk, aga¢ kavunu, amberbaris, deva-1
misk gibi serbet tiirleri yer alir (BOA. HAT. 1335-52080). 1695 tarihli bir belgede Valide sultan
icin Hac1 Ali eliyle alinan mallarin kayitli oldugu bir defterde de giil, limon, visne, niliifer,
koruk ve kizilcik serbetleri ile bir de kuzu kulag: serbetinden s6z edilmektedir (BOA.TS.MA.d
5125).

Osmanlilarin tiikettigi serbet ¢esitlerine dair yabanci gozlemciler de bazi bilgiler verir.
1551°de Istanbul’a gelen Fransiz cografyaci Nicolas de Nicolay Osmanli’da erik, {iziim, armut
ve diger meyvelerin kaynatilarak igildigine tanik olmustur (De Nicolay, 2014: 219). Bir baskasi
yaz aylarinda portakal ¢igegi, giil ve servi ¢icegi serbeti yapildigindan bahsederken (Du Fresne-
Canaye, 2009: 77) Pierre Belon incir, armut, erik, kayisi, iiziim ve baldan yapilan serbet
cesitlerinden s6z etmektedir (Belon, 2020: 160). Yaz vakitleri bahgelerde menekse, fulya,
yasemin ve turunggiller gicekleri yetistirilirdi ve bunlar serbet yapiminda kullanilirdi (Isin,
2010: 80).

XV. yiizyilda Sakiz Adasi’ndan damla sakiz1 getirilirdi. Mastika olarak bilinen damla
sakiz1 serbete aroma vermesi i¢in konulurdu (Pedani, 2018: 48). Cogu balla tatlandirilan
serbetlerin igerisine bir takim baharat tozlar1 katilarak degisik cesitlerinin tretildigi olurdu
(Bretining, 2020: 166). Bu baharatlardan biri ak anberdi. Degerli bir baharat olan ak anberin
katilmasiyla yapilan serbetler padisaha sunulurdu (Komiirciyan, 1988: 114). Sultan igin yapilan
serbetlerden bir digeri “narbenk serbeti” idi. Anlatilana gore 6zel olarak Bursa’dan tedarik
edilen bu serbet saray mutfaginda Fatih Sultan Mehmet igin kaynatilirdi. Erik, nar gibi
meyvelerden yapilan serbetin eksi bir tadi vardi (Unver, 1952: 16). Yine Fatih Sultan Mehmet
icin pekmezin sulandirilmasiyla elde edilen iiziim serbeti yapilirdi (Unver, 1952: 18). Siyah
{iziim serbeti, kirmizi {iziim serbeti ve pekmez serbeti de sultanin sevdigi serbetlerdendi (Unver,
1952: 23). Saray mutfaginda ilgi géren serbetlerden bir baskasi limonla yapilirdi. Oyle Ki her
yil padisaha hazirlanacak olan serbet i¢in Misir’dan 6zel olarak limon getirilmekteydi (Faroghi,
2014: 84). Niliifer, karabas, demirhindi®, gibi ¢iceklerden ve dut, ayva, dinari gibi meyvelerden
hazirlanan serbetler helvahanede hazirlanan diger serbetlerdi (Ozkan & Bayram, 2021: 19).

% “Demirhindiyi aksamdan su ile birlikte tencereye koyun. Sabah bir tasim kaynatin. Soguduktan sonra siiziin ve
temiz bir kaba bosaltin. Sekeri katip iyice karistirin. Siselere aktarin, buzdolabinda sogutup igin. Serbetin tatligini
zevkinize gore ayarlaymn.” Bk. Yerasimos, 2019: 262.

Uludag Universitesi Fen-Edebiyat Fakiiltesi Sosyal Bilimler Dergisi
Uludag University Faculty of Arts and Sciences Journal of Social Sciences
Cilt: 25 Sayi: 46 / Volume: 25 Issue: 46

258



Osmanli Mutfak Kdlturinde Serbet

Limon serbeti Osmanli toplumunun severek tiikettigi bir serbetti, hem hos, hem de
ferahlatic1 6zelligiyle tercih ediliyordu (Du Loir Seyahatnamesi, 2021: 132). ilgi goren serbet
tirlerinden bir baskasi giil serbetiydi. Kaynar suyun igerisine giil yapraklari eklenir ve
pisirilirdi, akabinde bal ayr1 bir kapta 1sitilarak kopiigii alinir ve siiziilmiis giil yapraklarinin
bulundugu suyun igerisine eklenirdi. Giil suyuna eklenmis bal ile birlikte giil serbeti elde
edilirdi (Dalby, 2004: 161). Visne serbeti ise visneyi taze olarak yemeyi sevmeyenler i¢in bir
alternatifti (Kanuni Devrinde Istanbul, 1964: 180).

Anlagildigina gore Osmanli Devleti’nde damak tadina ve tiiketicisinin mevkiine gore
turliistintin tretilip satildig1 zengin bir serbet kiiltiirii s6z konusuydu ve bu durum serbetin
sunumunu da zenginlestirmisti. Her seyden once serbet diikkanlarina uymalari gereken bir dizi
kurallar getirilmisti. Bunlardan biri serbetin igerisine tadin1 ve kalitesini bozmayacak uygun ve
dogal malzemeler koymakti. Bir diger kural ise serbete buz eklenerek soguk bir sekilde
miisteriye sunmakti. Serbetin eksi bir tatta ve sulu kivamda olmasi kalitesini arttirirdi (Emecen,
2016: 110). Bu yiizden serbetgi diikkanlarinda, gelenlere serbeti soguk olarak ikram edebilmek
icin kar ve buz bulundurulurdu (Belon, 2020: 160). Diikkan isletmecileri tezgahlarindaki kaya
gibi buz pargalarin1 bigak yardimiyla pargalar ve keserek serbetlere karistirirlardi (Kanuni
Devrinde Istanbul, 1964: 185; De Nicolay, 2014: 219).

Sarayda serbetin sogutulmasinda ayni yontem uygulanmisti. XVI. yiizyilda padisah
sofralarma getirilen serbetleri sogutmak igin saraya ozel olarak Uludag’dan kar ve iri buz
parcalar1 getirtilirdi (Reinhold Lubenau Seyahatnamesi, 2016: 152,153; Belon, 2020: 161).
Koleler yaz aylarinda dagdan biiyiik miktarlarda kar toplarlar ve kar kuyularinda depolarlardi.
Bunlar daha sonra gemilerle Topkap1 Sarayi’na tasinirdi (Belon, 2020: 161). Bu uygulamalarin
Osmanli’da ¢ok uzun yillar siirdiiriildiigii anlasiimaktadir. Nitekim XIX. yiizyilda Izmir’de
serbet¢i diikkanlarinin ¢esitli yerlerden buz tedarigi yaptiklarini, igecekleri bu yontemle
sogutarak halka sunduklar1 anlagilmaktadir (Seetzen, 2017: 472).

XVI. yiizyilda baz1 diikkanlarda miisterilere altinla bezenmis mesin kaselerde tar¢in ve
giill suyu ile tatlandirilan serbetler ikram edilirdi. Yaldizli tulumlarimi serbetle doldurarak
boyunlarina asan serbetgiler ise isteyen miisterilerin kasesine kii¢iik piring musluklarindan
egilerek serbet doldururlardi (Reinhold Lubenau Seyahatnamesi, 2016: 402). Sofralarda serbet
biiyiik, yuvarlak derince bir tabak i¢inde isteyenin kasikla isteyenin ise bardakla igtigi sevilen
bir mesrubattt (Dernschwam, 1992: 286). Tiirk kiiltiirinde eve gelen misafire 6zenle
hazirlanmis serbet ikram etmek adettendi. Du Loir’in anlattigina gore ev sahibi misafirini elinde
hos kokulu bir buhurdanlikla karsilardi. Akabinde limonu sekerle ezip bir miktar su katarak
hazirladig1 limon serbetini sik, porselen bir tasla konuguna sunardi (Du Loir Seyahatnamesi,
2021: 132). Yine bir arsiv belgesinden anlasildigina gore Dariissaade Agas1 Mustafa Aga’nin
harameyni’s-serifeyn dolabina vakfettigi esyalar arasinda siislii yaldizli serbet taslari
bulunuyordu (BOA.TS.MA.d.10633).

Sifa Kaynag Olarak Serbet

Sik sik belirtildigi gibi serbetin Tiirk mutfagindaki zenginligi zaman igerisinde bu
icecegin koklii toplumsal bir konum elde etmesini sagladi. Serbet, lezzetinin yaninda kolay
yapilmasiyla herkesin ulasip tiikettigi bir icecek oldu. Bu mesrubat, sadece lezzeti icin degil
cesitli tathilarin yapiminda ve bazi rahatsizliklara deva olmasi umuduyla da kullanilageldi.
Kiler-i hassa odasinda padisah igin sifali serbetler yapilirdi (Terzioglu, 1992: XX). Cesitli
Osmanli tip yazmalarinda meyve ve ciceklerle yapilan, icecek olanlara deva olmasi
beklentisiyle hazirlanmis olan serbet isimleri gegmektedir. XV. yiizyilda Osmanli hekimi
Celaleddin Hizir tarafindan kaleme alinan tip risalesinde insan viicudu igin sifali oldugu
diistintilen nar, sahtere, limon, koruk, kuzu kulagi, menekse, niliifer, giil, hiinnap, demirhindi
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ve reyhan serbetlerinin tarifleri yer alir (Akt. Samanci, 2019: 21). Yine aym yiizyil
cerrahlarindan olan Ibrahim bin Abdullah, Cerrdh-name adli eserinde hastaliklarin tedavisinde
serbet-i bersa’isa, ayva, elma, bal, hashas, mersin, sandal, sikenciibin ve ziifa serbetlerinin
yapilisindan ve hangi hastalia iyi geldiginden bahseder (Ibrahim Bin Abdullah, 2016: 210,
434). Saray disinda ilag tiretiminin yapildig1 dartissifalarda serbet yapimindan anlayan serbetgi
bulundurulurdu (Bilgin, 2012: 50). Serbetin ¢esitli hastaliklara iyi geldigi inanci, nitekim
sonraki yillarda da siirer. Bu icecegin ne derece onemsendigi, sagliga faydalari da hesaba
katilarak siirlere konu edilmesinden anlagilir. S6zgelimi XVIII. yiizyilda Emir Mustafa bir
siirinde serbete soyle atifta bulunmustu:

“Gelelim vasf-: serbete
Fikr edip diisme hayrete

Limon serbeti mayhostur
Nusg eden erdi szhhate ” (Emir Mustafa, 2020: 403).

Serbetgiler de hastaliklarin tedavisi amaciyla gesitli suruplar hazirlarlardi (Reinhold
Lubenau Seyahatnamesi, 2016: 350). Suruplarin islevi ilaglarin igimini kolaylastirmakti.
Gergekten de istah acic1 ozelligiyle iinlenen serbetlerin Sinirlere iyi geldigi gibi sindirimi
kolaylastirdigina inamlirdr (Ismn, 2020: 288). Kanuni Sultan Siileyman déneminde Istanbul’da
bir yabancinin yasadig1 olaylarin yazildigi Kitapta Sinan Pasa’nin hasta oldugu dénemde kan
aldirip, serbet icerek iyilestigi anlatilmaktayd: (Kanuni Devrinde Istanbul, 1964: 21). Yazari
belirsiz olan Kitab-1 Me’kiildt’da yer alan tarifler arasinda sagliga faydali oldugu diistiniilen
serbet tarifleri yer almaktaydi:

“Oksiirmeye ve dimaga ve tik nefese ve ¢ibana faydasi vardir. Benefsenin tazesi ki cicegi ola. On
dirhem benefseyi azica kaynatalar, yenice ¢olmege vuralar. Yirmi dirhem niliifer ¢icegi ki sar1 ola,
diigmeleriyle ola. An1 dahi bu resme iyice kaynatalar. Biraz dura, andan siizeler. Yiiz dirhem siikker
katalar, kaynatalar ve dahi sehilce nesne yiyeler. Perhiz edeler, sabah ag ile igeler ama eksilerden
sakialar.” (Kitab-1 Meklat, 2021: 84)

Serbetin tedavi edici 6zelligine dair bu gii¢lii inanis, nadiren de olsa istenmeyen sonuglar
doguruyordu. Bu sorunlardan biri herhangi bir tip egitimi olmayanlarin bazi hastaliklara sifa
olsun diye gesitli igecekler yahut serbetler hazirlamasiydi. Bir belgede Ahmed isimli biri tizab
(kezzap) icerek Slmiistii. Ancak belgeden 6grendigimiz kadariyla bu meselede bir diger sorun
kuyumcu Yanko isimli kisinin tip egitimi olmamasina ragmen miiteveffa Ahmed’in hastaligi
icin serbet tarifi vermis olmasiyd: (BOA.A.MKT.NZD.157-32).

Merasimlerde Serbet

Serbetlerin 6nemli bir islevi de siyasi ziyafet sofralarinda ve gesitli torenlerde 6nemli
bir yer edinmis olmasiydi. Bilhassa hanedan ve mensuplarinin 6zel giin ve merasimlerinde 6nde
gelen ikram unsurlarindan birisini serbetler olusturdu. Lezzeti, yapimi ve diisiik maliyetinin
yaninda halkin da ¢ok sevdigi bir icecek olmasindan dolay1 tercih ediliyordu ve Osmanli tebaasi
diiglin ve bir dizi baska torenlerde misafirlere ¢esitli serbetler ikram ediyorlardi.

Serbetler, bizzat padisahin sofrasinda yer alirken ayn1 zamanda elgi kabullerinde, devlet
erkanmin verdigi ziyafetlerde de son derece 6zenli sunumlarla ikram edilirdi. Mesela 1591
yilinda Roma Imparatoru Il. Rudolf tarafindan Osmanli Devleti'ne gonderilen elgilik
heyetindeki Friedrich Seidel, sarayda katildig: bir ziyafette kendilerine giimiis stislemeli bir
tulumda serbet sunuldugunu anlatiyordu. Serbet, hizmetkar tarafindan altin kaselere
doldurularak kendilerine ikram edilmisti fakat Seidel alisik olmadigi bu igecegi yudumlamakta
zorlanmust1 (Seidel, 2017: 23, 24).

XVI. yiizyilda Fransa elgilik heyetinin igerisinde olan Fresne Canaye benzer bir ziyafet
sofrasina davet edilmisti. Osmanli’'nin 6nde gelen isimleriyle oturdugu bu sofradan g¢ok
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etkilenen Caneye, bastanbasa yemeklerle dolu olan masada porselen kaplar iginde “gok tatli ve
glizel kokulu bir serbet” igtiklerinden bahsetmisti (Du Fresne-Canaye, 2009: 53).

Osmanli sarayinda elgiler i¢in verilen yemeklerde sunulan serbetten bahseden bir diger
kisi 1639 yilinda Istanbul’a gelen Du Loir’di. Sarayda kendilerine verilen bir ziyafette sarap
olmadigini ama sofrada ikram edilen suyun igerisine tadini giizellestirmek igin serbet
konuldugunu séylemisti. Dedigine gore limon suyundan yapilan bu serbet, sekerle karistirilarak
likor haline getirilmis ve serinletici bir garnitiir olarak sunulmustu (Du Loir Seyahatnamesi,
2021: 73).

Ziyafetlerde sunumuyla birlikte katilimecilarin dikkatini ¢eken serbet, hanedan
mensuplarinin dogum, diigiin ve siinnet gibi merasimlerinde katilimeilara ikram ediliyordu.
Bilindigi iizere padisahlar, ¢ocuklarini siinnet ettirirken satafatli merasimler, biiytik ziyafetler
diizenlerlerdi. Bunlardan biri Fatih Sultan Mehmet’in ogullar1 Sultan Bayezid ve Sultan
Mustafa i¢in Edirne’de diizenlenen siinnet téreniydi. Genis bir ¢ayir iizerinde otaglar kurulmus
ve gevresi giizelce siislenerek burada biiytik bir ziyafet verilmisti. Bu ziyafetlere icecek olarak
misk ve amberle hazirlanmus serbetler eslik ederken misafirlere sunumu, kiymeti paha bigilmez
bardaklarla yapilmist: (Tursun Bey, 1973: 71, 72).

1582 yilinda I1l. Murad’in oglu Sehzade Mehmed i¢in diizenlenen siinnet merasimi de
yine oldukca sasaaliydi. Anlatilana gore binlerce sofra kurulmus, yemek ziyafetlerinden sonra
misafirlere serbetler ikram edilmisti (Arslan, 2009: 79). Bu térende kullanilmak tizere konuklar
icin 1500 kadar bakir tabak ve tepsi yaptirilmisti. Hatta Anadolu Beylerbeyi serbetten sorumlu
kisi olarak tayin edilmisti (Mansel, 2008: 100). 1720 yilinda Sultan Ill. Ahmed’in dort
sehzadesi (Siileyman, Mustafa, Mehmed, Bayezid) i¢in yapilan siinnet diigiiniinde yine
konuklara yemeklerden sonra kahve, serbet ve buhur ikram edilmisti (Arslan, 2009: 40).
Diigiiniin yedinci giiniinde yenigeri ocagina ziyafet verilmisti Ki diiglin alaymin ¢evresine
yerlestirilen biiyiik fi¢ilardan yenigeriler bardak bardak serbet igmislerdi (Arslan, 2011: 314).

Goriiniise gore serbetler halk senliklerinin de gozdesiydi. Savaslarda basar1 elde
edildiginde, bir kale veya kent alindiginda gérkemli torenler ve eglenceler diizenlenirdi. Islam
inancinin kurallarina ihtimam gosteren Osmanlilar, dogal olarak bu senliklerde alkollii i¢ki
icilmesine miisaade etmez, bunun yerine misafirlere kahve ve ¢esit cesit serbetler ikram
ederlerdi (Topkap1 Sarayi’inda Yasam, 2009: 108). Serbetin padisah ve yakinlari nazarindan
elde ettigi bu ayricalikli konum, veladet-i hiimayun zamanlarinda kendisini gostermeyi ihmal
etmedi. Hanedan icin énemli olan bu vakitlerde devlet ricaline serbetler dagitiliyordu. Ustelik
serbetlerin kimlere dagitilacagi son derece 6zenle tespit ediliyor, kayit altina aliniyordu.
Sozgelimi 1. Ahmed’in onayindan gegerek serbet ikram edilecek kisilerin arasinda sadrazam,
seyhiilislam, kapudanpasa, defterdar, nakibulesraf, yeniceri agas1 gibi miihim devlet ricali tespit
edilmisti (BOA.TS.MA.e.494-7). Bir baska defter de aymi sekilde veladet-i hiimayun
gerceklestiginde kimlere serbet ikram edilecegini saptiyordu. Icerisinde pek ¢ok kisinin kayith
oldugu ayrintili bir defterdi (BOA.D.TSF.d.. 26090). Dénemin yabanci taniklarindan Miss
Pardoe ise Il. Mahmud’un kizi1 Mihrimah Sultan ile Bahr-i Sefid Bogazi Muhafiz1 Ferik
Mehmed Said Pasa’nin diigiin merasiminde serbetcilerin yiiksek sesle bagirarak serbet satmaya
calistigini anlatiyordu (Pardoe, 2004: 154).

Osmanl iilkesine gelen Wratislaw Tiirk geleneklerine gore diigiin 6ncesi baba evinden
kiz ¢ikarma gelenegini gergeklestirmek tizere gelin evine gelen damat ve yakinlarina seker ve
serbet ikram edildigini sdylemisti (Wratislaw, 1996: 75). Roma Germen imparatoru tarafindan
Istanbul’a daimi temsilci olarak gonderilen (1577-1581) Salamon da Wratislaw’in
soylediklerine uyumlu olarak diigiinlerde serbetin ya da sekerli suyun ikram edildigini yazmisti
(Schweigger, 2004: 206). Ayrica serbet, Islam Peygamberi Hz. Muhammed (sav) icin okunan
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Mevliid-i Serif giiniinde de ikram edilen bir icecek olmustu (BOA.C.SM.7-347). Her y1l okunan
Mevliid-i Serif’ten sonra serbet dagitmak adetti. Imaretler cesitli kutsal giinlerde yemeklerin
disinda tatli dagitird1 ki en begenilenlerden biri de iiziim serbetiydi (Faroghi, 2018: 278). Ayni
zamanda ramazan ayi igin yine serbetler hazirlanirdi (BOA.TS.MA.e.1169-72). Fakat bazen
serbetten kaynakli tatsiz olaylar da olabiliyordu. Bir belgede kaydedildigine gére Mevlid-i Serif
giiniinde bazi suhteler seker ve serbet kavgasi edince harekete gegilmis, hatta bunlardan gt
yakalanip hapse atilmisti (BOA.HAT.1388-55234). Seyyid Hasan Muradi’nin 1754-1766
yillarina dair Istanbul’un ahvaline dair ¢alismasinda bir caminin sebil ve cesmesinden serbet
icildigini ifade edilmekteydi (Seyyid Hasan Muradi, 2016: 10).

Ozel giin ve merasimlerin misafirlerine sunulmalari bir tarafa insanlarin eglenmek ve
sosyallesmek icin gittikleri hamam, kaplica, piknik gibi farkli yerlerde de tercih edilen
iceceklerden biri oldu. Birgok hastaliga iyi geldigine inanilan sifali sularda vakit gecirenler
diledikleri takdirde serbet igebilmekteydi (De Tournefort, 2013: 237). Hamamlarda ise serbet
ve meyve suyu satisi yapilmaktaydi (Isin, 2020: 231). Mesire ve piknik gibi acik alanlarda,
serinlemek veya kafa dagitmak isteyen insanlar vakitlerini kahve veya serbet igerek gegirirlerdi
(Pardoe, 2004: 380). Elbette herkesin, her zaman serbet tercih ettigini iddia etmek dogru olmasa
da biitiin bu veriler Osmanli’da serbetin zengin bir kiiltiirii ve dolayisiyla yaygin bir kullanim
alanina sahip oldugunu gostermektedir.

Sonuc¢

Serbet, Osmanli sofralarinda sevilen, haliyle ragbet goren bir icecek olmustu. Saray
mutfaginda, konak ve evlerde, diikkanlarda, caddelerde, hamam ve piknik alanlarinda yaygin
olarak tiiketilmisti. Rutin zamanlardan 6zel giinlere her daim tiiketilen serbetler ayn1 zamanda
ecza maksatli olarak da kullanildi. Damak tadina ve imkanlara gore limon, portakal suyu, agag
kavunu, menekse, giil, safran, thlamur, misk ve gesitli baharatlarla tatlandirilarak ¢ok ¢esitli
sekillerde tiretilen serbetlere bazi Osmanli sultanlar1 da 6zel ilgi duydu, nitekim uzak
diyarlardan her yil serbetler getirtilmekteydi.

Serbet, diigiin ve siinnet térenlerinden elgi kabullerine; mevlit giinlerinden ramazan
aylarina kadar sofralarm aranan igecegi olmustu. Uretilen serbet cesitleri serbetgi diikkanlarinda
satilird1. Bu diikkanlarin yanisira miisteriler Sokak sokak dolasan seyyar saticilardan da serbet
alirlardi. Serbet bilhassa Istanbulun dért bir yaninda ve yilin her vaktinde iiretilen ve keyifle
tiiketilen bir icecek olarak Osmanli mutfak kiiltiiriiniin basat tiikketim maddesi olarak yerini aldi.

Bilgi Notu

Makale arastirma ve yayin etigine uygun olarak hazirlanmistir. Yapilan bu ¢alisma etik
kurul izni gerektirmemektedir.
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EXTENDED ABSTRACT
Purpose

In this study, the place of sherbet consumed by various societies in Ottoman cuisine will be
examined. The production, types, presentation, consumption reasons, social function, briefly, the
historical adventure of sherbet, which was loved and frequently consumed by the Ottomans, will be
evaluated. In connection with this, it will be investigated how sherbet, which is produced and
consumed in a wide range from Ottoman palace cuisine to mansions and houses, from shops to
peddlers, has become such a rich beverage. Because sherbet has managed to become both a
beverage consumed daily by ordinary people at home and a favorite drink of sultans and domestic
and foreign important guests in the palace kitchen. Another purpose of this study is to evaluate the
types and presentations of sherbet, which has become the indispensable drink of various ceremonies
and days. The usage areas of sherbets produced in accordance with this purpose will be tried to be
revealed.

Design and Methodology

In this study, sherbet culture, which has a rich accumulation in terms of Ottoman culinary history,
is discussed with its different aspects. For the research, first of all, literature was searched and
various sources giving different information about the Ottoman period were examined in detail. In
this article, some documents related to sherbet from the Ottoman Archives of the Prime Ministry
were reviewed and used. As a matter of fact, these documents contain information on the materials
used in making sherbet, where and how these materials were obtained, and what kind of sherbets
were made specifically for the sultans in the palace kitchen. Again, from these documents, the names
of various spices used in the sweetening of sherbet were determined. Within the scope of the study,
some cookbooks of the period and sherbet recipes in these books were also examined. In addition,
the views of foreigners, especially ambassadors and travelers who came to Istanbul, about sherbet,
an important drink of Ottoman cuisine culture, were evaluated. The data obtained were compared
with each other, and the study was formed under three headings, considering previous studies on
the subject.

Findings

According to the information in this study, sherbet was one of the most widely consumed beverages
in the Ottoman Empire. Sherbet had a place in the kitchen of both the palace and the Ottoman
subjects. Sherbet is an easy-to-make drink, so those who want it can easily produce it at home with
their own means. There are many types of sherbet offered for sale not only in palaces, mansions or
houses, but also in sherbet shops. Sherbet is made from pears, apples, peaches, lemons, figs, grapes
and many other fruits both at home and in these shops. In addition to these, it is understood that
sherbet is also produced from flowers and various plants such as violet, rose, lemon, tea, water lily,
sandalwood, hummas, unripe grapes, citron.

Some sherbet varieties were produced exclusively for the sultans or ordered from distant lands. As
a matter of fact, there are sherbets specially made for the sultans in the Ottoman palace. Narbenk,
lemon and grape sherbets are some of them. Ribas and hummas sherbets were brought especially
from Damascus and Egypt. Apart from the sultans, sherbets were also served to important
statesmen, ambassadors and visitors coming to Istanbul. For this reason, great care was taken in
the presentation of the sherbet. For example, it was placed in elegant porcelain cups and served to
guests. In circumcision ceremonies, ambassador receptions, festivities and various ceremonies such
as weddings, sherbet is one of the drinks that is heavily served to guests. One of the functions of
sherbet, which was given to the guests during festivals and special days, and consumed to cool off
in the hot summer months, was the belief that it was a cure for some diseases. Quince, honey, rose,
myrtle, jujube, shahtere, sherbet-i bersa’isa, tamarind, lamb’s ear, apple, poppy, sandalwood,
sirkencubin and zifa sherbets were recommended to patients by physicians. Physicians discovered
sherbet’s ability to calm the nerves and facilitate digestion. At the same time, these people softened
the drugs with a sharp taste by mixing them with syrup and made it easier for the patients to drink
drugs. As it is understood from this study, sherbet has always had an important place in the Ottoman
Empire and was used for many purposes. Today, sherbets inherited from the Ottoman Empire are
made with similar recipes and are consumed fondly.
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