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Oz

Tirk mutfak kiiltiirtinde serbet, dnemli bir yer tutmaktadir. On birinci ylizyildan bugiine serbetler,
Tiirk mutfaginda yer almaktadir. Osmanli mutfaginda icecek ihtiyaci daha ¢ok serbetler ile giderilmistir. Bu
da serbetlerde cesitliligi artirmistir. Serbetlerin yapiminda taze ve kuru meyveler, bal, ¢icekler, seker, endemik
bitkiler ve baharatlar kullanilmistir. Kimi zaman bu hammaddeler kaynatilip sogutularak kimi zaman ise
sadece su ile karigtirilarak servis edilmistir. Serbetlerin sunumu ve muhafazas: icin 6zel kaplar yapilmas,
Osmanli sofra kiiltiiriine bu esyalar zenginlik katmistir. Serbetlerin ¢ok tiiketilmesi Osmanli toplumunda is
kollar1 da agmustir. Soguk servis edilmesi igin daglardan kar ve buz temin edilmis, Istanbul’da karliklarda
muhafaza edilmistir. Sarayin serbet ihtiyaci igin serbetlerin bir kismi Serbethane’de {iretilmis, bir kismi
Anadolu ve Misir’dan getirtilmistir. Halk icin serbetciler bu serbetleri {iretirken bu {iretim sistemi kanunname
ile diizenlenmistir. Serbetler hem serinletici hem de sagliga yararli olusu ile divan sairinin de dikkatini
cekmistir. Serbetler donemin hekimlerince gesitli hastaliklarin tedavisinde kullanilmigtir. Kimi zaman da aci
ilaglar serbete katilarak icilmistir. Bu calismada ilk olarak Tiirk mutfaginda serbetlerin yeri ve 6nemi
incelenmis daha sonra divanlarda bahsedilen 20 cesit serbet tiirii hakkinda bilgi verilmistir. Tespit edilen
serbet tiirleri sunlardir: Hiinnap, bal, seker, erguvan, sirkenciibin, giil, menekse, reyhan, niliifer, iiziim,
hindiba, siibye, nar, kirmiz, kavun, visne, nar ¢igegi (giilnar), dinar, anber ve fuka’a serbetleri. Bu ¢alismada
bahsedilen her bir serbet tiiriiniin nasil yapildig1 ve nelere iyi geldigi hakkinda kisaca bilgi verilerek divan
siirinde ele alinislar1 6rneklendirilmistir.

Anahtar Kelimeler: Divan Siiri, Serbet, Serbet Tiirleri, Klasik Tiirk Edebiyati, Mutfak Kiltiiri.
Abstract

Sherbet has an important place in Turkish cuisine culture. Sherbets have been in Turkish cuisine since
the eleventh century. In Ottoman cuisine, the need for beverages was mostly met with sherbets. This has
increased the variety in sherbets. Fresh and dried fruits, honey, flowers, sugar, endemic plants and spices are
used in making sherbets. Sometimes these raw materials are boiled and cooled, and sometimes they are served
just by mixing them with water. Special containers were made for the presentation and preservation of
sherbets, and these items enriched the Ottoman table culture. Consumption of sherbets opened up business
lines in the Ottoman society. Snow and ice were obtained from the mountains to be served cold, and they were
kept in the snow in Istanbul. Some of the sherbets were produced in Serbethane for the sherbet needs of the
palace, and some were brought from Anatolia and Egypt. While the sherbets for the public were producing
these sherbets, this production was regulated by the law. Sherbets attracted the attention of divan poets as
they are both refreshing and beneficial to health. Sherbets were used by the physicians of the period in the
treatment of various diseases. Sometimes bitter medicines were added to the sherbet and drank. In this study,
first of all the place and iportanceof sherbet in Turkish cuisine is examined. Afterwords, information was
given about 20 types of sherbet that were determined in divans.20 types of sherbet were identified is those:
Jujube, honey, sugar, judas tree, vinegar, rose, violet, basil, lotus, grape, chicory, cuttlebone, pomegranate, red,
melon, cherry, pmegranate flower, dinar, anber and fuka’a. It is exemplified by giving brief information about
how each type of sherbet is made and what it is good for.

Keywords: Divan Poetry, Sherbet, Sherbet Types, Classical Turkish Literature, Coisine culture.
Giris

Sair; yasadigr toplumun kiiltiiriinii, yasayisini, inanglarin1 ve hatta kimi zaman mutfagini

siirine yansitir. Divan sairinin de doneminde gozlemledigi igecekleri siirlerine yansitmasi
kagimilmazdir. Osmanli Imparatorlugu, cok genis topraklara ve ¢ok farkli etnik gruplara hitkkmeden
koklii bir devletti. Bu genis smurlar igindeki halklarin etkilesimleri sonucu Osmanl
Imparatorlugu’nda zengin bir mutfak kiiltiirii ortaya ¢tkmugtir. Bu ¢ok renklilik yemek kiiltiiriinde
oldugu gibi igecek kiiltiiriinde de kendini gosterir (Kuzucu, 2016:125). Ayn1 yonetim altinda bir
araya gelen farkli kokenlere ait topluluklar kendi kiiltiirlerine ait igecekleri paylasmislardir.
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Dogunun baharatlar: kimi zaman Ege adalarinin ballar1 ve diinyanun dort bir tarafindan getirilen
meyvelerle birlestirilerek say1siz serbet cesidi elde edilmistir. Ozellikle saray ve gevresinde serbetler
beslenme kiiltiirii igerisinde dnemli bir yer tutar.

Arapga bir kelime olan serbet, siirb (igmek) fiilinin ¢ekimlerindendir. TDK sozliiklerinde daha
¢ok sekerli veya tatlandirilmis su anlaminda kullanilan serbet (www.sozluk.gov.tr, Erisim tarihi:
14.04.2023), Semseddin Sami'nin Kamus-i Tiirki adl1 eserinde serbet, “ekseriya usarelerinden ve su ve
sekerden yapilan tatlr igilecek sey” olarak tanimlanmistir (Sami, 2010: 605). Ferit Devellioglu'nun
eserinde bu anlamlarin yaninda serbet igin “1. Bardakla miishil olarak i¢ilen ilag. 2. Bazi maddelerin suda
eritilmisi” anlamlarim1 da vermistir (Devellioglu, 2000:990). Farkli sozliiklerdeki anlamlarina
bakildiginda serbet, alkolsiiz bir igecek olarak temelde tatlandirilmis sudur. Meyveler, gigekler,
baharatlar, bal ve seker bu tatlandirma islemi igin kullanilabilir. Tiirk mutfaginda bir diger icecek
olan kurutulmus meyvelerden yapilan hosaflarin ve taze meyvelerden yapilan kompostolarin
serbetlerden en biiyiik farki ise igerisinde meyve tanelerinin bulunmasidir (Oguz, 1976: 758-839).

Toplumlarin yeme-icme aliskanliklarini belirleyen bir¢ok faktor vardir. Toplumsal yaps,
gelenek-gorenekler, din, toreler, geleneksel torenler ve inanislar birleserek toplumlara 6zgii mutfak
kiltiiriinii olusturur. Asya’dan gelen Tiirk boylar1 sahip olduklart mutfag: etkilesimde bulunduklar:
diger kiiltiirlerle harmanlayarak zenginlestirmislerdir. Islamiyet’in kabuliiyle Tiirk mutfaginda
alkollii igeceklerin bulunmamasi zengin bir serbet kiiltiiriiniin ortaya ¢ikmasina biiyiik katkida
bulunmustur (Kizildemir vd., 2014: 198-201). Islamiyet ile mutfaga haram veya saglhiga zararli olan
iriinler sokulmamus, alkollii igecekler ne yemek yapiminda ne de sofralarda yer bulmamistir. Bu
nedenle icecek ihtiyaci cok sayida serbet tarifiyle karsilanmistir (Kozleme, 2012: 145). Ozellikle
Ramazan aylarinda ve yaz mevsiminde susuzlugu gidermek igin ¢ok sayida serinletici serbet tarifi
gelistirilmistir. Kis aylarinda baharath ve sicak serbetler tercih edilmistir.

Serbetin Tiirk mutfagindaki yeri on birinci yiizyila kadar dayanir. Kaggarli Mahmut Divanu
Liigati’t-Tiirk adl1 eserinde kayisi serbetinden bahsetmistir (Siirtictioglu, 1997: 22-23). On tigiincii
yluzyilda Selguklu mutfaginda bal serbetinin yeri miihimdir. Selgukname’de cgesitli sekillerde
kokulandirilmis serbetlerden bahsedilmektedir (Oral, 1956: 73-76). Iki 6giin yeme kiiltiiriine sahip
olan Selguklular, giin ortasinda olusan aglik hissini igeceklerle dindirmistir (Giirsoy, 2004: 88). Serbet
kiltiirii geliserek Osmanli doneminde devam etmistir. Osmanli saraylarinda tathlar ve serbetler
Helvahane’de yapilmistir. Bu nedenle bu boliime Helvahane yerine kimi zaman Serbethane de
denilmistir. Osmanli saraylarinda serbet o denli 6nemlidir ki sadece serbet yapimi igin on sekizinci
yluzyilda Galata Saray’da bir serbetgi basmin yonettigi alti kisilik bir serbet¢i kadrosunu
bulunmaktadir (Araz, 1999: 54).

Serbetler, Osmanli sofralarinin vazgecilmez igecekleri oldugundan sofra takimlarinda
ozellikle serbet i¢mek igin kullanilan egyalar bulunmaktadir. Osmanli sofralarinda bugiin
sofralarimizi siisleyen su takimlari yerine serbet takimlar: vardir. Hatta serbetler i¢in 6zel hazirlanan
kagiklar da Osmanli donemi sofra takimlarinda yer almaktadir (Ceyhun Sezgin& Durmaz, 2019:
1499-1518). Ozellikle serbetlerin soguk ikram edilebilmesi igin kar tutucu/karlik kaseler ve serbet

stirahileri mutfak malzemeleri arasina girmistir. Birer cam sanat1 6rnegi olan ¢esm-i biilbiil teknigi
ile tiretilen serbet siirahileri, Osmanli toplumunda biiyiik ragbet gormiistiir (Yilmaz ve Yilmaz,
2021). Bunlarin yaninda serbet ara¢ gereci olarak 1620 tarihli bir Es’ar defterinde sunlar
kaydedilmistir: serbet kavanozu, ayakli serbet tasi, naks-1 bahar tabagi, serbet ¢anagy, serbet elegi,
billur miizehhep, nakish kapakli sultani serbet kasesi (Stirtictioglu, 1997: 32).
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Serbetler; meyveler, baharatlar, endemik bitkiler ve hatta ¢igekler ile hazirlanmaktadir.
Meyveli serbetlerin hazirlanmasinda temel iki yéntem vardir. ilk yéntem meyve suyunu sikmak ve
bu suyu geker veya bal ile tatlandirmaktir. Tkinci yontem ise meyve suyu, sekerle kaynatilip
sogutularak kivamli suruplar elde edilmesi ve icilmek istendiginde bu surubun soguk suyla
seyreltilmesidir. Icecegi daha uzun siire saklamak icin ikinci yontem kullanilmistir (Ozdogan & Isik,
2007:1059-1078). Saray mutfaginda serbet ve hosaf yapiminda kullanilmak {izere kuru ve taze olmak
iizere ¢ok gesitli meyveler temin edilmektedir. Bu meyveler, Istanbul ve yakin ¢evresinden temin
edildigi gibi Anadolu ve Misir’dan da bu serbetler icin malzemeler getirtilmistir. On besinci yiizyila
kadar serbetlerde daha ¢ok bal, pekmez ve kuru meyveler tatlandirici olarak kullanilirken on besinci
yluzyildan sonra seker kullanimi yayginlasmistir (Ozlii, 2011: 171-190). Cigekli serbetlerin
yapiminda uygulanan ilk metot taze ¢igegin renginin ve kokusunun sekere niifuz ettirilmesidir.
Yikanip tozdan arindirilan cigek tag yapraklar: seker ile yogrulur veya havanda ezilir. Daha sonra
bu renklendirilmis ve kokulandirilmis seker suda eritilerek soguk olarak servis edilir. Eger taze
cigeklerden degil de kurutulmus gigeklerden yapilacak ise demleme yontemi kullanilmaktadir.
Kaynayan su igine atilan ¢icek yapraklari baharatlar ve sekerle bulusturularak sicak veya soguk
olarak ikram edilir.

Sicak yaz aylarinda ve Ramazan sofralarinda daha ¢ok soguk serbetler tercih edilmektedir.
Osmanli déneminde serbetlerin soguk ikram edilmesi ihtiyacina karsilik Istanbul’a yakin ve uzak
daglardan kar getirtilmistir. Saraymn bu kar ihtiyaci on altinai yiizyila kadar Yunanistan'in
Horminium dagindan temin edilmistir. Daha sonra ise Istanbul’un yakin cevresinden toplanan kar,
Hassa Karliklarinda saklanarak sarayimn kar ihtiyact karsilanmistir (Kurt, 2011: 74). Kar ve buz,
serbetleri sogutmak igin igecegin igine atildig1 gibi karlik denilen 6zel kaselerle serbeti kasenin
disindan sogutmak igin de kullanilmistir. Bu sekilde kar/buz serbetin igine atilmadigindan eriyerek
serbetin kivamimi da bozmamaktadir. Ayse Ozkan Emanet, Osmanli Sarayinda Kar ve Buz Temini
baglikli tezinde Osmanli doneminde buzdan yapilan kaselerle serbet sunuldugundan
bahsetmektedir (Ozkan Emanet, 2021: 11).

Osmanli toplumunda ¢ok sayida serbet tiirii bulunmaktadir. Osmanli saraylar icin gereken
serbet tiirlerinin bir kismu Helvahane’de {iretilirken bir kismi ise tasradan getirilmistir.
Helvahane’'de iiretildigi tespit edilen serbetler sunlardir: menekse (benefse) serbeti, giil-ma-
glilseker serbeti, giil ile limon serbeti, kirmizi giil serbeti, niliifer serbeti, karabas serbeti, dut serbeti,
hiinnap serbeti, ayva serbeti, ayva yaprag: serbeti, visne serbeti, nergis (zerrinkadeh) serbeti, usul
serbeti, dinar serbeti ve sahtere serbetidir. Sarayda {iretilmeyip tasradan getirilen serbetler ise
sunlardir: Misir'dan hummas, Sam’dan ribas, Bursa’dan nar, Yanbolu’dan anberbaris, Edirne’den

kirmiz1 giil, giil ile limon serbetleri ve Sakiz, Istankdy adalari ve Alanya’dan ise limon suyu
serbetleridir (Bilgin, 2012: 49-57). Evliya Celebi on yedinci yiizyi1l Osmanli toplumu hakkinda genis
bilgiler barindiran Seyahatname adl1 eserinde o donemin serbet kiiltiiriine de deginmektedir. Evliya
Celebi'nin eserinde bahsedilen serbet tiirleri sunlardir: Reybas, anberbaris, giil limon (veya giil ile
limon), hummas (kuzu kulagy), niliifer, ztifa (zulfa), demirhindi, visnab (visne suyu), badyan (yildiz
anason), fisfis (zerdali), bal, amber, Atina bali, avsila (Hint hiyari), ayva perverdesi, baharl serbet,
baldiran serbeti, Basra siikkeri serbeti, pekmez serbeti, menekse serbeti, berberis serbeti, meyan

serbeti, cay serbeti, targinli hac1 serbeti, dut serbeti, armut serbeti, iiztim serbeti, erguvan serbeti,
Giilnar serbeti, hardaliye serbeti, Hortas bal1 serbeti, hurma pekmezi serbeti, hurma serbeti, Hiirmiiz
siikkeri serbeti, imam serbeti, iziim pekmezi serbeti, karanfil serbeti, karanfilli Gole serbeti,
karanfilli izim serbeti, Kasim giinii serbeti, su teresi serbeti, koknar serbeti, koruk serbeti, kuru
siyah lizlim serbeti, misket serbeti, miibtecel serbeti, reyhan serbeti, sandal serbeti, siikker/seker
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serbeti (Celebi, 2006). Cicekler, bazen serbetin ana maddesi olarak kullanilirken bazen de farkl
serbetlere aroma ve renk vermek i¢gin kullanilmistir. Cigekler kimi zaman surup haline getirilerek
kimi zaman ise sekere renk ve rayihasi niifuz ettirilerek serbetlere eklenmistir (Savkay, 2000:175.).
Cigekler, meyveler, baharatlar ve bazi endemik bitkiler serbet yapiminda kullanilir. Aybiike Ceyhun
Sezgin ve Pmar Durmaz, Osmanli Mutfak Kiiltiiriinde Serbetlerin Yeri wve Tiiketimi baghkl
¢alismalarinda Osmanlh mutfaginda meyan kokii serbeti, kavun g¢ekirdegi serbeti (subye), gelincik
serbeti, nar serbeti, giil serbeti, demirhindi serbeti, sirkenctiibin serbeti ve menekse surubu tariflerini
tespit etmislerdir (Ceyhun Sezgi & Durmaz, 2019: 1499-1518). Meral Yilmaz ve Sena Yilmaz ¢esm-i
biilbiil sanati ve serbetler {izerine yaptiklar1 ¢alismada Osmanli mutfagindan fistik serbeti,
sirkenciibin, badem surubu, kavun gekirdegi (subye) serbeti, demirhindi ve logusa serbetlerinin
tariflerini okura sunmuslardir (Yilmaz& Yilmaz, 2021). Yahya Ozdogan ve Nermin Isik ise Osmanli
serbetlerinden badem, ¢ilek, demirhindi, dut, gelincik, giil, stibye, kayisi, kegiboynuzu (harnup),
kizilcik, koruk, kuru iziim, lohusa/logusa, mandalina, menekse, mevlid, meyan, nar, portakal,
sirkenciibin, seftali, tar¢in, turung, tiztim, visne ve zambak serbetlerinin tarifini yaymlamislardir
(C")zdogan & Isik, 2007). Seher Celik, Tiirk Kiiltiir Hayatinda Serbet bashikli makalesinde serbetler ve
onlar1 hazirlamak igin yapilan suruplardan bahseder. Bu ¢alismaya gore 1919 yilinda saray
tatlihanesinde iiretilen suruplar soyle kaydedilmistir: ananas, bergamot, gelincik, menekse, fulya,
nar, mandalina, kizilcik, ¢ilek, visne, koruk, giil, portakal, bogiirtlen, firenk tizimii ve agag ¢ilegi
(Celik, 2020a). Seher Celik, Tiirk Kiiltiir Hayatinda Cigekli Serbetler baghikli ¢alismasinda on tig tarif
daha yayinlamistir. Bunlar: Akasya, amber ¢igegi, fil (bahar) ¢igegi, fulya, giil, giillii elma, igde
cicegi, menekse, nergis, gelincik/sakayik serbeti, yasemin, yediveren ¢igegi ve zambak serbetleridir
(Celik, 2020b). Osman Giildemir, Osmanl: Yemek Yazmas: Kitabii't-Tabbahin'in Giiniimiize Uyarlanmast
baslikli tezinde bu eserde gecen fistik serbeti, sirkenciibin, badem surubu, ¢ilek surubu ve
demirhindi serbeti tariflerini vermistir (Giildemir, 2010).

Serbetler harareti gideren, hazmi kolaylagtiran icecekler oldugundan saghk alaninda
kullanilmiglardir. Serbetlerin bazi rahatsizliklara iyi geldigi tespit edilmistir. Mesela, demirhindi
serbetinin kani temizledigine, nargicegi serbetinin ise dis etleri ve dis iltihaplarini tedavi ettigine
inanilmaktadir (Oguz, 1976). Giilhatmi serbeti, Oksiiriige iyi gelip gogsii yumusatmas: sebebiyle
kullanilmistir (Tatli, 2012: 232-240). Meyan serbeti, gogiis yumusatici, balgam soktiiriicii, nikotin
etkisini azaltici, idrar soktiiriicii, tansiyon diistiriicii, bobrek taslarinmi diisiiriicii ve kuru okstirtigii
giderici olarak kullanilmaktadir (Celik, 2020a). Giilbeseker ise hamilelere ve lohusalara gece
yatarken verilir. Mideye ve cigere kuvvet verir, 6zellikle saf giil suyu i¢inde ezildiginde giilbeseker,
mideye ¢ok yararhidir. Dogum yaptiktan sonra kuvvetten diisen kadinlara, giil suyu ile ezilip
stiziilerek giilbeseker icirilir. Giilbeseker sicak giil suyunda ezilip igildiginde hazimsizliga iyi gelir.
Sakiz ve anasonla birlikte serbet haline getirilir ise ishale iyi gelir (Yildirim, 2008: 162).

Osmanli toplumunda serbet yapan ve bunu satan kisilere serbetci denilmistir. Serbetgilerin
iiriinii nasil ve ne kosullarda hazirlamasi gerektigi kanunname ile belirlenmistir (Karademir, 2015:
208). Bu kanunnamede yalniz hazirlanisi sirasinda degil, satis sirasinda da serbetin kokusu, igerigi,
serbet taslarmnin temizligi hakkinda siki kurallar bulunmaktadir.

Osmanli’dan giiniimiize serbetler, kutlama torenlerinde ikram edilmeye devam edilmektedir.
Tiirk halk kiiltiirtinde s6z kesme ve nisan torenlerinde serbet dagitilmasi bir gelenek olarak kimi
yorelerde yasamaktadir. Giincel Tiirkce Sozliik’e gore serbet igmek deyimi sozlenmek veya

nisanlanmak igin taraflarin anlagsmasi durumunda serbet igilerek toren yapilmasidir
(www.sozluk.gov.tr,Erisim tarihi: 25.06.2022). Mevlit torenlerinde, diigiinlerde, iftar sofralarinda ve
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lohusa ziyaretlerinde de serbet ikram edilmesi yaygindir. Lohusa (Logusa/Kaynar) serbeti
dagitilmasi giiniimiizde devam eden geleneklerdendir. Dogumdan sonra dogumu miijdelemek igin
kaynatilan serbet stirahilerle komsulara ve akrabalara gonderilir. Hatta serbetin sunumuna gore
bebegin cinsiyeti de haber verilmis olur. Eger bebek erkek ise siirahinin boynuna kirmizi kurdele
baglanirken, eger kizsa agzina kirmizi tiilbent baglanir. Adana, Mersin ve Antakya’da bu serbete
kaynar da denilmektedir. Yeni dogum yapan anneye de sik sik sifa olmas1 amaciyla bu serbetten
icirilir (Ozkan vd., 2019: 2312). Siinnet torenlerinde, hac doniislerinde, hayirli olsun ziyaretlerinde
misafirlere serbet ikram edilmesi devam eden geleneklerimizdendir.

Stiphesiz, toplumsal olaylarin izleri donemin sanatinda yer bulur. Sairler, yasadiklar: hayatin
izlerini siirlerine tasirlar. Divan sairleri de Osmanli mutfaginin genis serbet kiiltiiriinii siirlerine
tasimistir. Serbet kelimesi yerine kimi zaman sarab/serab kelimesi de kullanilmistir. Liigat-1
Ni'metullah’da serdb “Siici ve her icilen nesne, su olsun gerbet olsun” olarak tanmimlanmistir
(Ni'metullah, 2015: 338). Calismamiz sirasinda 6rnek olarak verilen beyitler segilirken miimkiin
oldugunca serbet kelimesini alkolsiiz tath igecek anlamina gelecek sekilde kullanan beyitler
kullanilmustir.

Divan edebiyatinin en genis divanlarindan birine sahip olan Edirneli Nazmi, serbet redifli bir
gazel kaleme alarak serbetin donemin yeme-igme kiiltiirii igindeki yerine dikkat cekmistir:

“Dil ii cdna viriir ¢iin ddyimd zevk ii safd serbet
Nazardan gitmemek zevk ii safidur diayimad serbet” Edirneli Nazmi (Dogan, 2010: 724, G. 854/1).
Ravzi de serbet redifli ii¢ gazel kaleme almistir (Aydemir, 2007: 179-180, G. 117,118,119).

Divanlarda serbet kelimesi tiim serbet cesitleri ifade edecek sekilde kullanildig1 gibi bazi
serbet tiirlerinin isimleri de 6zellikle verilmistir. Bu serbet tiirlerinden bahsedilirken 6rnegin serbet-
i giil seklinde verildigi gibi mey-i giil, bade-i giil veya sarab-1 giil de denmistir. Divanlarda mey,
bade, sarap ve serbet gibi kelimeler kimi zaman tevriyeli olarak hem serbet hem de sarap anlaminda
kullanilmaktadir (Demirel, 2009: 1009-1011). Bu durumda divan siirinde mey, sarap, bade gibi
kelimeler kimi zaman serbet/surup anlaminda kimi zaman ise sarap/alkollii igecek anlaminda
kullanilmaktadir. Bu c¢alisma sirasinda, incelenen divanlarda serbet anlaminda kullanildigina
kanaat edilen beyitler secilmistir. Inceledigimiz divanlarda 20 gesit serbet tespit edilmistir. Bu serbet
tiirlerinin bazilar1 ¢ok sayida beyitte gectiginden Ornek verilecek beyit sayisinda sinirlandirma
yapilmistir. Serbetin ayni 6zelligine deginiliyorsa tekrara diigsmemek adina beyitlerden sadece biri
secilmistir. Tespit edilen serbetlerin her biri verilirken serbetin yapilisi, sagliga faydasi, tarihi bir
altyapis1 var mu tartisilarak divan siirinde nasil ele alindig1 6rneklendirilmistir.

Divan Siirinde Serbet Tiirleri:
1. Hiinnap (“Unnap) Serbeti:

Kamus-1 Tiirki’de “Unnap igin “Kabug: kirmizi ve cekirdegi pek sert bir cins kiigiik meyve, ¢igde.
Hiinndb” (Sami, 2010: 953) tanimlamasi yapilmistir. Giincel Tiirkge Sozliik’te hiinnap daha genis bir
aciklamayla, “Hiinnapgillerden, yenilen meyvesi icin dzellikle Bat: ve Giiney Anadolu’da yetistirilen dikenli
bir agag, ¢igde (Zizyphus jujuba)” olarak verilmistir (www.sozluk.gov.tr, Erisim t.: 21.06.2022). Arapga

“unnab olarak divan siirinde anilan hiinnap, mayis, haziran ve temmuz aylarinda sar1 gigekler agar.

Boyu 5-10 metreye varan agag veya ¢ali formunda bir bitkidir. Meyveleri 2 cm uzunlugunda hurma
seklindedir. Olgunlasmamis meyveleri yesil iken olgunlasanlar kirmizidan kahverengiye kadar ara
renklerde olabilen, tatli meyvelerdir. Bu meyvenin anavatani Cin’dir. Cin’de hayatin meyvesi olarak
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adlandirilmistir. Ulkemizin giiney ve bati bolgelerinde yetistirilmektedir. Ibn-i Sina hiinnabr tedavi
i¢in kullanmistir. Ozellikle Oksiiriik, tansiyon, sindirim diizensizligi ve mide iilseri tedavisinde
hiinnap kullanilmistir. Uzmanlar tarafindan hiinnap meyvesi, kanser, diyabet, sinir hastaliklar:
tedavisinde enflamasyon giderici ve bagisiklig1 sistemini gii¢lendirici takviye gida olarak tavsiye
edilmektedir (Keme¢ Hiirkan, 2019: 1272). Hiinnap serbetinin kanamay1 durdurduguna
inanilmaktadir.

Olgunlasmis hiinnap meyvesinin suyla kaynatilip stiziilmesiyle elde edilen serbet, bal veya
sekerle tatlandirilarak dilenirse limon ilavesiyle soguk olarak tiiketilir.

Kigiik, tatli meyvesiyle ve koyu kirmizi rengiyle hiinnap, divan sairlerince dudak ile
iliskilendirilmistir. Hatay1; hasta, serbet, kand ve unnab kelimelerini bir arada kullanarak hiinnap
serbetinin tedavi amacli kullanimina dikkat cekmektedir:

“Cin-i ziilfiifi bendine diisdi Hatdyi haste-dil
Serbet-i la liifidiir asia kand ilen ‘unndblar” Hatayi (Macit, 2017: 124, G. 55/4)

Nesimi, doktorlarin hiinnap serbeti ile tedavi edisine génderme yaparken asigin yiirek
kanindan zaten serbeti oldugunu sdyler. Burada hiinnap serbetinin kirmizi rengi ile kan arasindaki
uyumluluk da dikkat ¢ekicidir:

“'Asikun yiirek kanindan serbeti var iy hakim

Katma anun serbetine kand ile ‘unnablar” Nesimi (Ayan, 2014:153, G. 90/3)

Uskiidarli Aski, kendi kanli gozyaslariin rengini sevgilinin la’l kirmizi dudaklarina
benzeterek hiinnabin kanamay1 durdurucu 6zelligini vurgular:

“Gozleriim la’l-i lebiin goriip akidur kanlu yas
Hiin-1 merdiim ger¢i kim teskin olur unndb ile” Uskiidarli Aski (Uzun, 2011: 423, G. 414/2)
2. Bal Serbeti

Bal, arilarin ¢igeklerden elde ettikleri nektarlardan iirettikleri tath bir besindir. Yiizlerce yildir
bal, besin olarak kullanildig1 gibi hastaliklarin tedavisinde de kullanilmaktadir. Diinden bugiine bal,
mide ve bagirsak rahatsizliklarinda, basur tedavisinde, yaralanmalarda, karaciger hastaliklarinda,
kronik yorgunluk ve halsizlik tedavilerinde, alkoliklerde ve alkolden zehirlenenlerde, mantar
zehirlenmesinde, giizellik endiistrisinde ve daha sayisiz rahatsizligin tedavisinde kullanilmaktadir
(Birer& Yiicecan, 1984: 113-123).

Bal serbeti, en basit tarifiyle bir miktar balin ilik su igerisine eklenip karistirilmasiyla elde
edilir. Stikrullah Celebi, Edvar-1 Musiki adl1 eserinde ses saglig igin bal serbeti igmeyi onermistir
(Soysal vd., 2018: 1844). Hazreti Muhammed’in de bal serbeti igmeyi tavsiye ettigi bir¢ok hadis
vardir. Buhari'nin Tip 3,7 ve 12’de naklettigine gore Hazreti Muhammed, “Ug seyde sifa vardir: Bal
serbeti i¢mekte, kan aldirmakta ve kizgin bir aletle daglama yaptirmakta. Fakat ben daglama yaptirmay:
sevmem” buyurmaktadir (Buhari, 1992). Bal serbeti, divan siirinde tath olusu ve sifasiyla anilmistir.

Kara Fazli (6. 1563), balin tatli olusuyla i¢ yakici olmasina karsin bal serbetinin ferahlik verisine
deginmistir:

“Bir yiirekler yakici hitbdur anda ‘asel

Icmeyen serbetini eylemez an iz ‘Gn” Kara Fazli (Aydin, 2021: 36, Kaside 13/8)

75




HAFIZA Sayi-Issue: 1
Uluslararas: Sosyal Bilimler Dergisi Cilt-Volume: 5
International Journal of Social Sciences Haziran-June 2023 ¢Y1l:5

Bal serbetinin anildigini bircok beyitte dikkat c¢eken ilging bir unsur ise Girit balindan
bahsedilmesidir. Girit adasinin ballarinin iinii ¢ok eskiye dayanmaktadir. Hatta Yunan mitolojisine
gore Tanr1 Zeus, bebekken saklandig1 Girit adasindaki magarada Girit prensesince bal ve siit ile
beslenmistir (Doger& Borstlap, 2021). Seyyid Vehbi, sevgiliyle kavusma animin tatliligimi Girit
balindan yapilmis tatli bir serbete benzetmistir:

“Nice ferdag olmnur lezzet-i visilinden
Ki kand-i serbete benzer Girid balindan” Seyyid Vehbi (Dikmen, 1991: 621, G. 172/1)
3. Seker Serbeti:

Seker serbeti, bir miktar seker ve suyun karistirilmasiyla olusturulan serbettir. Sekerin Tiirk
mutfagina sonradan girmesiyle ve pahali olmasiyla bir donem ancak zenginler seker serbetine
erisebilmislerdir. Hatta bu donemlerde seker serbeti sunmak bir zenginlik alameti sayilmistir
(Karademir, 2015: 181-186). Onay, seker serbetinin bersten (afyon surubundan) sonra igildigi
bilgisini vermektedir (Onay, 1996:140).

Kara Fazli, seker serbetini o kadar begenmektedir ki igenlerin ab-1 hayata (sonsuzluk suyuna)
istigna ettigini soyler:
“Seker serbetleri hod selsebil-dsa sebil oldi
Icen bir ciir ‘asin db-1 hayéta eyler istigna” Kara Fazli (Aydin, 2021: 36, Kaside 29/14)

Ebubekir Celali, sevgilinin la’l gibi dudaklarinin hasretiyle akan gozyaslarini seker serbeti
olarak tasvir etmistir:

“Hasret-i la’liyle akmis esk-i cesmim sakladim
Dilberim nils eylesiin geldikce siikker serbeti”  Ebubekir Celali (Sarikaya, 2008: 123, G. 96/3)
4. Erguvan Serbeti:

Erguvan i¢in Miitercim Asim Efendi “Ergevin, pehlevin vezninde. Bu isimle méaruf kirmizi cicektir.
Barid ve yabis, serbeti def-i humdr ve ahsab-1 mahrukasin tild’, inbdt-1 sa’r ve hizdb hususunda dahi bi-
nazirdir. Ercuvan muarrebidir” demektedir (Miitercim Asim Efendi, 2000: 222). Tiirkce Sozliik’te bu
cicek “Baklagillerden, eflatunla kirmizi aras: renkte ¢igek acan, giizel bir siis agaci, deliboynuz” seklinde
tanimlanmustir (Tiirkge Sozliik, 2011: 112). Turhan Baytop, Tiirkce Bitki Adlar: Sozliigii adli eserinde
erguvan “2-10 m yiikseklikte, kisin yapraklarini doken, pembe cigekli bir aga¢ veya agaggiktir. Cigekleri ¢ig
veya yagda kavrularak yenir (Bati Anadolu)” diye agiklamistir (Baytop, 1994: 100-101). Ahmet Talat
Onay ise “Kirmiziya mdil bir ¢igek olup eski tibba gore tabiat1 soguk ve kuru oldugundan serbeti sarhosu
ayiltirns, mahmurlugu giderirmis, sarabi ferahlik verirmis. Yakilmis agacinin kiilii viicutta kil ¢rkmayan bir
yere siiriiliirse kil bitirir, ellere yakilirsa kinadan daha giizel parlak diisermis” seklinde bilgi vermistir
(Onay, 1996: 213).

Erguvan ¢igegi, klasik Tiirk siirinde 6zellikle rengi ile bir¢ok hayale konu olmustur. Sevgilinin
ylizii, yanagy, ates, asigin kanh gozyaslari, kanli kilig, ok, sevgilinin elbisesi ve sarap kirmizi rengi
ile erguvanla baglanti1 kurularak ele alinmistir. Hatta Bursa’da bir bahar bayrami olarak Erguvan
Cemiyeti Fasli kutlandig1 Evliya Celebi'nin Seyahatname’sinde bildirilmektedir. Bu kutlamalarin
Emir Sultan tarafindan baslatildig1 onun 6liimiinden sonra da devam ettigi kaydedilmistir. Senai ve
Evliya Celebi, bu bayramlarda dort bir yandan Emir Sultan severlerinin Bursa’ya geldigini
kaydederek, bayramin kalabalikligini vurgulamislardir (Algiil, 1991: 89-98).
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Erguvan serbeti, erguvan ¢igeklerinin toplanip soguk suyla yikanip stiziildiikten sonra cam
siselere doldurulmasi ve iizerine az miktarda seker, limon tuzu ve su konulup kapag: sikica
kapatilarak giineste 4-5 giin birakilmasi ile elde edilir. Kendine has kirmizi-mor rengi ve kokusuyla
bu serbet ¢ok sevilmistir. Divanlarda ergevan, erguvan veya ergavan olarak zikredilen bu ¢igegin
serbeti de mey ve sarab gibi kelimelerle anilmistir. Inceledigimiz yiizlerce divanda serbet-i erguvan
benzeri bir tanimlamaya rastlayamadik. Fakat hem sarap hem de serbet anlamina uygun diisen
beyitleri ele aldik. Onay, erguvan serbetine 6rnek olarak Nev’izade Atayi'nin bir beytini vermistir:

“Zamdne gussalar: bi-girdn imis bildiik
Veli devist mey-i ergavdn imis bildiik” Nev‘i-zade Atayi (Onay, 1996: 149)

Seyh Galib ise erguvan serbetinin/sarabmin i¢ ferahlatan ve dimagi yatistiran ozelligine
deginmistir:

“Vasf-1 cemili 6yle miiferrih ki soylesem
Te’str eder dimdga mey-i erquvdn gibi” Seyh Galib (Okcu, 2011: 124, G. 86/4)

Baki'nin beytinde erguvan serbetinin humarin (igckiden sonra olusan bas agrisinin) etkilerini
defetmesine gonderme yapilmistir:

“Mey-i dilsineden Bak? yine mahmiira befizersin

Eliifide turmayup cidm-1 sardb-1 ergavdn ditrer” Baki (Kiigiik,1994: 151, G. 139/1)

Erguvan serbetinin/sarabinin humara etkisini Seyhiilislam Esad da deginmistir:

“Olsa n’ola sardb-1 lebifi cisme cin gibi

Yokdur humadr: keyf-i mey-i ergavin gibi” Seyhiilislam Esad (Dogan, 1997: 201, G. 193/1)
5. Sirkenciibin:

Sirkenciibin, ge¢miste ¢ok sevilen bugiin ise Tiirk mutfaginda neredeyse unutulmak tizere
olan sirke ile hazirlanan bir serbettir. En kolay tarifiyle 5 su bardag su igerisine 5 yemek kasig1 bal
ve 5 yemek kasig1 sirke ile hazirlanarak bu serbet soguk olarak servis edilir. Bu serbet, sirkenctibin,
sirkengiibin veya sirkencebin gibi farkli sekillerde siirlerde anilmistir. Bat1 dillerinde oxymel olarak
bilinen bu serbet, sade tiiketilebildigi gibi gesitli baharatlarla tatlandirilarak da tiiketilebilir. Antik
¢aglardan itibaren bu serbet, hastaliklar1 tedavi etmek i¢in de kullanilmistir. Hipokrat, agr1 kesici
olarak bu icecegi dnermistir. Romal1 tip hekimi Dioscorides ise epilepsi (sara) hastaliginin ve ytiksek
atesin tedavisinde sirkenciibin serbetini onermistir. Romali hekim Galen mide rahatsizlig igin,
Antik Yunan’dan hekim Soranus gebelik 6nleyici olarak ve Bizansli hekim Paulus Aeginata astim
i¢in 6nermistir. Tarih boyunca sirkenciibin Dogu ve Bati tibbinda astim, mesane rahatsizliklari,
mide, tiiberkiiloz (verem), dis sorunlari, agiz kokusu, safra rahatsizliklari, karin agrisi, humma ve
hatta sinir hastaliklarinin tedavisinde kullanilmistir (Orhan, 2020). Mevlana Celaleddin Rumi,
Mesnevi-i Manevi ve Divan-1 Kebir adli eserlerinde bu serbetten bahsetmektedir. Sirkenclibin
serbetinin Mevlevi mutfaginda miihim bir yeri vardir. Her 6giinde yemege bu serbet ile baslamak
Mevlevi adetlerindendir (Orhan, 2020: 25-27). Ahmet Talat Onay’a gore sirkenciibin safray1
dindirmek igin kullanilan ferahlik verici bir serbettir (Onay, 1996: 472).

Karamanli Ayni bu serbetin ates diistiriicii 6zelligine deginmistir:

“Sirkengiibifi su’dline "Ayni lebi didi
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Hasiyyetiyle def “ide tenden cevdb teb”  Karamanli Ayni (Mermer, 1997: 152, G. 49/4)
Muhibbi sirkenciibin serbetinin hastaliklarin tedavisinde kullanimindan bahsetmistir:

“Tolagaldan ziilfiifiiifi sevddsina dil hastadur

Lebleriifi ddrii’s-sifdsindan buyur sirkenciibin” Mubhibbi (Yavuzé&Yavuz, 2016: 526, G. 2703/3)

Icinde sirke olmasi dolayisiyla tadinda eksilik bulunmasi agisindan Nev’i, sirkenctibini
huysuz ve asik surath kisilere benzetmistir:

“Turs-riilik lafz-1 sirinden ola bed-hiiya bih
Bir midiir sofraya hig sirkenciibin ii giil-seker” Nev’l (Tulumé&Tanyeri, 1977:68, Kaside, 12/66)

Diyarbakirli Hami sirkenciibin serbetinin safra rahatsizliklarinda kullanimina dikkat
cekmektedir:

“Meded iskenciibin-i bade ile sikiyd basdur
Humdr-1 meyle cesmiim hiyrediir safrd-y1 gam basdr” Diyarbakirli Hami (Yi1lmaz, 2017: 76, G. 66/2)
6. Giil Serbeti

Gil-ab/Cilab (Gil suyu, Giil serbeti) giil yapraklarinin damitilmas: ile elde edilen bir
icecektir. Toplanip yikanan giil yapraklar: cam kavanozlara konulup tizerine az miktarda seker ve
limon tuzu ilave edilir. Uzeri suyla doldurulup hava almayacak sekilde kapatilarak birkag giin
glines goren bir yerde bekletilir. Rengi ve kokusu iyice suya karisan bu karigim stiziilerek soguk
olarak ikram edilir. Giil serbeti giil yapraklarinin kaynatilmasi ile de elde edilebilir. Kimi zaman
sade olarak kimi zaman da farkli serbetleri tatlandirmak i¢in bu serbet kullanilmistir.

Giil-ab, ateslenme nedeniyle meydana gelen harareti ve susuzlugu azaltir, mide hazimsizligini
ve mide hararetini yok eder, kandan ve safradan olan atesli titremeler igin de fayda saglar. On
yedinci yiizyilldan hekim Zeynelabidin b. Halil, giil suyunun bayilma ve atesten kaynaklanan bas
agrisina iyi geldigini bildirmekte; yine ayni donem hekimlerinden Salih b. Nasrullah da giil
serbetinin bas agrisi igin kullanilabilecegini, ayrica giil macununun kalbe kuvvet verdigini
bildirmektedir (Erdemir Demirhan, 2002: 171). Ahmet Talat Onay’a gore giil serbeti, sarhosluk
sonrast ayllanlarin bas agrilarini dindirmektedir (Onay, 1996: 409).

Glintimiiz tip kitaplarinda da giil; ag1z yangisy, ¢iban, ishal, sindirim bozukluklari, bayilma,
yliksek ates, cilt hastaliklar1 gibi daha bir¢ok rahatsizlik igin sifali bir bitki olarak bildirilmektedir.
Kaynaklarda ayrica giil suyunun; cilt temizliginde, romatizma agrilarinin dindirilmesinde, eklem
ve bademcik iltihaplarmin tedavisinde, balla birlikte verem hastaliginin tedavisinde kullanildig:
kaydedilmistir. Sinir sistemi tedavisinde ve nekahet devresindeki hastalarda giil serbeti ve regeli
tavsiye edilmistir (Erdemir Demirhan, 2002: 171-172).

Divanlara baktigimizda giil serbetinin sarhosluktan sonra olusan bas agrisi, yiiksek ates,
dimag hastaliklari, ¢carpint1 gibi bir¢ok rahatsizliga iyi geldigi anlagilmaktadir. Mesihi'nin asagidaki
beytinde, giil serbeti ferahlatic1 yonii vurgulanmaktadir:

“Ciinki yakdun cdnumi sun bari la’liifi serbetin

Ta ki bu ihrak: teskin itsiiii ol ciillab-1 1sk” Mesihi (Mengi, 2014: 53, G. 12/4)
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Gl serbeti, goz hastalifi olan remedin yani goziin agrimasmin veya goz kapagi
iltihaplanmasinin tedavisinde etkilidir (Onay, 1996: 342). Emri, bu hastaliin sebeplerine ve
tedavisinde giil serbetinin 6nemine deginmistir:

“Rulingiin aglamakdan kildi tahsil-i remed lile
Giil-ab akitsa tan midur gozine her seher jale”  Emri (Sarag, 2002: 89, G. 23/1)

Nabi, giil serbetinin titreme rahatsizligina iyi geldigini belirtmektedir:

“Asik giil-i miikerrer ile eylesin devd

Gordiikce la’lifii maraz-1 irti’dsina” Nabi (Bilkan, 2011:153, G. 122/1)

Sabit, Yahya Efendi'nin ii¢ kez art arda ayn1 makamu elde etmesi ile ilgili olarak tarih yazarak
bu basarisini eline {i¢ kez sunulan giil serbetine benzetir:

“Pey-d-pey destine ii¢ kdse ciillab-1 safd sundi

Felek kim sahid-i ikbaline Hakk'iil-kudiim old1”  Sabit (Karacan, 1991: 364, Tarih: 7/1)
Nef1, kasidesinde ovdiigii kisinin comertligini tath giil serbeti olarak tarif eder:
“Beni ciilldb-1 cam-1 lutfun etdi soyle sirin-kdm

Ki memdiihu ola zdtin gibi bir niiktedan-server” Nef'1 (Akkus, 1993: 63, Kaside 21/23)

Baki ise giil serbetinin tath tadi ile sevgilinin dudaklarinin tadini iligskilendirerek dudagin
cevresindeki ayva tiiylerini giil serbetine {isiisen karincalar olarak tasvir eder:

“Lebleriinde hattun ey sirin-dehen
Miirlar ciilldba diismis giiyiya” Baki (Kigtik, 1994: 120, G. 11/4)

Fuztli, giiliin sifa kaynagi olusuna deginerek, goncay: igine sifa veren giil suyu ile
doldurulmus bir hokka olarak tasavvur etmistir:

“Bulunur her derde istersen giilistanda devd
Hokkasinda goncenin san kim sifd ciillabi var”  Fuzuli (Akytiz vd., 2000: 126, G. 74/2)

Gl serbeti sade olarak tiiketildigi gibi gesitli baharatlarla tatlandirilarak da igilebilir. Cem
Sultan, Fransiz sofralarindan bahsederken baharatlarla karistirilmis giil serbetine deginmistir.
Burada her ne kadar serbet kelimesi kullanilmis olsa da Fransiz sofra kiiltiiriinde saraplarin yerini
diistinerek bu beyti giil sarab1 olarak da yorumlamak miimkiindyir:

“Iss1 otlarla miirekkeb siikkeri giil serbeti
Hokka-i yakiit-ila terkib-i Efrengdn’dur” Cem Sultan (Ersoylu, 1989: 16, Kaside 9/18)
7. Menekse Serbeti:

Menekse, menevse, benevse veya benefse olarak divan siirinde anilan bu ¢igek daha ziyade
golgelik yerlerde, cayirlikta, dogrudan giines almayacagi duvar diplerinde ve bayirlarda bulunur.
Yapraklar: kalp seklinde, son derece nazik olan meneksenin beyaz, mavi, mor, hercai gibi gesitli
renklerde olabilir. Ozellikle mor menekse ragbet gormektedir. Genellikle hos kokulu ¢igekleri olsa
da meneksenin bazi tiirleri kokusuzdur. Menekse (Viola) tiirleri, Arjantin’den Japonya'ya,
Balkanlar’dan Anadolu’ya kadar ¢ok genis bir cografyaya yayilmistir (Ding, 2002: 1).
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Menekseden gesitli yemekler, tatlilar ve sirke yapilmaktadir. Ayrica mor menekseden
menekse sarabi/serbeti ve suyu elde edildigi bilinmektedir (Baytop 1984: 324; Miitercim Asim Efendi
2000: 66). Onay’a gore menekse sarabi, likor seklinde hazirlanan bir igkiyi de ifade etmektedir (Onay,
1996: 385).

Menekse serbeti yapimi igin doviilmiis kelle sekeri veya toz seker tepsiye yayilir. Sekerin tizeri
yikanip tozdan arindirilmis menekse yapraklari ile kaplanir. Seker ve yapraklar iyice yogrulur. Bu
sekilde ¢igegin kokusu sekere niifuz ettirilir. Bu seker serbetin ana malzemesini olusturur. Daha
sonra serbet yapilmak istenildiginde hazirlanan bu sekerli karisim, suda ¢oziilerek ve yaprak
kalintilarindan kurtulmak igin siiziilerek soguk olarak ikram edilir. Pembe-mor tonlarinda bir renge
ve ¢icegin kokusuna sahip bu serbet tarifine giiniimiizde bir¢ok yemek tarifi sitesinde yer
verilmektedir.

Kitdb-1 Tibb-1 Latif adl1 eserde menekse sarabinin/serbetinin oksiiriige ve sitmaya karg: yararl
oldugu belirtilmistir (Bekmez, 2009: 24, 39). Cesitli kaynaklarda menekse serbetinin, idrar
sOktiirticii, ter attirici, agr1 kesici, uyku getirici oldugu; mide ve bagirsak tahrisleri, cilt yaralari,
bobrek rahatsizligi, tansiyon, akciger zari iltihabi1 ve karaciger hastaliklar: ile kuru oOksiiriik,
bogmaca, bronsit, zatiirre gibi solunum sistemi hastaliklarinin tedavisinde ve kan temizleyici olarak
kullanildigindan bahsedilmektedir. Menekse kokusu ise gam ve kederin dagilmasina, zihnin
toparlanmasina, ferahlamaya yardimci olmaktadir. Menekse serbeti, bir¢ok kaynakta istah agici
olarak kaydedilmistir (Baytop, 1984: 324-325; Anadol, 1990: 169-170; Erdemir Demirhan, 2002: 301-
302; Kemikli, 2007: 33; Bekmez, 2009: 97).

Divan siirinde menekse; giizel kokusu, koyu rengi, boynunun egriligi ve sekil yapisiyla
anilmigtir. Divan siirinde menekse baharin ve ¢gemenin en 6nemli unsurlarindan biridir. Divan
siirinde sevgilinin beni ve ayva tiiyleri koyu rengiyle menekseye benzer. Demet demet olusu ile
menekse, sevgilinin sagin1 andirir. Meneksenin yuvarlak sekli, sevgilinin sa¢ biikiimii gibidir. Ayrica
kulak, gtis, attar, micmer, anber, hokka gibi benzetmelerle de menekse divanlarda sik¢a anilan bir
cigektir (Pala, 1995: 317). Renginden, kokusundan, bi¢giminden bu denli bahsedilen meneksenin
serbetinden de divanlarda bahsedilmektedir.

Nabi, gozlerinden akan yaslarini koyu kirmizi-mor renkte olan menekse serbetine benzetir:
“Leb-i hat-dveriin olmagla matmah-1 nazarum

Benefse serbetine dondi esk-i cesm-i teriim” Nabi (Bilkan, 2011: 325, Mtl. 27)

[zzet Ali Pasa menekse serbetini sarap ile kiyaslamaktadir:

“Tagayyiir-efgen olur la’le hatt-1 piist-i lebi
Benefse serbeti mey gibi dil-giisd olamaz” [zzet Ali Pasa (Kutlar, 1988: 125, G. 68/ 2)
8. Reyhan Serbeti:

Arapga bir kelime olan reyhan ayni zamanda feslegen bitkisi i¢in de kullanilir. Reyhan
(Ocimum basilicum L.) diinya ¢apinda yetistirilebilen ve Lamiaceae familyasina ait, tibbi ve
aromatik bir bitkidir. Reyhan, Hindistan, Afrika ve Giiney Asya kokenli olup yaygin olarak
bulunabilen mutfak ve siis bitkilerindendir. Reyhanin en yaygin iki tiiri yesil reyhan ve reyhandir
(Cengiz, 2010:124-128). Beyitlerde yer verilen reyhan ve reyhani kelimeleriyle feslegen ile
kokulandirilmis bir sarap tiirii de kastedilmektedir. Bu nedenle ornekler segilirken miimkiin
oldugunca serbet anlam1 verenler tercih edilmistir.
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Reyhan serbeti, taze mor reyhan yapraklarinin yikanip kapakl bir kaba konulmas: ve sicak su
ile demlenmesi ile yapilmaktadir. Demlendikten sonra iliyan serbet siiziilerek bal veya sekerle
tatlandirilip soguk ikram edilir.

Sehi Bey, reyhan serbetinin ¢ini siirahilerle ve kaselerle ikram edilmesinden ilham alarak bir
bahge tasviri yapmaktadir:

“Sanasn ¢ini surihidiir cemende servler
Al giiller kasesi piir serbet-i reyhanidiir” Sehi Bey (Yekbas, 2010: 80, Kaside 19/16)

Nef1 reyhan sarabinin/serbetinin kokusuna deginmistir. Bu beyti hem sarap hem de serbet
olarak yorumlamak miimkiindiir:

“Verir hurilf ile terkib olan ma ‘Anisi

Dimag-1 ddnige bily-1 sardb-1 reyhani”  Nef'l (Akkus, 1993: 46, Kaside 31/12)

9. Niliifer Serbeti:

Niliifer; kimi zaman nilper, nilfer, nilGiper, nilGfer gibi kelimelerle de anilan, “Niliifergillerden,
yapraklar1 yuvarlak ve genis, cigekleri beyaz, sar1, mavi, pembe renkte, durgun sularda veya havuzlarda yetisen
bir su bitkisidir” (www.sozluk.gov.tr, 22.06.2022). Meydan Larousse niliifer hakkinda su bilgileri verir:
“Niliifergillerden bir su bitkisi (nuphar). Botanikte beyaz niliifer veya ak su giilii (Nymphea alba) kok sapli,
yiizer yaprakli, cok yillik bir bitkidir. Yapraklar: uzun sapl, ¢igekleri biiyiik, duru, beyaz, bazen hafif pembeye
calar beyaz renkte ve uzun bir gigek sapinin ucunda bulunur. Meyvesi kapsiil seklindedir. Sar1 niliifer (nupher
luteum) degirmi yaprakhidir. Ciceklerinde bes canak yaprak bulunur. Meyvesi parlak iiziimsii meyvedir. Bazi
iilkelerde bu iki bitkinin kok sap1 ve meyvesi yiyecek olarak kullanilir” (Meydan Larousse, 1992; C.24:523).

Niliifer, Farscada giil-i abzad (suda yasayan g¢icek), giil-i zindegi (hayat cicegi) veya giil-i
aferinis (yaratilis ¢igegi) gibi adlarla da anilmistir. Niliifer, dilimizde su giilii, su lalesi, su zambagy,
kalabak ve ¢adir ¢igegi gibi de adlandirilmistir. Nimet Yildirim, Fars Mitoloji Sézliigii adl1 eserinde
durgun sularda yetisen niliiferin golgede kurutuldugunu ve atese atildiginda yanmadigini
bildirmistir. Uyumay1 kolaylastirma, agrilar1 giderme ve cinsel istegi artirma gibi ozellikleri
olduguna inanilmaktadir (Yildirim, 2008: 553).

Ziya Avsar ve Ayse Cengiz’in birlikte hazirlamis oldugu “Divan Siirinde Niliiferin Kozmik
Seriiveni” adl1 ¢alismada niliifer ¢igeginin; Misir mitolojisinde Ra ve Nefertem’in sembolii oldugu,
Hint Mitolojisinde kozmik anne olan tanrigay: ifade ettigi, Budizm’de kutsal kabul edildigi
aciklanmaktadir (Avsar&Cengiz, 2017: 61-72).  Niliifer, Iran Mitolojisinde Sular tanrigast
Anahida’nin (Nahid’in) giilii olarak kabul edilmis, Yunan mitolojisinde ise geng kizlig1 temsil
etmistir (Yildirim, 2008: 553).

Miitercim Asim Efendi'ye gore niliifer, giines dogarken suda ortaya cikar ve acilir, giin
batiminda tekrar suda kaybolur (Miitercim Asim Efendi, 2000: 562).

Niliifer ¢igegi besin olarak da kullanilan bir bitkidir. Kok ve saplar1 nisasta deposu olarak,
tohumlar1 ise kahve gibi tiiketilir. Serbeti icin niliifer cigekleri toplanarak yesil kisimlar1 atilir. Saplar:
temizlenen ¢igeklerin {izerine su ve seker ilave edilerek kaynatilir. Rengi ve kokusu suya gegince bu
karisim stiziiliir. Niliifer serbeti soguk olarak ikram edilir. Niliifer serbetinin ¢i¢cek hastaligina ve
sitmaya iyi geldigi diistiniilmektedir (Onay, 1996: 410; Bekmez, 2009: 39). Niliifer serbetinin kalbi
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kuvvetlendirdigi, sinirleri yatistirdigr ve uykusuzluga iyi geldigi, cilt ve sa¢ saghg icin faydal
oldugu kaydedilmistir (Kaya, 2015:287).

Ref’ed Mehmed Aziz, zahidi bezme davet ederek niliifer serbeti igmesini tavsiye ediyor:
“Zihida gel bezme cam-1 serbet-i nililfer i¢
Zinnet u bahl eyleme dest-i mugdndan 'anber i¢” Re’fed Mehmed Aziz (Kardas, 2008: 116, G.24/1)
10. Uziim Serbeti:

Serbet-i englir olarak anilan iiziim serbeti, taze {iztimlerin kaynatilip seker veya balla
tatlandirilip stiziilmesiyle elde edilir. Soguk olarak ikram edilen bu serbet tar¢in, karanfil gibi
baharatlarla da tatlandirilabilir. Serbet-i englir s6zii sarap anlaminda da kullanilmistir.

Zati tiziim serbeti kelimesini ilag ile birlikte anarak serbetlerin tedavi amaciyla kullanmigini da
orneklendirmistir:

“Fasl-1 giildiir seyr-i bdg it turma ey naziig-mizdc
Serbet-i engilr ile derd-i gama eyle ‘ildc” Zati (Tarlan, 1968: 122, G. 98/1)

Hz. Muhammet’in ve kirklar olarak anilan velilerin de iiztim serbeti ictigine inanan Nesimi
bunu soyle ifade eder:

“Hadim-i fakr old1 Ahmed ezdi engiir serbetin
Kirhlar nils itdi an1 Mustafdnun “1skina” Nesimi (Ayan, 2014: 412, G. 388/3)

Behisgti, tiziim serbetinden bahsederken o6zellikle bir cesit cekirdeksiz tiziim olan
Sultani/sultaniye tiziimiinden yapilan serbetten bahseder:

“Sinede siirmege ahlit-1 gami olmaz hig
Bir yiyiim bir seh irer serbet-i sultdniyye” Behisti (Aydemir, 2000: 435, G. 457/4)
11. Hindiba Serbeti:

Arapgast “ca’de, ya‘did, meriiriyye” olan hindiba bitkisi kumluk veya kumsal yerlerde
kendiliginden yetisir. Kazik koklii, rozet yaprakl, sar1 veya mavi gigekli bir bitkidir. Bu bitki “Acikicy,
cakgak, endiv, Frenk salatasi, giigeyik, giinek, goynek, koniik, radika, yaban marulu, hindibahar, hindiibi ve
hindibaba” adlariyla da anilmaktadir (Kaya, 2015: 303).

Yapraklar1 salata yapilip yenilen bu bitki, pisirilip sebze yemegi olarak da tiiketilir.
Hindibanin saglik igin kullanimi ¢ok eskiye dayanir. Romali hekim Dioscorides yaralarin hizl
iyilestirilmesinde bu bitkiyi kullanmistir. bni Sina, bu bitkiyi soguk suda yikayarak ve pisirmeden
kullanmay1 tavsiye etmistir (Akfirat, 1970: 51; Baytop, 1984: 253; Baytop, 1994: 134; Erdemir
Demirhan, 2002: 204-205). Karaciger, safra, mide, ates, sitma, kalp c¢arpintis1 ve mayasil gibi
rahatsizliklara iyi geldigi tespit edilmistir (Baytop, 1994:134).

Glintimiizde yapilan ¢alismalara gore, bir prebiyotik olan inulinin, hindiba bitkisinin kokiinde
bulunmaktadir. Kékleri %15-20 oraninda iniilin ve %5-10 oligofruktoz igermektedir. Iniilin
bagirsaktaki zararli bakterilerin iiremesini engellerken yararli bakterilerin iiremesine yardimci
olmaktadir. Boylece bagisiklik sistemini kuvvetlendirip bazi vitamin ve minerallerin emilimini

artirmaktadir. Iniilin, kan sekerinin diizenlenmesinde ve yaglanmaya kars: etki gostererek kalp-

damar hastalik risklerini azaltir. Bu bilgiler 1s1g1nda besin olarak hindiba tiiketmenin bazi kanser
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tiirlerine, kalp hastaliklarina, bagirsak rahatsizliklarina, obeziteye, yiliksek kolesterole ve seker
hastaligina kars1 koruyucu olabilecegi belirtilmektedir (Yabanci, 2010: 49-54).

Hindiba serbeti, bitkinin kok ve yapraklarinin demlenmesi ile elde edilir. Filibeli Vecdi, bu
serbetten bahsetmektedir:

“Arz itdi ke’s-i serbet-i perr-i siydvsin
Lutf itdi siseler tolu hep hindibd ile” Filibeli Vecdi (Kavruké& Selguk, 2009: 43, Kaside 7/18)

Fenni ise hindiba serbetinin tipta kullanilisini tabib, ecza ve bimar kelimeleriyle bir arada
kullanarak orneklendirmistir:

“La Tlin midir tabibim o eczd-y1 cin-fezi
Bimdra hoy-1 hal-i ruhun mé-1 hindibd” Fenni (Hocaoglu, 2014: 56, G. 1/1)
12. Siibye

Siibye, kavun gekirdekleri, su ve sekerden olusan bir igecektir. Kurutulmus veya taze kavun
cekirdekleri yikanip iizerine seker ilave edilir. Daha sonra havanda doviilerek iginin ¢ikmasi
saglanir. Suyla karistirtlip stiziiliir. Bu serbet soguk tiiketilir. Bir tiir alternatif bitkisel siit olan
siibyenin saklama 6mrii oldukga kisadir.

Hevayji, siibyeyi Kahire’de, visne serbetini ise eski ad1 Tekfiirdag1 olan Tekirdag’'da igtigini
belirtir:

“Geh Kahire'de gdhice Tekfiirdagi'nda
Niis etmedigim siibye vii visn-ab m1 kaldr” Hevay1 (Cakir, 1998: 169, G. 158/2)
13. Nar Serbeti

Divanlarda riimman ve enar olarak da anilan nar, divan sairlerinin en ¢ok andiklar1 meyveler
arasindadir. Bu meyve, Kur’an-1 Kerim’de ii¢ ayette gegmektedir. Bu ayetlerin birinde nar, cennet
meyvesi olarak, diger ikisinde ise, diinya nimeti olarak oviiliir (Akgay, 2008: 113-114). Islam
toplumlarinda nar, sifa vericiligi ile sevilen meyvelerindendir. Narin cigegi, meyvesi ve kabugu sifa
igin kullanilmistir. Nar ¢icegi; ishal, kusma, dis eti hastaliklar1 ve egzama tedavisinde, kalbi
kuvvetlendirmek igin, tansiyon ve asir1 zayifligin tedavisinde kullanilmaktadir. Nar kabugu ise cilt
kagmtilarini giderir, kellik tedavisinde ve basur tedavisinde kullanilir, yaralarmn hizli iyilesmesini
saglar ve kanamay1 durdurur. Nar suyu, goz rahatsizliklarinda ve ergenlik donemi sivilcelerinin
engellenmesinde bazi karisimlarda kullanilir.

Nar serbetinin humma, sitma, atesli hastaliklar, mide ve bagirsak rahatsizliklary, humara (igki
sonrasi olusan bas agrisina) ve bayilmalarda kullanildig belirtilmistir (Akfirat, 1970: 78; Anadol,
1990:177; Onay, 1996: 411; Erdemir Demirhan, 2002: 333-335). Nar serbeti, temizlenen nar tanelerinin
seker ve su ile kaynatilip ezilmesi ve siiziilmesi ile elde edilir. Bu serbete karantfil, tar¢in veya limon
ilave edilebilir. Divan sairlerinin eserlerinde en ¢ok yer verdigi serbet tiirlerinden birisi de nar
serbetidir.

Yahya Nazim, sevgilinin la’l tasi gibi kirmizi dudaklarimi ayni renkteki nar serbetine
benzetmektedir:

“Tldc1 serbet-i riimman-1 lal-i dilberdiir

Ne dem ki haste-i hicri teb-i meldl tutar” Yahya Nazim (Gimdiis, 1992: 58, G. 13/4)
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Kadi Burhaneddin nar taneleri kaynatilarak elde edilen nar serbetinin humara iyi geldigine
isaret eder:

“Goriiliimi goriirem gozleriifi iciin tolu kan
Ki ndr-ddne bigiiriir meger humdra goniil” Kad1 Burhaneddin (Ergin, 1980: 35, G. 25/3)

Nar serbeti, narvan olarak adlandirilmistir. Seyhi, gozyasini kirmizi nar ser betine
benzeterek bu serbetin safranin teskini igin igildigini ifade etmistir:

“Siinbiiliifi sevddst bagrumi yakardi ldleves
Kilmasa teskin-i safrd ndrvdn: ¢esmiimiin” Seyht (Biltekin, 2018, G.101/4)

Amasyal1 Akif ise rengi itibariyle sevgilinin dudagini nar serbetine benzeterek bu serbetin
sifasia vurgu yapar:

“Dil ¢eker serbet-i rummani-i la ‘lini tabibim

Camna “fiyet ii cismine sihhat mi degildir” Amasyali Akif (Ocak, 2019: 54, G. 20/3)

14. Kirmiz Serbeti:

Kirmiz kelimesi sozliiklerde “Kirmizi biceginden ¢ikarilan parlak ve al boya” (Devellioglu,
2000:516), “Kizil boya. Ve inde’l-ba’z bir kiigiirek bicek usaresidir ki onunla kizil boyarlar. Liigat-i Rumiden
mu’arrebdir” (Ahteri Mustafa Efendi, 2009:518), “Kirmiz boceginden ¢ikarilan parlak al boya, ¢icek boyast”
(www.sozluk.gov.tr, 23.06.2022) seklinde tanimlanmaktadr.

Onay, kirmiz adl1 bir igecegin 6zellikle hummaya tutulanlara igirildigini, bu serbetin sarayda
yapilirken i¢ine amber katildigini bildirmistir. Ates diisiiriicii olarak kullanilmistir (Onay, 1996:436-
437).

Kirmiz serbeti, divan sairlerince rengi ve sifa verisiyle anilmistir. Kirrmhi Rahmi, bu serbetin
hastaya nese verdiginden bahsetmistir:

“Kirmiz kadar nesdt verir can-1 hasteye

Tefrih-i tab’a dil ki lebifiden “ildc alirr”  Kirimli Rahmi (Elmas Oztiirk, 1997: 72, G. 33/4)

Stinbiilzade Vehbi'nin beytinden kirmiz macununa amber katildigini1 anliyoruz:

“’Anberdir eden kirmizi ma’ciinu ferah-za

Hattiyla degil mi leb-i candne miiferrih” Stinbtilzade Vehbi (Yenikale, 2012: 48, G.36/3)
Hazik, sevgilinin dudaklarini tatl kirmiz serbetine benzetmektedir:

“Sirin-mezdka serbet-i kirmiz lebindedir

Rilsen ‘asir-i siikkeri hikmet suyimdadir” Hazik (Giifta, 1992: 125, G. 90/2)

15. Kavun Serbeti:

Kavunun kabuklar1 soyulup, gekirdekleri ¢ikarildiktan sonra elde edilen béliim, ezilerek
kavunun suyu cikarilip tiilbentle siiziiliir. Elde edilen kavun suyu, limon, seker ve su ile bir araya
getirilerek kavun serbeti elde edilir. Soguk olarak ikram edilen kavun serbetine bazi tariflerde
zerdecal, zencefil, defne yapragi, limon kabugu rendesi gibi tatlandiricilar da eklenmektedir.
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Aragtirmamiz sirasinda bu serbet, Hazik Divani’nda kavun redifli siirinde karsimiza ¢ikmistir.
Hazik, kavun serbetinin lezzetini soyle anlatmaktadir:

“Siikker gibi ndzik-ter imis serbet-i kavun
Cak etdi mezak-1 dilimi lezzet-i kavun” Hazik (Giifta, 1992: 158, Me. 2/1)
16. Visne Serbeti:

Saplar1 temizlenen vignelerin seker ile bir gece bekletilip ertesi giin su ilave edilerek
kaynatilmas: ve siiziilmesi ile elde edilen visne serbeti rengi, ferahlik vermesi ve lezzetiyle ¢ok
sevilmistir. Sekersiz olarak hazirlanan visne surubu/serbeti Osmanli yemek kiiltiirtinde dolma, tath
gibi baz1 yemeklerin hazirlanmasinda da kullanilmistir. Bu serbete farkli baharat veya meyveler de
ilave edilebilir.

Divan sairleri rengi kirmizi olan bu serbeti 6zellikle sevgilinin dudagina benzetmislerdir:
“Niizhetd nils eyledim db-1 kirds-1 la’lini
Hig farkin bulmadim keyfiyyet-i visn-dbdan” Niizhet (Agikel, 2003: 328, G. 236/3)

Ebubekir Celali, sarap, giilnar, la’l ve visnab kelimelerini bir arada vererek kirmizi rengine
vurgu yapmaktadir:

“Versiin ko bezm-i baga sardbi ziyd alup
Giilndr-1 la’li kdse-i visn-abdan fiirug”  Ebubekir Celali (Sarikaya, 2008: 134, G. 60/3)
17. Nar Cicegi Serbeti:

Giilnar, kelime olarak nar ¢igegi anlamina gelmektedir. Nar ¢igegi serbeti, toplanip kurutulan
nar ¢igeklerinin sicak su ile demlenmesi ile elde edilir. Bu serbet, tar¢in, karanfil ve kakule gibi
baharatlarla tatlandirilip seker veya bal katilarak soguk olarak ikram edilmektedir. Bugiin hibiskus
cigegine de halk arasinda nar ¢igegi denilmektedir. Hibiskus serbeti, renk olarak nar gigegi serbetine
oldukga benzemektedir. Fakat tat olarak ayn1 degildir.

“Serbet-i giilndr-1 lebifi rith-dih-i miirde-beden
Hikmet-admizligi bide-i giil-giin1 gecer” Hasmi (Selguk, 2007: 257, G.83/4)
18. Dinar/Dinari Serbeti:

Sairlerin sik sik bahsettikleri Dinar serbetinin igerigi hakkinda bir bilgi elde edemedik. Sairler

bu serbeti isminden ¢agrisimla ihsan ile beraber anmislardir:

“Hakimdne mizdc-1 nds1 eyler kendine dil-bend
Yapanlar serbet-i dindr-1 ihsan ile dariisun” Hakim Mehmet (Cakirci, 2006:209, G.195/5)
Nabi, serbetlerin saglik icin kullanisina génderme yaparak dinar serbetine yer vermistir:

“Aceb mi serbet-i dinar ile iderse ilac
Tabiat-1 emele driz oldi sily-1 mizdc”  Nabi (Bilkan, 2011: 396, G.481/1)
Lale devrinin biiyiik sairi Nedim de bu serbetten bahsetmistir:

“Alil-i mihnete ciid u sehdsi habb-1 zeheb

Mariz-i ye’se ‘atdyds: serbet-i dindr”  Nedim (Macit, 1997: 33, Kaside 7/39)
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19. Anber Serbeti:

Anber/Amber, giizel kokulu iki farkli varliga ad olmustur. Bunlardan ilki yiizlerce yildir
parfiim endiistrisinde kullanulan Hint denizinde yasayan bir gesit baligin karnindan ¢ikarilan gtizel
kokulu, koyu renkli yumusak bir maddedir. Bu madde, koku olarak giizellik endiistrisinde
kullanildig1 gibi gesitli islemlerden gegirilerek tesbih, fincan gibi esyalarin yapiminda da
kullanilmistir. Degerli meta’lardan sayilan anber, Osmanli doneminde harag vergisi olarak alinip
verilmistir (Zohre, 2021:2127). Anber denilince akla gelen bir diger kokulu varlik, bir tiir mimoza
agact olan sigla agacidir. Nemli bolgeleri seven bu agag, iilkemizde de Ege ve Akdeniz kiy1
bolgelerinde yetismektedir. Kanimizca kiigiik sar1 gigekleri olan anber agaci, serbet yapiminda
kullanilan amber olmalidir.

Anber, saghk icin kullanilmistir. Kurutulup burna ¢ekilen anber bitkisinin kalbi
kuvvetlendirecegine inanilmistir (Kemikli, 2007: 33).

Mevsiminde toplanan anber ¢igeklerinin sekerle yogrulmasi ile gigegin kokusu ve rengi sekere
niifuz ettirilir. Bu kokulandirilmis sekerin 1lik suda eritilmesi ile de serbet elde edilmis olur. Anber
serbeti, farkl1 serbetleri kokulandirmak igin, tathlarda ve yemeklerde kullanilmistir. Soguk olarak
ikram edilen serbete limon, tar¢in, karanfil, elma, zencefil veya meyan gibi farkli tat ve aromalar da
eklenebilir.

Seyyid Vehbi, serbetgilerin satis yaparken anber i¢ seklinde bagirdiklarindan
bahsetmektedir:

“Sil-be-sii giya lisan-1 lille ile cesmeler
Caglayup serbet-fiiriisan gibi dirler ‘anber i¢”  Seyyid Vehbi (Dikmen, 1991: 371, T. 27/4)
20. Fuka’ Serbeti:

Fukd’, kelime olarak kabarcik anlamina gelmektedir. Fukka” serbeti olarak karsimiza ¢ikan
serbet, farkli bir tarifi olan bir serbetten ¢ok serbetgilerin carsida halka sattiklar1 serbetlerin tiimiine
verdikleri bir isimdir (Kut, 1999: 60). Divan sairleri fuka” serbetinden bahsetmislerdir:

“Serbet-i cildufi gedds bir fukd’idir felek

Mihr-i rahsian mah-1 tabandir afia iki fukd’” Yahya Nazim (Giimiis, 1992: 330, Kaside 40/4)
Serbetcilere fuka’l de denilmistir:

“Dehidmindan dil-i dil-haste la’line haber sormas

Fukd'? oldugin bilmis gibi ciilldb-1 ter sormig”  Emri (Sarag, 2002: 130, G. 241/1)

Arastirmamiz sirasinda bahsettigimiz bu 20 serbet ¢esidinin disinda Nevruz serbeti karsimiza
cikmistir. Tlk olarak Nevruz serbeti, baharin gelisinin kutlandig1 Nevruz Bayraminda &zel olarak
hazirlanan ve ikram edilen bir serbet tiirtidiir. Sevda Yildiz, “18. Yiizyila Ait Telhis, Takrir ve
Buyuruldu Mecmuasi” bashikli tezinde Nevruz Bayraminda padisaha, 6zel hazirlanan sifa dolu bu

serbetin takdim edilmesinden sonra padisahin tebrik edilmesinin adet oldugunu belirtmistir (Yildiz,
2018:20). Bugiin Nevruz serbeti baghig: altinda sayisiz yemek tarifi sitesinde farkl farkl tariflerine
ulastigimiz bu serbetin Osmanli dénemindeki tarifine dair bir bilgi bulamadik. Taradigimiz

divanlarda nevruz konulu siirlerde igeceklerden bahsedilirken 6zellikle Nevruz veya Bahar serbeti
ad1 verilmediginden bahsedilenin o giine 6zel bir serbet mi yoksa sarap m1 oldugu agik degildir. Bu
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nedenle igerik bilgisine tam ulasamadigimiz bu icecegi serbet tiirleri arasinda ele almay1 uygun
bulmadik.

Sonuc ve Oneriler

Divan siiri bazi1 aragtirmacilar tarafindan toplumdan kopuk olmakla suglanmistir. Oysa bir
sanat¢lt ne kadar i¢ diinyasma doniik olsa da yasadig1 toplumun bir pargasidir. Divan sairleri,
igerisinde yer aldiklar1 toplumun yeme-igme aliskanliklarindan serbet kiiltiiriinii siirlerine
tasimislardir. Osmanli donemi mutfak kiiltiirti hakkinda yazilmis olan eserleri inceledigimizde
karsimiza ¢ikan serbet tiirii iki ylizii asmaktadir. Biz inceledigimiz yiizlerce divanda bunlardan
ancak 20 tanesini tespit edebildik. Arastirmacilar olarak klasik Tiirk Edebiyati'min farkli eserlerine
bakarak serbet kiiltiirii hakkinda ¢ok daha fazla 6rnege ulasabiliriz. Boylece bu ¢alismalar hem
gecmis donemlerdeki Tiirk mutfagina ve kiiltiiriine 151k tutacaktir hem de giiniimiiz okuyucusuna
unutulmus serbetler ve bu igecekler etrafinda sekillenen gelenekler konusunda bilgi verecektir.
Serbetler, serinletici igecekler olmanin yaninda alternatif tip sahasinda ge¢miste kullanilmistir.
Bugiin saghgimizi tehdit eden hazir gida reyonlarindaki katki maddeleri, glikoz surubu ve
renklendiriciler ile hazirlanan asitli icecekler yerine hem igeni ferahlatan hem de saghgini korumada
yardimci olan serbetlerin giin yiiziine ¢ikarilmasi glintimiiz diinyasi i¢in de oldukg¢a onemlidir.
Klasik Edebiyat arastirmacilari bu sahada yazilan eserlerde mutfak kiiltiiriine ait izleri ortaya
cikarmakla hem klasik edebiyatin sarayla sinirli giinliik hayattan kopuk oldugu yanilgisini ortadan
kaldirabilirler hem de giintimiiz insan1 igin ge¢misin bilgi diinyasina bir kap1 agabilirler. Divan
siirinde bahsedilen serbetlerin igeriklerinin ve nasil kullanildiklarinin incelenmesi gastronomi,
alternatif tip ve hatta gida turizmine katki saglayabilir.
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