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ONSOZ

Bu tez calismasinin konusu aslinda bir ihtiyactan dogdu. Yasadigim hastalik
sirasinda ve sonrasinda saglikli ve dengeli bir beslenme sistemini kapsayan yasam
tarzimin icinde saglikli iceceklere yer vermek istedigimde piyasada bu tarz icecekler
hemen hemen hi¢ yoktu. Bu nedenle kendi iceceklerimi gastronomi alan tecriibem ile
hazirlamam gerekmisti.

Larousse Gastronomigue'in Tiirkge yayininin 6nsoziinde soyle der: “(...) Mutfak,
kokleri olmadan ruhsuz sayilir. Gegmis, mutfak sanatinin ayrilmaz bir par¢asidir. ilham
verir, esin kaynagidir, kendini asmaya tesvik eder... Anlik bir haz yaratan, kisa siirede
tilkketilen bir sanat olarak mutfak, zamanin siizgecinden gegen bir beceriyi ge¢misten
giiniimiize tasir.” Bu ciimlelerden hareketle icine dogdugum Tiirk mutfak kiiltiirii
igerisindeki serbetlerimizin en giizel keyif iceceklerimiz oldugunu kesfettim. Bu nedenle
tezimin konusu olan serbetlerin bitkisel tatlandiricilarla inove edilmesi ile benim gibi 6zel
beslenme gereksinimi olan bireyler agisindan icecek ihtiyaglarini gidermede bir nebze
olsun katki saglamasini istedim.

Bu anlamda en biiylik tesekkiirim ve minnetim ¢ok degerli Danisman Hocam
Prof. Dr. Nurten CEKAL hocama. Hem tedavilerim sirasinda beslenme ve diyetetik
disiplini icerisindeki alan birikimi ile beslenme programima sagladig: pratik katkilardan
dolay1r hem de akademik anlamda ilk alanyazinim olan bu tez ¢aligmasinda her zaman
sabirli, destekleyici, cesaret verici ve tamamlayici tavri ile beni motive eden ¢ok degerli
hocam Prof. Dr. Nurten CEKAL’a sonsuz tesekkiirlerimi ve siikranlarimi1 sunuyorum.

Ayrica yiiksek lisans Ogrenimim boyunca beni destekleyen ve akademik
yardimlarint higbir zaman esirgemeyen, goriis ve diisiinceleri ile yonlendiren,
calismalarimi inceleyen Pamukkale Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
Anabilim Dali’nda ders aldigim ¢ok degerli hocalarima tesekkiirii bir borg bilirim.

Hayatimin her aninda, maddi manevi her anlamda arkamda olduklarini bana
hissettiren, sevgili annem Kiibra CEVIZ’e, sevgili babam Mehmet CEVIZ’e, beni hep
destekleyen ve yanimda olan degerli esim Adil OGUZ’a, canimin pargalar1 kizim Begiim
OGUZ ve oglum Eren OGUZ’a sonsuz tesekkiirler.
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tim aile biyiliklerime, ismini burada saymakla bitiremeyecegim dostlarima,

arkadaglarima ve 6gretmenlerime tesekkiirlerimi biiyiik bir mutlulukla sunuyorum.



OZET

TARIHSEL SURECTE TURK MUTFAGINDA YER ALAN SERBETLERIN
DEGERLENDIRILMESI ve INOVASYONU

OGUZ, Fikriye
Yiiksek Lisans Tezi
Gastronomi ve Mutfak Sanatlart Anabilim Dali
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Programi
Tez Yoneticisi: Prof. Dr. Nurten CEKAL

Temmuz 2024, X + 121 Sayfa

Tirk mutfak Kkiiltiiriinde yer alan serbetler, bin yih asan bilgi birikiminin
damitilmasiyla olusmus, ¢esitlilik acisindan ¢ok zengin icerige sahip, Kiiltiiriimiiziin
cok onemli sembol icecek gruplarindan birini olusturmaktadir. Tarihsel siirec
icerisinde cografi, kiiltiirel ve dini nedenlerle gastronomik a¢idan énemli yer tutan
ve saghik acisindan faydah goriilen serbetler gida endiistrisinin glukoz surubu ya da
rafine sekerle tatlandirilmis icecek formlarinin popiilaritesinin etkisiyle giiniimiizde
unutulmaya yiiz tutmustur. Bu nedenle bu tez ¢calismasinda serbet Kiiltiiriiniin
gelecek kusaklara aktarilmasina katki saglamak amaciyla farkindahk
olusturulmasi ve bitkisel tatlandiricilarla serbetlerin inove edilerek saghkh icecek
arayisinda olan bireylerin tiiketebilecegi duyusal Kkalitede iiriin gelistirmek
amaclanmistir. Bu amagla belirlenen 10 cesit serbetten, elma 6ziitii ve stevia bitkisi
kullanilarak tatlandirilan 20 cesit 6rnegin receteleri olusturulmustur. Iki versiyon
seklinde gelistirilen ornekler goriiniilm ve lezzet Kkarakteristiklerinin
derecelendirilmesi ve karsilastirilmasi icin puanlama testleri yontemiyle sayisal ve
ozel bir skala kullanilarak puanlanmstir. Yapilan duyusal analiz sonucunda elde
edilen puanlamalarin aritmetik ortalamalar1 Excel 2020 iizerinden hesaplanmus,
grafik ve oriimcek ag diyagramlarni ile bulgular degerlendirilmistir.
Degerlendirmeler sonucunda elma 6ziitii ve stevia bitkisi ile tatlandirilarak inove
edilen serbetlerin lezzet Kkriterleri acisindan iyi ve ¢ok iyi begeni diizeyinde puanlar
aldiklari, kullanilan tatlandiricilar itibariyle tat ve tathhk- sekerlilik kriterleri
acisindan c¢ok biiyiik farkhiliklar gostermedikleri gozlenmistir. Reyhan serbetinin
elma oziitii ile tatlandirilan versiyonu serbetler i¢erisinde en yiiksek puam almus,
ikinci en yiiksek puani ise stevia ile tatlandirilan kavun serbeti alirken iigiincii en
yiiksek puani elma 6ziitlii bogiirtlen serbeti almistir. En diisiik puam alan serbet,
stevia ile tatlandirilan lavanta serbeti olmustur.

Anahtar Kelimeler: Gastronomide Icecekler, Icecekler, Serbetler, Tiirk Serbet Kiiltiirii,
Duyusal Analiz
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REVIEW AND INNOVATION OF SERBETS IN TURKISH CUISINE IN THE
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Sherbets in Turkish culinary culture constitute one of the very important symbol
beverage groups of our culture with a very rich content in terms of diversity, formed
by the distillation of more than a thousand years of knowledge. Sherbets, which have
an important place in gastronomic terms due to geographical, cultural and religious
reasons in the historical period and are considered beneficial for health, have been
forgotten today due to the popularity of beverage forms sweetened with glucose
syrup or refined sugar in the food industry. For this reason, in this thesis study, it
was aimed to create awareness in order to contribute to the transfer of sherbet
culture to future generations and to develop a sensory quality product that can be
consumed by individuals in search of healthy drinks by inoculating sherbets with
herbal sweeteners. For this purpose, recipes of 20 different samples sweetened with
apple extract and stevia plant were prepared from 10 types of sherbets. The samples,
which were developed in two versions, were scored using a numerical and special
scale with the method of scoring tests for grading and comparison of appearance
and flavour characteristics. The arithmetic averages of the ratings obtained as a
result of the sensory analysis were calculated on Excel 2020 and the findings were
evaluated with graphs and spider web diagrams. As a result of the evaluations, it
was observed that the sherbets sweetened with apple extract and stevia plant
received good and very good scores in terms of taste criteria, and they did not show
great differences in terms of taste and sweetness-sweetness criteria due to the
sweeteners used. The version of Reyhan sherbet flavoured with apple extract
received the highest score among the sherbets, the second highest score was given to
melon sherbet flavoured with stevia and the third highest score was given to
blackberry sherbet flavoured with apple extract. The sherbet that received the
lowest score was the lavender sherbet sweetened with stevia.

Key Words: Beverages in Gastronomy, Beverages, Sherbets, Turkish Sherbet Culture,
Sensory Analysis
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GIRiS

Bireylerin beslenme sisteminde yer alan igecekler Tiirk mutfak kiiltiiriinde ve gida
sektoriinde 6nemli bir yere sahiptir. Insanin temel ihtiyaglarindan biri olan suyun yaninda
sofralarimizda, siklikla tiiketilen cesitli besin maddeleri ilave edilerek hazirlanan sivilar
icki (icecek) olarak taninmaktadir (Sarioglan ve Cevizkaya, 2016). Tiirkler, tarihsel siire¢
icinde alkolsiiz veya alkollii (sarhos eden ve etmeyen) igecekler yapmislar ve bunlara
toptan “igkii” (icki) adin1 vermislerdir (Kéymen, 2001).

Diinyanin her yerinde dogumdan 6liime kadar gecen zaman i¢inde, insanlarin 6zel
giinlerinde, ziyafetlerde, solenlerde, resmi veya toplumsal torenlerde, dinsel veya
toplumsal kokenli bayramlarda yiyecek ve igecek ikram edilmesi geleneksel bir hal almis
olup konukseverligin bir gostergesi haline gelmistir. Anadolu’da, yeni dogan bebek
ziyaret edildiginde konuklara “Logusa serbeti” sunulmakta, logusa serbetinin yaninda,
pide ya da tavuklu pilav ve ayran ikram edilmektedir (Giiler, 2010).

Geleneksel olarak tiiketilen ayran, boza, salep, hosaf, komposto, ¢ay, boza gibi
iceceklerin yani sira Tiirk mutfak kiiltlirlinde 6nemli yer tutan serbetler; serinletici,
susuzlugu giderici, yemek yerken de icildigi gibi cesitli hastaliklarda ve gecis
donemlerinde de yaygin olarak tiiketilen bir igecek grubudur (Sarioglan ve Cevizkaya,
2016).

Gilinimiizde geleneksel igeceklerimizin yani sira endiistriyel olarak hazirlanan
mesrubatlar ve meyve sulari da Tiirk toplumunda siklikla tliketilmektedir. Evlerde
geleneksel olarak hazirlanan veya endiistriyel olarak iiretilen alkolsiiz igeceklerin
iiretiminde tatlandirmak amaciyla rafine seker ve glukoz surubunun kullanimi ¢ok
yaygindir. Bunun bir halk saglig1 sorununa doniismekte oldugunu T.C. Saglik Bakanligi
Halk Sagligi Genel Miidiirliigii’nlin hazirlamis oldugu saglikli yasam ve beslenme
rehberlerinde sikca paylasilan verilerinde goriilmektedir. Ornegin Tiirkiye Beslenme ve
Saglik Arastirmast (2017) sonuglarina gore ililkemizde 15 yas iistii bireylerde obezite
sikligr %31.5, inaktif niifus %42.4, diyabet ise %12.1 olarak tespit edilmis olup tiim
hastaliklar icerisinde bulasic1 olmayan hastalik yiikii ilk siralart tutmaktadir (T.C.Saglik
Bakanligi, 2021).

Gida sektoriinde sadece lezzetin 6n planda tutulmasi ve lezzetin genelde rafine
seker ile arttirllmasi birgok saglik sorununa neden olmaktadir. Tiim diinyada yillardir

fazla seker tiiketimi ile dis ciiriikleri, hiperaktivite, diyabet ve sismanlik gibi saglik



sorunlar1 arasindaki iligki tartigilmaktadir (Langlois ve Garriguet, 2011). Enerji
dengesinin korunmasi, normal bir kiloya sahip olma ve optimal besin 6gesi tiikketimini
saglama acisindan kritik dneme sahiptir. Ozellikle iceceklerde yogun olarak kullanilan
serbest sekerlerin tiiketilmesiyle enerji tiiketiminin arttigi ve kalori aliminin artigiyla
birlikte besin 6gesi aliminin sinirlandigi bu durumunda kisiyi sagliksiz beslenmeye, kilo
artisina, Bulasict Olmayan Hastaliklar (BOH) 1n artisina neden olarak 6liim riskine neden
olabilecegine yonelik endiseler giin gectikce artmaktadir (Diinya Saglik Orgiitii (DSO),
2015).

Tiirkiye Istatistik Kurumu’nun (TUIK) yaptigi Tiirkiye Saglik Arastirmasi
2022’nin sonuglara gore 15 yas ve iistii obez bireylerin oran1 2022 yilinda %20,2’dir.
Yine aynmi aragtirmada 2022 yilinda kadinlarin %23,6'sinin obez ve %30,9'unun obez
oncesi, erkeklerin ise %16,8'inin obez ve %40,4'linilin obez 6ncesi oldugu goriilmiistiir.
Bu da demek oluyor ki Ulkemizde 15 yas ve iistii niifusun yarisindan fazlasi fazla kilo
problemleri ile ugrasmak zorunda kalmaktadir (TUIK, 2022). Yanlis beslenme basta
cagimizin dnemli sorunu olan obeziteye ve diger bulasici olmayan hastaliklarin artmasina
yol actigindan iizerinde durulmasi gereken bir konudur. Yapilan bir¢ok calismada basit
sekerler olarak da bilinen seker ve seker igeren besinlerin agir1 tliketilmesi
kardiyovaskiiler hastaliklar, bazi kanser tiirleri, tip 2 diyabet, baz1 metabolik sorunlar gibi
kronik hastaliklar disinda obezite ve dis ciiriiklerine de neden olabileceginden tiiketiminin
azaltilmasi gerektigi ve buna yOnelik Onlemlerin alinmasi1 gerektigi belirtilmektedir
(T.C.Saglik Bakanligi, 2021).

Diinya Saglik Orgiitii (DSO)’ne gore basit sekerlerden gelen giinliik enerji % 10’u
gecmemeli ve alinacaksa da enerjinin % 5’in altinda olmasi gerektigi tavsiye edilmektedir
(DSO, 2015). Basit sekerden gelen enerjinin yiiksek olmasi kilo artisina ve besin degeri
yiiksek olan degerli besinlerin aliminin azalmasma yol agmaktadir (Bachman,
Baranowski ve Nicklas, 2006; DSO, 2015).

Ozellikle gazli icecekler ¢ok fazla miktarda seker igerdikleri i¢in obeziteye ve
kemik yogunlugunda azalmaya neden olmaktadir (Garcia-Contreras vd. 2000). Cocukluk
caginda gelisen obezite, hipertansiyon, kalp hastaliklari, tip 2 diyabet gibi bir¢ok kronik
saglik sorunlarina yol agmaktadir (Koksal ve Karagil 2014). Saglik problemi yasayan
bireyler i¢in tip alaninda calisan bilim insanlar1 saglikli kiloya ulasabilmek icin kalori
miktarlari1  dengeleyebilmek adina seker kullaniminin azaltilmasini ya da hig
tilketilmemesini onermektedirler. Dr. Liz Applegate (2011) kilo vermek ya da ideal

kilosunu korumak isteyen bir kisinin tiim aligkanliklarint mutlaka gdzden gecirmesi



gerektigini, asirt miktarda seker ve sekerli {irlinleri tiikketmenin zararli bir aligkanlik
oldugunu ve mutlaka bundan vazgecilmesini 6nermektedir.

Saglik otoritelerinin seker veya sekerli iirlin tiiketiminin azaltilmasi1 yoniindeki
uyarilar1 ve bu konuda saglik problemi yasayan bireylerin yasadiklari deneyimlere baglh
olarak yasadiklar1 sikintilar bireyleri sekere alternatif olabilecek saglik sorunu
yaratmayacak tatlandirici alternatiflerine yoneltmektedir. Tez ¢alismamizin konusu da bu
dogrultuda Tiirk mutfak kiiltiiriinde yer alan serbetlerin rafine seker kullanmadan elma
Oziitli ve stevia bitkisi ile iki farkli bitkisel tatlandirict yoluyla tatlandirilarak inove
edilmesi olarak belirlenmistir. Boylelikle hem serbetlerin ¢esitliligi ve saglikli igecekler
oldugu gosterilmeye calisilmis hem de serbet kiiltlirimiiz hakkinda farkindalik
olusturulmaya ¢alisilmistir.

Gastronomi disiplini icerisinde yeme ve igme eylemi birlikte ilerledigi i¢in bu
calismada Oncelikle birinci boliimde gastronominin temel kavramlari, akimlar ve
gastronomide igeceklerin yeri ve dnemi gibi kavramlar ele alinmis ikinci boliimde
literatiirde yer alan c¢alismalar aktarilmis iiclinci boliimde arastirmanin amaci ve
metodolojisi olusturulmus son boliimde de bulgular aktarilarak sonug¢ ve Onerilerle tez

caligsmasi tamamlanmstir.



BIiRINCi BOLUM
KAVRAMSAL CERCEVE

1.1. Gastronomi Kavrami

Ister tek hiicreli ister ¢ok hiicreli olsun canlilarin tamaminda tiirlerinin devamu igin
ortak strateji olan beslenme (Ozbek, 2020), tiim canlilar i¢in oldugu gibi insan icin de
yasamin devamliligi agisindan en temel ihtiyagtir. Tiim canlilar icgiidiisel olarak
beslenme ihtiyacini gidermeye calisirken insan tiiri bu isi zevkli bir ugras haline
doniistiirerek beslenme kiiltiirii olusturmustur (Ozbek, 2020).

Insanlarin paylastiklar1 davrams orgiisii ya da bicimi (Tez, 2012) olarak
tanimlanan kiiltiir kavrami c¢ercevesinde yemek davranmislari, cesitliligi, hazirlama
sekilleri, yiyecegi paylasma bicimleri, yeme aliskanliklart bir alt kiiltiir olarak
degerlendirilmektedir (Ozbek, 2020).

Insanlar1 hayvanlardan ayiran en 6nemli gostergelerden biri atesi kullanma
yetenegidir (Civitello, 2008). Atesin kontrollii kullanimi ile yemek pisirmede ve yemede
kap kacak ve araglarin kullanimi mutfak kiltiiriinii olusturmaya baslamistir (Civitello,
2008).

“Mutfak kiiltiirii kavrami beslenmeyi saglayan yiyecek ve igecek kiiltiiriiniin
hazirlanma, pisirme, saklama ve tiiketim siireglerinin ayn1 zamanda bu siiregte kullanilan
arag-gereclerin derlenerek olusturdugu bir kiiltiirel yapiyr anlatir” (Ogel’den akt. Uzel,
2018).

Dilimize Fransizca ve Ingilizce’den gegen gastronomi sdzciigii aslinda bu kiiltiirii
yansitmaktadir. Bir¢ok arastirmaci gastronominin ¢ikis noktasinin 19. yiizyil Fransiz
mutfaginin oldugunu dile getirse de Yunan Archestratus’un M.O. Akdeniz bolgesini
kapsayan yiyecek i¢eceklerle ilgili kilavuz niteligindeki eseri “Gastronomia” gastronomi
kelimesinin ¢ok eski donemlerde de kullanildiginin kanitidir (Kashi, Cankiil, Koz, EKici,
2015).

Gastronomi kelimesi etimolojik acidan Yunanca “gastros” (mide) ve “nomos”
(yasa) sozciiklerinin bir araya gelmesiyle olusmus (Tez, 2012) olmakla birlikte diinya
capinda bilinirligi 1835 yilinda “iyi yemek yeme sanati” olarak Fransiz mutfak
literatiiriine eklenmesi ile gergeklesmistir (Kash vd, 2015).

Tiirk Dil Kurumu’na gore gastronomi, yemegi iyi yeme meraki, sagliga uygun, iyi

diizenlenmis, hos ve lezzetli mutfak, yemek yeme diizeni ve sistemi olarak



tanimlanmaktadir (TDK, 2023). Gastronomi, yemek ve kiiltiir arasindaki iligki, zengin,
hassas ve istah acici yiyecekleri hazirlama ve sunma sanati, belirli bolgelerin pisirme
stilleri ve iyi yeme biliminin incelenmesi olarak tanimlamaktadir (Wikipedia, 2023).

Gastronominin sozliiklerdeki tanimlarinda ortak payda “iyi yemegi, iyl yemenin
sanatt ve bilimi” olarak goriilmesidir ve iyi yemek yemenin bilimi; kiiltiiriin bilgi,
uzmanlik ve deneyim ile birlesmesiyle olusmaktadir (Sener, 2016).

Gastronomiyi “yeni” bir bilim dali olarak goren Brillat- Savarin’e gére (2020);

e Gastronominin amaci, olast en iyi beslenme ile insanin varligini
stirdiirmesini saglamaktir.

e Hedefi, yemege doniisecek icerigi arayan, saglayan ya da hazirlayanlara
belli prensiplere gore rehberlik etmektir.

Brillat- Savarin (2020) yemek igin calisan sektorlerin son derece ekonomik
endiistriler oldugunu belirterek ve buna bagli olarak gastronomiyi “Gastronomi, aslinda,
ciftgiler, sarap tireticileri, balik¢ilar ve avcilar gibi yemek hazirlayanlar olarak hangi
isimle calisirlarsa caligsinlar yemek pisiren biiylik bir ailenin ardindaki motive edici
giictiir.” seklinde tanimlamistir.

Savarin bu anlatimiyla gastronominin ilk kez ekonomik giicline de wvurgu
yapmistir.

Gastronomiyi “yiyeceklerle mutluluk yaratma sanati” olarak tanimlayan Thedore
Zeldin’e gore de bu mutlulugun ti¢ farkli sekli bulunmaktadir (Zeldin, 2010):

1. Geleneksel regetelere saygt duyularak karniniz doyana kadar yemek,
2. Yiyecegi eglence aract olarak konumlandirarak bastan ¢ikarici
atmosferlere teslim olmak,
3. Monotonluga, siradanlia bir bagkaldir1 niteliginde yemegi yaraticilikla
birlestirmektir.
Temel ihtiyag olarak karin doyurma iggiidiisiiyle baslayan yemek yeme siireci,
atesin kullaniminin kesfiyle, iyi beslenme i¢in kurallarin olusturulmasiyla, bu siirecten
nasil keyif aliriz sorusuna aranan cevaplarla gastronomi bilimine dogru evrilmistir. Bu

evrilme siireci gastronomi tarihine bakilarak daha rahat anlasilacaktir.



1.2. Gastronomi Tarihi

Gastronominin tarihi insanlik tarihi ile baslamistir. Ilk insandan baslayarak
beslenme gereksinimin karsilanmasi i¢in insanoglu ¢esitli evrelerden gegmistir. Avceilik,
toplayicilik, hayvan tiirlerinin evcillestirilmesi tarim faaliyetlerinin baglamasi1 bu
gereksinim sonucunda olusmustur. Atesin kullaniminin kesfi ise bu degisimlerde doniim
noktasi olmustur (Gérkem ve Sevim, 2016).

Insanlarin atese nasil hakim olduklar1 pek bilinmese de yemek pisirmede atesin
kullanim1 500 bin ile 1 milyon yil 6nceye dayanmaktadir. Bilim insanlar1 yildirimin
yangin ¢ikardigindan ve insanlarin yiyeceklerde atesi nasil kullanabileceklerini kazara
ogrendiklerini diistinmiislerdir. Daha sonra atesin kontrollii kullanimi ile ¢ig besinlerin ve
etin pigirilerek tiiketimiyle yemek pisirme kiiltiirii olusmaya baslamistir (Civitello, 2008).

Pisirme ile hayata gecen yeni beslenme aliskanlig1 “Insanlasma Siireci”nin temel
i¢ dinamiklerinde adeta domino tas1 etkisi uyandirarak sindirim sistemimiz bagta olmak
lizere tiim anatomimiz iizerinde énemli déniisiimlere neden olmustur (Ozbek, 2020).
Insan disi, bitkisel liflerin hiicre duvarlarmi ezemediginden, midesi de biiyiik ¢ig et
pargalarin1 kolay sindiremediginden, pisirme yontemi ile sebzelerin hiicre duvarlar
eritilerek seker ve proteinin serbest kalmasi saglanarak, pismis et de ¢ig ete gore daha
kolay sindirilmektedir. Boylelikle insanoglu yiyecekleri kendisi i¢in daha elverisli
kilmistir (Tez, 2012).

Atesin kullanimi ile iyi1 yemek olgusu ile tanisan insanoglu i¢in pisirme olay1
lezzet tarihi agisindan doniim noktasi olmustur. Tarih¢i Felipe Fernandez- Arnesto,
insanin yemekle iligkisinin tarihsel evriminin 8 Onemli devrimle olustugunu One
stirmektedir. Bunlar (Arnesto’dan akt. Giirsoy,2021);

1. Pisirmenin icadi,

2. Yemegin yalnizca yasami silirdiirmek ic¢in zorunlu bir yakit olarak
algilanmayip yemek yeme eyleminin sosyal bir olgu héline getirilerek
igsellestirilmesi,

Hayvanlarin evcillestirilmesi,
Tarmmin baslamasi,

Yemegin, sosyal farklilagmanin bir arac1 olma siirecine girmesi,

o o ~ w

Gida maddelerinin uzun mesafeler kat ederek baska yerlere
gotiiriilmesiyle birlikte olusan kiiltiirel aligveristen dogan etkilesim ve

degisim siireci,



7. Ekolojik ¢esitligin Amerika’nin kesfiyle artmasi,
8. 19. ylizyilda baslayan ve hala siirmekte olan, gidanin endiistriyel {iriin
haline geldigi siirectir.

Atesin kullanilmasi, avcilik, toplayicilik, tarimsal {liretime gecis, hayvanlarin
evcillestirilmesi, bilimsel bilginin iiretilmesi siireci, imparatorluklar donemi ve sanayi
devrimi gibi insanlik tarihinin doniim noktalar1 gastronomi biliminin de tarihsel siireci
icinde yer almaktadir.

Gastronomi tarihi agisindan diinya ¢ok uzunca bir siire ii¢ temel gida maddesi
tizerine kurulu ii¢ biiyiik imparatorluga boliinmiis durumdadir. Bu gidalar bugday
(Mezopotamya- Eski Diinya), piring (Uzakdogu) ve misir (Amerika Kitasi-Yeni Diinya)
seklinde tanimlanmakla birlikte insanlari, kiiltiirleri birbirinden ayiran Akdeniz’de
zeytinyagl, Cin’de soya, Meksika’da kirmizibiber, Kuzey Avrupa’da tereyagi ve
Hindistan’da bin bir ¢esit kokulu otlar gibi yiyeceklerine kattiklar1 sos ve baharatlardir
(Standage, 2020; Zeldin, 2010).

Genellikle cografya, kiiltiir, iklim ve diger faktorlere gore ayrilan ve sekillenen
gastronomi tarihi igerisinde glinlimiizde Akdeniz mutfaklari, Asya mutfaklar1 ve Latin

Amerika mutfaklar1 gibi yemek kiiltiirleri olusmustur.

1.2.1. Mutfaklarin Dogusu

Tarihsel kaynaklarda toplumlarda farkli kiiltiirel yap1 ile ortaya ¢ikan mutfak
kavrami ilk ¢aglardan giiniimiize kadar gelmis olan bir sanattir (Cigerim’den akt. Diizgilin
ve Ozkaya, 2015).

Ilkel toplumlarm mutfak becerilerini Neolitik donemde kazandigi &zellikle bu
donemde tarim iriinlerinin kullantminin Mezopotamya ve Anadolu’da ortaya ¢ikmasi
hayvansal {riinlerin baharatlarla karistirilarak  yemek pisirme sanati sekline
doniistiiriilmesi gastronomi tarihi agisindan doniim noktas1 olmustur (Diizgiin ve Ozkaya,
2015). Tarihsel bulgularda iklim ¢esitliligi ve onlarca medeniyetin mirasina sahip olmasi
gibi sebeplerle zengin bir mutfak kiiltiiriine sahip olan Mezopotamya mutfag: diinyadaki
diger mutfak kiiltiirlerini de temelden etkilemistir (Cetin’den akt. Diizgiin ve Ozkaya,
2015).

Tarmmin ilk bagladigr topraklar ve mutfak sanatlarina ilk kaynak olan
Mezopotamya mutfagi zaman icerisinde farkli cografyalara gore ayrismis ve birbirini

etkilemistir. Bu ayrimin ilki Asya ve Cin mutfag olarak gerceklesmistir. Kimi



aragtirmacilar bu ayrimin ilk olarak Anadolu ve Cin mutfagi olarak ikiye ayrildigini
belirtmektedir (Diizgiin ve Ozkaya, 2015). Bu ayrisma ve diinya mutfaklarmin etkilenme
semast Sekil 1’de gosterilmistir. Mezopotamya bolgesinin tarihte diinya ticaret
merkezlerinden biri olmasi nedeniyle de diinya mutfaklarinin sekillenmesine katkisi
hizlanmistir. Buna en giizel 6rnek diinyaca iinlii Ingiltere’nin Cornwall bolgesinde
tiretilen Clotted (cream) kremanin koklerinin Anadolu’ya Afyon manda kaymagina
dayanmasi ve Fenikeli tiiccarlar aracilig1 ile ingiltere’ye tasinmasi gdsterilebilir (Johnson,

2017).

Mezopotamya Mutfagi
Cin Mutfagi Asya Bolgesi Mutfagi
g A
Japon Mutfag: Misir Mutfagi
v
< Eski Yunan Mutfag1
v
Ingiliz Mutfag A
Roma Mutfagi
4
Kuzey Avrupa Mutfag A
Fransiz Mutfagi
v
Kuzey Amerika Mutfagi A
Biiyiik ve Sicak Mutfak

Sekil 1. Mezopotamya Mutfaginin Etkiledigi Mutfaklar
Kaynak: Cetin’den akt. Diizgiin ve Ozkaya, 2015

Antik ¢aglarda, Misir, Yunanistan ve Roma gibi uygarliklar, yemek kiiltiiriine
katkida bulunmustur. Yemekler, zenginler i¢in bir gosteris aract haline gelmis ve sosyal
siiflar arasindaki farkliliklar1 yansitmistir. Orta Cag'da, Avrupa'da zenginlerin sofralari
cok cesitli yemeklerle siislenmistir. Ayni donemde, baharatlar ve diger egzotik

malzemeler ticaret yoluyla Avrupa'ya getirilmistir.


https://en.wikipedia.org/wiki/Cornwall

1.2.2. Rafine Mutfak (Haute Cuisine)

Rafine kelimesi anlam olarak islemden gecirme, seckin anlamlarini tagimaktadir
(TDK, 2023). Rafine mutfak akimi da kelimenin anlami ile dogru orantili olarak
yemekleri ¢ok fazla isleme tabi tutma, seckin bir sekilde 6zenle sunma ritiiellerine vurgu
yapmaktadir.
1533 yili mutfak tarihi agisindan bir déniim noktasi olarak kabul edilmektedir.
Fransiz veliahdi prens II. Henry'nin italya’nin soylu ailelerinden olan Floransali
Catherine de Medici ile evlenmesi ve Medici’nin Fransa sarayima pek ¢ok sanat¢i ve 6zel
hizmetkarlar1 ile birlikte kendi as¢1 ekibini de getirmesi, Italyan mutfak kiiltiiriinii bu
tilkeye tagimis ve Fransiz saray mutfagini koklii bir sekilde degistirmistir (Giirsoy, 2021).
Fransa krali XIV. Louise uzun siire (72 yil) tahtta kalmis ve tiim Fransa krallari
icerisinde mutfagi dnemseyen kisi olarak tarihe gecmis, ascilik okullarinin agmasiyla bu
alandaki egitimin kurumsallagsmasini saglamigtir. 17. yiizyila gelindiginde Ronesans
déneminde, yemeklerin sunumu daha 6nemli hale gelmis, halk mutfagi ve saray mutfagi
arasindaki ayrim iyice belirginlesmistir. Fransa’nin en uzun stire (72 y1l) tahtta kalan krali
olan XIV. Louise tiim Fransa krallar1 icerisinde mutfaga en ¢ok énem veren kisi olmus,
ascilik okullarinin agilmasi yoluyla bu alandaki egitimin kurumsallagsmasini saglamistir.
Mutfagin kurumsallasmasima yonelik hareketler mutfaktaki islemlerin kayit altina
alinmasina yonelik c¢abalarla devam etmistir. Francois Pierre’in (La Varenne takma
adiyla) 1651 yilinda yayimladigi sefler acgisindan yol gosterici bir kaynak olarak
tanimlanan “Fransiz Sef” (Le Cuisinier Francais) isimli kitab1 Fransiz mutfagini teknik
acidan kurallaryla birlikte sistematik hale getirmis, Italyan mutfagmin etkisinden
kurtarip dzgiin ve ulusal kimligi olan bir mutfak haline getirmistir (Aksoy ve Uner, 2016).
Fransa'da, ortaya ¢ikan ve rafine mutfak (haute cuisine) olarak da adlandirilan bu
seckin yemek kiiltliriinde yemekleri hazirlama ve sunma tekniklerinde 6nemli bir ilerleme
kaydedilmistir. La Varenne’in yazdigr "Fransiz Sef" kitab1 ve olusturdugu regetelerle
mutfak kavramini doniistiirmesiyle baglayan rafine mutfakta (haute cuisine) (Beaugé,
2012; Kirim, 2006);

e Yiyecek ve igeceklerin sadece zaruri ihtiyaglari karsilamaktan ¢ikip, zevk
ve deneyim i¢in daha bilimsel ve sistematik sekilde 6zen gosterilerek

hazirlanmasi, pisirilmesi ve sunuma hazir hale getirilmesi,
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e Orta ¢ag boyunca yogun olarak kullanilan tar¢in, kimyon, zencefil gibi
yogun baharat kullanimmin yerine Frenk maydanozu, kuskonmaz gibi
yerli aromatik bitkilerin kullanilmast,

e Yemeklerde agir yogun soslarin kullanimi yerine yemeklerin goriiniimii
ile daha uyumlu, dengeli, 6zgiin soslarin kullanilmast,

e Yemeklerin tuzlular, tatlilar gibi siniflandirilmasi ve bunlarin belli bir sira
ile servis edilmesi,

e Dogal lezzet arayisini ortaya cikaracak kurallari ve teknikleri olan ulusal

bir mutfak olma gibi 6zellikler 6n plana ¢ikmaktadir.

19. yiizyila gelindiginde bu seckin yemek kiiltiiriiniin gastronomi bilimi agisindan
literatlirdeki ilk eserleri ortaya ¢ikmistir. 1801 yilinda Joseph Bercholux tarafindan
hazirlanan Gastronomie ou L’Homme des Champs a Table (Gastronomi ya da Tarladan
Sofraya Insan) eseri, 1825 yilinda gastronomiye dair ilk detayli calismalarin yer aldig
Fransiz Jean Anthelme Brillat- Savarin tarafindan yazilan Lezzetin Fizyolojisi ya da Yiice
Mutfak Uzerine Diisiinceler kitab1 giiniimiizde gastronomi agisindan basyapit olarak
degerlendirilmektedir (Uyar ve Zengin, 2015). 19. yiizyilda restoran kiiltiiriiniin
gelismesiyle birlikte biiylik sehirlerde, insanlar evde yemek hazirlama yerine
restoranlarda yemek yeme egilimine girmisler ve boylelikle bu donemde birgok inlii sef
ortaya ¢ikmis ve giiniimiiz ticari boyutuyla yiyecek igecek isletmelerinin endiistri olma
yolunda temelleri olusmustur.

Gilinlimiizde hemen hemen biitiin diinyada yiyecek igecek isletmelerinin tasarima,
meniilerinin olusturulmasi, uygulanmasi, sunumu, organizasyon yapist o donemde
yasayan MarieAntoine Caréme ve Auguste Escoffier’in “Klasik Fransiz mutfaginin”
miilkemmellestirilmesi ve sistematik hale getirme ¢abalarinin sonucudur (Abrams, 2013;

Deroy, Michel, Pigueras-Fiszman, Spence, 2014).

1.2.3. Avangart -Yenilik¢i/Yeni Mutfak (Nouvelle Cuisine)

1700°1i y1llarda Fransa’da baslayan akimla pek ¢ok sef ve yazar Fransiz mutfagini
kurallari, teknikleri ile sistematik hale getirme ve ortaya konan iriinlerde
miikemmellestirme ¢abasinin i¢ine girmislerdir. Klasik Fransiz mutfagi Careme ve onun
ekoliinii devam ettiren Escoffier’le birlikte en {ist seviyesine ulasmis ve hakimiyetini

1960’1 yillara kadar tiim diinyada kabul ettirmistir. Gastronomi tarihindeki 6nemli
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gelismelerden biri olan modern anlamdaki ilk restoranin Boulanger tarafindan 1765
yilinda Paris’te agilmasi ile ve sonraki yillarda yemek elestirmenleri sayesinde birgok sef
genis kitlelere ulagmistir. Mutfakta kat1 degismez kurallarin uygulanmasi seflerin siirekli
kendini tekrar eder duruma diismesine neden olmustur. Bu durumdaki rahatsizlig
gidermek ve bu durumu degistirmek iizere 1960’11 yillarla baglayan ve kimi zaman
“neuvelle cuisine” ya da “new nouvelle cuisine” olarak da adlandirilan yenilik¢i mutfak
akimi ortaya ¢ikmistir. “Classiqe haute cuisine”e bir meydan okuma olarak nitelendirilen
bu yeni degisim hareketi avangart mutfak akimlari olarak da adlandirilmislardir (Aksoy
ve Uner, 2016).

Bu yeni akim1 nouvelle cuisine olarak tanimlayan Henri Gault ve Christian Millau
tarafindan 1973’te baslatilan Yenilik¢i/Yeni mutfak (Nouvelle cuisine) akiminda
yemegin lezzet ve sunumu 6nemli olmakla birlikte, yiyeceklerin kimyasal 6zellikleri,
viicuttaki iglevleri, saglik yoniinden etkileri gibi konular 6nem kazanmistir (Ersahin ve
Demirci, 2022).

Gault ve Millau, gastronomi dergilerinde yaymlanan “Vive la nouvelle cuisine
francaise” baslikli 1973 tarihli bir makalede bu mutfak tarzim1 belirli kurallara
baglamiglardir. Bu on temel kural su sekildedir (Mennell, 1996);

e Yemek pisirmede asir1 karmasiklik reddedilmelidir.

e Cogu balik, deniz {iriinleri, av kusu, dana eti, yesil sebzeler ve patatesler i¢in
pisirme siireleri, dogal lezzetlerini korumak amaciyla biiyiik 6l¢iide azaltilmali,
bugulama olarak pisirilmesi tercih edilmelidir.

e Mutfakta miimkiin olan en taze malzemelerle yemekler yapilmalidir.

e Meniideki yemek sayilar1 azaltilmali, porsiyonlar kiigiiltiilmelidir.

o Et yemekleri i¢in giicli ve yofgun marinasyonlarin kullanilmasina son
verilmelidir.

e Yemekler igin agir besamel ve Ispanyol tarzdaki soslarin kullanimi terk edilmeli,
soslamada mevsimsel taze otlar, yiiksek kaliteli tereyagi, limon suyu ve sirke
tercih edilmelidir.

o Ilham almak igin Fransiz klasik mutfag: (haute cuisine) yerine ydresel mutfaklar
tercih edilmelidir.

« Yeni teknikler benimsenmis ve modern ekipmanlar siklikla kullanilmistir. Ornek
vermek gerekirse bu akimim iinlii seflerinden Bocuse mikrodalga firmlar

mutfaginda kullanmistir.
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e Sefler, meniilerinde misafirlerinin diyet ihtiyaglarina ¢ok dikkat etmeliler, bu
anlamda kirmizi et kullanimi minimize edilmeli, tuz ve seker kullanimi
kisitlanmalidir.

e Sefler son derece yaratict olmali, yeni kombinasyonlar ve eslesmeler ile

denemeler yapmalidirlar.

1.2.4. Fiizyon-Yeni Kiiresel Mutfak (New Global Cuisine)

Yenilik¢i mutfak akimi ile genellikle belirli bir bolge, iilke veya kiiltiirle
iliskilendirilen karakteristik ulusal mutfaklar sinirlar1 asip kiiresel hale gelmeye
baslamustir. Ikinci Diinya Savasi ve sonrasi ddSnemde ABD’nin diinyanin egemen giicii
haline gelmesiyle birlikte diinyanin dort bir yanindan, tiim kitalardan kiiltiirleri i¢inde
barindiran kozmopolit bir kiiltiirel yapiya doniismesi mutfak alaninda da etkisini
gostermis ve farklt mutfaklarin sentezinden olusan yeni bir mutfak ortaya c¢ikmistir
(Scarpato ve Daniele, 2004).

Uygulamalari ile basarili olan bu yeni akimi Yeni Kiiresel Mutfak (New Global
Cuisine) olarak tanimlayan 1998’de Scarpato olmustur. 1996 yilinda ABD’de yayinlanan
Bon Appetit dergisinde yeni bir mutfak akimi olarak isimlendirilmese de sonradan fiizyon
veya Yyeni diinya mutfagi olarak da adlandirilan mutfagin 6zellikleri hakkinda su ifadeler
kullanilmistir;

“Bugiin gidada, yemeklerimizde olan; yaratic1 ascilarin, ¢ok kiiltiirlii, kiiltiirler
arasi, kitalar arasi, diinyanin her kdsesinden stilleri, teknikleri, malzemeleri ve tatlar
genellikle tek bir tabakta birlestiriyor olmasidir (Scarpato ve Daniele, 2003).

Bu baglamda fiizyon mutfak, farkli kiiltiirlerin yemeklerini ve tekniklerini
birlestirerek yeni ve yaratici tarifler olusturan bir yaklagimi ifade eder. Bu gastronomi
akiminda, geleneksel tarifler degistirilirken veya farkli mutfaklar bir araya getirilirken
cesitli lezzetler, malzemeler ve pisirme teknikleri birlestirilmekte, geleneksel sinirlar

asilarak benzersiz ve heyecan verici tatlar ortaya ¢ikarilmaktadir (Kirim, 2005).

1.2.5. Molekiiler Gastronomi ve Molekiiler Mutfak

Molekiiler gastronomi, gidanin hazirlanmasi ve tiiketilmesi siireclerinde meydana
gelen olaylar1 inceleyen bir bilim dali olarak tanimlanmis, 1988'de bagimsiz, bilimsel bir

disiplin olarak ortaya ¢ikmustir (This, 2017). Fizik¢i Nicholas Kurti ve fizik¢i ve gida
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bilimci Hervé This'in ¢aligmalariyla taninan molekiiler gastronomide diger adiyla
molekiiler mutfak akiminda amag, yiyeceklerin kimyasal ve fiziksel Ozelliklerini
anlayarak, onlar1 yenilik¢i ve sira dis1 sekillerde sunmaktir (Onurlar ve Ozkaya, 2017).
Bu baglamda molekiiler mutfak icin pisirme sirasinda malzemelerin kimyasal ve fiziksel
dontigiimlerini vurgulayan sanatsal ve bilimsel bir harekettir denebilir.

Hervé This, mutfakta donisiime ugramis iriinlerin gida  olarak
siniflandirilmamasi gerektigini, hammaddeden nihai {iriine, yani yiyeceklerin olusumuna
kadar olan doniisiim siirecinin hem bilimsel hem de teknolojik agidan incelenmeye deger
bulundugunu ifade etmistir (This, 2017). Molekiiler mutfak, bir dizi temel teknige
dayanmaktadir. Bu teknikler arasinda kopiiklestirme, tiitsiileme, soguk pisirme (sivi
nitrojen kimyasali ile pisirme teknigi), jellestirme, tozlastirma, kapsiillestirme,
kiirelestirme, s1v1 nitrojen kullanimi, sicaklik kontrolii ve sous-vide; Sous vide pisirme ve
gida hazirlamada ultrason uygulamalari olarak siralanmistir. Bu teknikler, yiyeceklerin
dokusu, tad1 ve sunumu iizerinde ¢esitli etkiler yaratmak i¢in kullanilmaktadir (Akyurt ve
Yolasigmazoglu, 2023).

Gastronomi alaninda 2000’li yillardan itibaren teknolojik uygulamalarla yeni
bilgiler iiretilmekte ve bu alanda yeni bir calisma alani ortaya ¢ikmaktadir. Avrupa,
Japonya, ABD gibi gelismis iilkelerde neredeyse her ay molekiiler gastronomiye dayali
yeni buluglar tanitilmakta ve kamuoyuna sunulmaktadir. Bu yillardan itibaren insanlar
tarafindan begeni agisindan derecelendirilen yemekler sadece teknik 6zellikleriyle degil

ayni zamanda estetik 6zellikleriyle de 6n plana gikacaktir (This, 2004).

1.2.6. Slow Food Mutfag

Kiiresel fast food akimina tepki olarak ortaya ¢ikan Slow Food Mutfagi, yavas
yemek kiiltiirii olarak tanimlanmaktadir. 1986 yilinda Italya'da fast food'un
yayginlagmasina ve kiiltiirin homojenlesmesine bir tepki olarak Carlo Petrini
liderligindeki bir grup aktivist tarafindan Italya’da baslatilan ve 2000l yillardan sonra
hizla gelisen bu yemek hareketinin temel felsefesi temiz, iyi ve adil yemek kiiltiiriinii
yayginlastirmaktir. Yiyeceklerin ¢evreye, dogaya ve canlilara zarar vermeden tiretilmesi
stireci “temiz”, yerel kiiltlirlerin siirdiiriilmesi, besleyicilik ve lezzet o6zelliklerinin
korunmasi “iyi”, yiyecekleri iiretenlerin insan haklarmin korunmasi, insanca yasayacak
ticret gelirlerinin olmasinin saglanmasi “adil” olarak nitelenmektedir (Akyurt ve

Yolasigmazoglu, 2023).
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Bu anlamda slow food mutfak akimimi sadece hizli yemek akimina (fast food)
kars1 bir yemek akimi olarak géormemek gerekir. Geleneksel tarifleri, yiiksek kaliteli,
saglikli yiyecek ve igecekler olusturmak igin yerel ve dogal malzemelerin kullanilmasini

tesvik eden bir pisirme ve yiyecek hazirlama tarzi olarak gérmek daha dogru olacaktir.

1.2.7. Dijital Gastronomi

"Dijital" kavrami, mevcut teknolojilere ilave olarak internet baglantisi ve cep
telefonlariyla uyumlu teknolojik ekipmanlara da yeni bir anlam kazandirmistir. insan
yaraticiligi olmadan iiretilen teknolojilerin verimsiz olacagi diisiincesi, otonom robotik
sistemleri iceren Endiistri 4.0, devrim sayilsa da Endiistri 5.0 devrimi fikrini dogurdu.
Endiistri 4.0'dan farkli olarak Endiistri 5.0 devrimi, yalnizca tiiketici komutlarini yerine
getirmek icin degil ayni zamanda onlarin zevk ve ihtiyaglarint da 6nemli oOlgiide
karsilamak icin insan ve robotik becerileri birlestirmistir (Odabasi, 2017).

Bilgileri goriintiilemek, saklamak ve aktarmak i¢in ekrana yansitan uygulamalara
dijital teknolojiler denmektedir (Cabi, 2015). Diinya, dijital teknolojilerin giinliik yasamin
hemen hemen her alaninda yaygin kullanimi nedeniyle belki de insanlik tarihinin
herhangi bir déneminden daha hizli bir degisim siireci yasamaktadir. Son dénemde
mutfak sanatlar1 ve ascilik da bu siirecin etkilerini gérmektedir. Yiyecek ve igecek
isletmelerinde bu dijital teknolojiler yaygin olarak kullanilmaktadir. Dijital olarak kontrol
edilen firmlar, akilli buzdolaplari, akilli kahve makineleri ve {i¢ boyutlu gida yazicilari
gibi cihazlar mutfaklarda profesyonelce kullanilmaktadir (Aksoy ve Uner, 2016).

Dijital teknolojilerin mutfaklarda yogun bir sekilde kullanilmaya baglamasiyla
birlikte “dijital gastronomi” adiyla yeni bir akim ortaya ¢ikmistir. "Dijital gastronomi"
kavrami, endiistriyel teknolojilerin mutfaga entegrasyonunu ve bunun yemegin fiziksel
ve kimyasal yapisini hazirlama siirecinde nasil etkiledigini ifade etmektedir. Bilgi
teknolojilerine dayali dijital makineler, yemegin tasariminda yeni bir devrim baslatmis ve
ascilarin formlar1 ve malzemeleri daha once hayal bile edilemeyen yetenek ve verimlilikle
degistirmesine olanak tanimistir. Dijital ¢evrimici bilgilere dayanan dijital gastronomi,
malzemeleri besin igeriklerinin yan1 sira kendi kisisel ve sosyal tercihlere gore kolayca
degistirmeye olanak saglamistir (Zoran ve Coelho, 2011).

Dijital gastronominin gelisimiyle dijital makineler kullanic1 kontroliinii saglamak
ve yaraticilig1 Ust diizeye ¢ikarmak iizere yemegin tasariminda ve pisirilmesinde asc¢ilara

onemli kolayliklar saglamistir. Dijital makineler aracilig ile;
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1. Farkli malzemeleri birlestirip karigtirma ve bunlarin miktarlarini, tiirlerini
ve kaynaklarini tam olarak kontrol etme imkant,

2. Gelistirilen farkli kombinasyonlarin kesin olarak tanimlanmis boyutlara
sahip benzersiz sekiller halinde modellenmesi,

3. Mevcut bilesenlerin fiziksel ve kimyasal olarak yeni kombinasyonlara

doniistiiriilmesi siireci saglanmistir (Zoran ve Coelho, 2011).

Dijital tiriinlerin hayatimizin igerisinde yer almasi ve bilgiye erisimin artmasi ile
gastronomi alaninda ¢evrimigi yemek pisirme egitimleri, etkilesimli tarif uygulamalar1 ve
sanal yemek pisirme dersleri araciligiyla, sefler ve evlerinin mutfaginda yemek yapanlar,
kendi mutfaklarimin rahatliginda yeni teknikler Ogrenebilecek ve gesitli mutfaklari
kesfedebileceklerdir. Bu erisilebilirlik, bireylere lezzetleri, dokular1 ve sunum stillerini

deneme olanagi vererek mutfakta yaraticilik ve yenilik¢iligin oniinii acacaktir.

1.3. Gastronomide icecekler

Ozenle diizenlenmis, sagliga uygun hazirlanmis, hos, lezzetli yemek diizeni,
yeme-i¢me, sofra kurma bilim ve sanati (Tez, 2012) anlamina gelen gastronomi disiplini
taniminda da goriildiigl ilizere yeme eylemi kadar igme eylemini de kapsar. Canlilarin
hayatta kalabilmesi i¢in saglikli yiyeceklere ihtiyact oldugu kadar su en basta olmak iizere
saglikli sivilara da ihtiyact vardir. Insan viicudunun 2/3’ii su olup, gida, beslenme ve
saglik iliskisi bir biitiindiir (Otles ve Akgicek, 2010). Dogada hazir halde bulunan su,
insanoglunun ilerlemesini su kiyisinda yasama zorunlulugu ile sinirlayip yonlendirmis
olmasina ragmen, insanoglu sadece su igmek ile yetinmeyip bilingli bir ¢abayla cesitli
icecekler elde etmistir (Standage. 2005).

Icecegi besinlerimize katabilecegimiz her tiir sivi olarak tanmimlayan Brillat
Savarin (2020) igme eylemi ile ilgili olarak su diisiinceleri paylasmaktadir “Zamaninda
telafi edilmeyen i¢me eylemi kosullara gore bize son derece giizel zevkler saglar ve ileri
diizeydeki bir susuzlugu giderdigimizde ya da ol¢iilii bir susuzluk aninda enfes bir i¢ecek
icildiginde, dil ucundan midenin derinliklerine kadar biitiin tatsal organlar hafif hafif
gictklamir.” Savarin bu anlatimiyla igme eyleminin temel gereksinimi karsilamasi kadar
duyulara da hitap ettigini vurgulamistir. Bu anlamda gastronomi, sadece lezzetli yemekler
hazirlamaktan ibaret degildir. Ayni zamanda bu yemeklerin sunumundan, atmosferden ve

en Onemlisi de iceceklerin uyumundan da olusmaktadir. Igecekler, bir yemegin
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tamamlayict unsuru olarak yemegin lezzet profilini dengelemeye, damak tadini
temizlemeye ve genel deneyimi gelistirmeye yardimci olmaktadir.

Gastronomi  biliminin ~ 6nemli  kaynaklarindan  biri olan  Larousse
Gastronomique’de igecekler organizmadaki suyun normal oranini korumak veya
azaldiginda yerine koymak icin agizdan alinan sivi seklinde tanimlanmistir. Iicecekler 5
kategoriye ayrilmis ve siit sivi gida olarak kabul edildiginden bu kategorilerin diginda

tutulmus olup bu kategoriler asagida gosterilmistir (Robuchon, 2005):

1. I¢gme sular1 ve maden sulari

2. Aromatik ve uyarici, demleme yontemiyle hazirlanmis icecekler
(bitki caylar1, kahve, cikolata, ¢ay) ve bunlara dayali ¢esitli hazir
karisimlar: Bavyera kremalari, buzlu kahve vb.

3. Taze ekstrakte (bitkinin 6ziinii veya Oziitiinii elde etmek) edilmis ve
fermantasyon yoluyla degistirilmemis, saf haliyle (liziim suyu) veya
su ve sekerle karistirilarak (limonata vb.) icilen meyve sulari.

4. Fermente icecekler; bira, saraplar ve cesitli meyve likorleri.

5. Fermente edilmis ve damitilmis i¢cecekler veya karigimlar ve alkollii

iceceklere dayali karisimlar, kokteyller vb.

Son on bin yillik tarih i¢inde insanoglu, bilingli bir ¢aba ile elde ettigi icecekleri,
temelinde susuzlugu gidermek yatsa da daha c¢ok besinlerden aldigi keyfi arttirmak,
dogumlar1 kutlamak, 6liileri anmak, sosyal baglar kurmak, ticari islemleri ve antlagmalari
kesinlestirmenin yani sira duyular: keskinlestirmek ya da zihni donuklagtirmak, yasam
kurtaran ilaglar1 ve oldiiriicii zehirleri tasimak i¢in kullanmistir (Standage, 2005).

Bilingli bir cabayla elde edilen ¢esitli iceceklerin ilk ne zaman iiretildigi
bilinmemektedir. Igeceklerin tarihi alkollii igeceklerin elde edilmesine yonelik tarihsel
bulgularla paralel aktarilmaktadir. Insan eliyle yapilan ilk alkollii igeceklerin tarihi M.O.
9.000-7.000’1i y1llar oldugu tahmin edilmekle birlikte insanlarin bundan binlerce y1l 6nce
dutgiller veya diger meyveler yoluyla, bu meyvelerin tazeliklerini ve tatliliklarin yitirip
clirimeye basladiklar1 zaman dogada bulunan yabani mayanin bu meyvelerin iglerinde
dogal olarak bulunan sekeri tiikketmesiyle kendiliginden olusan bir mayalanma
(fermantasyon) siireciyle alkol liretmeye basladiklar diistiniilmektedir (Phillips, 2016).

Insanlarin yeme i¢me seriiveninin dogadaki bitkileri, meyveleri i¢giidiileriyle ya

da hayvanlarin  yediklerini goézleyerek basladigi  varsayilmaktadir.  Yiyenin
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hastalanmadig1 ya da 6lmedigi yiyecekleri ya da i¢ecekleri belirleyerek hayatta kaldiklar
diistintilmektedir (Giirsoy, 2021).

Baslangicta tesadiifen gozlemlenen fermantasyon siireci, Neolitik Cag'da (M.O.
10.000-4.000°1i yillar arasinda) insanlarin Yakin Dogu ve Mezopotamya'ya
yerlesmeleriyle birlikte meyve ve tahillardan ilk alkollii i¢ecekleri elde etmek i¢in insan
tarafindan yonetilen bilingli bir siirece donligsmiistiir. Caglar boyunca temiz, giivenilir su
kaynagi bulmak insanlar i¢in sikinti oldugundan ve devlet yonetimlerinin giivenli igme
suyu saglamasi zaman aldigindan tarihte mayali alkollii igecekler igmek daha giivenli
bulunmustur. Bu durum alkollii icecekleri dyle olagan bir hale getirmistir ki “alkol” ve
“icki” neredeyse es anlamli hale gelmis, “icmek™ kelimesi genellikle alkol tiiketmek
anlamina gelmistir. Alkollii iceceklere yaklasimin bu sekilde olmasi tiim toplumun alkol
tikettigi seklinde yorumlanmamalidir ¢iinkii alkollii igeceklerin tiretimi maliyetli oldugu
icin pahali igeceklerdir ve yoksul kesimin erisimi kisitli olmustur (Phillips, 2016).

Dogal bir siiregte ortaya ¢ikan alkol, kelime olarak Arapga’dan diger dillere
gecmistir. Endiiliis Araplari, bu keyif verici maddeyi Avrupalilara tanitmis, Avrupalilar
da kara toz anlamina gelen, “el -kiihQl" sézciigiinii alip kendi dillerine alkol (alcohol-
alcool) olarak dahil etmislerdir. Diisiik yogunlukta alkol igeren sarap ve biranin Neolitik
cagdan itibaren diinyanin hemen hemen her yerinde bilinmesine ragmen yiiksek alkol
iceren damitilmis icecekler Orta Cag’da Araplar’in imbik {lizerinde degisiklikler yapip
ileri damitma teknikleri gelistirmesiyle ortaya ¢ikmustir. (TDV, 2024).

Avrupalilar imbik kullanilarak damitilan, alkol oran1 damitma yoluyla yiikseltilen
igkileri can, ruh, hayatin 6zii anlamina gelen “spirit” olarak adlandirmislar, Tiirkge’ye de
bu kelime ispirto olarak ge¢mistir. Latin dillerindeki spirit kelimesinin hem “yiiksek
alkol” hem de “ruh” anlamina gelmesinin kokeninde, icildiginde sarhosluk yaratan
ickilerin, hastalar tizerinde yaptigi agri dindirme, dert unutturma, cesaret ve canlilik
verme gibi gecici etkilerinden dolayr “ab-1 hayat”, “hayat suyu” anlamina gelen
Grekge ‘hydor bios’, Latince ‘aqua vitae’ vb. seklinde adlandirilmalart yatmaktadir
(Adalig, 2021).

Antik c¢aglarda iceceklere yliklenen anlam gilinlimiize kadar siiregelmistir.
Icecekler bazen seckinlerin giiciinii konumunu vurgulamaya, bazen de mazlumlara boyun
egdirmeye ya da onlar1 yatistirmaya hizmet etmistir (Standage, 2005).

Doénem donem alkollii igeceklerin olusturdugu sarhosluk hissinin, dini ritiiellerde
kiside ruhsal ve dinsel izler tasidig: diisiiniilen yiiksek duygusal bir boyuta tasidigina,

Oteki diinyaya iliskin duygular1 yansittigina inanilsa da tek tanrili dinler doneminde
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alkoliin asir1 tiikketimiyle olusan sarhosluklar (toplum nezdinde asiriliklar, ahlaksizliklar)
nedeniyle alkol bazen yasaklanmis bazen de asir1 igmeyi 6nlemek igin tiiketim konusunda
tedbirler alinmistir (Phillips, 2016).

Ornegin tek tanril1 ii¢ dinin kitaplarinda sarap ile ilgili olarak hem olumlu drnekler
hem de sarhoslugun etkisiyle yasanan olumsuz hikayeler bulunmaktadir. Yahudilerin
kitabt Tevrat’ta Nuh Peygamber’in Biiyiik Tufan’dan sonra ektigi ilk bitkinin sarap
yapmak i¢in asma oldugu belirtilmektedir. Asmalarini diKip tiziimlerden sarap yapmaya
baslamis ve bu iyiye gidis olarak goriilmiis, fakat cok icip sarhos olup kendini kaybedince,
cocuklarina kars1 aciz konuma diistiigli, Tanr1’nin kanunlarini ihlal ettigi vurgulanmistir.
Eski Ahit’te sarhosluk kotli, yabani, kaba davranisla degil acik¢a glinahla
iliskilendirilmistir. Tevrat’ta i¢ki yasagi ile ilgili somut bir kayit bulunmamakla birlikte
aksine icki igmek, sarap lretmek Ozendirilmistir, sarhosluk diizeyinde i¢mek kabul
gormemistir (Bozkurt, 2006).

Diinyanin iki biiyiikk dini alkollii igecekler konusunda farkli fetvalar ¢ikarmus,
Hristiyanlar Asai Rabbani ayininin merkezine sarabi koyarken, Miisliimanlar alkollii
icecekleri bizzat dogduklar1 topraklarda yasaklamiglardir (Standage. 2005).
Hristiyanlikta saraba verilen deger, neredeyse kutsal bir nitelik kazanacak kadar fazladir.
Hz. Isa’nin imajinda ilk gerceklestirdigi mucize, bir diigiinde suyu saraba doniistiirmesi
(Phillips, 2016) olmakla birlikte, Hz. isa son aksam yemeginde ekmekle sarabi, “Bu
benim etim (ekmek), bu da kanim (sarap)” diyerek havarilerine dagitmis, boylelikle
saraba banilmis ekmek yemek Hristiyan inancina giriste bir ritiiel olarak uygulanmistir
Hristiyanlik sayesinde sarabin dini ritiiellerde uygulanmasi popiiler hale gelmesinde etkili
olmustur (Bozkurt, 2006).

Islamiyet dncesinde Arap cografyasinda, halk arasinda sevilen ve yaygin olarak
tilkketilen bir igecek olan sarap, lizim disinda baska iirlinlerden de iiretilmekteydi.
Arapca’da “Hamr” sozciigii esas anlam olarak sarap anlamina gelse de Hz. Muhammed
zamaninda kokenine bakilmaksizin iizim, arpa, bugday vb gibi neyden yapilirsa yapilsin
tim sarhos edici icecekler sarap da dahil yasaklanmistir. Kuran-1 Kerim’de ayetlerde
acikea sarhosluk verici maddelerin yasaklandigi ifade edilmistir. Nahl Suresi 67. Ayet’te
sOyle denmektedir. “Ve hurma agag¢larinin meyvelerinden ve iiziimlerinden hem sarhos
edici ickiler hem de giizel rizklar elde edersiniz. Kuskusuz aklini kullanan bir toplum igin,
birer smav aract olan bu iki yonlii kullanmimda hikmetler (deliller-bilgiler)
bulunmaktadir.” Bunun gibi ¢esitli i¢eceklerin gegtigi ayetlerin yorumlamasinda insan

iradesinin smandigr vurgulanmaktadir. Kisinin verilen nimetlerden sarhos olmayacak
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derecede faydalanma iradesi gosterip gosteremedigi, diger yandan elde ettigi riziktan
ihtiya¢ sahiplerine pay ayirip, israf etmemesi ve onu yerinde kullanmasi hususunda
imtihanlar vardir. Mesela Bakara suresi 219. ayette aynm1 hususta uyarida bulunularak,
ickinin azinin faydali ve imtihan arac1i oldugu, bdylece zihni, odaklanmayi
bulandirmayacagi, sarhos edici miktarinin ise zararli oldugu bildirilmektedir. Nisa suresi
43. ayette ise suursuzken ibadetlere/sosyal yardimlagsma-dayanisma toplantilarina ve
etkinliklere (bazen Kur'an egitimli ve/veya dua ile) yaklasilmamasi gerektigi
vurgulanmaktadir. Dolayisi ile ayetlerle, zihnin bulaniklig1 ile yanlis ve kotl kararlar
verilebileceginden sarhos olmak yasaktir. Ciinkii ibadette, odaklanmak, berrak ve giiglii
bir diisiince enerjisi liretmek ve bagkalarinin haklarini ihlal etmeyecek veya hata
yapmayacak berrak bir bilingte olmak c¢ok onemlidir (Ozdemir, 2016). Fakat bu
yasaklarin Arap diinyasinda Emeviler déneminde 9. ve 10. ylizyillarda cam siselerde
meyve suyu etiketi altinda maskelenerek delindigi meyve suyu siselerinde sarap
satildigindan s6z edilmektedir. Yine ayni donemde Harun el Resid’in, Irakli bilginlerin,
“icilmesi caizdir” diye fetva verdikleri “nebiz” denilen hurma sirasi ictiginden “nebiz”in
6zelde hurma olmak {izere kuru iizim, elma, kayis1 gibi meyvelerden hazirlanan bir tiir
icki oldugundan s6z edilmektedir (Tez, 2012).

Yeme, beslenme i¢giidiisiiniin diinya tarihini sekillendirdigi gibi ickilerin 6zellikle
alkollii igeceklerin tarihin akisina yon verdigi arastirmacilar tarafindan vurgulanmaktadir.
Kimin neyi neden igtiginin nereden elde ettiginin sonuclarini anlamak tarim, felsefe, din,
tip, teknoloji ve ticaret tarihlerini ayr1 ayri1 veya birbiri ile iligkili olarak anlamay:
gerektirmektedir (Standage. 2005). Alkolii stvilarin hiikiimdari olarak tanimlayan Savarin
(2020), alkoliin, lezzeti ve damaksal yogunlugu zirveye ulastirdigini ifade etmistir.
Iceceklerin hazirlanis bigimleri yeni zevk kaynaklarinin ortaya ¢ikmasini saglamus,
alkoliin etkisi ile ilaclarin etkisi arttirilmis, dyle bir seviyeye cikartilmistir ki atesli silahlar
kadar bir etkiye sahip olup, Yeni Diinya uluslar1 damitilmis icki araciligi ile dize
getirilmis ya da yok edilmistir (Savarin, 2020).

Iceceklerin normal i¢imi, dogasina, organizmanin gereksinimlerine, dis sicakliga
ve saglik durumuna gore degisir. Asirt sivi alimi istah1 azaltir ve sindirimi
engellemektedir. Cesitli sicakliktaki iceceklere damagmn tepkisi, dogasina gore
degismektedir. Su 6° ila 8°C'nin altinda buz gibi sogukluk izlenimi verirken, 12°C'de
oldukca serin, 16°C'de sicak ve rahatsiz edici hale gelmekte olup ¢ogu insan i¢in ¢ok

sicaktir. Gazli sular, 6°C'deki normal sudan daha soguk goriiniir. Karbondioksit salinimi
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nedeniyle 10°C'ye kadar soguk kalmakta, 17°C'ye kadar hos bir serinlige doniismektedir
(Robuchon, 2005).

Goriildugi iizere gastronomi disiplini igerisinde iceceklerin zamana, yere ve
iklimlere gore hazirlanmasi, muhafaza edilmesi, sunulmasi o kadar ince hesaplara
dayanmaktadir ki sofradan alinan lezzet, yeme-igme iligkisi biitiinlik ic¢inde
tamamlanmaktadir. Icecekler, gastronomi biliminde sadece lezzet ve sunum agisindan

degil, ayn1 zamanda kiiltiirel kimlik ve mirasin bir pargasi olarak da 6nem tasir.

1.4. Tiirk Mutfak Kiiltiiriinde iceceklerin Yeri ve Onemi

Tiirk mutfak kiiltiirinde igeceklerin yeri ve 6nemini anlayabilmek igin Tiirklerin
yasadig1 tarihsel siireglere g6z atmak gerekmektedir. Ciinkii tarihte yasamimizi
sirdliirdigiimiiz cografyalar, benimsedigimiz inanglar, ¢agin teknolojileri yasam
tarzlarimiz ve yeme igme davranislarimiz agisindan biiyiik 6nem arz etmektedir. Bir
toplumun yasadigi bolgenin fiziksel 6zellikleri, o toplumun beslenme kiiltiiriinii ve
tilkketime yonelik yiyecek hazirlama yontemlerini belirleyecektir.

Tiirklerin tarihinde bu anlamda ii¢c 6nemli gelisme yeme i¢me kiiltliriinde koklii
degisiklere neden olmustur diyebiliriz. Bunlardan birincisi konar gocer yasamdan
yerlesik yasama ge¢meleri ikincisi Islamiyet dinini benimsemeleri iigiinciisii Anadolu’ya
yerlesmeleridir (Kizildemir, Oztiirk ve Sarnsik, 2014).

Bozkurt Giiveng, Tiirk Mutfaginin gelisimini su sekilde anlatmaktadir (Giiveng,
1996):

“...Altaylardan yola ¢ikan atalarimiz, Rum Diyari’na dogru bin yil siiren biiyiik
go¢ swrasinda, yemek kiiltiirlerini korurken karsilastiklart toplumlarin farkli yemek
geleneklerini de égrendiler. Selcuklu Devleti’'ni kurmakla Persleri; Islamiyeti kabul ve
temsil etmekle Orta Dogu (Arap) dlemini; Tarim Devriminin besigi olan Anadolu’yu
fethetmekle bugday tahilina ve koyun etine dayali yemek tiirlerini, kiyi seritlerindeki deniz
tirtinlerini, Hititlerden Roma’ya ve Bizans’a yasayan sofra geleneklerini tanima firsati
buldular. Kiigiik Asya flora ve faunaswmn tiirlii iiriinleriyle yemeklerini alip gelistirdiler.
Osmanly mutfagi, birbirinden zengin bu temeller tistiinde kuruldu ve yiikseldi...”

Mutfagin temel etkenleri, toplumlarin ekonomik yapilart ve bu sistemlerden
etkilenen giindelik eylemlerdir (Besirli, 2010). O nedenle Tiirklerin igecek kiiltiirii bu

cercevede ele alinacaktir.
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1.4.1. Orta Asya Tiirk Mutfak Kiiltiiriinde I¢ecekler

Tarihgiler yazili kaynaklarda Milattan Onceki bin yilda Tiirklerle ilgili bilgilere
rastladiklarini, Dogu Avrupa’dan (Yayik Irmagi), Kuzey Cine kadar olan bolgede
belgelere, (Kazakistan’daki Esik Kurgani gibi Tiirk¢e olabilecek yazilar) karsilastiklarini
ifade etmektedirler. Tarihi donemlerde Tiirk olarak bilinen boylardan bazilar1 hakkindaki
bilgilere ise, M.O. 1I. ve III. yiizyillarina ait Cin kaynaklarinda rastlanmaktadir (Esin,
1978). “Tiurk” kelimesinin kokeni ve tarihsel gelisimi iizerine g¢esitli teoriler
bulunmaktadir. “Tiirk” adinin Cince transkripsiyonu “Tu-kiie” olarak geger (Cince’de r
sesi yoktur) ve son arastirmalarda 'Tiirk" kelimesinin M.S. VI. ve VIII. asirlardan 6nce
yalniz ¢ift heceli sdylendigi, daha eskiden ise "Toriik" seklinde olabilecegi belirtilmistir.
Adin tek heceli kullanimia Gok Tiirkler zamaninda dikilen Orhun Kitabelerinde “Tiirk”-
“Turtk” olarak rastlanmistir (Kafesoglu, 1977). Bu bilgiler bize Tiirklerin Dogu
Avrupa’dan Cine kadar olan cografyada yasamis olduklarini ve Cinlilerden farkli bir
millet oldugunu aktarmaktadir. Bu nedenle Tiirklerin ilk yerlesim yeri olarak Orta Asya
kabul edilmektedir.

Kiiltlirlerin dogusunda cografi durum ve insan unsuru baslica rol oynadigindan
topluluklar ancak yasadiklar1 bolge sartlarinin etkisi altinda kendi kiiltiirlerini kurabilirler.
Tiirklerin ilk yerlesim alanlari olan Orta Asya genis bozkirlara sahiptir (Kafesoglu, 1977).
Bozkir kelimesi Tiirk Dil Kurumu tarafindan, genellikle orta kusakta yer alan, baharda
yeserip yazin kuruyan ot topluluklariyla kapli alanlarin genel adi, kurak¢il otsu
bitkilerden olusan, sicak ve 1liman iklimlerdeki agacsiz dogal alan anlaminda
tanimlanmaktadir (TDK, 2024).

Tiirkler, bu bozkir kiiltiirii igerisinde hayvanlarin1 otlatmak i¢in yazin daha
yiikseklere yaylaklara, kisin ise daha 1liman boélgelere kislaklara tagimirlardi bu sekilde
tasinma olaymdan dolay1 gocebe yasam seklini benimsedikleri ifade edilmistir (Ogel,
1978). Konar-gogerler olarak da adlandirilan bu toplumlar bu faaliyetlerinden dolay1
tarihi zenginligi olan toplumlardir. Onlar tamamen zit mana ve mahiyette olan sebepsiz,
amagsiz, basi bos yer degistiren gocebeler degildirler. Nehir ve su kenarindaki
toplumlarin tarim ve zirai faaliyetlerle ugrasmalar1 beklenirken, genis otlaklara sahip
toplumlarin zorunlu olarak hayvancilikla ugrasmasi gayet dogaldir (Ilgen, 2005).

Konar-gocer yasam tarzi sliren ve hayvan besleyen topluluklarin beslenme
tarzlarinda et ve siit {irlinleri agirlik olusturmaktadir (Besirli, 2010). Mutfak kiiltiiriinde

hayvansal gidalarin tiiketimi agirliklidir. Hayvan bol oldugu icin et yemekleri, siit bol
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oldugu i¢in siit iirtinleri konusunda diger toplumlara gore gelismislerdir. Tiirklerin tarihte
ilk defa konserve yapan millet oldugu, kurutulmus et, pastirma, et tozu vb. yiyecekleri
farkli sekillerde saklama yontemleri gelistirerek kullandiklari bilinmektedir (Rasony,
1988).

Tiirklerde icecek kiiltiirii ile ilgili bilgileri tarihi buluntularda elde edilen
kaplardan, kadehlerden, bardaklardan edinebiliyoruz. Tirklerin i¢ecek kiiltiirii ile ilgili
yazili ilk bilgiye XI. yiizyilda Kasgarli Mahmud’un kitabinda “i¢kii ” kelimesinin anlami
icin “i¢ki igilen kap” seklindeki tanimlama ile rastliyoruz. Eski Uygur kitaplarinda
goriilen “ickii” kelimesi ¢cogu zaman tek basina goriilmemektedir. Eski Tiirklerde yeme-
icme hep bir arada oldugu i¢in, ziyafet veya sohbet yemegi icin “Yegii-ickii” seklinde

°*9%  C¢

kullanilmaktadir. Bunun disinda kullanilan “as ick yemek ve icki” anlamindadir
(Ogel, 1978). Igeceklerin tiiketiminde de hem cografi ve sosyal yayginligina bagli olarak
hem de sinifsal ayrim itibariyle icecegin imajindan s6z etmek miimkiindiir (Besirli, 2010).
Orta Asya Tiirklerinin igecek kiiltiirtinde icki her sey ile igilebilir. Ancak ayr1 bir kadeh
ile igilirse bu, bir s6len, toren veya Tanr1y1 agirlamanin sembolii olur. Balballarda (mezar
tasi) kisiler genelde bir ellerinde kadeh diger ellerinde silah tutmaktadir. “Idis” kelimesi
Uygurlar ve Karahanlilarda, “edis” kelimesi Cagatay Tirklerinde, “sagrak” kelimesi
daha cok Oguz boylarinda kadeh anlaminda kullanilmistir. “Ivrik” kelimesi siirahi
anlammnda kullamlmigtir. Ornegin Kasgarli Mahmud’un asagidaki dizelerinde bu
kelimeler yer almaktadir (Ogel, 1978).

“Kogler kamug tiiziildi, wvrik idis tizildi,

Sensiz oziim ozeldi, kelgil amul oynayalim!”

“Sarkilar hep diiziildi, ibrik kadeh dizildi,

Seni 6ziim 6zledi, gel de sessiz oynayalim!”
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Gorsel 1. Kirgizistan’in Cuy ve Issik Gol Bolgelerindeki A¢ik Hava Miizelerinde Sergilenen Bir
Balbal,
Kaynak: Siraci, (2024) Facebook paylagimindan izinli olarak alinmigtir.

Konuklara veya hakana igki tutan kisiye “idis¢i” denmektedir ve bu kisinin temiz
ve glizel yiizlii olmast gerektigi Kutadgu Bilig’de ifade edilmektedir. Ancak bu sekilde o
ickiyi icenler ruhlarina ve iglerine sindirebilmektedir (Ogel, 1978).

Orta Asya bozkir kiiltiiriinde Tiirkler hayvancilikla yagamlarini devam ettirdikleri
icin icecek kiiltiirii dogal olarak siit etrafinda sekillenmistir. Kutlamalarda, 6liimlerde,
ziyafetlerde, halk sofralarinda siitten {retilen icecekler bu kiiltiiriin  6nemli
gostergelerinden olmustur. En 6nemli igecegi ta Hunlardan beri en {inlii Tiirk igkisi olan
(Kafesoglu, 1977), kisrak siitiinden tiretilen ve solenlerde tiiketilen kimizdir. Kisrak siitii
insan siitiinden iki kat, inek siitiinden ise dort kat C vitamini i¢erdiginden bu cografyada
ete dayali beslenme diizeninin en uygun tamamlayicisi olmustur (Giirsoy, 2013). Kisrak
siitii kimyasal agidan inek siitiinden farklidir. Bu farklilik icerdikleri kazein proteinin
yapisindan kaynaklanmaktadir. Kisrak siitiiniin kazeini siit eksidigi zaman, ufak pargalara
ayrilir, ¢ok ince bir sekilde agizda hissedilmeyecek kadar kiiciik zerrecikler halinde siitiin
stv1 hali i¢inde ylizer. Bu bakimdan anne siitiine benzerlik gosterir. Beygir ve esek siitii
anne siitii gibi albliminli siit grubu i¢inde yer alir bu anlamda besleyicilik degeri fazladir.
Bu baglamda Orta Asya igecek kiiltiirii iginde kisrak siitii gok 6nemli bir yere sahiptir ve

zaman zaman hastaliklarin tedavisi icin de kullamlmistir (Ogel, 1978).
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Siitlerin bol oldugu zamanlarda yemek yerine, gece giindiiz yalnizca hafif alkollii
olan kimiz1 igen yaylaci, ¢oban Tiirkler de goriilmiistiir. Clinkii kimizin kalori ve besin
degeri yiiksektir (Ogel, 1978). Litre basina 450 kalori saglayan hem zevk hem de yagla
tek tarafli beslenmeyi miimkiin kilan kimiz Tirklerin hayatinda 6énemli bir yere sahiptir
(Rasony, 1988). Kisrak siitiiniin yagi az, sekeri ¢oktur, eksimeye, fermente olmaya
elverigli oldugundan alkollesmesi kolaydir. Kimiz, deri torbalar igerinde konulmus kisrak
siitii ve onceden mayalik olarak ayrilan kimizin karistirilmasi ile hazirlanird1 (Ogel,
1978). Kimiz hazirlandiktan 24 saat sonra tiiketime uygun hale gelir bu siirenin sonunda
elde edilen kimiz diisiik alkolliidiir. Ikinci 24 saat sonunda daha fazla alkollii kimiz olur,
eger liciincii bir 24 saat bekletilirse sert kimiz da denilen kara kimiz haline gelir. Kimizin
cesitlerine Tiirklerin {inlii destan1 Manas Destani’nda bahsedilmektedir. Destan’da bal
kimiz, balli kimiz, sar1 kimiz gibi ¢esitlerin ismi gecmektedir. Ayrica Kipcak Tiirklerinde
savmal kimiz ve erek kimiz olarak ¢esitleri bulunmaktadir. Bu ¢esitlendirmeler ya igine
katilan maddeler ya da yapim asamasindaki farkliliklar nedeniyledir (Giirsoy, 2013).

Tiirklerin kimiz kadar meshur diinya igecek kiiltiiriine kazandirdiklar1 bir diger
icecek de ayrandir. Ayran yogurdun sulandirilmasiyla tuz ilave edilerek homojen bir
karisim elde edilinceye kadar karistirilmasi ile yapilan alkolsiiz bir igecektir (Kesenkas ve
Kinik, 2010). Ayran kelimesi hem igecek olarak hem de yogurt kelimesi gibi Tiirkler
tarafindan diinya yeme i¢cme kiiltiirline kazandirilmistir. Kokeni Orta Asya’ya
dayanmaktadir. Ayran s6zii Tirklerin yasadigi hemen her bolgede yine ayran diye
soylenmektedir. Kirgiz Tiirklerinde yogurttan tiretilen i¢ceceklerin genel ad1 ayrandir fakat
i¢ine katilan su oranina gore cesitli isimler alabilmektedir. Ornegin koyu ayrana “calap”
denmektedir. Uygur metinlerinde fazlaca su katilmis ayrana iizerine su serpilmis
manasina gelen “suvsus” denmektedir. Beslenme ve susuzlugu gidermek ig¢in igilen
ayranin bir tulum i¢inde uzun siire bekletilmesiyle “ayran rakis1” olarak tiiketildigine dair
tarihi kaynaklarda bilgiler yer almaktadir. Unlii seyyah Pallas da Baskirlarda ayranin uzun
stire tulumlarda bekletildigini ve tiikettiklerini gordiigiinii ifade etmesine ragmen ne kadar
stire beklettikleri ya da tadinin nasil olup olmadig: ile ilgili bilgiler yer almamistir.
Giiniimiizde bu icki Altay daglarinin kuzeyindeki Tiirkler tarafindan “ayran aragasi” ismi
ile tiiketilmektedir (Ogel, 1978).

Orta Asya Tiirk Mutfak Kiiltiirtinde yer alan bir diger igecek de kefirdir. Orta Asya
topluluklarinda binlerce yildir iiretilmektedir. Tiirk¢e keyif veren anlamina gelen “keyf”
kelimesinden tiiretilmis, tarihte “mutluluk igecegi” olarak adlandirilmis, iiretiminde

kullanilan kefir daneleri “Peygamber darisi” olarak isimlendirilmistir. Hatta Hz.
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Muhammed’in kefir danelerini sonsuz yasam gostergesi olarak insanliga sunduguna
inanilmistir (Kesenkas ve Kinik, 2010). Literatiirde Orta Asya’daki Tirklerin igecek
kiltiirii icerisinde kefir icin tarihsel kaynaklarda kimiz kadar genis bilgi bulunamamastir.
Literatiirde kefir i¢in daha ¢ok gida bilimi ile ilgili olarak kimyasal ve fiziksel 6zellikleri
ve tip bilimi agisindan saglhiga faydalari iizerine ¢caligmalara rastlanmustir.

Dogu Avrupa’dan baslayip Kuzey Cin’e kadar olan bolgede Tiirkler tarihte birgok
topluluk ve devlet kurmuslardir. Hun Imparatorluklari, Tabgaclar, Goktiirkler, Uygurlar,
Kirgizlar, Tiirgisler, Karluklar, Oguzlar, Sabar Devleti, Avarlar, Hazarlar, Idil ve Tuna
Bulgarlar1, Macarlar, Kipgaklar ve Karahanlilar (Kafesoglu, 1977; Ogel, 1978, Esin,
1978), bu devletler batida Avrupa, giineyde Iran ve Hintliler, doguda Cin, kuzeyde Slav
irklart ile etkilesim i¢inde olmuslardir ve dogal olarak yeme- igme kiiltiirleri de bundan
etkilenmistir. Tiirk topluluklar1 temel olarak tahil iiriinlerini tanimakla birlikte hayvan
yemi olarak kullansalar da kendi beslenme diizenleri i¢inde bu iirlinlerden g¢esitli
sekillerde faydalanmislardir. Bu anlamda tarim kiiltiiriine sahip olduklari i¢in Cin’den
aldiklar1 dar1 Tiirklerce ¢ok sevilmis bircok tiirii yetistirilmistir. Giiniimiize kadar gelen
boza icecegi o donemlerde “dar1 sarab1” olarak tiiketilmistir. Yine daridan o donemlerde
“s0k” ve “begni” isimli daha keskin igkiler de yapilmistir (Giirsoy, 2013).

Tiirklerin yeme igme aligkanliklar ile ilgili Orta Asya kiiltiiriiniin eski ve kokli
izlerini kayit altina alan Yasuf Has Hacib’in Kutadgu Bilig ve Kasgarli Mahmaid’un
Divanii Lugati’t-Tiirk adl1 eserlerinde gorebiliyoruz. Kutadgu Bilig’de on dokuz yiyecek
ve sekiz tane icecek adi tespit edilmistir. Kutadgu Bilig’de gegen icecekler; bor (sarap),
ciilab (giil suyu), fuka (serbet), kimiz, sii¢ig (sarap), siit, serab (sarap) ve tiriglig suvi (ab-
1 hayat-6liimsiizliik iksiri -yasam suyu) seklindedir (Kobya, 2013).

Yusuf Has Hacib, yemek ziyafeti veren ev sahibine bazi tavsiyelerde
bulunmaktadir. Bu tavsiyelerde icecegin yemegin tamamlayicisi, lezzeti arttiran bir unsur
vurgusu dikkat ¢ekmektedir. Eserde “Evin-barkin, sofra ve tabaklarin temiz, odan
minderlerle dosenmis, yiyeceklerin ve igeceklerin seckin olmalidir. Misafirlerin arzu ile
yiyebilmeleri i¢in, yiyecek ve igeceklerin temiz ve lezzetli olmasi gerekir. Biitiin
misafirlerin sofradan doyarak kalkmasi i¢in, yiyecek ve igecegi miimkiin mertebe iyi ve
temiz hazirla. Dikkat et, herkese yiyecek ve igecek yetistir; geciken varsa, onu da
yemeksiz birakma; biri biter bitmez, digeri hazir bulunsun. Yemek yenilen yerde igecek
de bulunmali; yiyecek ve icecek birbirine denk olmalidir. Yemek yaninda i¢ecek de hazir
olmazsa, o yemek, yiyenler i¢in zehir olur. Ister fuka (arpa suyu), ister mizab (sofra suyu),

istersen ciilengbin (giil bali=regel) veya ciilab (giil serbeti) serbetlerini ver. Yiyecek ve
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icecek tamam olunca g¢erez ve meyve ver; kuru ve yas meyve yaninda, bir miktar simis
(semirmelik besin) de bulunsun. Hediye ver; giiclin yeterse, ipekli kumas ver; miimkiin
ise dis kiras1 ver ki gelenlerin agz1 kapansin. Bu ziyafet isi boylece tamam olur, kapilari
ac; misafirler gitmek isterlerse, artik onlara mani olma.” denmektedir (Arat’tan akt.
Siiriiciioglu ve Ozgelik, 2007).

Divanii Lugati’t-Tirk’te yer alan icecekler; Agartgu (serbet gibi bugdaydan
yapilan igki, bir ¢esit bugday birasi), ayran, bekmez (pekmez), bekni (bugdaydan, arpa
gibi seylerden yapilan igki, boza), bor (siici- sarap), buxsum (boza, daridan yapilan bir
icki), cagir (sarap-sira), ¢agmur (salgam), kizil sii¢ik (sarap- kizil sarap), suw (su),
Suwsus (bugdayin kuvveti gittikten sonra alinan son suyu iizerine su katilmig ayran),
stiglik (sarap) ve siittiir (Mural, 2008). Bu iki eser 11. yiizyilda yazilmig eserlerdir. 11.
yiizy1l Tiirklerin Anadolu topraklarina yerlesmeye basladiklari donemdir (1071 Malazgirt
Zaferi ve sonras1). Bu donem sonrasinda Tiirkler, Orta Asya kiiltiirtinden farkli kiiltiirle
tanismig ve yeni cografyalara uyum saglamiglardir. Bu da onlar i¢in yeni yeme igme

deneyimleri demektir.

1.4.2. Anadolu Sel¢uklu ve Beylikler Dénemi Tiirk Mutfak Kiiltiiriinde Icecekler

Tiirklerin Karahanlilar doneminde islam dinini benimsemeye baslamalar1 ile
yasamlarmi devam ettirdikleri Orta Asya cografyasindan Anadolu’ya dogru gog
hareketleri baglamistir. Bu go¢ hareketinde o zamanin siyasi ve iklim kosullarinin etkisi
oldugu kadar benimsemis olduklari Islam inancin1 yayma istegi de dnemlidir. Islamiyet
dinini benimseyen Tiirk devletleri, islim dininin hakim bulundugu iilkelerde mevcut
"kiiltiir ¢cevresi" degerleri ile Tiirk Bozkir kiiltiiri degerlerinin (siyasi, sosyal, hukuki orf
ve geleneklerinin) birbiri ile kaynastigi, kendine has karaktere sahip olusumlardir.
Karahanlilar ile baslayan doniistim hareketi Selguklular ile tamamlanmistir. Biiyiik
Selguklu Imparatorlugu Miisliiman iilkelerin ortasia kurulmus, Tiirk ve yerli Miisliiman
halkinin istek ve ihtiyaglarim1 karsilamaya odaklanarak iki kiiltiiriin kaynasmasini
tamamlamig sonraki bin yillik tarihe damgasin1 vurmustur (Kafesoglu, 1977).

Biiyiik Selguklu Imparatorlugunun yikilmasi ve 1071 Malazgirt Zaferi ile
Anadolu topraklarinda yerlesmelerin baslamasiyla Tiirkler Orta Asya’dan edindikleri et
ve st tirlinlerinin kullanimi ve muhafazas1 anlamindaki bilgi birikimlerini Anadolu’nun

zengin bitki cesitliligi ile birlestirerek gliniimiize uzanan zengin bir mutfak kiltiirii
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olusturmuglardir. Orta Asya’daki konar-gbcer yasamin getirdigi pratikligi, gidalarin
kurutulmasi ve fermente edilmesi ile ilgili sahip olunan bilgi birikimini Mezopotamya’nin
baharatli, ¢ig etli tatlarini, Anadolu’nun zengin ekolojik ¢esitliligi ve deniz kiyilarinin
trtinleri ile birlestirince Tirklere 6zgli zengin bir yemek kiiltiirii ortaya ¢ikmustir
(Demirgiil, 2018). Anadolu Selguklu Donemi mutfak kiiltiirii literatiirde incelendiginde
aslinda Orta Asya’dan gelen temel mutfak kiiltiiriiniin genislemesi, o temel kiiltiiriin
lizerine Uriinlerin olusturuldugu ve benimsenen yeni inancin kurallar1 dogrultusunda
beslenme sisteminin organize edildigi gdzlenmistir. Igecek kiiltiirii de dogal olarak bu
sekilde dontismiistiir.

Tiirklerin Miisliman olmalart Orta Asya’dan sahip olduklari yeme i¢me
aligkanliklarin1  Anadolu’nun zengin malzemeleriyle Islami kurallar gergevesinde
dontigtirmelerine sebep olmustur. Anadolu’ya yerlesmeleri o dénemde Anadolu’da
hakim olan Bizans Hiristiyan toplumlarmin kiiltiiriinden islami kurallara uygunlugu
nispetinde yemek ve i¢ecek cesitlerini zenginlestirmistir. (Uzunagag, 2014). Tiirklerin
Islam dinini kabul edip onun kurallarini yasamlarina uyarlamalar ile birlikte dzellikle
sofra adab1 ve mutfakta kullanilan malzemeler agisindan bir¢ok sinirlama ve degisiklik
yasanmustir. Yemeklerin domuz eti igermemesi, katir ve esek gibi tek ayakli hayvanlarin
etinin veya siitlinlin kullanilmamasi gibi kurallar dinin mutfaga etkisinin yansimalaridir.
(Kasar, 2021).

Islamiyet’te domuz eti yemek ve alkol yasak oldugundan yeme igme kiiltiirii bu
yasaga gore sekillenmistir. XI. ve XII. yiizyillardan sonra dini kurumlar toplumsal
yasamin ayrilmaz bir pargasi haline gelmis, asevleri ve tekkeler halk i¢cin 6nemli birer
mutfaga déniigmiistiir (Siiriiciioglu ve Ozgelik, 2005). “Hamdim, pistim, yandim” diyen
tasavvuf diisiiniirii ve Anadolu Sel¢uklu Dénemi’nin sembol isimlerinden Mevlana, ilk
miiritlerinin maddi ve manevi egitimini mutfakta baslatmistir. (Siiriiciioglu ve Ozgelik,
2007). Mevlana’nin XIII. yiizyilda yazdiklar: Selguklu Dénemi yemek kiiltiirii hakkinda
bilgi veren baslica kaynaklar olup (Halic1, 2009), O’nun yazdigi rubailerden dénemin
icecekleri ile ilgili bilgiler yer almaktadir. Mevlana’nin eserlerinde bolca gegen icecekler;
renklerine ve meyve gesitlerine gore bircok sarap (nar sarabi, hurma sarabi, kizil sarap,
yakut renkli, erguvani, lal (kirmizi)), serbetler, hosaflar ve ayrandir. Yine o dénemin
icecekleri arasinda boza ve sira da yer almaktadir. Selguklular ddneminde igecekler soguk
olarak tiiketilir hatta yaz aylarinda buz ile sogutularak i¢ilirdi (Uzunagag, 2014). Burada
sunu vurgulamak gerekiyor. Mevlana’nin eserlerinde bahsettigi sarap igin; islamiyet’te

alkoliin yasak olmasi sebebiyle, Allah’a duyulan sevginin derecesini géstermek i¢in onun
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askiyla sarhos olma halini, Allah sevgisiyle kendinden ge¢gme halini anlatmak i¢in sarap
tizerinden bir¢ok benzetme kullanmistir diyebiliriz.

Selguklular doneminde igecekler ile ilgili dnemli bir ayrint1 sicak iceceklerin
heniiz Tiirk igecek Kkiiltiirinde olmamasidir. Kahve XVI. yiizyilda, ¢ay ise sonraki
yiizyilda Anadolu’ya gelmis ve hizli bir sekilde yayilmistir. Fakat demleme yontemi
(herhangi bir seyi sicak suda bekletme) zaten biliniyor ve kuru meyvelerin yumugsamasi
i¢in i¢ine konan su i¢im i¢in lezzetli bulunuyordu. O dénemde sicak igcecekler daha ¢ok
Bizans yemek kiiltiiriinlin pargasidir (Trepanier’dan akt. Uzunagag, 2014).

Orta Asya’da genel olarak tiiketilen at ve koyun eti temel hayvancilik iirtinleri
arasinda yer almakta iken at, Selguklular doneminde binek hayvani olarak kullanilmistir.
Bazi Islam alimlerine gore at eti tiiketmek mekruh sayildigindan ve o donemlerde atin
gerek askeri gerekse sivil hizmetlerde yogun bir sekilde kullanilan bir hayvan olmasi
nedeniyle at eti yemeklerde kullanilmamustir (Din fisleri Yiiksek Kurulu [DIYK], 2017).
Anadolu’ya gb¢ sonrasinda kimiz iceceginin kullanimmin zamanla Islam dininin de
etkisiyle azalmis, Osmanli donemine varmadan kimiz igme gelenegi ortadan kalkmuistir.
Kimizin yerini sarap ya da dinin etkisiyle serbet almistir (Giirsoy, 2013).

Islamiyetin etkisi, atin daha ¢ok sefer ve savas i¢in kullanilmasi ve Anadolu’da
koyun, tavuk ve deniz iiriinlerinin bol olmasi nedeniyle azalan kimiz tiiketiminin yerini
sarap alsa da sarap giindelik yasamda kimiz kadar ¢ok tiiketilmemis alkol tiiketimi din
nedeniyle yasak olsa da devlet otoritelerince konan kesin bir yasak ifadelerine
rastlanmamustir. Hatta Orta Asya’daki geleneklerden biri olan “sucu” (bal sarab1) kadehi
ile and igme toreni (Esin, 1978) gibi Selguklularda da toérenlerde igki sembolik bir kadeh
kullanilarak icilmistir. Ickinin icine tuz atilarak sarabin mayhosluk veren tesirinin
giderildigine, tuz araciligiyla sarabin bilesiminin bozulduguna ve icki olmaktan
¢ikarildigina inanilirdi. Ornegin Sultan 1. Izzeddin Keykavus’un “Fiitiivvet” (genglerin
egitimi sistemi) teskilatina giris toreninde gerceklestirilen bu inanis su sekilde
anlatilmistir (Koca’dan akt. Uzunagac, 2014):

“Halifenin emri ile teskilatin nizamnamesini (Fiitiivvet-name) hazirlamis olan
Sihdabeddin Ebii Hafs Omer el-Siihreverdi (0. 1234), bu isin en biiyiik iistadi olarak,
Selcuklu sarayinda basta Sultan Izzeddin Keykdvus olmak iizere biitiin devlet biiyiikleri
ve komutanlarin oniinde i¢kili ve raksli bir toren diizenlendi. Burada, ayni zamanda,
Sultan Izzeddin Keykdavus 'un ve beylerin ‘Fiitiivvet’ teskilatina giris toreni icra edildi. Bu
torende, adet geregince Keykavus'a ‘fiitiivvet elbisesi” (libas-1 fiitiivvet) giydirildi;

‘Allah’1 severseniz bana tabi olunuz ki, Allah da sizi sevsin’ mealindeki ayet okunarak,
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sembolik bir kadehten (ka’s-1 miiriivvet/ka’s-1 fiitiivvet) i¢ine biraz tuz karistirilmis sarap
icirildi”.

Tiirkler islamiyeti kabul edip alkollii iceceklere uzak kalinca serbetler, seker
kamisindan elde edilen suruplar, macun ve tiryak (eskiden zehirlenmelere ve bazi
hastaliklara kars1 kullanilan bir cins macun) gibi tatli igeceklerle; eksi sebze sulari, cogu
zaman ilag olarak kullanilan kaynamis bitki sular1 (6rnegin arpa suyu) ve siitten elde
edilen icecekler en eski keyif vericiler olarak 6n plana ¢ikmistir (Kuzucu, 2012). Selguklu
doneminin serbetleri ve igecekleri; Sirkencubin, siit serbeti, pekmez serbeti, bal sarabi,
nardenk serbeti, seker serbeti, limonlu bal serbeti, buhsun, kar serbeti, bekni, kimiz, tiziim
serbeti, ayran, bal serbeti, giilap serbetidir (Akkor, 2014). Serbetler Selguklu déneminde
alkollii igeceklere alternatif olarak sofralarda, torenlerde, ziyafet ve s6lenlerde cok 6nemli
bir yer edinmis ve sonraki ylizyillarda Kiiltiirimiiz i¢inde giiniimiize kadar deger
gormiistiir. Bu degerli i¢ecek grubu ¢alismamizin ilerleyen kisimlarinda ayrintili olarak
ele aliacaktir.

Sel¢uklular déneminde sultanlar igme suyunun temiz ve iyi kalitede olmasi
konusunda ¢ok hassas olmuslardir. Bu hassasiyetin temelinde Tiirklerin akan suyun pislik
tutmayacagina ve iyi suyun sifa kaynagi olduguna olan inanglar1 yatmaktadir. Bu nedenle
Bizanslilarin igme suyunu depolamak ve dagitmak icin kullandiklar1 sarniglar
kullanmamislar, “su agalig1” adi altinda bir nevi bakanlik kurumu olusturmuslar, igme
suyu temin etmek icin uzak mesafelerden suyu getirmeyi goze almislardir. Ornegin I1.
[zzettin Keykavus’un hastaligi sirasinda Kirsehir’e 450 km uzaktan Firat Nehrinden su

getirilmesi saglanmistir (Giirsoy, 2013).

1.4.3. Osmanh Imparatorlugu Mutfak Kiiltiiriinde i¢ecekler

Osmanli donemi Tiirk mutfak kiiltiiriiniin biiylik bir zenginlige ulastigi dénem
olmustur. Bunda imparatorluk olmasi, diinyada biiyiik medeniyetleri lireten cografyada
ti¢ kitada hikkiim siirmesi ve bunun getirdigi kiiltiirel zenginlik ile malzeme c¢esitliligi
yatmaktadir. Imparatorluk baskenti Istanbul’un gastronomik agidan mutfak kiiltiiriiniin
kalbi, yoneticisi, yonlendiricisi olma anlaminda bir cazibe merkezi olma o&zelligi
tartismasiz kabul edilmistir (Giirsoy, 2013). Osmanli Imparatorlugunun biiyiikliigiinii ve
giiciinii simgeleyen Topkap1 Sarayr mutfaginda (matbah-1 amire), 17. yiizyilda giinde

ortalama 5 bin, bayramlarda 10 bin kisilik yemek pisirilir, calisan hizmet gruplari arasinda
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asct, kilerci, ekmekgi, sebzeci, yogurtcu, helvaci, kasap, tavukeu, simit¢i, bugday doviicii
gibi gruplar yer alir, yardimc1 hizmetler grubunda ise mumecu, kalayci, saka ve buzcu yer
almistir. Ascibasinin 50 tatlicibasinin 30, ¢esnicibasinin 100 yardimeist bunmaktaydi
(Tez, 2012).

Osmanli mutfag1 Tiirk kiiltlirliniin agir bastig1 bir imparatorluk mutfagidir. Bu
mutfak siyasi otoriteye saygi gdstermis biitlin halklar1 kucaklayan bir gelenek siirdiirerek
Rumlar, Ermeniler, bes yiiz yil birlikte yasadig1 Museviler ve ¢esitli etnik gruplardan ¢cok
genis yelpazede ve cesitlilikte katkida bulunulmus bir mutfaktir. Cagimizda Amerika
Birlesik Devletleri ¢ikigh olarak biiylik bir bulus olarak goriilen ve alkislanan ‘fiizyon
mutfak akimi’ aslinda 700 yillik tarihi icinde Osmanli mutfag: i¢inde zaten mevcuttur
(Savkay, 2000).

Bu anlamda Osmanli mutfak kiiltiirii icin bu kadar ¢esitlilik icinde damak tadinda
en rafine noktasina ulasmis, Orta Asya ve Selguklu donemi mutfak kiiltiirleri i¢in ulusal
diizeyde iken, Osmanli mutfak kiltiiri evrensel diizeye ulagmig seklinde
yorumlayabiliriz.

Osmanli déneminde tiim diinyay1 etkileyen iki onemli devrim yasanmistir.
Bunlardan birincisi, Bati uygarligimin cografi kesifleri ve Yeni Diinya’nin iriinlerinin
(6zellikle domates, patates ve sivribiber) Eski Diinya’ya ulasmasi, ikincisi ise Sanayi
Devrimi’dir. Sanayi Devrimi ile birlikte en koklii degisiklik ulagim alaninda saglanmistir.
Ulagim alanindaki gelismeler kiiltiirel etkilesimlerin daha hizli gerceklesmesini
saglamistir. Diinyadaki bu hizli gelismeler Osmanli Imparatorlugunu da dogal olarak
etkilemistir. Dlinyadaki bu degisimler her ne kadar yasam bi¢imlerini etkilese de Osmanli
donemi mutfagi geleneklerine baglh kalmaya calismistir. Osmanli mutfaginin temelleri
oncelikle Tiirk mutfak geleneklerine ve Islami anlayisa dayanmakta olup Tiirk mutfaginin
‘et-siit-siit {iriinleri’ {iggenini baz alarak Islami anlayisa uygun olarak alkollii ickileri bu
mutfaktan uzak tutma {zerinedir. Bati mutfaklarinda yemeklerin igine sarap
kanigtirilirken, Osmanli mutfaginda yemeklere hi¢ sarap karistirnlmamig Tiirkler bu
konuda titiz davranmistir. Yine bu anlayis temelinde Tiirkler Batililarin aksine glimiis
kaplar kullanmamistir ve bu durumla ilgili “Diinyada glimiis kaplarda yiyenler, bunu
ahirette yapamazlar” deyisi mutfak c¢evrelerince meshur olup bakir ara¢ gerecler
kullanmigtir ve yine Batililar yemeklerin yaninda igecek tiikketirken Osmanli yemek
kiltiri  sulu  yemeklere dayandigindan yemeklerin yaninda igecege ihtiyag

duymamuislardir (Savkay, 2000).
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Mutfak kiiltiirimiizde meniilerde ¢orbalar ve hosaflar ya da tencere yemegi
dedigimiz sulu yemekler fazlaca yer almaktadir. Islam dinine gegmeden once Tiirkler
eksitilmis alkol oran1 ¢ok diisiik kimiz, “sucik’ denilen {iziim sarabi, “umlak’ denilen bal
sarabi, “ugut” denilen ve ¢esitli bitki karistmimin mayalanmasindan elde edilen saraplari
ve hurma sarabi icerlerken Osmanli doneminde ¢esitli meyvelerin ayva ve musmula ile
kalinca bir sisle birkag yerinden delindikten sonra musluklu ve sirlt bir kiipe doldurulup
agzina dek su eklendikten sonra iizerine yassi bir tas ve tahta kapak kapatilip 1-2 hafta
bekletilmis “tlikenmez” adi verilen karisim igecegi tiiketmeye baslamislardir. Osmanl
icecek kiiltiirii her ne kadar Islam dininin etkisiyle alkolsiiz igeceklere dayansa da halk
arasinda alkollii igeceklerin tiiketiminden vazge¢cmeyenlerin oldugu tarihi kaynaklarda
goriilmektedir. Zaman zaman yasaklarla karsilagilsa da meyhane kiiltiirii Tiirk igecek
kiiltiirli icerisinde Osmanli doneminde diinyaca taninmistir. “Sarap i¢ilen yer” anlamina
gelen “meyhane” icin Evliya Celebi yasadigi doénemde Istanbul’da 1.000’den fazla
meyhane oldugundan s6z etmistir. Meyhane ve raki igkisi giiniimiizde birbirini ¢agristirsa
da raki damitilmig bir i¢ki oldugundan 18. yiizyilda i¢ecek ailesine katilmis, 19. ylizyilda
yayginlasmistir (Tez, 2012).

Osmanli déneminde icki kavrami denildiginde de en ¢ok akla gelen, siirlere konu
olan ve resimleri siisleyen ziyafet masalari tasvirlerinde yer alan “sarap”tir (Se¢im, 2018).
Osmanli’da sarap iiretiminde kullanilan {iziim meyvesi ayn1 zamanda, sira, sirke, pekmez
yapiminda da kullanilmaktadir (Sakiroglu, 2001).

Osmanl sultanlarinin kimisi sarabi hatta bazis1 kahveyi bile yasaklarken kimisi
de tahta ¢ikisini kutlamak iizere diizenlenen ciiliis senliklerinde sarap da ikram ettirmistir.
Ornegin babas1 Kanunu Sultan Siileyman’in koymus oldugu sarap igilmesi yasagini oglu
II. Selim kaldirmis, ciiliis senliklerinde bu yasagi kaldirdigini ilan etmistir. Hatta IL
Selim’in Kibris’in likorlii sarabina diiskiinliigii o kadar meshurmus ki halk arasinda
sarhos anlamina gelen “mest” lakabi ile bilindigi tarihi kaynaklarda yer almaktadir (Tez,
2012).

II. Mahmud, sarap veya sampanya tiiketen, glimiis takimlar kullanan ve Avrupa
tarzinda diizenlenmis bir masada yemek yiyen ilk padisah olarak kabul edilmektedir.
Ustelik, padisahin Avrupa mutfagini tatma isteginin onu yalnizca Avrupa sofra adabi
benimsemeye degil, ayn1 zamanda bas ascisini Bati pisirme tekniklerini 6grenmesi i¢in
Avrupa'ya gonderdigi belgelerde yer almaktadir (Neumann ve Faroghi, 2006).

Osmanli’da donem donem sarap ve kahve gibi igceceklerin yasaklanmasinin da

etkisi ile igecek olarak serbetler, siit, ayran, cay, badyan (bir tiir bitki ¢cay1), sahlep (salep)
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ve paliide/ paliize (pelte tatlisi: meyve sularinin nisasta ile koyulastirilmasiyla hazirlanan
bir tiir jolemsi tatl1) igmek i¢in tercih ediliyordu (Tez, 2012).

Osmanli igecek kiiltiiri ile ilgili bilgiler bir tiir envanter olan Evliya Celebi’nin
Seyahatname’sinden edinilmektedir. Onun 17. yiizyillda yazdiklar1 alkollii-alkolsiiz
iceceklerin kapsamli bir dokiimii seklindedir. Seyahatname’de tespit edilen gida
maddelerinin %10’unu igecekler olusturmakta bu oran 241 i¢ecege karsilik gelmektedir.
Iceceklerin alkollii veya alkolsiiz olarak kesin ¢izgilerle ayristirilmasi tedavi amagh da
kullanilan baz1 suruplarin, sarap ya da serbet olarak tanimlanmis olabilecegi i¢in zordur.
Ornegin “visnap, “visnab sarap” ve “visnab serbeti” i¢in taze visne suyu, visne serbeti ya
da hafif alkollii bir icki olma ihtimali vardir. Eserde i¢eceklerin tasnifi “sekir” yani
sarhosluk verenler, vermeyenler ve “ademi ayagindan alan/lar” yani hafif keyif verenler
seklinde yapilmistir. Tirklerde Osmanli doneminde yemegin yaninda icecegin
tilkketilmemesinden olsa gerek igeceklerin tiiketimi i¢in mekanlar diizenlenmistir. Ayni
zamanda sosyallesmeyi de saglayan kahvehane, bozahane, meyhane gibi bu mekanlari
Evliya Celebinin aktardiklarindan ve yaptigi muhtesem mekan tasvirlerinde ayrintili
olarak goriilmektedir. Osmanlilar da Selguklular gibi temiz igme suyuna ¢ok Onem
vermisler 1yl igme suyunu tanimlarken “genelde soguk, hazmi kolaylastiran, bedene gii¢
veren ve cani besleyen dort temel unsuru, safra ve balgami ve sevday1 diizenleyen hatta
bazen yetmis yedi derde deva olan sifali sudur” seklinde tanimlamislardir. lyi ve temiz
suyu bulmak i¢in “vezn etmek” dedikleri bir tartma yontemi kullanmislardir. Bu tartma
yontemi ilging bir yontemle yapilmistir: incelenecek sulara pamuk batirilir, 1slatilan
pamuk kurutulduktan sonra tartilir, en hafif olan pamugun en “hafif su”yu belirtigi
kullanilabilecegine kanaat edilmistir (Yerasimos, 2021).

Osmanli déneminde bir ziyafet hosafsiz ve serbetsiz olmamaktadir. Serbetlere
ayrintili olarak ileride deginilecegi i¢in o donem serbetlere verilen 6nemi gostermesi
agisindan Evliya Celebi donemin Istanbul’unda neredeyse her kdse basinda kurulmus 300
serbetci dilkkanindan ve sokaklar1 arginlayan 300 seyyar serbet¢inin kalayli bakracindan
yaz kig i¢ildigini aktarmasi bu degerli icecek grubunun toplumdaki yeri hakkinda fikir
verecektir. Yine o donemde yaz sicaginda serinleten serbetler kadar kisin insanin igini
1s1tan igecekler de Osmanli donemi i¢in énemlidir. O donemde Istanbul’da sicak igecek
saticilar1 ve soguk serbet saticilarinin (seyyar ve diikkanci) toplami yaklasik 2.700’diir,
bu rakam da 0 zamanin 700.000 niifuslu bir sehri igin azimsanacak bir rakam degildir. Bu
istatistiki bilgi Osmanlilarin tatli, hos i¢imli iceceklere olan diiskiinliigiiniin bir

gostergesidir (Yerasimos, 2021). Osmanli sarayinda altin testilerle ikram edilecek kadar
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kiymetli olan serbetler, ferahlatici, istah agici, susuzlugu giderici ve hazmi kolaylastirict
Ozelliklerinin yan1 sira bazi hastaliklarin tedavisi amaciyla da tiiketilmistir (Sezgin ve
Durmaz, 2019).

Evliya Celebi, Seyahatname’de “cay" dan soz etmekte, ancak bu ¢ayin badyan
serbeti mi oldugu yoksa cay serbetini mi kastettigi belirsizligini korumaktadir.
Giliniimiizde bu igecegin "y1ldiz anason" veya "Cin anasonu" olarak adlandirilan badyanin
suda kaynatilmasiyla elde edilen aromatik, serinletici igecek oldugu diisiintilmektedir
(Yerasimos, 2021).

Osmanli doéneminin sembol iceceklerinden biri olan kahvenin haram olup
olmadig1 faydalar1 ve zararlar1 konusunda XVI. ve XVIL. yiizyillarda ¢esitli tartismalar
yasanmistir. XVI. ve XVIIL. yiizyilin ulemalarinin, Peygamber doneminden sonra ortaya
¢ikan tiim gelenek ve uygulamalari, dinin baslangindaki donemin bir pargasi olmadigi
gerekceesi ile reddetmiglerdir. Kahve icecegi XIV. yiizyilda Yemen’de ortaya c¢ikip
yayllmaya basladigi i¢in bundan nasibini almistir. Evliya Celebi eserinde IV. Murad'in o
donemde meyhaneleri, bozahaneleri ve kahvehaneleri kapatmasini elestirerek, bu
tedbirlerin zuliim boyutuna ulastigini belirtmistir. Yine o donemlerde Istanbul’da baski
ve denetim ¢ok siki oldugundan ilk yolculugunu yaptig1 Bursa’da kahvehanelerin altin
cagini yasadigina eserinde vurgu yapmustir (Karhan, 2021).

Evliya Celebinin “ademi ayagindan alan” olarak tanimladigi Osmanl
donemindeki bir diger igecek grubu da fermantasyon nedeniyle alkol icerme olasiligt
ihtimal dahilinde olan ve hafif bir haz duygusu saglayan o dénem Imparatorlugun bat:
topraklarinda bazilar1 “serbet” olarak adlandirilan boza, bal suyu, miiselles, visnap ve
hardaliye gibi i¢eceklerdir. Bu igeceklerde fermantasyon diizeyinin nasil belirlendigi
bilinmemektedir. Seyahatnamede i¢eceklerin nasil hazirlandig1 ve tiiketim sekilleri ile
ilgili ayrintili bilgiler yer almaktadir. Evliya Celebi, Osmanli donemi alkollii igeceklerini
"sarhos eden icecekler " olarak tanimlamistir. Bu grubta binlerce yillik insanlik tarihinde
onemli yer tutan icecek olarak sarap ve Xl. yiizyilda Araplarca damitma yonteminin
bulunmasi ile Sel¢uklular ile Tiirk igecek kiiltlirline giren araka/ raki icecegi yer
almaktadir. Istanbul'da gogunlukla gayrimiislim cemaatler tarafindan tiiketilen bu
iceceklere, o donemlerde zaman zaman iiretim kisitlamalari, meyhanelerin kapatilmasi
gibi yasaklar getirilmis olsa da bunlardan elde edilen énemli miktardaki vergi geliri
sayesinde ticareti yasaklanmamigtir. Sarapla birlikte, cerezler, meze ve kebap gibi

yiyeceklerin de satildigi meyhanelerde bu icecekler tiiketilmistir. Bunun sonucunda
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meyhane gelenegi giiniimiize kadar devam eden bir gorgii, yemek yeme ve i¢me kiiltiiriine
dontsmiistiir (Yerasimos, 2021).

XV ve XVI. yiizyillarda gergeklesen Yeni Diinya olarak tanimlanan Amerika
kitasinin kesfiyle Bati mutfagina giren yeni {irtinler, 200 yillik bir aradan sonra Osmanli
mutfaginda da yer edinmistir. Domates, patates, biber, kavata, ¢ikolata, ¢ay, yenibahar,
briiksellahanasi, brokoli, Frenk maydanozu ve turpu, yerelmasi, bezelye, ananas, greyfurt,
mandalina, Frenk {iziimi ve kiiltiir ¢ilek mutfakta yerini almis, Batililardan kullanim
teknikleri 6grenilmis etkili {iriinlerdir. Oncelikle yavas yavas saray mutfagina giren bu
tirtinler baslangigta yadirgansa da daha sonraki siireglerde halkin mutfagina da girerek sik
tilkketilen gidalar arasinda yer almistir (Celik, 2020).

Tanzimat sonrasi lilkede Batililagma hareketleri hiz kazanirken bu degisimler
yeme-igme kiiltiiriine de yansmmistir. Ozellikle Sultan Abdiilmecid déneminde Batili
tilkelerde oldugu gibi ayr1 bir oda ya da salonda, masada ve sandalyelerde oturarak ayri
tabaklarda, ayr1 catal ve bigakla yenmeye baslanmis, sofradaki herkesin bardagi da
ayrilmistir (Giirsoy, 2013). Osmanli sarayinda baska bir yenilik olan ve XIX. yiizyil
sonuna ait moniilerde Fransiz yemekleri Tiirk yemekleri ile bir arada sunulmaya
baslanmigtir. Bu donemde Tiirkler i¢in bir ilk yasanmus, ilk yemek kitab1 olan Mehmet
Kamil’in kaleme aldig1 “Melceti’t Tabbahin” yayinlanmistir. Bu eserde i¢ecekler tatlilar
ile birlikte boliim i¢inde yer almis 10 adet serbet tarifi verilmis ve daha ¢ok surup olarak
adlandirilmistir (Giirsoy, 2013). Bu donem sonrasinda Osmanli yemek kitaplarinda,
Avrupa menseili yemek tarifleri yer almaktadir. Zamanla zaman, Bati lezzetleri Tiirk
mutfak gelenegine dahil edilmis, ¢ogu zaman yeniden yorumlanarak yemek tarifleri
arasinda bugiin alistigimiz gliniimiiz tariflerinde kendilerine yer bulmustur (Samanci,
2008). igecekler de yemeklerdeki déniisiime, usullere, sentezlenmeye bagl olarak
Batilagma hareketlerine bu anlamda uyum saglamistir diyebiliriz.

Temelleri Orta Asya’da atilan Selguklular donemiyle zenginlesen ve Osmanlilar
donemiyle evrensellesen Tiirk Mutfak Kiiltiirii, icecekleri ile koklii, cezbedici olma

ozelliklerini Cumhuriyet donemine tagimistir.
1.4.4. Cumbhuriyeti Dénemi ve Giiniimiiz Mutfak Kiiltiiriinde icecekler
Osmanli Imparatorlugu’nun askeri ve siyasi agidan ¢okiise siiriiklendigi bir

donemin sonrasinda 1923’te Tiirkler, Mustafa Kemal ATATURK &nderliginde yeni ve

modern bir devlet kurmuslardir. Modern diinyada modern bir devlet olarak yerini alan
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Tiirkiye Cumhuriyeti tiim kurumlariyla giiclii kiiltiirel birikimlerin iizerine insa edilmistir.
Tanzimat ile baslayan yenilenme hareketleri Cumhuriyet’in ilani ile hiz kazanmistir.

Cumbhuriyet dénemi mutfak kiiltiirii Istanbul mutfagi ve Anadolu mutfag: olmak
iizere iki ama kategoride incelenmistir. Istanbul mutfagi, saray mutfagindan etkilenmis
ve geleneksel Osmanli yemeklerini biinyesinde barindirmis ve ayni zamanda Istanbul'un
cok kiiltiirlii yapisi, Istanbul'un imparatorluklara binlerce yillik baskentlik deneyimi,
ticareti, limanlari, diinyanin dort bir yanindan gelen malzemelerin bu mutfaga girmesine
olanak tanmmistir. Bu da Istanbul mutfagini zenginlestirmis ve ¢esitli tatlarin bir araya
gelmesine olanak saglamistir. (Karaman, 2023; Akin, Ozkocgak ve Giiltekin, 2015;
Solmaz ve Altmer, 2018). Istanbul mutfag, 20. Yiizyilin baslarinda geleneksel (alaturka)
ve modern (alafranga) seklinde (Solmaz ve Altiner, 2018) iki yaklasim sergilemis hem
saglikli hem de lezzetli yemekleriyle taninir ve sofralara gorsel bir sdlen sunar agsamaya
gelmistir.

Cumbhuriyetin ilk yillarinda iletisim, ulagim araglarinin ve teknolojik gelismelerin
yetersizligine bagli olarak Anadolu’da belirli yorelere 6zgli yemekler korunurken,
modern araclarin giderek yayginlasmaya baslamasi, devletin kiiltlir, tarim ve egitim
politikalart alanlarinda atilimlar yapmasiyla yorelere 6zgii yemekler diger yorelerde de
bilinmeye, yapilmaya baslanmistir (Akin vd., 2015). 19. yiizyilda Osmanli’nin son
donemleriyle baslayan bu degisim ¢ag1 her ne kadar kiiresel 6l¢ekte bir riizgarin altinda
gerceklesmigse de Tiirklerin asirlara dayanan kiiltiiriiniin degismeyecegine dair olan teze
golge diismiistiir (Kuzucu, 2012).

Ulkenin 6zellikle sanayi alaninda yaptig1 atilimlar Geleneksel Anadolu Mutfak
Kiiltiiriinde koklii  degisikliklere neden olmustur. Ornegin yaglarin rafinasyon
tekniklerinin gelismesine bagli olarak tereyagi ve i¢ yaginin yerine margarin ve ¢igek
yaglari, bal ve pekmezin yerine seker, tam bugday unu yerine beyaz un almaya
baglamistir. Konserve, hazir gidalarin ve gida katki maddelerinin piyasaya siiriilmesi,
mutfak kiltliriini etkilemis, gidanin muhafazasi ve dagitiminda modern teknikler
kullanilmaya baglandig: i¢in gida sanayisi olugsmus hazir gidalar, gida katki maddeleri,
soslar anlaminda {iiriin c¢esitliligi artmistir. Ayrica mutfak kiiltiirii agisindan gelismeler
modern diinya ile paralellik gostermis, firin kullanimi, gazli ocak sistemleri, gidanin
muhafazasi ac¢isindan buzdolabi, sogutucular giindelik yasamin vazgeg¢ilmezleri arasinda
yerini almustir (Siiriiciioglu, ve Ozgelik, 2005; Akin vd., 2015).

Cumhuriyet donemi ile sanayi toplumu olma yolundaki degisimlerle birlikte

Tiirklerde eski donemlerde iki 6gilin olarak siirdiiriilen beslenme sekli kahvalti, 6gle
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yemegi ve aksam yemegi olmak iizere ii¢ 6giin seklinde degismistir (Cekal, ve Dogan,
2020). Bu donemde diinyada da yasanan kokli degisiklikler 6zellikle sanayi devrimi
sonrasi ¢ok sayida koylii gelecegini yeni niifus merkezlerinde aramaya baslamis sehirlerin
niifuslar1 artmis, sehir, yeni bir iiretim bi¢imi olan endiistri i¢in biiylime alani haline
gelmistir. Icinde barindirdig kitlelere refah ve yiiksek yasam diizeyi vadeden kentler,
ayn1 zamanda sakinlerine yeni beslenme sekillerini de sart kosmustur (Erbay, 2006)

Toplumlarin tarim toplumundan sanayi toplumuna gegisleri ve kadinin ¢alisma
hayatina katilimi1 sonrasi yiyecek ve igecek sektorii gelismis bu anlamda isletme seklinde
kurumlar olusmustur. Toplumsal iiretim ve tiiketim iliskilerindeki bu kokli degisiklikler
mutfak kiiltiiriinii de degistirmistir. Yeme- icme eylemi i¢in bir¢ok {iriin endiistriyel hale
gelmistir. Calismamizin konusu serbetler ve igeceklerin en 6nemli malzemelerinden seker
de Cumhuriyet’in ilk yillarinda endiistriyel olarak iiretilen iirlinlerden olmustur. Seker
pancarini isleyecek fabrika kurma konusundaki ilk girisim Biiyiikk Taarruz’un iizerinden
heniiz alt1 ay ge¢mis iken Usak’ta Molla Omer oglu Nuri Seker’in &nciiliigiinde ve
olaganiistii girisimleri ile 19 Nisan 1923°te baslamis ve 17 Aralik 1926°da Usak Seker
Fabrikas1 olarak seker iiretimine baslamistir (Tez, 2012). Osmanli déneminde gayri
Miislimlerin elinde olan alkollii igeceklerin imalat1 1926’da Tekel’in kurulmasi devlet
kontroliine alinmistir. Osmanli doneminde kahve tiiketimini yaygin olmasi nedeniyle ¢ok
fazla tercih edilmeyen fakat somiirge doneminde diinya ticaretinde dnemli agirlig1 olan
ve Ingiltere’deki gay igme kiiltiirii nedeniyle diinyada popiiler olan ¢ayin Tiirkiye’deki
ziral liretim denemelerine Prof. Dr. Ali Riza Ertes’in bilimsel ¢alismalari ile baglanmais,
1924 yilinda Rize’de Zihni Derin tarafindan ilk iirtin alinmistir. 1937 yilinda agilan ilk
imalathane den sonra ¢ay tariminin gelismesiyle 1947 yilinda Zihni Derin Cay Fabrikasi
olarak iiretimine baglamistir (Giirsoy, 2013).

Cumhuriyetin kurulusu sonrasi baslayan sanayi hamlesi ile igyerlerinde toplu
yemek hizmetlerine baslanmasi, kitlelerin “evin diginda yemek yeme ve igme” deneyimi
kazanmalarina yol agmistir. Toplumsal yasamdaki bu hizli degisimle, alim giiciiniin
artmasi, haftalik ¢alisma diizeninde dinlenme zamanlarinin olmasi, insanlar1 birlikte
dinlenmeye, eglenmeye, tatillere zaman ayirabilir hale gelmelerini, kitlelerin hayat
goriiglerinin  zenginlesmesini saglamistir. Her ne kadar sanayilesmenin getirdigi
olumsuzluklar olsa da ortalama yasam siiresi uzamis (1900’lii yillarda 44 iken, 2000
yilina gelindiginde 76’ya yiikselmistir), insanlar daha fazla kahve, siit, yumurta, sebze,
meyve ve icecek cesidi tiiketmeye baslamislardir (Giirsoy, 2013).
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Cumbhuriyet donemi ve giinimiiz icecek kiiltliriiniin temel ozelligi icecek
endistrisinin toplumlarin igecek ihtiyacini rafine edilmis, islenmis, katkili iirtinlerle
sagliyor olmasidir diyebiliriz. Bu donemde binlerce yillik kiiltiirel birikimle olusan
alkolsiiz iceceklerimiz; ayran, boza, cay, Tiirk kahvesi, salgam suyu, sira ve
serbetlerimizin yani sira alkollii igeceklerimiz; Tiirk rakisi ve saraplarimiz gibi geleneksel
Tiirk igecekleri varliklarini stirdiirmiisler glinlimiize kadar ulasmislardir. Bu igeceklerin
yani sira tiim diinyada kiiresel hale gelen gazli ve gazsiz igecekler grubu; kolalar, meyve
sular1 da tiiketilmekte ve gilin gectikce geleneksel iceceklerimize gore toplumumuzda

tercih edilirlikleri daha fazla olmaktadir diyebiliriz.

1.5. Tiirk Mutfaginda Serbetler ve Simiflandirilmasi

Endiistriyel olarak iiretilmis hazir meyve sular1 ve gazli iceceklerin yayildig: 20.
yiizy1l ortalarina kadar olan dénemde en fazla tiiketilen igecek tiirlerinden biri serbettir
(Bilgin, 2012). Tiirklere Orta Asyal atalarindan miras olan serbetler, Islam dininin
alkollii icecekleri yasaklamasindan sonra Tirklerin ve Miislimanlarin keyif veren
iceceklerinin en basinda gelenlerden biridir (Kuzucu, 2012). Tiirklerde bir igecek grubu
olan serbetler Sel¢uklular déneminde yeme-igme Kkiiltiiriiniin icinde daha fazla yer
edinmis, Osmanlilar déneminde igecek kiiltiiriiniin altinda bir grup olarak serbet kiiltiirti
zirveye ulasmistir (Bilgin, 2012).

Bu kiiltiirli iist diizeyde temsil eden Osmanl saraylarinin agirladiklar elgiler
aracilig1 ile Bati’ya yayilmis, bu nedenle Bat1 diinyasinda, Osmanlilarin kullandig: serbet
kelimesinden tiireyen isimlerle anilmistir. 16. yiizyillda Italyancaya, Osmanl
topraklarinda igilen bir igecek olarak gegen serbet kelimesi, daha sonra "sorbetto" adini
alarak Italyan mutfagma bir icecek olarak girmistir. italyanlarm sorbettosu, Fransizca
“sorbet” ve Ispanyolca “sorbete” kelimelerini tiiretmistir. Almanlar tipki Fransizlar gibi
“sorbet”, Ingilizler “sherbet”, Sirp ve Hirvatlar “sérbe”, Portekizliler de “sorvete”
demislerdir. Diger Avrupa iilkelerinde de benzer isimlerle anilan serbetin Avrupa'da
yayilisinin oldukga hizli oldugu anlasilmaktadir (Bilgin, 2012).

Tiirk Dil Kurumu s6zliigiinde meyve suyu ile sekerli suyun karigtirilmasiyla elde
edilen icecek (TDK, 2024) olarak tanimlanan serbetin etimolojisi Fars¢a ve Arapgaya
dayanmaktadir. Fars¢a’ da “sorba” sdzciigii gorba anlamina (“sor”: tuzlu + “bdg’:yahni)

gelir ve Arapgaya “sirba” olarak ge¢mistir. Sarap, surup ve serbet kelimeleri Arapga ayni
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kokten (“s-r-b”) gelmektedir. Sarap, surup ve serbetin bilesiminde meyve suyu, seker ve
su bulunmakta sarap bilesimindeki alkol nedeniyle eksi bir tada sahip olup sarhosluk
vermektedir. Bu nedenle “sarap” sézciigiinlin “kotiiliik suyu” anlamina “ser+dab” geldigi
de ileri siiriilmektedir. Bu anlamda Islam kiiltiiriinde sarap yasaklanirken serbet dviilmiis,
bu yasaga uyulmadig1 durumlarda ise sarap erkek ickisi, serbet ise kadin ickisi sayillmistir
(Tez, 2012).

Tiirklerde serbet, sadece serinlemek veya keyiflenmek igin tiiketilen bir icecek
degil, yorgunluk, bas agrisi, halsizlik gibi giinliik yasamda sik karsilasilan rahatsizliklarda
icilen bir nevi rahatlatici ilag, suruptur. 1898 yilinda bir sekerlemecinin gazeteye verdigi
bir ilanda en gozde suruplar olarak visne, ananas, mandalina, menekse, badem, giil, fulya,
kizileik ahududu, c¢ilek, portakal turung, koruk, taze kayisi, bogiirtlen, demirhindi
suruplar1 yer almistir (Ikdam Gzt. akt. Kuzucu, 2012). Serbetlerden bu anlamda tibbi
acidan rahatlatici, igerigine tibbi aromatik bitkiler eklenerek destek tedavi olarak da
yararlanildig1 anlasilmaktadir. Fatih Sultan Mehmet’in hocast Aksemseddin’in ilk kez
yaptig1 sdylenen Hindistan’da yetisen demirhindi bitkisi ile hazirlanan serbette 40 farkl
baharat eklenerck lezzetli ve saglikli bir serbet elde edilmis ordugah kurulup sefer
hazirliklart baslarken kazanlarla kaynatilip askerlere sabah aksam igirilen demirhindi
serbetinin yilan sokmasi, ishal, obezite, kanser, kalp sorunlari, sindirim sistemi
problemleri ve goz hastaliklar gibi 40 derdin devasi oldugu sdylenmistir (Ozaltin, 2016).

Mevlana’nin da eserlerinde bal ve sirke ile yapilan sirkenciibin serbetinin hem
susuzlugu gidermek hem de hastaliklarda ila¢ yerine kullamildigindan bahsettigi
bilinmektedir. Tiirk mutfak kiiltiiriinde 6nemli yeri olan serbetler, igerisine eklenen seker,
bal ve pekmez gibi tatlandiricilar ile birlikte, farkli bitki ve meyve 6zlerinin karigimi olup
en basit haliyle sekerli sudan baska bir sey degildir ve buna seker surubu veya seker
serbeti de denmektedir (Akgigek, 2010).

Surup ise seker ve suyun kaynatilarak koyu hale doniismesi olarak tanimlanmakta
ve Musa Dagdeviren serbet ile surup arasindaki farki su sekilde anlatmaktadir (Celik,
2020):

“Serbet ile surup arasindaki fark, kaynatilmadan yapilmis olanina serbet demis
olmamizdir. Bu daha ¢ok seker ile suyun, meyve veya ¢igek ilaveleri ile biitiinlestirilip,
soguk olarak i¢ilmesidir. Kaynatilip, kivamli hale gelenine ise surup demisiz. Surubun
sulandirilmisina ise yine serbet demek ile birlikte, ismini dut surubu gerbeti demek
gerekir. Pestilin sulandwrilmisina pestil serbeti, sekerin sulandirilmisina seker serbeti,

pekmezin sulandirilmisina pekmez serbeti, balin sulandiriimisina bal serbeti demisiz.
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Tamimlar yapmaktan kaginmamak gerek yoksa serbet ile surubu ya da pestil ve pekmezi
giicendirmig oluruz.”

Tirk yemek kiiltiirlinde tatli sulu bir yemek olan hosaflarla serbet ve surup
arasindaki fark ise hosaflarin icinde meyvenin tanelerinin olmasidir. Serbet ve suruplar
hazirlanirken igine atilan malzemelerden kalan posanin siiziilerek uzaklastirilmasi ve
icecek olarak sunulmasi gerekir. Serbet ve suruplar iki sekilde iiretilebilmektedir. Tlki
meyvenin suyunun ¢ikarilip seker eklenip tiiketilmesi, ikincisi ise meyve suyunun sekerle
kaynatilip sogutulup tiiketilmesi seklindedir. ikinci yontemde kaynatilirken iizerinde
olusan kopiigiin serbet veya surupta kotii bir tat vermemesi igin alinip atilmasi gerekir.
Kaynatma islemiyle daha koyu serbetler elde edilmekte ve bu sekilde surup kivamina
gelen serbetlere su ilave edilerek tiiketilmektedir. Ikinci yontemle elde edilen surup
kivamindaki serbetlerin su orani birinci yontemle elde edilenlere gore daha az oldugu i¢in
daha uzun siire bozulmadan kullanilmaktadir (Savkay, 2000).

Dagdeviren, koyu kivamli olan serbetlere surup derken, Savkay, serbetlerin
tamamina surup demistir. Bu suruplardan lohuk (macunumsu- pomad, krem kivaminda)
ve sert serbet adiyla {lriinler de gelistirilmistir. 16. ylizyilda serbetlerin kolay
yapilabilmesi suda eritilerek, mevsiminin disinda hazirlanabilmesi, uzun siire
saklanabilmesi igin gelistirilen bu iiriinler 17. yiizyilda Osmanli’dan Ingiltere’ye ihrag
edilmeye baslanmustir. 19. yiizyilda Ingilizler, sert serbet yerine karbonat, krem tatar, toz
seker ve limon usaresinden (6z suyu) olusan ucuz bir karigim kullanmaya baglamislar ve
Ingiltere’de “sherbet” denilen bu karisimi iceren iiriin sekerleme olarak hala satilmaktadir
(Isin, 2019).

Tiirklerde her icecek serbet olarak adlandirilmistir. Ancak dar anlamda bu adla
herhangi bir katki maddesi ile belirli bir tat kazanmuis bir su anlasilir ki bunlara siv1 haldeki
ilaclar ve hatta damitilmis alkol bile dahildir. Bu nedenle serbet hazirlayan esnaf birkag
smifa ayrilmistir. Sadece serbet yapan serbetgiler “scherbetdschian (serbetciyan)”,
sokaklarda 6zel olarak bu is icin yapilmis tezgahlarda kar ile sogutulmus (i¢indeki kar
fazla ise karli surup, kar helvasi gibi isimlerle anilirken Bat1 {ilkelerinde sorbe olarak
bilinir) envai ¢esit meyve serbetiyle karisik su satig1 yaparken, serbetin daha uzun siireli
muhafazasi i¢cin bilhassa 6zel karigimlarla daha 6zel, uzmanlik gerektiren tiirlerini
hazirlayan sekerciler “schekerdschian (sekerciyan)”. Fakat hicbir sekerci iiriinii, serbet
kadar gesitli degildir (Unger, 2020).

Sert serbet denilen lohusa serbeti yapmak iizere sekercilerde ve pastahanelerde

satilan kirmizi boyali baharatli serbet sekeri (Isin, 2019) ile Avrupalilarin “conserve” ye
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benzettigi (Unger, 2020), Rumlarin kasik tathis1 dedigi ve Tirklerin c¢evirmesi,
giintimiizde bir nevi marmelat kivaminda olan “lohuk” serbeti farkl iiriinlerdir. Lohuk,
koken itibariyla tibbi bir ilag olup, bol seker veya balla yapildigindan, zamanla hos,
lezzetli bir sekerleme olarak kilik degistirmistir (Isin, 2019). Tiirk sekercileri lohuk
serbetini siirekli tek tarafa ve durmadan cevirdikleri i¢in adina “cevirme” demislerdir
(Unger, 2020).

Lohuk serbeti, Islam tibbindan kaynaklanan lu'uk adli yumusak ve emilerek
tiketilen bir ilag (bir nevi pastil) tiriinden geliserek ortaya ¢ikmustir. Lohuk serbeti
giniimiizde fondanin aynisidir. 1830'larin seker ustasi olan Friedrich Unger'in lohuk
sekerini pomada (krem kivami) benzetmesi ve fondandan bahsetmemesi o donem
Avrupasi'nda fondanin daha bilinmemesindendir (Isin, 2019). Meyve ve bitki suyu
karisimlar1 ve seker, ayrica giizel kokulu sular, yaglar, ¢icekler, cay, misk, amber, salep,
badem vs. karigtirilarak hazirlanan ve ¢ok yumusak bir serbet tiirli olan lohuk serbeti, cam
bardaklara veya porselen kaselere doldurulup tizeri kagitla kaplanip saklanir. Misafire
sunulacagi zaman kasikla alip bir bardak su ile yenilir veya suyla karigtirtlip igilir. Kisin
lohuk serbeti yaza kiyasla daha yumusak yapilir yazin daha koyu kivamli olur ¢ilinkii sulu
olursa yazin daha kolay eksir. (Unger, 2020).

b4 13

“Sert serbet”, “serbet sekeri” de denilen serbetlik seker, lohuk (¢evirme) gibi,

“ilag” olarak ortaya c¢ikmis, sonra sekerleme sinifina transfer olmustur. Kokeni, seker
orani ve yapilist agisindan serbetlik sekerin aynisi olan, “cevaris” veya “ciivaris” olarak
bilinen sindirime iyi gelen hazmettiricilerdir. Tibbi amagla yapilan cevarisler sertlestikten
sonra genellikle toz haline getirilir, suda eritilip tiiketilirdi ama parga halinde tiiketilince
de lezzetli birer sekerlemeden farksiz olan iriinlerdir. 1830'larda, serbet yapiminda
kullanmak i¢in Istanbul sekercileri, serbetlik sekerin portakalli, tarcinl, giillii, limonlu,
vanilyali, salepli, fistikli, ac1 bademli, menekseli, yaseminli, hashagli, amberbarisli,
cilekli, visneli, narli, koruklu, kayisili, seftalili, erikli, hurmali, ananash ve c¢ikolatali
tirlerini yaptiklar1 bilinmektedir. Bunlardan sadece “nevruzi serbet” denilen miskli ve
amberli tiirli, serbet yapiminda kullanilmamaktadir. Normal zamanda dort koseli bir
seker seklinde satilan serbetlik seker, Ramazan ayi i¢in dairevi sekilde, giillii olarak, kig
zamanlarinda salepli olarak hazirlanip satisa sunulmustur. Tarihi belgelerde sert serbet,
serbetlik sekerden lohusa serbetinin yapilist su sekilde anlatilmaktadir (Isin, 2019);
“Sekercilerde satilan baklava bigcimi kesilmis serbetlik sekerlerden alinip

kaynatilir ve siirahilere konur. Siirahiler, kirmizi tiille sarilir. Eger ¢ocuk erkek ise,

stirahinin kapagi sarilmaz, kiz ise, kapagn tiille sarilmasi lazimdur. Bu sekilde hazirlanan
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stirahiler akrabalara, din adamlarina ve ahbaplara génderilerek resmen bildirilmis olur.
Serbeti gotiirene, gittigi yerden bahsisler verilir... [Ziyaretciler] ¢ocuga altin takar
veyahut kurabiye ve benzeri hediyeler getirirler. Ziyaret¢ilere once kahve, daha sonra da
sicak lohusa serbeti ikram olunur. Serbeti icenlerin “Allah lohusanin siitiinii giir etsin
diye dua etmesi ddettir.”

Serbet yapiminda kullanilan malzeme tarihte bir nevi statii gostergesi olmustur.
Ornegin 16. yiizyilda dar gelirli halkin ictigi balli serbet en ucuz ve en basit serbet
cesidiyken, zenginler ya da devlet biiyiiklerinin konaklarinda limon, portakal, agag
kavunu, menekse, giil, safran ve thlamurdan serbetler hazirlanir, lezzetini arttirmak igin
serbetlere ¢ogu kez misk, amber, sarisabir gibi kokulu malzemeler ilave edilirdi. Limon
suyu, seker ve su ile hazirlanan ve igerisine bazen ak amber katilan serbet tiirii sadece
saraya mahsus olup, bu nefis icki, yalmz padisaha ve sultanlara sunulmustur. Yaz
aylarinda bu serbete buz konup daha lezzetli hale getirilmistir (Kémiirciyan, 1988).

Tarihgi Ignatius Mouradgea D'Ohsson 18. Yiizyil Tiirkiye’sinde Orf ve Adetler
adli eserinde serbetlerin hazirlanmasina iliskin Tiirklerin gostermis oldugu titizlikle ilgili
sOyle demistir (D'Ohsson, 2020);

“Serbetlerin  hazirlanmasina gosterdikleri o6zen, Fransizlarin saraplarin
hazirlamaya gosterdikleri 6zen kadar karisikti. Serbetler ¢esitli meyve sularina pek ¢ok
cicegin, ornegin giil, fulya, hercaimenekse, thlamur ve papatyalarin karigtirtimasiyla
hazirlaniyordu. Ayrica kimilerine misk, amber ve sarisabir esanslart ildve ediliyordu”.

Burada serbetlere ilave edildigi sdylenen misk ve amber bir tiir koku verici gida
bileseni olarak kullanmilmistir. Misk, misk geyigi ya da kecisinin bedensel salgisindan,
amber ise kasalot balinasinin mide-bagirsak salgisindan elde edilen az bulunan koku
maddeleridir. Bu donemlerde kamis sekeri, az bulunan pahali bir tatlandirict oldugundan
halk arasinda serbetler i¢in bal ya da pekmez kullanilird1 (Tez, 2012).

Serbetin bu kadar genis cografyada biliniyor olmasinin ve popiilaritesinin nedeni
Osmanlinin {i¢ kitada hiikiim siirmiis bir imparatorluk devleti olmasinin yani sira,
1900'lerin basina kadar taze meyveleri saklamanin ve tasimanin ¢ok az yolu olmasidir.
Sogutma yalnizca ¢ok zenginlerin kullanimina acikti ve buz ile yapilmaktaydi. At en
yaygin ulasim araci ve tasimacilik teknolojisi gelismemistir (Rossant, 2003). Bu
nedenlerle, yukarida saydigimiz; kurutulabilen, siviya (surup), macuna ya da sekere
doniistiiriilebilenler hari¢, meyvelerin bulunabilirli§i mevsime ve konuma bagl oldugu
icin keyif, zevk ve bazen sifa iceren serbetler diinya niifusunun biiyiik boliimii i¢in

popiilaritesini gliniimiiz gazli igecek teknolojisinin gelistigi doneme kadar korumustur.
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Tarihi kayitlardan ve giiniimiizde az da olsa giindelik yasamda, toren ve
ziyafetlerde ¢ok az1 kullanilan mutfak kiltiirimiizde bilinen serbetler iceriklerine gore

siniflandirilarak, asagidaki tabloda gosterilmistir:

Tablo 1. Yapildigi Malzemesine Gore Serbetler

Yapildig1 Malzemesine Gore Serbetler

Ciceklerle Baharatlarla | Bitkinin yaprak ve

Meyvelerle Diger malzemelerle

yapilan yapilan kok kismu ile
Yapilan Serbetler serbetler serbetler yapilan serbetler yapilan Serbetler
.| Akasya . . . .
Ahududu Serbeti Serbeti Baharat Serbeti | Adagay1 Serbeti Hardaliye Serbeti
Alig Serbeti Clvanperg:eml Kakule Serbeti | Andiz Otu Serbeti Kavun Cekirdegi Serbeti
¢ Serbeti &

Ananas Serbeti gsr};iglgegl Karanfil Serbeti | Atkestanesi Serbeti | Lohusa Serbeti

. Erguvan Tar¢in & S . . .
Armut Serbeti Serbeti Karanfil Serbeti Biberiye Serbeti Mesir Macunu Serbeti
Ayva Serbeti ggrll;r;filk \S{;ﬂlzﬁAnason Corek Otu Serbeti Naneli Kahve Serbeti

Badem Serbeti Gil Serbeti Zencefil Serbeti | Demirhindi Serbeti Pekmez (Kaynar) Serbeti

Baogiirtlen Serbeti g:rlél;timl Zerdecal Serbeti | Ebegiimeci Serbeti Sakiz (Mastika) Serbeti.
. . Hanimeli . . . L .
Cilek Serbeti Serbeti Eksi Yonca Serbeti | Sirkenciibin Serbeti
Coban Uziimii Hindiba
(‘Yaban Mersini) . Feslegen Serbeti Taze Misirh Cay Serbeti
. Serbeti
Serbeti
Domates Igecegi Ihlamur . .
Serbeti Serbeti Gebere Serbeti Yilbasi Serbeti
. Lavanta Havu¢ Tohumu .
Dut Serbeti Serbeti Serbeti Zeferan Serbeti
. .| Leylak .
Eksi Elma Serbeti Hayit Serbeti

Serbeti
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. . Menekse .
Eksi Nar Serbeti Serbeti Isirgan Serbeti
. . Mercankdsgk .
Erik Serbeti Serbeti Itir Serbeti
A .. Miirver
Hmdls.t an Cevizi Cigegi Karabas Otu Serbeti
Serbeti .
Serbeti
. Nar¢igegi Ke¢iboynuzu
Hurma Serbeti Serbeti (Harnup) Serbeti
.. . Niliifer . .
Hiinnap Serbeti Serbeti Kekik Serbeti
C . Papatya . .
Igde Serbeti Serbeti Kirk Kilit Serbeti.

Incir Serbeti

Sar1 Kantaron

Kirmiz1 Pancar

Serbeti Serbeti
Kaba Koruk Yasemin Kiraz Yapragi
Serbeti. Serbeti Serbeti
Kaktiis Meyvesi Zambak Kisnigli Ballibaba
Serbeti Serbeti Otu Serbeti

Kara Uziim Serbeti

Kusburnu Serbeti

Karpuz Serbeti

Kuskonmaz Serbeti

Kayis1 (Zerdali)
Serbeti

Maydanoz Tohumu
Serbeti

Kayis1 Serbeti

Meyan Kokii Serbeti

Kizilcik Serbeti

Nane Limon Serbeti

Kivi Serbeti

. Ravent (Isgin Otu)
Mango Serbeti Serbeti
Musmula Serbeti Reyhan Serbeti

Portakal Serbeti

Roka Serbeti
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Salatalikli Kavun Sahtere (Sarilik Otu)
Serbeti Serbeti
Seftali Serbeti Serbetgi Otu Serbeti

Taze Ceviz Serbeti

Tarhun Serbeti

Trabzon Hurmasi
Serbeti

Yarpuz (Yabani
Nane) Serbeti

Turung Serbeti

Zeytin Yapragi
Serbeti

Uryani Erigi
Serbeti

Vigne Serbeti

Kaynak: Tatli (2017); Béliik (2020)

Mutfak kiiltiirtimiizde bitkilerin hepsinden ¢ok iyi yararlanilmis, bir bitkinin kokii,

kabugu, tohumu, ¢igegi, yapraklari, dali ve meyvesi degerlendirmis, hicbir kismi israf

etmemeye 6zen gosterilmistir. Kok ve dal kisimlari; bazen kaynatilip demlenerek (kiraz,

dut, thlamur vb.) i¢ilmis, bazen doviilerek toz halinde (tar¢in vb.) bazen de doviiliip

yumusatilarak sulandirilarak igilmistir. Cicek kisimlar1 taze olarak, kurutularak veya mayasi

yapilarak (serbet ya da regel amagli) bazen de yemeklerde ve tatli yapimlarinda kullanilmas,

tohum kisimlar1 kimi zaman ¢ay kimi zaman haslanarak kavrulup toz haline getirilip yemeklerde

ve tatlilarda lezzet olarak degerlendirilmis, meyveleri de tazeyken yemeklerde, tatlilarda, recel ve

serbet yapiminda, kisin kullanilmak i¢in kurutulup serin ve saglikli tas odalarda, kilerlerde

saklanarak kullanilmgtir. (Tatli, 2017).

Asagidaki tabloda serbetlerin hazirlama yontemine gore siiflandirilmasi yer

almaktadir:

Tablo 2. Hazirlama Ydntemine Gore Serbetler

Yapihis Yontemine Gore Serbetler

Macunlu Serbetler

Kaynatma Serbetler

Demleme Serbetler

Alig Serbeti

Adagayi Serbeti

Ahududu Serbeti

Demirhindi Serbeti

Akasya Serbeti

Anason Serbeti

Elma Serbeti

Andiz Otu Serbeti

Anasonlu Kavun Serbeti
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Igde Cigegi Serbeti

At Kestanesi Serbeti

Armut Serbeti

Kara Uziim Serbeti

Ayva Serbeti

Badem Siitii Serbeti

Keg¢iboynuzu (Harnup) | Baharat Serbeti Begonvil Serbeti
Serbeti
Kizileik Serbeti Ballibaba Otu Serbeti Biberiye Serbeti

Kusburnu Serbeti

Bogiirtlen Serbeti

Cilek Serbeti

Musmula Serbeti

Ceviz Yapragi Serbeti

Damla Sakizi Serbeti

Yesil Domates Serbeti

Civanpercemi Serbeti

Frenk Uziimii Serbeti

Corekotu Serbeti

Gelincik Serbeti

Deve Pancari (Hodan Otu) Serbeti

Hibiskus (Mekke Giilii) Serbeti

Ebegiimeci Serbeti

Hint Inciri Serbeti

Enginar Kalbi Serbeti

Thlamur Serbeti

Erguvan Serbeti

Itir Yaprag: Serbeti

Gilaburu Serbeti

Kimyon Tohumu Serbeti

Gil Serbeti

Kuru Incir Serbeti

Giilhatmi Serbeti

Naneli Karpuz Serbeti

Hanimeli Cigegi Serbeti

Nar Serbeti

Havug Tohumu Serbeti

Pancar Serbeti

Hayit Tohumu Serbeti

Reyhan Serbeti

Hindiba Serbeti

Rezene Serbeti

Hurma Serbeti

Satsuma Serbeti

Hiinnap Serbeti

Sirkenciibin Serbeti

Isirgan Otu Serbeti

Sahtere Otu Serbeti

Kakule Serbeti

Serbet¢i Otu Serbeti

Kapari (Gebere) Serbeti

Trabzon Hurmasi Serbeti

Karabas Otu Serbeti

Yaban Mersini Dali1 Serbeti

Karadut Serbeti

Yabani Sumak Serbeti

Karanfil Serbeti

Yasemin Cicegi Serbeti

Kayis1 Serbeti

Zeferan Serbeti

Kekik Serbeti

Kurk Kilit (Atkuyrugu) Otu Serbeti

Kiraz Yaprag: Serbeti

Koruk Serbeti

Kuru Uziim Serbeti

Kuskonmaz Serbeti

Lahana Serbeti

Leylak Serbeti

Lohusa Serbeti
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Maydanoz Tohumu Serbeti

Menekse Serbeti

Mercankdsk Serbeti

Meyan Kokii Serbeti

Miirdiim Erigi Serbeti

Miirver Serbeti

Narenciye Serbeti

Niliifer Serbeti

PapatyaSerbeti

RaventSerbeti

Sar1 Kantaron Serbeti

Siit Misir Serbeti
Seftali Serbeti

Tar¢in Serbeti

Tarhun Serbeti

Taze Nane Serbeti

Visne Serbeti

Yabani Nane Serbeti

Yesil Kozalak Serbeti

Zambak Serbeti

Kaynak: Boliik (2020).

Yukarida goriildiigii tizere serbet kiltiirimiizde iriin ¢esitliligi agisindan ¢ok
genis liriin yelpazesinin oldugu goriilmektedir. Tiim diinyada Tiirkler ile 6zdeslesmis bir
kiiltiir olan serbetlerimiz 20. yiizy1lda popiiler kiiltiir {irlinlerine ve gazli icecek sanayisine
yenik diismiis goriinmektedir. Giinlimiizde toplu iiretim ve tiiketim bicimlerinin
gelismesiyle birlikte, gida endiistrisi hem kapsam hem de teknoloji bakimindan ¢ok hizl
biiylimiis, bu anlamda zincir restoranlar ve hizli hazir yiyecek sektorii (fast food)
yayginlagsmustir. Birgok yiyecek ve icecek maddesi bu siirece uyum saglayarak hizli hazir
tiikketilebilecek bigime gelmistir (Erbay, 2006).

1800'lerin sonlarinda Amerika’da viicuda 1yi geldigi diisiiniilen gazli icecekler
insanlarin yemeklerine eslik etmeye baslamis, ilk olarak eczanelerde ve icecek
diikkanlarinda satilan Coca-Cola icecek endiistrisine giris yapmusti. Popiilaritesi arttikca
Coca-Cola yurtdisinda siseleme tesisleri agmis, bir siire, Batili ve Dogulu iki mesrubat
tiirli, serbetlerin dogdugu topraklarda serbetcilerde ve sokak saticilari arasinda yer
kapmak i¢in yarigmistir. Ancak zamanla Coca-Cola ve Pepsi gibi batili alkolsiiz icecekler

tiim diinyada pazara hakim olmustur (Rossant, 2003). Bu anlamda serbet kiiltiiriimiiziin
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icecek endiistrisinin yeni Uriinleri karsisinda daha rekabetci bir konumda olmasi igin

yenilik caligmalar1 yapilmasi elzemdir.

1.6. Inovasyon Kavram ve Cesitleri

n

Latince " innovatus " kelimesinden tiiretilen inovasyon, toplumsal, kiiltiirel ve
idari baglamlarda yeni yontemlerin kullanilmasini ifade etmektedir (Bulut ve Arpak,
2012). Tirkge’ye “yenilesme” olarak terciime edilmis, Tiirk Dil Kurumu Sozliigiinde
degisen kosullara uyabilmek i¢in toplumsal, kiiltiirel ve yonetimsel ortamlarda yeni
yontemlerin kullanilmaya baglanmasi; yenilik olarak tanimlanmistir (TDK, 2024).

OECD ve Avrupa Komisyonu tarafindan hazirlanan ve TUBITAK tarafindan
Tiirk¢eye ¢evrilen Oslo Kilavuzu, inovasyonu asagidaki sekilde tanimlamaktadir (Oslo
Kilavuzu, 2005):

“Yenilik, isletme i¢i uygulamalarda, igyeri organizasyonunda veya dis iliskilerde
veni veya onemli derecede iyilestirilmig bir iiriin (mal veya hizmet) veya siireg, yeni bir
pazarlama yontemi ya da yeni bir organizasyonel yontemin gergeklestirilmesidir.”

Tanimda, inovasyon kavraminin “yenilik” olarak terciime edilmesi, “yenilik”
kavraminin farkli anlamlarda yorumlanmasi sakincasini dogurmaktadir. Ornegin, her
yenilik Oslo'da bulunan temel niteliklere sahip olmamaktadir ve ticari olarak rekabeti
artirict bir etki saglamamaktadir. Dolayisiyla “inovasyon”u teknik bir kavram olarak ele
almak daha yerinde olacaktir; ¢linkii tiirii ne olursa olsun yaratilan her yeniligin ortak
ozelligi, pazarlanabilir olmasi ve ekonomik kazang saglamasidir (Soylu ve Gol, 2010).

Oslo Kilavuzu’na gore inovasyon dort baslik altinda siniflandirilmaktadir (2005):

1. “Uriin inovasyonu, yeni veya ozellikleri ya da kullanim amaglar1 agisindan
onemli Olciide gelistirilmig/iyilestirilmis bir mal veya hizmetin pazara
sunulmasidir. Bu, teknik ozelliklerde, parcalarda ve malzemelerde, yerlesik
yazilimda, kullanim kolayliginda veya diger islevsel ozelliklerde onemli
iyilestirmeleri/gelistirmeleri icermektedir.

2. Siire¢ inovasyonu, yeni veya onemli dl¢iide gelistirilmis/iyilestirilmig tiretim
ya da dagitim yonteminin uygulanmasidir. Bu, tekniklerde, ekipmanda ve/veya
yazilimda onemli degisiklikleri icerir.

3. Pazarlama inovasyonu, iiriin tasariminda veya paketinde, {irlin yerlestirmede,
tiriin promosyonunda ya da fiyatlandirmasinda 6nemli degisiklikler iceren yeni

bir pazarlama yonteminin uygulanmasidir.
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4. Organizasyonel inovasyon, firmanin is uygulamalarinda, isyeri
organizasyonunda veya dis iliskilerinde yeni bir organizasyonel yontemin

uygulanmasidir.”

Tez ¢alismasinin konusu serbetlerin inove edilmesi oldugu igin iirlin inovasyonu
konusu ayrmtili olarak irdelenecektir. Oslo Kilavuzu (2005) {iriin inovasyonunu
(yeniligini);

“Bir {irtin yeniligi, mevcut 6zellikleri veya ongoriilen kullanimlarina gére yeni ya
da 6nemli derecede iyilestirilmis bir mal veya hizmetin ortaya konulmasidir. Bu; teknik
Ozelliklerde, bilesenler ve malzemelerde, birlestirilmis yazilimda, kullaniciya
kolayliginda ve diger islevsel oOzelliklerinde o©nemli derecede 1iyilestirmeleri
icermektedir.” seklinde tanimlamaktadir.

Burada "iriin" terimi hem mallart hem de hizmetleri kapsayacak sekilde
kullanilmistir ve iirlin inovasyonu hem yeni mal ve hizmetlerin sunulmasint hem de
mevcut mal ve hizmetlerin islevsel veya kullanic1 6zelliklerinde 6nemli iyilestirmeleri
icermektedir. Bu anlamda iriin yeniligi sunlari kapsar; daha Once tretilen mal ve
hizmetlerden 6nemli 6l¢lide farklilasarak yeni gelistirilen tiriinler ve mevcut triinlerin
malzemelerinde veya bilesenlerinde degisiklik yapilmasi ile kalitesinin veya
performansinin arttirilmasi yoniindeki 6nemli iyilestirmeler. Mal ve hizmetlerdeki bu iki
onemli degisim {riin inovasyonu kapsaminda degerlendirilmektedir (Oslo Kilavuzu,
2005).

Yeni iiriin gelistirme, fikir tiretme, iiretilen fikri gergeklestirme ve iiretilen fikrin
ticarilestirilmesi olarak {i¢ siire¢ten olusmaktadir. Fikir iiretme asamasi olan ilk asama
yeni fikirler icin isletme i¢i ve dis1 arama ve bu fikirlerin inovasyon i¢in se¢ilmesinden
olusur. Fikirler, arz kaynakli bir teknolojik gelisim ya da asama veya talep kaynakli bir
pazar ¢ekiminden kaynaklanabilir. Bu fikirlerin teknoloji ve hedef pazarla ilgili fizibilite
degerlendirmesini  takiben, ikinci asama yeni fikirlerin teknolojik olarak
gerceklestirilmesini ve potansiyel ekonomik basarilarinin degerlendirilmesini igerir. Son
asama, inovasyonun iiretimi ve pazara sunulmasidir (Sattler, 2011).

Wilmshurst ve Mackay (2012)’a gore yeni tirlin gelistirme;

e Yeni bir fikir tamamen en bastan yeni bir iiriin haline gelebilir. Bu gercek
anlamda bir icat olur.
e  Mevecut iirlin lizerinde degisiklikler yapilip yeni bir {iriin olusturulabilir.

e Pazara bagka isletmeler tarafindan arz edilmis liriinlerden uyarlanabilir.
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Inovasyon ekonomik deger yaratma beklentisiyle, basit bir bulustan farkli olarak,
ekonomik degere doniistiiriilmiis yeni bir iirlin veya teknoloji tabanli bulus veya firsat
odakl1 fikrin yaratilmasidir. Inovasyon siirekli gelismeyi iceren ve tekrarlanan bir siireci
kapsamaktadir. Dolayisiyla yeni inovatif iirlinler, hizmetler ve siirecler gelistirildiginde
bu iligki ancak farkli yeniliklerde ortaya ¢ikmaktadir (Bulut ve Arpak, 2012).

Giliniimiizde gida endiistrisindeki inovasyon, yeni iiriinlerin yani sira prosesler,
sirket yapilar1 ve tedarik zinciri gibi alanlara da odaklanmaktadir. Basarili bir inovasyon
icin, toplumun ve gida sisteminin degisen ihtiyaglarini goz Oniinde bulundurmak
onemlidir. Tiiketicilerin saglik ve beslenme trendlerindeki degisimler, ¢ok islevli gidalara
olan talebi arttirmaktadir. Bu trendler arasinda fonksiyonel gidalar, kilo kontrolii,
bagisiklik giiclendirme, igeceklere zihinsel performansi arttiran maddelerin eklenmesi
gibi yenilikler ve diistik kalorili lirtinler gibi inovatif gida iirlinleri, sagligi 6n planda tutan

tiikketiciler i¢in 6nem kazanmaktadir (Candogan, 2019).

1.7. Duyusal Analiz

Bazi kaynaklarda duyusal degerlendirme olarak gecen duyusal analiz, gidalarin
cesitli 6zelliklerine gérme, koklama, tatma, dokunma veya isitme duyularinin tepkilerini
Olgen, analiz eden ve yorumlayan bir disiplin olarak tanimlanmaktadir. Bu disiplin,
gidalarin cesitli 6zelliklerini degerlendirir (Onogur ve Elmaci, 2019). Duyusal 6zellikler,
tiiketicinin bir giday1 kabul veya reddetmesini neden olan insanin 5 duyusu tarafindan
verilen tepkileri ifade eden 6zelliklerdir. Giinliik hayatta gidanin kalitesi son tiiketici igin
genellikle duyusal kalitedir (MEB, 2012).

Duyusal analiz ile ilgili ilk ¢alismalar diinyada 18. yiizyilda Ingiltere’de goriilmiis
ve 1753 yilinda “Kadimlar Birligi” isimli kurulus kendi tiyeleri i¢in yayimlamistir. Duyusal
analiz iizerine ilk uygulamalar XVIII. yiizy1l Ingiltere'sinde ortaya ¢ikmistir. 1753'te
"Kadinlar Birligi" adli organizayon iiyeleri i¢in "Yiyecek Aligverisi Rehberi"ni yayinladi.

Duyusal analizin kékenleri, bu konu hakkindaki ilk aragtirmalarin ortaya ¢iktigi
XVIIL yiizyil Ingiltere'sine kadar uzanmaktadir. 1753'te, "Kadinlar Birligi" olarak bilinen
organizasyon iyeleri i¢in 0zel olarak “Gida Aligveris YOnergesi’ni yaymlamistir. Bu
yonerge farkli gida tiirlerini satin alirken dikkate alinmasi gereken 6zel kriterleri ve
bunlarin duyusal analiz kullanilarak nasil degerlendirilecegi ana hatlariyla
agiklanmaktadir. Ulkemizde de saraplarin kalite kontroliinde 1957 yilindan beri duyusal
degerlendirme yasal yontem olarak kullanilmakta olup Tiirk Standartlar Enstitiisii (TSE)
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tarafindan TS 3631/1981 numarali “Duyusal Muayene” standardi ¢ikarilmistir. 1983
yilinda TS 3904 ile “Tat Duyarlilig1” standard1 yayinlanmais, giiniimiizde Tiirk Standartlar
Enstitiisti tarafindan ISO gergevesinde yayinlanmis 28 standart bulunmaktadir (MEB,
2012).

Gida sektoriinde glinliik iiretimde kaliteyi korumak, yeni tiriinler gelistirmek, Ar-
Ge caligmalar1 yapmak, mevcut tirlinlerin kalitesini iyilestirmek, pazar analizleri yapmak,
tiikketici zevk ve isteklerini belirlemek ve satislari artirmak amaciyla duyusal analizlerden
yararlanilmaktadir (MEB, 2012).

Duyusal degerlendirmede, bir bireyin belirli bir uyarana verdigi tepki niceliksel
olarak dl¢iilmektedir. Uyari-yanit tepkimesi sonucunda olusan sezme, tanima, ayirdetme
ve derecelendirme olarak ifade edilen yanit tipleri ile yiyeceklerin duyusal 6zellikleri;
nitelik, boyut, hedonik acidan panelde degerlendirilmektedir (Onogur ve Elmaci, 2019:
12).

Farkli amaglara uygun, test edilecek iiriinde belirlenmek istenilen 6zelliklere
yonelik duyusal analiz yontemleri, test teknikleri bulunmaktadir. Bu nedenle testler amag
ve uygun kullanim sekli goz oniinde bulundurularak siniflandiriimaktadir. Bu anlamda
testler farklilik testleri, tanimlayici testler ve begeni testleri olarak siniflara ayrilmaktadir.
Farklilik testleri en basit haliyle iki ¢esit iirlin arasinda fark olup olmadigina yanit veren
dogru ve yanlis yanitlarin oransal olarak hesaplanmasi ile sonuglarin elde edildigi
testlerdir. Tanimlayici testler, lirliniin algilanan duyusal 6zelliklerinin yogunluklarinin
derecelendirilmesi ile gerceklestirilen testler olup, begeni testleri {iriinlin begenilme veya
begenilmeme derecesini ortaya koyan yontemlerdir (Onogur ve Elmaci, 2019).

Test teknikleri Tablo 3’te gosterilmistir;

Tablo 3. Duyusal Analizde Kullanilan Tekniklerin Y6ntemlerin Siniflandirilmasi

Simif Degerlendirilmek istenen ozellik  Test tipi Panelist Secimi
Farklilik Uriinler herhangi bir sekilde farkli  Apalitik Egitilmemis veya
mi? yar1 egitilmis
. Egitilmis veya
Urtinler spesifik duyusal . yitksek diizeyde
Tanimlayict  garakteristikler agisindan nasil Analitik egitilmis
degisiyor?

Uriinler ne kadar begeniliyor veya
Begeni hangi tirtinler tercih ediliyor? Hedonik  Egitilmemis

Kaynak: Lawless ve Heymann’dan akt. Onogur ve Elmaci, 2019: 14.
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Farklilik testleri; A-A degil testi (ikili test), kontrolden farklilik testi, eslenmis
kiyaslama testi, ikili-liclii test, liggen testi, ¢oklu kiyaslama testleri olmak iizere 5 ¢esit
test yontemini icermektedir. Coklu kiyaslama testleri siralama ve puanlama olmak iizere
iki alt gruba ayrilmaktadir (Onogur ve Elmaci, 2019: 39). Siralama ve puanlama testleri
Milli Egitim Bakanliginin Duyusal Test Teknikleri (2012) kaynaginda tanimlayici testler
arasinda gosterilmistir.

Tanimlama testleri baz1 kaynaklarda kalite kantite testleri olarak
adlandirilmaktadir (MEB, 2012: 36). Tanimlama testleri lezzet profili analizi ve doku
profili analizi olmak {izere iki test yontemini icermektedir. Begeni testleri ise hedonik ve
tercih testleri olmak tizere iki test yontemini kapsamaktadir (Onogur ve Elmaci, 2019:
14). Bu anlamda uygulanacak test yontemini belirlemek igin tiriinde belirlenmek istenen
ozellikler i¢in duyusal analizin amaci 6nem arz etmektedir. Hangi amag i¢in hangi test

yontemin-in kullanilmasi gerekir Tablo 4’de gosterilmistir;

Tablo 4. Duyusal Analizin Amacit ve Bu Amaglara Uygun Duyusal Test Y 6ntemleri

Duyusal testin amaci Uygun duyusal test yontemi
» Tek ornek » Kalite derecelendirilmesi
» Hedonik (sozel (puanla)
Yeni {irlin gelistirme veya yliiz ifadesi) » Doku profili
» Eslenmis » Lezzet profili
kiyaslama testi
» Eslenmis » Farklilik derecelendirme
kiyaslama » Doku profili
Uriin kiyaslama > Uggen test > Kalite derecelendirilmesi
> Ikili-iiglii test (puanla)
» Lezzet profili
> Eslenmis > Uggen test
kiyaslama » Siralama
Uriin gelistirme » Farklilik » Lezzet profili
derecelendirme » Doku profili

> Ikili-iiclii test
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> Kalite
derecelendirilmesi
(puanla)
» Eslenmis > Ucgen test
kiyaslama » Lezzet profili
» Farklilik » Siralama
Proses=islem derecelendirme » Doku profili
gelistirme > Ikili-iiglii test
> Kalite
derecelendirilmesi
(puanla)
» Tek ornek » Kalite derecelendirilmesi
» Hedonik(sozel (puanla)
Degisik lirlin yaratma veya yiiz ifadesi) » Doku profili
» Eslenmis » Lezzet profili
kiyaslama testi
» Eslenmis » Farklilik derecelendirme
kiyaslama testi » Sulandirma testi
Kalite kontrolii > Ucggen test > Kalite derecelendirilmesi
> Ikili-iiglii test (puanla)
» Lezzet profili » Doku profili
Depolama » Kalite derecelendirilmesi (puanlama)
dayaniklilig1 ve raf » Lezzet profili
omriinii belirleme » Doku profili
» Eslenmis » Lezzet profili
kiyaslama testi » Doku profili
En iyi 6rnegin » Siralama
se¢imi » Kalite
derecelendirilmesi
(puanla)
» Tek o6rnek
Tiiketici kabulii » Eslenmis kiyaslama testi
» Hedonik(sozel veya yiiz ifadesi ile)




53

» Eslenmis kiyaslama testi
Tiiketici tercihi
» Siralama
> Ikili-liclii test » Kalite derecelendirilmesi
Egitilmek tlizere .
. o » Esik testi (puanla)
panelist secimi . .
» Ucggen test » Sulandirma testi
» Siralama » Kalite derecelendirilmesi
Nesnel 6l¢iimlerle » Hedonik(s6zel (puanla)
duyusal dlgiimlerin veya yiiz ifadesi) » Doku profili
uygunlugu » Farklilik » Lezzet profili
derecelendirme

Kaynak: MEB (Megep), (2012). Duyusal Test Teknikleri. Gida Teknolojisi iginden T.C. Milli Egitim
Bakanlig1, Ankara.

Duyusal analiz yontemlerinde amaca gore c¢ok fazla sayida test yontemi
kullanilmaktadir ve bu kullanilan testlerden baslicalari asagida gosterilmektedir (Murray,
Delahunty ve Baxter, 2003);

1. Farkhilik Testleri: Duyusal analizin en temel ve en basit sekilde yapilan
test tiiriidir. Bu testlerde, Orneklerin dogrudan birbirleriyle karsilastirilmast ve
panelistlerden bunlarin aynt mi1 yoksa farkli mi olduklarimi degerlendirmeleri
istenmektedir. Fark testleri az sayida panelist ile yapilabilmektedir. Ancak yine de
panelistlerin hassasiyet gostermeleri ¢ok énemlidir (American Society for Testing and
Materials’den akt. Ercik ve Coban, 2023).

. ikili Kiyaslama Testi (A-A Degil Testi): Bazen ikili karsilastirma testi
olarak da anilan A-A degil testi, bir iriiniin orijinal versiyonu ile yeni
versiyonu arasindaki  duyusal farkliliklar1  degerlendirmek igin
kullanilmaktadir. Tadimciya iki 6rnek verilerek: biri kontrol veya referans
numunesi olarak da bilinen standart numune, digeri ise test numunesi olarak
bilinen degerlendirilmesi istenen numune olarak ikisinin arasindaki
farklilig1 degerlendirmesi istenmektedir. Egitilmis en az 3 ila 10 panelistle
yapilmalidir.

. Siralama Testi: Yeni olusturulmus bir iirlinii birgcok mevcut iiriinle
karsilagtirmayi igeren bir testtir. Paneliste ayni anda bir¢ok 6rnek verilerek,
verilen drnekleri kendi tercihine veya duyusal 6zellik diizeyine gore belirli

bir siraya gore diizenlemesi istenmektedir. Yeni gelistirilen {iriin yalnizca
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tek bir duyusal 6zellige gore degerlendirilmektedir. Yari egitilmis 8 ile 25
panelist ile yapilmaktadir.

. ikili-Uclii Test (Diio-Trio Test): Ikili-iiclii test, yeni iiretilen iiriinlerin
kalitesini gormek ve gelistirmek i¢in kullanilmaktadir. Paneliste Once
standart bir numune verilerek bunu degerlendirmesi istenmekte daha sonra,
iki ayr1 deneme numunesi daha verilerek iki numuneden hangisinin standart
numuneye benzedigini belirlemesi istenmektedir (MEB, 2012).

. Ucgen Testi: Paneliste degerlendirilecek iiriinle birlikte ayni anda ii¢ 6rnek
verilmektedir. Orneklerden ikisi aynidir, iiglincii drnek ise farklidir (standart
ornek kullanilmaz). Panelistten verilen Ornekler arasindaki benzerlikleri
veya vfarkliliklar1 degerlendirmesi istenmektedir. Egitilmis 3 ile 10 arasinda
panelist ile gerceklestirilmektedir.

. Puanlama Testleri: Bu test, gida maddeleri arasindaki kalite
farkliliklarinin ve varyasyonlarin boyutunun belirlenmesinin yani sira belirli
kalite ozelliklerinin yogunlugunun 6l¢iilmesini saglamaktadir (Onogur ve
Elmaci, 2019: 56). Puanlama testleri egitilmis en az ii¢ panelist ile
uygulanmakla birlikte ¢ok sayida panelistle yapilmasi Onerilmektedir.
Puanlama testinin etkililigini ve gilivenilirligini saglamak i¢in asagidaki
adimlarin izlenmesi gerekmektedir (MEB, 2012):

v Gida iirtintiniin kalite karakteristiklerini agik ve tam olarak yansitan
gercekei bir puanlama yapilmalidir.

v' Degerlendirme kartinda puanlanacak kalite karakteristikleri;
e Goriintis ozellikleri
e Dokusal 6zellikler
o Koku ozellikleri
e Tat ozellikleri seklinde siralanmalidir.

v’ Panelistler arasinda her puanin belirttigi anlam konusunda goriis ve
degerlendirme agisindan fikir birligi olusturulmalidir.
v' Kullanilacak ~ puanlar  arasinda  degerlendirilen  Kalite
karakteristiginin farkliligin1 gosterecek diizeyde fark olmalidir.
2. Tammlayicr (Kalite-Kandite) Testler: Yeni iriin olusturma, iriin

karsilastirma, hali hazirda var olan iirlinii gelistirme ve yeni versiyonlarini iiretme, raf
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Omriinli degerlendirme ve en iyi lirlinii segme gibi amaglarla kullanilan bu testler,
cogunlukla alaninda uzman panelistler tarafindan uygulanmakatadir. Tanimlayici testler
sirasinda, 3-8 kisilik bir panelist grubu, duyusal karakteristikleri hakkinda bir tartismaya
girmek iizere bir masanin etrafinda toplanmakta topluca veya bireysel olarak puanlar
verilmekte ve bunlar daha sonra bir grafige aktarilmaktadir (MEB, 2012). Bu testler yeni
gelistirilen {irliniin en iyi haline getirilmesine olanak saglamaktadir. En ¢ok bilinen iki
test asagidadir (Murray vd 2003);

. Lezzet Profili: Lezzet profili analizi, en iyi derecede -egitilmis
panelistlerden olusan bir panelle yeni olusturulmus bir iiriiniin lezzetle ilgili
tiim niteliklerinin kapsamli sekilde degerlendirmesini iceren bir yontemdir.
Farklilik testi swrasinda da gidanin lezzetle ilgili nitelikleri
degerlendirilmektedir. Ancak, lezzet profili c¢alismalar1 sirasinda,
degerlendirme yalnizca yemegin genel lezzetini dikkate almaz, aymi
zamanda lezzete katkida bulunan bilesenler arasindaki etkilesimleri de
incelenmektedir. Bu degerlendirmeye dayanarak, {iriinin kabul
edilebilirligine karar verilmektedir (MEB, 2012). Egitimli en az 4 ile 6
panelist tarafindan yapilmaktadir.

. Doku Profili: Doku profili analizi, yemeklerin mekanik, geometrik ve
dokusal yonlerini ve yag ve nem 6zelliklerini analiz etmek i¢in kullanilan
bir duyusal analiz yontemidir. Bu analizde ayrica, gidanin agza girdigi
andan yutuldugu ana kadar bu 6zelliklerin yogunlugundaki degisiklikleri de
degerlendirmektedir (MEB, 2012). Bu analiz yontemi, alkollii igecekler,
kahve ve yeni yiyecekler gibi karmagsik Ozellikleri bulunan iiriinlerin
ogelerini degerlendirmek i¢in kullanilmakta kontrol tiriiniiniin yogunlugunu
ve dokusunu skalalar kullanarak 6l¢mektedir (Ruiz-Capillas ve Herrero,
2021).

3. Tiiketici Tercihleri- Begeni Testleri: Tiiketici tercihlerini tespit etmek,
iirtiniin begeni diizeyi veya hangi iirlinler tercih ediliyor gibi sorulara yanit aramak igin
kullanilan bu testler (Onogur ve Elmaci, 2019: 14), var olan iirlinlerin yeni versiyonlarinin
olusturulmas1 ve Triinler1 karsilastirma amaciyla yapilmaktadir. Asagida tiiketici
tercihleri- begeni testlerinin gesitleri yer almaktadir (Murray vd 2003):

. Hedonik testler: Hedonik 6l¢ekler, bir {iriinii tat, goriiniim, koku, aroma ve

duyuya gore degerlendirmek i¢in kullanilmakta, panelistlerin {iriine iligkin

tercihleri veya begenme/ begenmeme durumlari da incelenmektedir.
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Hedonik o6l¢ekler sozel, yiiz ifadeli veya grafiksel (cizgisel) yontemler
kullanilarak olusturulmaktadir.

Kalite Derecelendirme Testi: Hedonik 6l¢ege benzer sekilde kontrol tiriinii
belirli.  bir nitelik agisindan, skala iizerinden begeniye gore

degerlendirilmektedir.
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IKiNCi BOLUM

LITERATUR OZETi

2.1. Literatiirde Yer Alan Tlgili Cahsmalar

Literatiir taramasinda oncelikle Tiirk mutfak kiiltiiriiniin i¢inde yer alan serbetler
ile ilgili caligmalar incelenmis, akabinde gastronomi ve gida disiplinleri i¢inde yeni iiriin
gelistirme ve duyusal analiz yontemleri ile yapilan ¢alismalar irdelenmistir.

Celik, (2020) Orta Asya, Selcuklu ve Osmanli Devleti’nin hakimiyet
sahalarindaki besin gruplari, yemekleri, tatlilar1 ve igeceklerine yer verilerek donemin
yemek ve kiiltiir portresini ¢izmeye caligmistir. Tiirk mutfak kiiltiirii igerisinde yer alan
iceceklere deginilerek daha genis anlamda bir bilgiler aktarilmasi amaclamis, Tiirk
mutfak kiiltiirii akademik calismalarinda bir eksikliginin var oldugu diisiiniilerek
hazirlanan serbet ise calismanin ana konusunu olusturmus, Orta Asya, Selcuklu ve
Osmanli cografyasi serbet kiiltiirli arastirilarak bu eksiklik gidermeye ¢alismistir. Elde
edilen kaynaklarin mevcudiyeti dogrultusunda 74 adet serbet tarifi de eklenerek tarih,
gastronomi ve turizm alanlarina yaygin etkisi olacag diisliniilmektedir. Bu katkilarin
saglanmasi i¢in tez igerisinde yer alan serbetlerin, Bilimsel Projeler, Workshoplar ve
Belediye destekli egitimler yoluyla hayata gecirilmesi 6nerilmektedir.

Ucan, (2021) calismasinda orijinal olarak ve farkli baharat kombinasyonlari ile
hazirlanan raw yiyeceklerin lezzet kiyaslamalar yapilarak tiiketici tercihlerini belirlemek
amaglamistir. Calisma kapsaminda oncelikle baharatin tarihi, sagliga etkileri, diinya ve
Tiirk mutfaginda baharatin yeri, raw beslenmenin gelisimi ve 6zellikleri, saghiga etkileri,
yontem ve teknikleri incelenmis, calismanin temelini olusturan raw meniiyii, uzman
kigilerin yardimi ile belirlemis, boylece kremali mantar c¢orbasi, bademli portakalli
semizotu salatasi, marinara soslu kabak spagetti ve ¢ikolatali puding yiyeceklerinin
standart regeteleri olusturmustur. Baharat kombinasyonlarini alan yazin taramasi ile
belirlemis, ardindan hangi yiyecekte hangi baharatin daha ¢ok uyum sagladigini saptamis
ve yeniden uzman goriisii almistir. Arastirmaya dahil edilen raw yiyeceklerin orijinal ve
baharatli regetelerinin uygulamasi yapilmis ve her birinin LPA (Lezzet Profili Analizi) ve
hedonik skalalar1, v egitimli 10 kisilik panelist grubu tarafindan duyusal analiz teknigi ile
degerlendirilmistir. Ayrica raw yiyeceklerin genel begeni diizeyleri ve ortalamalari

belirlenmistir. LPA sonucu ortalamalarina gore en ¢ok begenilen yiyecek 8,34 puan ile



58

za’atar baharatli marinara soslu kabak spagetti olmustur. Dukkah baharatli kremali
mantar ¢orbasi 7,77, harissa baharatli bademli portakalli semizotu salatas1 7,3, English
mixed baharatli ¢ikolatali puding ise 5,13 puan almistir. Orijinal hazirlanan kremali
mantar ¢orbasi, bademli portakalli semizotu salatasi, marinara soslu kabak spagetti ve
cikolatali puding sirastyla 6,41, 6,4, 5,17 ve 5,67 puan ile degerlendirilmistir. Bu sonuglar
ile raw yiyeceklerin orijinal ve baharatl regeteleri arasinda lezzet kiyaslamalari yapilmis
ve duyusal anlamda tiiketicilerin, tath disindaki tiim yiyeceklerin baharat kombinasyonu
ile hazirlanan regeteleri daha ¢ok begendigi saptanmustir.

Payas, (2023) Akdeniz mutfaklarindan italya ve Ispanya mutfaklarinin bazi
tariflerinin vegan ve vejetaryen versiyonlarini olusturmak amacglamistir. Calisma igin
Deneysel Arastirma Modeli kullanilarak duyusal analiz yontemiyle Ispanyol mutfag: icin
li¢, Italyan mutfag: i¢in iki yemek degerlendirmeye alinmustir. Vegan versiyonu yapilacak
yemekler i¢in orijinal tarifindeki hayvansal {irline gore uygun bitkisel ikame kullanilarak
receteler  olusturulmus, duyusal analiz 13 panelist tarafindan Karabiik
Universitesi/Turizm Fakiiltesi’nin uygulama mutfaginda gergeklestirilmistir. Duyusal
analiz puanlamalar1 Uriin Degerlendirme Formu ve Hedonik Degerlendirme Anketi
tizerinden yapilmistir. Duyusal analiz sonuglari, Excel 2020 iizerinden panelist
puanlamalarinin aritmetik ortalamalar1 hesaplanarak ve Oriimcek A1 Diyagran
lizerinde gosterilerek degerlendirilmistir. Calismanin  bulgularina gére Ispanyol
mutfagindan Pimientos Rellenos (89,61) ile Empanada (80,76) ve Italyan mutfagindan
Arancini di Riso (78,07) yemeklerinin vegan versiyonlar yiiksek puanlar almiglardir.
Pimientos Rellenos vegan tarifler i¢inde en yiiksek puani almistir. Empanada ikinci sirada
yer almis ve iyi birer vegan ikame olmustur. Arancini di Riso ise ii¢ilincii sirada yer almis
iyi bir puan alarak yeterli bulunmustur. Ispanyol mutfagindan Pastel de Pollo (60) ve
[talyan mutfagindan Tortellininin (57,79) vegan versiyonlar1 ise diisiik puanlar
almiglardir. Tortellini en disliik puani alan yemektir ve vegan ikame olarak kabul
edilebilir olmasina karsin yeterli degildir. Bu iki yemek iyi birer vegan ikame olarak
degerlendirilememistir.

Bakan ve Cekal, (2024) Tiirk Mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahip olan siitlii
tathilarin bilinirliligini arttirmak ve glinlimiiz meniilerinde daha fazla yer alabilmesini
saglamak i¢in inovasyon calismalar1 gergeklestirmislerdir. Bu amacla Tiirk Mutfaginda
literatiirde yer alan siitlii tatlilar ve regeteleri incelenmis, sonrasinda mevcut siitlii tatlilar
lezzet ve goriiniim agisindan tercih edilirligini artirmak, besin degerlerini artirmak ve

daha saglikli hale doniistiirmek amaciyla arastirici tarafindan receteler olusturulmustur.
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Olusturulan bu regeteler konusunda wuzman panelistler ile duyusal analizi
gerceklestirilmistir. Duyusal analizler sonucunda en ¢ok begeniyi alan 12 siitlii tatlinin
gerek evde gerekse de yiyecek icecek sektdriinde yapilabilmesi i¢in on kisilik regetesi
olusturulmustur. Regeteler dogrultusunda, tiim tatlilarin detayli anlatimi1 ve igerikleri
tablolar seklinde aktarilmistir. Ayrica her tatlinin besin degeri Beslenme Bilgi Sistemi
(BEBIS 8.2) Programu ile hesaplanmus, arastirma i¢in duyusal analiz yontemleri arasinda
yer alan puanlama testi kullanilmistir. Panelistlerin lezzet ve goriiniim kriterlerini
degerlendirerek gergeklestirdikleri puanlama testine gore en yliksek puan ortalamasina
sahip tatli, nohut unlu muhallebi tatlis1 olmustur. On kisilik regetesi olusturulan diger
tatlilar ise incirli keskiil, spirulina tozlu sarma muhallebi, kaymakli ve findik pargacikli
kazandibi, kirmizibiberli ve tar¢inli muhallebi, kinoal siitlag, kar beyaz, visne ve sakizli
mubhallebi dolgulu giillag, damla sakizli ve havuglu muhallebi, zerdegall1 ve safranli firin
stitlag, siyah ¢ayli ve pekmezli su muhallebisi, zerdecalli ve limonlu siitlag olmustur.

Gudil, (2024) Osmanli serbet orneklerinin molekiiler mutfak tekniklerinden
kiireleme teknigi kullanilarak yenilik¢i uygulamalar ile ilgi cekici bir {iriin haline
dontistiiriilmesi amaglamistir. Calisma kapsaminda serbetlerin duyusal o6zellikleri
incelenmis ve duyusal 6zelliklerin tiiketici begenisine etkisi 6l¢iilmiis, liretilen serbetlerin
renk, koku/aroma, lezzet/tat, goriiniis, agizda biraktigi his, genel kabul edilebilirlik gibi
ozellikleri 96 panelist tarafindan duyusal analiz paneli ile degerlendirilmis ve serbetlere
tilkketici begeni testi yapilmistir. Elde edilen sonuglara gore, serbet drneklerinin renk,
koku/aroma, lezzet/tat, goriiniis, agizda biraktig1 his, genel kabul edilebilirlik gibi duyusal
ozelliklerinin tiiketici begenisi tlizerinde anlamli farkliliklar olusturmadig gortilmiistiir.
Serbet ornekleri tim duyusal 6zelliklerde 9°’lu hedonik skala {izerinden 6 ve iistii puan
almistir. Tiiketici begeni testi sonuglar incelendiginde, kiirelemesiz limon serbeti (F1)
ornegi, portakal ¢icegi suyu ilaveli limon serbeti + tarc¢in kiireleri (F2), limon serbeti,
reyhan kiireleri (F3), portakal ¢icegi suyu ilaveli limon serbeti-reyhan kiireleri (F4) ve
limon serbeti-tarcin kiireleri (F5) oOrnekleri ile karsilastirilmistir. Bes farkli serbet
orneginin duyusal analiz sonras1 genel tiiketici begenileri incelendiginde genel kabul
edilebilirlik 6zellik bakimindan en diislik puan1 F4 serbeti (4,78) alirken, en yiiksek puani
geleneksel iretilen F1 serbeti (5,40) almistir. Panelistler tarafindan yapilan duyusal
degerlendirme sonucuna gore, tiim serbetler 6 ve ilizerinde puan alip “genel kabul
edilebilirlik” 6zelligi yoniinden “iyi” olarak nitelendirilmistir.

Literatiir ¢alismalarinda son yillarda duyusal analiz teknikleri kullanilarak

gastronomi disiplini i¢erinde bir¢ok calismada kullanildig1 gézlenmistir. Tez ¢alismasinin
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iceriginde ve kullanilan yontemler bazinda calismaya rastlanmamis bu anlamda

serbetlerin inove edilmesinin 6zgiin bir ¢alisma oldugu diistiniilmiistiir.
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UCUNCU BOLUM
ARASTIRMANIN METODOLOJISI

3.1. Arastirmanin Amaci

Tiirk mutfak kiiltiiriinde yemegin eslik¢isi ya da sosyal baglamda ziyafetlerin,
torenlerin leziz ikrami olan serbetler, giiniimiiz igecek endiistrisinin sundugu sagliksiz
tirlinlere kars1 giiclii bir alternatif olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Tarihsel siireg igerisinde
cografi, kiiltiirel ve dini nedenlerle Tiirk toplumunda gastronomik agidan 6nemli yer tutan
serbetler, gen¢ kusaklar tarafindan ¢ok fazla bilinmemektedir. Bu ¢alismanin amaci
serbetlerin inove edilerek taninirhi@ini arttirmak, serbet kiiltlirliniin gelecek kusaklara
aktarilmasina katki saglamak ve rafine seker kullanmadan daha saglikli tatlandirma
yontemi ile 6zel beslenme gerektiren gruplarin, saglikli icecek arayisinda olan bireylerin
kullanabilecegi duyusal kalitede iiriin gelistirerek gelecek kusaklar i¢in literatiire katki
saglamaktir.

Tiirk mutfak kiiltiiriinde sadece ziyafetler ya da torenlerde degil bazen tibbi amagh
olarak da kullanilan serbetlerin tatlandirilmasinda giiniimiizde yogun bir sekilde rafine
seker kullanilmaktadir. Rafine sekerin kullanimi1 giliniimiiz saglik otoritelerince
kisitlanmaya calisilmakta ve bununla ilgili olarak tiiketilmemesi yoniinde Onerilerde
bulunulmaktadir. Birbiriyle iliskili kronik hastaliklarin artmasinin temel nedeni olarak
gosterilen obezitenin Onlenmesi amaciyla, sagliksiz iceceklerin ve atistirmaliklarin
ozellikle ¢ocuklardan ve gencglerden uzak tutulmasi gerektigi vurgulanmaktadir
(UNICEF, 2019; Swinburn vd.,2019).

Igecek tiiketiminin giiniimiizde ¢ok yaygin olmasi ve igeceklerin genelde rafine
seker ve glukoz surubu ile tatlandirilmasi, saglikli beslenme programi uygulamak isteyen
bireyler i¢in sorun olmakta rafine seker tiiketmek istemeyen bireyleri alternatif
tatlandirma arayislarina sevk etmektedir.

Seker; seker pancar1 ve seker kamisindan elde edilen dogal bir bilesiktir. Genel
olarak sakkaroz adiyla bilinen saf karbonhidrattir. Giinliik diyetle tiiketilen toplam seker
miktarini; besinlerin dogal olarak yapisinda bulunan ‘serbest sekerler’ ve besinlerin
islenmesi veya hazirlanmasi1 sirasinda ilave edilen ‘eklenen sekerler’ olusturur
(T.C.Saglik Bakanligi, 2022). Diinya Saglik Orgiitii seker tiiketiminin azaltilmasini
Oonermekte, giinliik enerjinin %10’ dan azinin sekerden gelmesini (miimkiinse %5’ in

altinda olmas1) 6nermektedir. Bu da kabaca enerji ihtiyaci ortalama 2000 kalori olan bir
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kisi i¢in 200 kalori yapmakta olup yaklasik %10 hesapla 50 gr (20 adet kiip) %5 hesapla
25 gr (10 adet kiip) sekere tekabiil etmektedir (T.C.Saglik Bakanligi, 2022).

Bu anlamda enerjisi azaltilmis gida iiretiminde dis ¢liriimelerine neden olmayan
gida maddeleri veya seker ilavesiz gidalarda, raf omriinii uzatmak amaciyla ve diyet
tirlinlerin tiretiminde seker yerine tatlandiricilar kullanilmakta bununla ilgili olarak
gidalarda bu konuda uyulmasi gereken kurallar Tiirk Gida Kodeksi Gidalarda Kullanilan
Tatlandiricilar Tebligi (Teblig No:2002/ 56)inde belirtilmektedir.

Tim diinya iilkeleri icin giivenilir gida {iretiminde referans dokiimanini
yayinlayan Kodeks Alimentarius Komisyonu (Codex Alimentarius Commission) "Codex
Alimentarius Standartlari"na goére tatlandirict “gidaya tath tadi veren, seker olmayan
madde” olarak tanimlamaktadir. Tatlandiricilar kimyasal yapilarinin farkliligindan dolay1
degisik fiziksel, kimyasal ve fizikokimyasal ozellikler gdstermektedir. Ornegin enerji
veren tatlandiricilar oldugu gibi enerji vermeyen tatlandiricilarda bulunmaktadir. Bunun
disinda tatlandiricilar dogal kaynaklardan elde edilen dogal tatlandiricilar, sentezleme ile
elde edilen yapay tatlandiricilar, hacim verme 6zelligine sahip hacim verici tatlandiricilar,
yiiksek diizeyde tatlandirma ozelligine sahip olan yogun tatlandiricilar olarak da
siiflandirilmaktadir (Y1lmaz, 2007).

Tez ¢aligmasinda rafine sekerin yogun enerji vermesine ragmen lezzetlendirme
disinda islevi olmadigi i¢in onun yerine tatlandirici olarak bitkisel olan dogal
kaynaklardan elde edilen dogal tatlandiricilardan elma 0ziitli ve stevia bitkisi tercih
edilmistir.

Ulkemizin bircok bolgesinde yetismekte olan elma ekonomik degeri olan bir
meyvedir. Tiirkiye'nin 6nemli ihra¢ kalemlerinden biri elma suyu ve 6zellikle elma suyu
konsantresidir. Zamaninda hasat edilen elmalardan elma suyu elde edilir ve evaporator
denilen 6zel makinalar ile diisiik sicaklikta (soguk sikim- soguk kaynatma ile) i¢indeki su
ucurulur. Geriye kalan elmanin tiim tathiligina sahip elma suyu konsantresidir. Bal-
pekmez arast bir yogunluga sahip olan elma oziiti seffaf goriinlimdedir
(makarnalutfen.com, 2024).

100 gr elma 6ziitlinlin enerji degeri 271 kcal iken 100 gr rafine sekerin enerji
degeri 403 kcal’dir. Goriildiigii iizere elma 6ziitli daha diistik kalorili olmakla birlikte
besin degerleri agisindan da daha zengindir. Elma suyunun lipit oksidasyonu tizerindeki
etkisi insan deneklerde in vivo olarak incelenmistir. Dort kadin ve bir erkegi kapsayan bir
caligmada, elma suyu ve siyah frenk iizimii suyunun 1:1 karigtmimn yiiksek diizeyde

tiketilmesi kanmn antioksidan durumunu artirmis  ve lipit oksidasyonunu
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azaltmistir (Boyer ve Liu 2004). Elmalar, kuersetin, katesin, floridzin ve klorojenik asit
gibi cesitli fitokimyasallar igermekte olup bunlarin hepsi gii¢lii antioksidanlardir (Ahmed,
2011). Elma Oziitiiniin diger Oziitlerle (ekstraklar1) antioksidan aktivitesi a¢isindan
karsilastirildigr grafikten de goriilecegi gibi antioksidan seviyesi kizilcik meyvesinden

sonra ikinci siradadir.
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Grafik 1. Cesitli meyve ekstraktlarinin antioksidan aktivitesi (ortalama + SD, n = 3).
Kaynak: Boyer ve Liu, (2004).

Tez ¢alismasinda kullanilan ikinci bitkisel tatlandirici yiizlerce tiirii bulunan,
literatiirde Eupatorieae familyasina ait olan tatli yapraklariyla bilinen ¢esidi Stevia
rebaudiana'dir. (Kola, Gevrek, Parildi ve Akkaya, 2022). Stevia bitkisi ilk defa 1887
yilinda Giiney Amerikali doga bilimci Antonio Bertoni sayesinde diinyaya yayilmistir
(Cortes vd., 2007). Seker otu olarak bilinen Stevia ¢ok yillik bir ¢ali olup, Arjantin,
Brezilya ve Paraguay'a 6zgii tath ot, tathi yaprak, tatli otlar ve bal yapragi olarak da bilinen
tatlandiric1  bir bitkidir. Stevia yapraklart sifir kalorili sakarozdan daha tathdir
(Arumugam, Subramaniam, Alagaraj, 2020). Stevia’nin dogal olmasi ve ekstraktinin
sekere gore 250-300 kat daha fazla tatlandiric1 6zellige sahip olmasi (Sezgin ve Kog,
2016), kalori degerinin sifir olmasi (Kola vd. 2022) gastronomi alaninda stevia bitkisinin
kullanimin1 giin gegtikge arttirmaktadir. Ozellikle Japonya ve Kore’de 30 yildan fazla bir
stiredir tatlandiric1 ve gida katkisi olarak kullanilan stevia 2004 yilindan itibaren Gida,
Tarirm ve Hayvancilik Bakanligi'nin Tibbi Bitki Listesinde pozitif olarak

degerlendirilmistir. Tropik ve subtropik iklim bdlgelerinin bitkisi olan stevia Tiirkiye'de



64

Ozellikle Akdeniz'in 1liman ikliminin hakim oldugu bolgelerde tretilmektedir (Cinar,
2014).

Tez c¢alismasinda mutfak kiiltiirimiizde unutulmaya yiiz tutmus serbetler, rafine
seker kullanmadan elma 6ziitii ve stevia bitkisi gibi dogal tatlandiricilar ile tatlandirilarak
inove edilerek, gelistirilmesi amaglanmis, bu amagla 10 tane serbet elma 6ziitii ve stevia
bitkisi ile tatlandirilarak duyusal analiz teknikleri ile aralarindaki farkliliklarin varhigi,

yogunlugu saptanmaya ¢alisiimistir.

3.2. Arastirmanin Modeli

Bu aragtirma amaci1 geregi tarama ve deneysel modele sahiptir. Var olan1 veya
onceden var olan1 kendi kosullarinca oldugu gibi tanimlamaya ¢aligsan arastirma modeli
tarama modeli (Karasar, 2014) iken, nicel arastirma yontemlerinden biri olan deneysel
arastirma, arastirma hedefiyle ilgili neden-sonu¢ baglantilarini tespit etmek icin
kullanilmaktadir. Deneysel arastirmalarda veri olusturma siireci iizerinde arastirmacinin
tam kontrolii vardir. Deneysel arastirmalarda yeni bir iiriin yapilabilir, incelenecek belirli
iriin, olgu, senaryo ve olay degisen durumla karsilastirilabilir ve bunlarin timii bir
laboratuvarda veya benzer baska bir ortamda yapilabilmektedir (Bhattacherjee, 2012,).

Tiirk Mutfagina ait serbetlerin inove edilmesi ve belirlenen 10 gesit serbetin rafine
seker kullanmadan elma Oziitli ve stevia bitkisi ile tatlandirilarak 2 farkli versiyon
seklinde hazirlanmas1 ve toplamda 20 serbetin puanlanarak karsilastirilmasi aragtirmanin
deneysel tasarimini olusturmaktadir. Calismada kullanilacak duyusal analiz yontemi,
farklilik testleri arasinda yer alan puanlama testi ile gergeklestirilecektir. Farklilik testleri
uygulanarak, iki ornek arasinda farklilik olup olmadigi farkliligin derecesi puanlama
yontemiyle tespit edilmeye calisilmistir.

20 ornegin renk, goriiniim, tat (lezzet), kivam (akicilik viskozite), tatlilik
(sekerlilik) ve sunum 1sis1 gibi bir duyusal 6zelliklerinin sayisal ve 6zel bir skala
kullanarak kalite karakteristiklerinin derecelendirilmesi ve bu Kkalite karakteristiklerinin
toplam puan tizerinden karsilastirilmasi i¢in puanlama testleri kullanilmistir.

Calismada inove edilip gelistirilen serbetler Tatli (2017) ve Boliik (2020)’iin
serbet recetelerinden yararlanilarak olusturulmustir. Serbet regeteleri Pamukkale
Universitesi Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimiiniin uygulama
mutfaginda gelistirilmistir. Serbetlerin rafine seker kullanilmadan inove edilmesi

amagclandig1 i¢in ve elma 6ziitil ile stevianin tatlandirma derecesini gorebilmek amaciyla
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oncellikle ¢alisma kapsaminda kullanilacak olan serbetlerin ¢ok sayida 6n denemesi
yapilmis regeteleri olusturulmustur. Hazirlanan serbetler panelistler tarafindan
degerlendirilmis ve en ¢ok begenilen formiilasyon kullanilarak serbet iiretimi
gergeklestirilmistir (datalar verilmemistir). 6 egitimli panelist tarafindan puanlanmistir.

10 cesit serbetten gelistirilen 20 serbet agagida yer almaktadir.

1. Reyhan Serbeti

la. Reyhan Serbeti Elma Oziitii ile Tatlandirilan

1b. Reyhan Serbeti Stevia Bitkisi ile Tatlandirilan
2. Yasemin Serbeti

2a. Yasemin Serbeti Elma Oziitii ile Tatlandirilan

2b. Yasemin Serbeti Stevia Bitkisi ile Tatlandirilan
3. Demirhindi Serbeti

3a. Demirhindi Serbeti Elma Oziitii ile Tatlandirilan

3b. Demirhindi Serbeti Stevia Bitkisi ile Tatlandirilan
4. Lavanta Serbeti

4a. Lavanta Serbeti Elma Oziitii ile Tatlandirilan

4b. Lavanta Serbeti Stevia Bitkisi ile Tatlandirilan
5. Giilhatmi Serbeti

5a. Giilhatmi Serbeti Elma Oziitii ile Tatlandirilan

5b. Giilhatmi Serbeti Stevia Bitkisi ile Tatlandirilan
6. Hibiskus Serbeti

6a. Hibiskus Serbeti Elma Oziitii ile Tatlandirilan

6b. Hibiskus Serbeti Stevia Bitkisi ile Tatlandirilan
7. Kavun Serbeti

7a. Kavun Serbeti Elma Oziitii ile Tatlandirilan

7b. Kavun Serbeti Stevia Bitkisi ile Tatlandirilan
8. Karpuz Serbeti

8a. Karpuz Serbeti Elma Oziitii ile Tatlandirilan

8b. Karpuz Serbeti Stevia Bitkisi ile Tatlandirilan
9. Bogiirtlen Serbeti

9a. Bogiirtlen Serbeti Elma Oxziitii ile Tatlandirilan

9b. Bogiirtlen Serbeti Stevia Bitkisi ile Tatlandirilan
10. Cilek Serbeti
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10a. Cilek Serbeti Elma Oziitii ile Tatlandirilan
10b. Cilek Serbeti Stevia Bitkisi ile Tatlandirilan

20 ornegin renk, goriiniim, tat (lezzet), kivam (akicilik viskozite), tatlilik
(sekerlilik) ve sunum 1s1s1 gibi bir duyusal ozelliklerinin sayisal ve o6zel bir skala
kullanarak kalite karakteristiklerinin derecelendirilmesi ve bu kalite karakteristiklerinin

toplam puan iizerinden karsilastirilmasi i¢in puanlama testleri kullanilmastir.

3.3. Arastirmanin Veri Toplama Araci ve Siireci

Duyusal degerlendirmeye katilacak panelist sayisi panelin amacina gore
degismektedir. Duyu algilar1 kuvvetli, egitilmis kisilerden olusan kiigiik paneller, daha az
duyarli ve egitilmemis kisilerden olusan biiyiilk panellerden daha giivenilir sonuglar
verdigi bilinmektedir. Duyusal degerlendirmede kullanilan test sekli puanlama yontemi
icin egitilmis panelistlerden 3—-10 kisilik bir grup olusturulmalidir. Baz1 kaynaklarda
kalite-kandite testleri (MEB, 2012) bazilarinda da farklilik testleri (Onogur ve Elmaci,
2019) i¢inde yer alan puanlama testlerinde amag gidadaki kimyasal ve fiziksel degisimler
sonucu olusan duyusal varyasyonlari puanlama skalast kullanarak kalite farkliligini ve
farkliligin derecesini belirlemektir (Onogur ve Elmaci, 2019). Bu amagla tez ¢aligmasinda

kullanilan duysal analiz formu asagida yer almaktadir.

Tablo 5. Duyusal Analiz Formu

Panelistin Ad1 Soyadi:

imza: Tarih:

(Her bir kriter 20 puan
iizerinden 1. SERBETIN ADI |2. SERBETIN ADI
degerlendirilecektir.)

RENK ve GORUNUM (20

Puan)

LEZZET KRIiTERLERI

KOKU (20 Puan)
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TAT (20 Puan)

KIVAM- AKICILIK (20
Puan)

TATLILIK-
SEKERLILIK (20 Puan)

SUNUM ISISI (20 Puan)

GENEL TOPLAM PUAN

Not: 0-4 PUAN: COK KOTU, 5-8 PUAN: KOTU, 9-12 PUAN:ORTA,
13-16 PUAN: IYl,  17-20 PUAN: COK iYI.

Duyusal 6zelliklerinin puanlandig sayisal skalada 0-4 puan arasi ¢ok kétii, 5-8
puan arasi kotii, 9-12 puan arasi orta, 13-16 puan arasi iyi, 17-20 puan arasi ¢ok iyi olarak
belirlenmistir.

Renk ve goriiniim kriteri olarak serbetler icin tiiketicide tiiketip tliketmeme
kararin etkileyecek sekilde tazelik imaj1 uyandirmasi, iceriginde kullanilan ve serbete
ismini veren {irlinlin rengi ile dogru orantili bir renk beklentisini karsilamasi, homojen
gorliiniimlii bir Girtin kriteri puanlanmaistir.

Lezzet kriterleri koku, tat, kivam (akicilik), tatlilik (sekerlilik hissi), ve sunum 1s1s1
olmak iizere bes unsurdan olusmaktadir. Lezzet bileseni olarak koku; agza alinan bir gida
maddesinden ¢ikan ucucu bilesiklerin koklama yoluyla algilanmasi, tat; agizda ¢6ziinen
maddelerin tatma yoluyla tatl, tuzlu, eksi, ac1, metalik ve umami olmak {izere alt1 temel
tadin algilanmasidir (Onogur ve Elmaci, 2019). Tez ¢alismasinda lezzet kriterlerinden
koku ve tat bu tanimlamalar ¢ercevesinde puanlanmustir.

Kivam- akicilik kriteri i¢in homojen yapida sivi iceceklerden beklendigi gibi
akiskan ozelliklerde olma durumu puanlanmistir. Tathilik (sekerlilik) kriteri icin serbetler
rafine seker kullanilmadan elma 6ziitii ve stevia bitkisi ile tatlandirildigi i¢in rafine sekerli
tirtinlerde hissedilen sekerlilik hissine yakinlik derecesi puanlanmistir. Sunum 1sis1 kriteri
icin i¢ecekler 6°C ila 8°C'nin altinda buz gibi sogukluk izlenimi verdiginden, 12°C'de
oldukca serin olarak algilandigindan ve 16°C'de sicak ve rahatsiz edici hale geldigi i¢in
(Robuchon, 2005) serbetlerin 10-15°C arasinda sunum yapilmasina dikkat edilmis ve buna

gore panelistlerin sogukluk algilamasina bagli olarak puanlamasi istenmistir.
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Her bir duyusal degerlendirme kriteri 20 puan iizerinden degerlendirilirken
kriterler toplamda alt1 tane oldugu igin toplamda 120 puan {izerinden degerlendirmeye
tabi tutulmustur. Bu puanlama su sekildedir:

0-24 puan arasi1 ¢ok kotii

25-49 puan kotii

50-74 puan orta

75-99 puan iyi

>100 puan ¢ok 1yi

Tadim icin secgilen 6 paneliste Pamukkale Universitesi Turizm Fakiiltesi
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimiiniin uygulama mutfaginda serbetler hakkinda
genel bilgiler (icerikleri, tiikketim sekilleri), gidalarda duyusal analizlerin nasil yapildigi
ile ilgili duyusal analiz egitimi verilmistir. Yapilan egitimin ardindan tadimlar,
panelistlerin birbirlerinden etkilenmeyecek sekilde yerlestirilmesi ve baslarinda bir panel
lideri bulundurulmasi gibi sartlar saglandiktan sonra 2023 yilinin Haziran ve Agustos
aylar1 arasinda 4 oturumda yapilmistir. Ornek olarak secilen serbetlerin Haziran ve
Agustos arasinda 4 oturumda yapilmasinin nedeni Kullanilan meyvelerin tazesinin
kullanilmas1 malzemelerin mevsimselligi ve tek oturumda gok fazla 6rnekle panelistlerin
duyusal profil algilarinin karismamas: istendigi i¢indir. Inove edilen serbetler iki farkli
tarifle denenmis olup her bir serbet sonras1 diger 6rnege ge¢meden dnce su i¢gmeleri
istenmis agi1z i¢indeki tadin notrlesmesi saglanmastir.

Duyusal analiz sonucunda elde edilen puanlar kendi kriterleri arasinda toplanip
panelist sayisina boliinerek 120 puan {izerinden ortalamalar1 alinmistir. Elde edilen veriler
Excel 2020 programinda grafik ve radyan (6riimcek agi) yontemleri ile gorsellestirilip

karsilastirilmis ve yorumlanmastir.

3.3.1. Serbetlerin Hazirlanmasi

Tez calismasi i¢in belirlenen 4 ¢esit bitkilerin ¢igek kisimlarindan, 4 gesit meyve,
1 ¢esit bitkinin yaprak ve gévde kismindan, 1 ¢esit de bitkinin kdk kisimlarindan yapilan
toplamda 10 gesit serbetten gelistirilen 20 adet serbetin regeteleri asagida yer almaktadir.

1. Reyhan Serbeti

Mor feslegen olarak da bilinen literatiirdeki ismiyle ocimum basilicum

purpuracens reyhan bitkisi tiirii ve ¢esidine bagli olarak gii¢lii yapraklara baharatli
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genellikle tatli hos bir kokuya sahiptir. Lamiaceae ailesinin 28 cinsinden birisi olan
reyhan, familyasina ait bitkilerin ¢ogu gibi Anadolu'da, enfeksiyonlarda, sedef
hastaliginda, egzamada, kanamalarda, menstriiel bozukluklarda, {ilser, spazm ve mide
rahatsizliklar1 gibi ¢esitli saglik sorunlarinda eski zamanlardan beri halk ilaglarindan biri
olarak ayriyeten yemeklerde kullamlmustir. Igeriginde bulunan diterpenoidler ve
triterpenoidler antiseptik, antibakteriyel, antiinflamatuar, sitotoksik, kardiyoaktif vb. etki
gosterir igeriginde bulunan fenolik fitokimyasallarin spesifik terapotik 6zelliklerle insan
saglig1 tizerinde olumlu etkilerinin oldugu diistintilmektedir. Fenolik fitokimyasallarin
diyabet ve kardiyovaskiiler hastaliklar gibi oksidasyon ile iliskili bircok hastaligin
tedavisindeki yeri arastirilmaya devam etmektedir. (Giizeldere, 2022)

Hint kiiltiirlinde sans getirdigine ve kotiiliikklerden koruduguna inanilan reyhan
bitkisi i¢in Antik Yunan’da tam tersine pek hos seyler ¢agristirmadigina inanilmistir
(Boliik, 2020). Asya mutfaginda ¢ok kullanilan reyhan bitkisi ¢orbalara katildig: gibi Tay
mutfaginda kizartmalara da konulmaktadir (Hill, 2016).

Tez c¢alismasinda rafine seker kullanmadan elma Oziitii ve stevia bitkisi ile
tatlandirilan reyhan serbetlerine ait 2 regete; kullanilan malzemeler yapilisi Tablo 6°te

gosterilmistir.

Tablo 6. Elma Oziitlii ve Stevia Bitkisi ile Tatlandirilan Reyhan Serbeti Receteleri
REYHAN SERBETI VERSIYONLARI

Regete Adi: Reyhan Serbeti Elma Oziitlii
Recete No: 1a
Miktar: 10 Porsiyon

Porsiyon Olgiisii: 100 ml

Recete Adi: Reyhan Serbeti Steviali
Regete No: 1b
Miktar: 10 Porsiyon

Porsiyon Olgiisii: 100 ml

Malzemeler:

e 1 litre igme suyu

e 1 demet (yaklasik 120 gr) taze reyhan
e 4-5 adet karanfil

e 1 adet cubuk tar¢in

e Yilimon suyu (15 gr kadar)

e 120 gr elma Oziitii

Malzemeler:

e 1 litre igme suyu

e 1 demet (yaklasik 120 gr) taze reyhan
e 4-5 adet karanfil

e 1 adet cubuk tar¢in

e Yilimon suyu (15 gr kadar)

e 5 gr kuru stevia bitkisi

Yapilisi: Suyun igine karanfil ve tar¢in

konularak 4-5 dk kaynatilir. Limon suyu

Yapihisi: Suyun igine karanfil ve tar¢in
konularak 3 dk kaynatilir. Daha sonra
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ve reyhan demeti ilave edilir ve hemen
ocak kapatilir. Karistirilarak demlemeye
birakilir. Iliymnca siiziiliir ve elma oziitii
ilave edilir. lyice karigtirtlir. Buzdolabina

konularak 1 giin bekletilir ve servis edilir.

ocak kapatilir. Demleme aparati veya
tiillbentin igine stevia bitkisi konup 3dk
demleme yontemiyle bekletilir. Ardindan
limon suyu konup ocak agilir tekrar
kaynama noktasina gelince reyhan demeti
ilave edilir ve hemen ocak kapatilir. Iyice
karistirilip demlemeye birakilir.
Buzdolabina konularak 1 giin bekletilir ve

servis edilir.

Not:

Not: Stevia bitkisinin belirtilen slireden
uzun tutulmasi serbet icin hazirlanan
stvinin tadiin acimasina kekremsi bir tat
olusmasina neden olmaktadir. Bu nedenle
belirtilen dikkat

stireye edilmesi

Onemlidir.

Gorsel 2. Elma Oziitlii ve Stevia Bitkisi ile Tatlandirilan Reyhan Serbetleri
Kaynak: Arastirmaci tarafindan 12.06.2023 tarihinde ¢ekilmistir.
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2. Yasemin Serbeti

Literatiirde jasminum flos olarak bilinen yasemin ¢icegi cogunlukla siis bitkisi
olarak kullanilmaktadir. Jasminum officinale tiirliniin ¢igekleri gida olarak piyasada
satilmaktadir. Yasemin ¢icegini c¢aylara lezzet katmasi, sakinlestirici 6zelligi,
bagirsaklarin ¢alismasina yardimci olmasi nedeniyle tiiketiciler tercih etmektedir. Hos bir
koku ve tada sahip olan yasemin ¢igekleri uzun tiip seklinde ve 4-7 loblu olup
kurutuldugunda agik sari-yesil renklidir (Polat ve Koroglu, 2020).

Yasemin ile ilgili bir mitosta Pakistan ve Hint bolgelerinde Miisliiman sairler
Allah't yasemin ile oOzdeslestirmisler, yasemin agacinin insanin kalbinde biiyiiyiip
gelistigine inanmiglar ve onun kokusu bedeni sararak Kelime-i Sehadetle sulandigi
seklinde anlatmislardir. Tiirklerin yiizyillardir kullandig1 yasemin ¢igegi cogunlukla Ege
ve Akdeniz bolgelerin de siis bitkisi olarak bahgelerde kullanilmaktadir. Yasemin ¢ayini
Japonlar sakinlestirici 6zelligi nedeniyle yesil ¢aya alternatif bir ¢ay olarak tiiketirken;
Cinliler ise kotii kolesterolii azalttig1 ve bu nedenle kalp hastaliklarina karsi koruyucu
oldugu diisiincesi ile yaygin olarak tiiketmektedir (Tatli, 2017).

Elma 6ziitlii ve stevia bitkisi ile tatlandirilan yasemin serbeti regeteleri Tablo 7’te

asagida goriilmektedir.

Tablo 7. Elma Oziitlii ve Stevia Bitkisi ile Tatlandirilan Yasemin Serbeti Regeteleri
YASEMIN SERBETi VERSIYONLARI

Recete Adi: Yasemin Serbeti Elma | Recete Adi: Yasemin Serbeti Steviali

Recete No: 2b

Miktar: 10 Porsiyon

Oziitlii
Recete No: 2a
Miktar: 10 Porsiyon Porsiyon Olgiisii: 100 ml

Porsiyon Olgiisii: 100 ml

e 4-5 adet karanfil
e 1 adet cubuk tar¢in
e 3-4 damla limon suyu (4 gr kadar)

e 120 gr elma oziitii

Malzemeler: Malzemeler:
e [ litre igme suyu e [ litre igme suyu
e 20 gr kuru yasemin ¢igegi e 20 gr kuru yasemin gigegi

e 4-5 adet karanfil
e | adet ¢cubuk tar¢in
e 3-4 damla limon suyu (4 gr kadar)

e 3 gr kuru stevia bitkisi
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Yapihisi: 50°C veya 60°C derecedeki 200
ml suya kuru yasemin ¢igegi, limon suyu
ve elma Ozitiiniin 20 gr. kadar1 konur
bir gece buzdolabinda

bekletilir. Geri kalan 800 ml su, karanfil

karistirilip

ve tar¢in ile beraber 4-5 dk kaynatilir.
Limon suyu ilave edilir ve hemen ocak
kapatilir. Daha 6nce yaseminle hazirlanan
karistm bu  karigim ile karigtirilarak
demlemeye birakilir Soguyunca siiziiliir
ve geri kalan 100 gr elma o6ziitli ilave
edilir. Buzdolabina

Iyice karistirilir.

konularak 1 giin bekletilir ve servis edilir.

Yapihisi: 50°C veya 60°C derecedeki 200
ml suya kuru yasemin ¢icegi ve limon
suyu karistiritlip bir gece buzdolabinda
bekletilir. Geri kalan 800 ml su, karanfil
ve tar¢in ile beraber 4-5 dk kaynatilip ocak
kapatilir. Demleme aparati veya tiilbentin
icine stevia bitkisi konup 3dk demleme
yontemiyle bekletilir. Ardindan ocak
acilir tekrar kaynama noktasina gelince
kapatilir daha Once

ve yaseminle

hazirlanan karigim karistirilarak
demlemeye birakilir. Soguyunca siiziiliir.
Iyice karistirilir. Buzdolabina konularak 1

giin bekletilir ve servis edilir.

Not: Kuru yaseminin 6nceden bu sekilde

hazirlanmasinin amact yasemin
aromasinin serbette iyice yogunlagsmasini

saglamaktir.

Not: Kuru yaseminin dnceden bu sekilde

hazirlanmasinin amact yasemin
aromasinin serbette iyice yogunlagsmasini

saglamaktir. Stevia bitkisinin belirtilen

siireden uzun tutulmasi serbet i¢in
hazirlanan sivinin tadimin  acimasina
kekremsi bir tat olusmasina neden

olmaktadir. Bu nedenle belirtilen siireye

dikkat edilmesi 6nemlidir.
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Gorsel 3. Elma Oziitlii ve Stevia Bitkisi ile Tatlandirilan Yasemin Serbetleri

Kaynak: Arastirmaci tarafindan 12.06.2023 tarihinde ¢ekilmistir.

3. Demirhindi Serbeti

Ulkemizde yetismeyen bu bitki yar1 kurak Afrika ve Giiney Asya iklimlerine
uyumlu bir sekilde, Afrika'nin yani sira Kamerun, Sudan, Tanzanya ve Nijerya'da yabani
olarak yetismekte Banglades, Hindistan, Myanmar, Malezya, Sri Lanka, Tayland ve
cesitli Afrika, Avustralya, Orta Amerika ve Gliney Amerika iilkelerinde yaygin olarak
yetistirilmektedir. Bitkinin Arapg¢a ad1 olan "tamr al-hindi" Hindistan'in hurmasi anlamina
gelmekte benzer isimlerle diinyamin her yerinde bulunmaktadir. Ornegin, Estonca,
Isvecee ve Rusga. Italyanca ve Ispanyolca’da "tamarindo" olarak adlandirilirken,
Yunanca’da "tamarin” Tiirk¢ce’de de hafif bir ses degisikligi ile "demirhindi" olarak
anilmaktadir (Naeem, Nadeem, Azeem ve Dharmadasa, 2017).

Demirhindi  meyvesi, Diinya Saglik Orgiitii standartlarinda  (1985)
triptofan (%82) harig tiim esansiyel amino asitlerin ideal bir kaynagidir (Glew vd, 2005).
Miikemmel terapotik (tedavi edici, terapide kullanilan) etkileri nedeniyle tibbi kullanimi
dahil olmak tizere mutfaklarda, dini amagl rittiellerde ¢ok genis bir kullanim yelpazesine
sahiptir. Demirhindi bitkisi anti-mikrobiyal ve anti-oksidan etkileri ve miishil 6zellikleri
nedeniyle ¢cok sayida farmakolojik aktiviteye sahiptir. Karin agrilari, derin yaralar, yogun
ates, siddetli sitma, kanla ilgili hastaliklar, dizanteri, ishal ve kardiyovaskiiler

rahatsizliklarin tedavisinde kullanilmaktadir. Demirhindi bitkisinin her pargasi ayrica
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anti-venom, anti-diyabetik, anti-astim, hepato-koruyucu, analjezik, anti-inflamatuar ve
parazitik olarak kullaniminin yani sira endiistriyel ve ekonomik éneme de sahiptir (Kuru,

2014).

Tiirkiye’de yetismeyen bu bitki Osmanli doneminde serbet yapiminda
kullanilmistir. Demirhindi serbeti Osmanli doneminde en ¢ok tiiketilen serbet
cesitlerinden biridir. Serbetin ana malzemesi demirhindi bitkisi olup 40 farkli baharatin
eklenmesi ile yapildigindan 40 derdin devasi oldugu belirtilmektedir. Osmanli doneminde
ordular sefere ¢ikmadan demirhindi serbeti kazanlarla kaynatilip askerlere igirilmistir
(Ozaltin, 2016).

Tez caligmasinda kullanilan demirhindi serbetine ait receteler Tablo 8’da

sunulmustur.

Tablo 8. Elma Oziitlii ve Stevia Bitkisi ile Tatlandirilan Demirhindi Serbeti Receteleri
DEMIRHINDI SERBETI VERSIYONLARI
Recete Adi: Demirhindi Serbeti Elma

Recete Adi: Demirhindi Serbeti Steviali
Regete No: 3b
Miktar: 10 Porsiyon

Oziitlii
Recete No: 3a
Miktar: 10 Porsiyon Porsiyon Olgiisii: 100 ml

Porsiyon Olgiisii: 100 ml

Malzemeler: Malzemeler:

e 1 litre igme suyu e | litre igme suyu

e 100 gr demirhindi e 100 gr demirhindi
e 5-6 adet karanfil e 5-6 adet karanfil

e 1 adet ¢cubuk tar¢in e 1 adet cubuk tar¢in

e 3-4 adet kakulenin i¢indeki tohumlar | e 3-4 adet kakulenin i¢indeki tohumlar

e 70 gr elma oziiti e 5 gr kuru stevia bitkisi

Yapihisi: Meyvesi, yapragi ve ¢ekirdekleri
halde
demirhindiden 100 gr. tartilir ve 500 ml su

ile preslenmis temin edilen

icerisinde bir giin bekletilir. Geri kalan
500 ml su, karanfil, tarcin ve kakule

tohumlar1 ile beraber 4-5 dk kaynatilip

daha 6nce hazirlanan demirhindi karigimi

Yapihisi: Meyvesi, yapragi ve ¢ekirdekleri
halde
demirhindiden 100 gr. tartilir ve 500 ml su

ile preslenmis temin edilen

icerisinde bir giin bekletilir. Geri kalan
500 ml su, karanfil, tarcin ve kakule
tohumlar1 ile beraber 4-5 dk kaynatilip

daha once hazirlanan demirhindi karisimi
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ilave edilir, 4-5 dk daha kaynatilip ocak
kapatilir. Soguyunca siiziiliir ve 70 gr
elma oziitii ilave edilir. lyice karistirlir.

Buzdolabina konularak 1 giin bekletilir ve

ilave edilir, 4-5 dk daha kaynatilip ocak
kapatilir. Demleme aparat1 veya tiilbentin
icine stevia bitkisi konup 3dk demleme

yontemiyle bekletilir. Soguyunca siiziiliir.

servis edilir. Iyice karigtirilir. Buzdolabina konularak 1
giin bekletilir ve servis edilir.
Not: Not: Stevia bitkisinin belirtilen siireden

uzun tutulmasi serbet i¢in hazirlanan
stvinin tadiin acimasina kekremsi bir tat
olusmasina neden olmaktadir. Bu nedenle
dikkat  edilmesi

belirtilen  siireye

Onemlidir.

Gorsel 4. Elma Oziitlii ve Stevia Bitkisi ile Tatlandirilan Demirhindi Serbetleri

Kaynak: Aragtirmaci tarafindan 25.08.2023 tarihinde ¢ekilmistir.

4. Lavanta Serbeti

Lavanta, ballibabagiller (Lamiaceae) familyasindan olup ¢alimsi, herdem yesil bir

Akdeniz kusagi bitkisidir. Tarihsel siire¢ igerisinde gida sanayisi basta olmak iizere
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saglikta, eczacilikta, kozmetikte, parfiim sanayisinde yaygin olarak kullanilmistir (Demir
ve Satilmis, 2019). Lavanta giizel kokusu ve mor rengi disinda iceriginde bulunan protein,
kalsiyum, demir, vitaminler gibi makro ve mikro besin 6geleri agisindan 6nemli bir
potansiyele sahiptir. Ugucu yag Xkalitesi agisindan yiikksek potansiyele sahip olan
lavantanin A ve C vitaminleri agisindan zengin olmasi antioksidan 6zelliginin 6n plana
¢ikmasini saglamistir (Akgiil vd., 2019).

Isparta'nin  Kegiborlu Ilgesi'ne bagli Kuyucak Koyii lavanta yetistiriciligi
acisindan linlenmis olup Uretimi yiiksektir. Kuyucak koylinde lavantadan dondurma,
recel, cay, lokum, gozleme gibi {irlinlerin yapimi disinda yemeklere lezzet katmak
amaciyla soslarda ve et yemeklerinde de kullanilmaktadir (Akgil vd., 2019). Aksap
(2018), yaptig1 arastirmada Kuyucak kdyiine gelen turistlerin lavantadan hazirlanan
yiyecek ve i¢eceklerden en ¢ok dondurma, kahve ve cayr begendigini belirlemistir. Bu
anlamda ilgi ¢ekici gastronomik tiirlinler ortaya cikartilan lavanta icin tez ¢alismasinda

yapilan lavanta serbetine ait regeteler Tablo 9°de goriilmektedir.

Tablo 9. Elma Oziitlii ve Stevia Bitkisi ile Tatlandirilan Lavanta Serbeti Regeteleri
LAVANTA SERBETI VERSIYONLARI

Recete Adi: Lavanta Serbeti Elma Oziitlii

Recete No: 4a

Miktar: 10 Porsiyon

Recete Adi: Lavanta Serbeti Steviali
Regete No: 4b
Miktar: 10 Porsiyon

Porsiyon Olgiisii: 100 ml Porsiyon Olgiisii: 100 ml

Malzemeler: Malzemeler:

e | litre igme suyu e 1 litre igme suyu

e 3gr. kuru lavanta ¢icegi e 3gr. kuru lavanta gicegi

e 4-5 adet karanfil e 4-5adet karanfil

e 1 adet ¢cubuk tar¢in e 1 adet cubuk tar¢in

e 3-4 damla limon suyu (4 gr kadar) e 3-4 damla limon suyu (4 gr kadar)
e 70 gr elma 6ziitii e 5 gr. kuru stevia bitkisi

Yapilisi: Suyun igine karanfil ve tar¢in
konularak 4-5 dk kaynatilir. Limon suyu
ve lavanta ilave edilir ve hemen ocak
Karistirilarak

kapatilir. demlemeye

birakilir. 5 dk siire ile demleme sonrasi

Yapilisi: Suyun icine karanfil ve tarcin
konularak 3 dk kaynatilip ocak kapatilir.
Demleme aparati veya tiilbentin igine
stevia bitkisi konup 3dk demleme

yontemiyle bekletilir. Ardindan limon
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serbet siiziiliir. Iliyinca elma 6ziitli ilave

edilir. Iyice kanstirilir. Buzdolabina

konularak 1 giin bekletilir ve servis edilir.

suyu konup ocak acilir tekrar kaynama
noktasina gelince lavanta ilave edilir ve
hemen ocak kapatilir. 5 dk siire ile
demleme sonras1 serbet siiziiliir. Iyice
karistirilir, buzdolabina konularak 1 giin
bekletilir ve servis edilir.

Not: Lavanta aromast ¢ok gii¢lii bir bitki
oldugu i¢in uzun siireli demleme yapmak
serbete acit tadr vermistir. O nedenle
lavanta ilave edildikten 5 dk siire ile

demleme sonras1 serbetten ¢ikarilmistir.

Not: Lavanta aromasi ¢ok gii¢lii bir bitki
oldugu i¢in uzun siireli demleme yapmak
serbete ac1 tadi vermistir. O nedenle
lavanta ilave edildikten 5 dk siire ile
demleme sonrasi serbetten cikarilmistir.
Stevia bitkisinin belirtilen siireden uzun
tutulmasi serbet icin hazirlanan sivinin
tadinin  acimasma kekremsi bir tat
olusmasina neden olmaktadir. Bu nedenle
dikkat  edilmesi

belirtilen  siireye

Onemlidir.

Gaorsel 5. Elma Oziitlii ve Stevia Bitkisi ile Tatlandirilan Lavanta Serbetleri

Kaynak: Arastirmaci tarafindan 12.06.2023 tarihinde ¢ekilmistir.
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5. Giilhatmi Serbeti

Giilhatmi ve hatmi ¢icegi olarak bilinen Alcea rosea L. Ebegiimecigiller
(Malvaceae) familyasinin bir iiyesi olup diinyanin birgok bolgesinde siis bitkisi olarak
yetistirilmektedir. Cogunlukla Akdeniz cografyasinda yetisen boyu 100-200 cm'ye kadar
uzanabilen ¢ok yillik, otsu bir bitkidir. Beyazdan koyu menekse rengine kadar degisen
renklere ve kase seklinde c¢igeklere sahiptir. Farmakolojik calismalar bu bitkinin
antibakteriyel, analjezik ve antiinflamatuar aktivitelere sahip oldugunu ortaya ¢ikarmustir.
(Fahamiya, Shiffa ve Mohd, 2016).

Giilhatmi antioksidan, antimikrobiyal, antiviral gibi biyolojik/tibbi aktiviteleri ¢ok
cesitlidir. Birgok bilimsel ¢aligma giilhatminin, geleneksel tipta iltihaplanma, kabizlik,
ishal, idrar yolu enfeksiyonu, bagirsak yolu enfeksiyonu, 6ksiiriik giderici, ates diisiiriici,
agiz yaralari, astim, bobrek agrilari, dermatit gibi rahatsizliklart i¢in kullanildigin
belirtmistir (Azab, Nassar ve Azab, 2016: Fersahoglu, 2016).

Yenilebilir ve igilebilir ¢iceklerden olan giilhatmi c¢iceginden serbet yapimi
disinda receli de yapilmaktadir. Ayrica bazi yemekler ve salatalara lezzet katmak
amaciyla konulmaktadir (Tatli, 2017).

Tez kapsaminda hazirlanan giilhatmi serbeti receteleri Tablo 10°de sunulmustur.

Tablo 10. Elma Oziitlii ve Stevia Bitkisi ile Tatlandirilan Giilhatmi Serbeti Receteleri
GULHATMI SERBETI VERSIYONLARI
Recete Adi: Giilhatmi Serbeti Elma | Recete Adi: Giilhatmi Serbeti Steviali

Oziitlii Recete No: 5b
Recete No: 5a Miktar: 10 Porsiyon
Miktar: 10 Porsiyon Porsiyon Olgiisii: 100 ml
Porsiyon Olgiisii: 100 ml
Malzemeler: Malzemeler:
e [ litre igme suyu e 1 litre igme suyu
e 20 gr. kuru giilhatmi gigegi e 20 gr. kuru giilhatmi ¢igegi
e 5-6 adet karanfil e 5-6 adet karanfil
e 1 adet cubuk tar¢in e 1 adet cubuk tar¢in
e 3-4 damla limon suyu (4 gr kadar) e 3-4 damla limon suyu (4 gr kadar)

e 100 gr. elma oziiti e 5 gr. kuru stevia bitkisi
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Yapihisi: 50°C veya 60°C derecedeki 200
ml suya kuru giilhatmi ¢igegi, limon suyu
ve elma Ozitiiniin 20 gr. kadar1 konur
bir buzdolabinda

bekletilir. Jelimsi bir kivam alacaktir. Geri

karistirilip gece
kalan 800 ml su, karanfil ve tar¢in ile
beraber 4-5 dk kaynatilir. Limon suyu
ilave edilir ve hemen ocak kapatilir. Daha
once hazirlanan

giilhatmili  karisim

karigtirilarak demlemeye birakilir.
Soguyunca siiziiliir ve geri kalan 80 gr
elma oziitii ilave edilir. lyice karistirlir.

Buzdolabina konularak 1 giin bekletilir ve

Yapihisi: 50°C veya 60°C derecedeki 200
ml suya kuru giilhatmi ve limon suyu
bir buzdolabinda

bekletilir. Jelimsi bir kivam alacaktir. Geri

karistirilip gece

kalan 800 ml su, karanfil ve targin ile
beraber 4-5 dk kaynatilip ocak kapatilir.
Demleme aparati veya tiilbentin igine
stevia bitkisi konup 3dk demleme
yontemiyle bekletilir. Ardindan ocak
acilir tekrar kaynama noktasina gelince
daha hazirlanan

kapatilir  ve once

giilhatmili karigim karistirilarak

demlemeye birakilir. Soguyunca siiziiliir.

servis edilir. Iyice karistirilir. Buzdolabina konularak 1
giin bekletilir ve servis edilir.

Not: Kuru giilhatminin ©6nceden bu | Not: Kuru gililhatminin 06nceden bu

sekilde hazirlanmasinin amaci | sekilde hazirlanmasinin amaci

giilhatminin jelimsi kivamda aromasinin
olugmasi1 ve serbette iyice yogunlagsmasini

saglamaktir.

giilhatminin jelimsi kivamda aromasinin
olugmas1 ve serbette iyice yogunlagsmasini

saglamaktir.  Stevia bitkisinin belirtilen

siireden uzun tutulmasi serbet icin

hazirlanan sivinin  tadinin  acimasina

kekremsi bir tat olusmasina neden

olmaktadir. Bu nedenle belirtilen siireye

dikkat edilmesi 6nemlidir.
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Gorsel 6. Elma Oziitlii ve Stevia Bitkisi ile Tatlandirilan Giilhatmi Serbetleri

Kaynak: Arastirmaci tarafindan 07.07.2023 tarihinde ¢ekilmistir.

6. Hibiskus Serbeti

Roselle, “Mekke giilii” veya Sudan'da ve diger Arap iilkelerinde “karkade” olarak
da bilinen (Mohamed, Sulaiman ve Dahab, 2012) Malvaceae familyasina ait olan
Hibiscus sabdariffa L. yillik ¢ali formunda bir bitkidir. Afrika, Amerika ve Giiney Asya
gibi tropikal ve subtropikal bdlgelerde yetisir. Hibiskus bitkisi ¢ogunlukla ¢igek
tomurcuklarinin kurutulup demlenmesi ile soguk veya sicak ¢ay olarak tiiketilmektedir
(Eyiz ve Tontul, 2020). Bitki cay1 disinda Avrupa'da soslar, regeller, meyve sulari, joleler,
suruplar ve tatlandiricilar ile yiyecek ve iceceklerde renklendirici madde olarak
kullanilmaktadir (Mohamed, Sulaiman ve Dahab, 2012). Bitki ¢ay1 olarak tiiketilen
Hibiskus onemli biyolojik aktivitelere sahip olup polifenoller, 6zellikle antosiyaninler,
polisakkaritler ve organik asitler gibi fitokimyasallar a¢isindan zengin oldugundan dolay1
geleneksel tipta siklikla kullanilmaktadir (Riaz ve Chopra, 2018). Bu bitkilerden elde
edilen ekstraktlar, tansiyon, karaciger hastaliklar1 ve ates gibi birgok hastalikta karsi
kullanilmaktadir (Guardiola ve Mach, 2014; Kaur, Kaur, Singh, 2019). Hibiscus, i¢cecek
olarak tiiketimi ve gida endiistrisindeki kullanimlarinin yani sira hayvan yemi, kozmetik,
nutrasétikler (fonksiyonel gidalar) ve farmasoétiklerde (ilag) de kullanilmaktadir (Paraiso

ve dig. 2021).
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Tez uygulamasinda duyusal degerlendirmesi yapilan hibiskus serbeti receteleri

Tablo 11°de gosterilmistir.

Tablo 11. Elma Oziitlii ve Stevia Bitkisi ile Tatlandirilan Hibiskus Serbeti Receteleri

HIiBISKUS SERBETI VERSIYONLARI

Recete Adi:

Oziitli

Hibiskus Serbeti Elma

Recete No: 6a
Miktar: 10 Porsiyon
Porsiyon Olgiisii: 100 ml

Recete Adi: Hibiskus Serbeti Steviali
Recete No: 6b
Miktar: 10 Porsiyon

Porsiyon Olgiisii: 100 ml

Malzemeler:

e 1 litre igme suyu

e 20 gr. kuru hibiskus ¢icegi

e 4-5 adet karanfil

e 1 adet cubuk targin

e 3-4 damla limon suyu (4 gr kadar)

e 95 gr elma 6ziiti

Malzemeler:

e 1 litre igme suyu

e 20 gr. kuru hibiskus ¢igegi

e 4-5 adet karanfil

e 1 adet cubuk tarcin

e 3-4 damla limon suyu (4 gr kadar)

e 5 gr kuru stevia bitkisi

Yapihisi: Suyun i¢ine karanfil ve targin
konularak 4-5 dk kaynatilir. Limon suyu
ve hibiskus ilave edilir ve hemen ocak
kapatilir. 15 dk siire ile demleme sonrast
serbet siiziiliir. Iliyinca elma oziitii ilave
edilir. Iyice kanstirilir. Buzdolabina
konularak 1 giin bekletilir ve servis

edilir.

Yapilisi: Suyun igine karanfil ve targin
konularak 3 dk kaynatilip ocak kapatilir.
Demleme aparati veya tiilbentin i¢ine stevia
bitkisi konup 3dk demleme yoOntemiyle
bekletilir. Ardindan limon suyu konup ocak
acilir tekrar kaynama noktasina gelince

hibiskus

kapatilir. 15 dk siire ile demleme sonrasi

ilave edilir ve hemen ocak

serbet  siiziiliir.  Iyice  karstirlr,

buzdolabina konularak 1 giin bekletilir ve

servis edilir.
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Not: Hibiskus rengini ¢ok ¢abuk suya
geciren bir ¢igektir. Bunedenle demleme

siiresi 15 dk’y1 gegmemelidir.

Not: Hibiskus rengini ¢ok cabuk suya
geciren bir ¢icektir. Bu nedenle demleme
stiresi 15 dk’y1 ge¢memelidir. Stevia
bitkisinin belirtilen siireden uzun tutulmasi
serbet i¢in hazirlanan sivinin tadinin
acimasina kekremsi bir tat olusmasina
neden olmaktadir. Bu nedenle belirtilen

stireye dikkat edilmesi 6nemlidir.

Gorsel 7. Elma Oziitlii ve Stevia Bitkisi ile Tatlandirilan Hibiskus Serbetleri

Kaynak: Arastirmaci tarafindan 14.07.2023 tarihinde ¢ekilmistir.

7. Kavun Serbeti

Kabakgiller (Cucurbitaceae) familyasindan olan kavun ¢ok eski zamanlardan beri

insanlik tarafindan bilinmektedir ve hem ekonomik hem de besin degeri olan

tirinlerdir. Kavunlar genel olarak taze meyveler olarak tiiketilmesinin yani sira

olgunlagmamis olanlar1 yemek i¢in sebze olarak kullanilmakta veya salata/tursuluk i¢in

kullanilanlar1 da vardir. Kavunlarin ¢ogunlugu %90°’dan fazla su igerir, yag orani

diistiktiir ve karbonhidrat, diyet lifi ve vitaminler, 6zellikle C vitamini ve A vitamini

acisindan zengin bir kaynaktir. Meyve eti fenolik bilesikler ve flavonoidler icermekte,
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bazi bitkisel ve yabani ¢esitleri ac1 bir tat veren cucurbitacin adli bir steroid igerir. Kavun
ve kavun tohumlari esansiyel yag asitleri, E vitamini ve antioksidanlar agisindan iyi birer
kaynaktir. Baz1 kavunlarin kabugu yiiksek lif, pektin, fenolikler ve flavonoidlere sahiptir
ki bu da onlar1 besin takviyesi ve kozmetik igerigi olarak daha uygun hale getirir.
Kavunda bildirilen biyolojik aktiviteler arasinda antioksidatif, antiinflamatuar, analjezik,
antiglikasyon, antihiperlipidemi ve antidiyabetik aktivitelerin yani sira belirli kanser
hiicrelerinin ¢ogalmasinin inhibisyonu da yer alir (Manchali ve Murthy 2020).

Tez ¢alismasinda elma 6ziitlii ve steviali olarak iki versiyonda hazirlanan kavun

serbetlerinin receteleri Tablo 12°de goriilmektedir.

Tablo 12. Elma Oziitlii ve Stevia Bitkisi ile Tatlandirilan Kavun Serbeti Receteleri
KAVUN SERBETI VERSIYONLARI

Recete Adi: Kavun Serbeti Elma Oziitlii

Recete No: 7a

Miktar: 10 Porsiyon

Recete Adi: Kavun Serbeti Steviali
Regete No: 7b
Miktar: 10 Porsiyon

Porsiyon Olgiisii: 100 ml Porsiyon Olgiisii: 100 ml

Malzemeler: Malzemeler:

e 850 ml igme suyu e 850 ml igme suyu

e 500 gr. kavun gekirdegi ile kavun igi | e 500 gr. kavun ¢ekirdegi ile kavun igi

e 1 adet cubuk tar¢in e 1 adet cubuk tar¢in
e 3-4 damla limon suyu (4 gr kadar) e 3-4 damla limon suyu (4 gr kadar)
e 80 gr. elma oziitii e 3 gr. kuru stevia bitkisi

Yapilisi: Suyun icine karanfil ve targin
konularak 4-5 dk kaynatilir. Limon suyu
ilave edilir ve hemen ocak kapatilir.
Kavun ¢ekirdegi ile beraber blander veya
ile

rondoda c¢ekilir. Tilbent yardimi

stizlilip posas1 tiilbentte diiglimlenir.
Iliyinca siiziilen kavun suyu ve elma 6ziitii
ilave edilir. Iyice karistirilir. Tiilbentte
diiglim atilmis posa serbetin i¢inde 3-4
saat buzdolabinda bekletildikten sonra

cikartilir. Serbet buzdolabina konularak

Yapilisi: Suyun icine karanfil ve tar¢in
konularak 4-5 dk kaynatilir. Limon suyu
ilave edilir ve hemen ocak kapatilir.
Demleme aparati veya tiilbentin igine
stevia bitkisi konup 3dk demleme
yontemiyle bekletilir. Kavun ¢ekirdegi ile
beraber blander veya rondoda ¢ekilir.
Tiilbent ile

yardimi stiziillip  posasi

tillbentte diigiimlenir. Kaynamis serbet
karigimi 1liyinca stiziilen kavun suyu ilave

edilir. Iyice karigtirtlir. Tiilbentte diigiim




84

10-15°C derece sogukluga erisince servis

edilir.

atilmig posa serbetin icinde 3-4 saat
buzdolabinda bekletildikten
cikartilir. Serbet buzdolabmna konularak

sonra

10-15°C derece sogukluga erisince servis

edilir.

Not: Meyve ile hazirlanan serbetlerin ayni

servis edilmesi gerekir.

gin
Bekletildiklerinde eksime yapabilirler.

230 gr. kavun posasi ¢cikmaktadir.

Not: Meyve ile hazirlanan serbetlerin ayn1

giin servis edilmesi gerekir.

Bekletildiklerinde eksime yapabilirler.
230 gr. kavun posasi ¢ikmaktadir. Stevia

bitkisinin  belirtilen  siireden  uzun

tutulmas1 serbet icin hazirlanan sivinin
bir

tadinin acimasina kekremsi tat

olusmasina neden olmaktadir. Bu nedenle

belirtilen  siireye  dikkat  edilmesi

Onemlidir.

Gorsel 8. Elma Oxziitlii ve Stevia Bitkisi ile Tatlandirilan Kavun Serbetleri

Kaynak: Arastirmaci tarafindan 25.08.2023 tarihinde ¢ekilmistir.
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8. Karpuz Serbeti

Botanikgilerin kalin kabuklu ve etli bir merkeze sahip bir meyve olan “pepo”
olarak adlandirdiklar1 karpuz, Afrika'nin tropik bdlgelerine 6zgli Cucurbitaceae
familyasinin bir liyesidir. Cogunlukla serinletici yaz meyvesi olarak tiiketilen, ferahlatici
ozelligi, cekici rengi, narin tadi ve yazin susuzlugunu giderecek yiliksek su igerigi
nedeniyle tiiketiciler tarafindan begeni ile tiiketilen bu meyvenin %55,3 meyve suyu,
%31,5 kabuk ve %10,4 ¢ekirdekten olusurken olgun bir karpuzdaki toplam sekerin %20-
40'm stikroz ve glikoz, %30-50'sini ise fruktoz olusturur. Karpuzdaki fitokimyasallarin
farmakolojik  aktiviteleri ve analjezik, mishil, antigiardial, gastroprotektif,
hepatoprotektif, antibakteriyel, antifungal, antimikrobiyal, antiiilser, antioksidan ve
antiinflamatuar gibi terapotik 6zellikleri arastirmalarda rapor edilmistir (Maoto, Beswa,
ve Jideani, 2019).

19. yilizyilda sogutma teknolojisinin olmamasindan dolayr hazirlanan karpuz
serbeti 6 giitiilmiis buzla kosklerde ve halkin mutfaginda tiiketilmis ayni zamanda nekahat
doneminde hastalara sifa olmasi i¢in karpuzun suyu koyulastirilarak hastalara verilmistir
(Tatly, 2017).

Tez uygulamasinda duyusal degerlendirmesi yapilan karpuz serbetlerin regeteleri

Tablo 13’te sunulmustur.

Tablo 13. Elma Oxziitlii ve Stevia Bitkisi ile Tatlandirilan Karpuz Serbeti Regeteleri
KARPUZ SERBETI VERSIYONLARI

Recete Adi: Karpuz Serbeti Elma Oziitlii | Recete Adi: Karpuz Serbeti Steviali

Recete No: 8b

Recete No: 8a
Miktar: 10 Porsiyon Miktar: 10 Porsiyon

Porsiyon Olgiisii: 100 ml Porsiyon Olgiisii: 100 ml

Malzemeler: Malzemeler:

e 750 ml igme suyu o

500 gr cekirdegi temizlenmis karpuz
i¢i

4-5 adet karanfil

1 adet gubuk tar¢in

3-4 damla limon suyu (4 gr kadar)

750 ml igme suyu

500 gr cekirdegi temizlenmis karpuz
i¢i

4-5 adet karanfil

1 adet gubuk tar¢in

3-4 damla limon suyu (4 gr kadar)
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e 80 gr. elma oziitii

e 3 gr kuru stevia bitkisi

Yapihisi: Suyun igine karanfil ve tar¢in
konularak 4-5 dk kaynatilir. Limon suyu
ilave edilir ve hemen ocak kapatilir.
Karpuz blander veya rondoda cekilir.
Tiilbent yardimi ile siiziilip posasi
tilbentte diiglimlenir. Iliyinca siiziilen
karpuz suyu ve elma Oziitii ilave edilir.
Tyice karistirlir. Tiilbentte diigiim atilmis
posa serbetin i¢inde 3-4 saat buzdolabinda
bekletildikten Serbet

buzdolabma konularak 10-15°C derece

sonra ¢ikartilir.

sogukluga erisince servis edilir.

Yapilisi: Suyun igine karanfil ve targin
konularak 4-5 dk kaynatilir. Limon suyu
ilave edilir ve hemen ocak kapatilir.
Demleme aparati veya tiilbentin igine
stevia bitkisi konup 3dk demleme
yontemiyle bekletilir. Karpuz blander
veya rondoda c¢ekilir. Tiilbent yardimi ile
stizlilip posasi tiilbentte diiglimlenir.
Kaynamis serbet karisimi iliyinca siiziilen
karpuz suyu ilave edilir. Tyice karistirilir.
Tiilbentte diiglim atilmis posa serbetin
icinde 3-4 buzdolabinda
bekletildikten Serbet

buzdolabma konularak 10-15°C derece

saat

sonra ¢ikartilir.

sogukluga erisince servis edilir.

Not: Meyve ile hazirlanan serbetlerin ayni

glin servis edilmesi gerekir.

Bekletildiklerinde eksime yapabilirler.
100 gr. karpuz posasi ¢ikmaktadir.

Not: Meyve ile hazirlanan serbetlerin ayni

giin servis edilmesi gerekir.

Bekletildiklerinde eksime yapabilirler.
100 gr. karpuz posasi ¢ikmaktadir. Stevia

bitkisinin  belirtilen  siireden  uzun

tutulmasi serbet i¢in hazirlanan sivinin

tadinin acimasina kekremsi bir tat

olusmasina neden olmaktadir. Bu nedenle

belirtilen  slireye  dikkat  edilmesi

Onemlidir.
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Gorsel 9. Elma Oziitlii ve Stevia Bitkisi ile Tatlandirilan Karpuz Serbetleri

Kaynak: Arastirmaci tarafindan 07.07.2023 tarihinde ¢ekilmistir.

9. Bdgiirtlen Serbeti

Bogiirtlen meyvesi (Rubus fruticosus), diinya ¢apinda yetistirilen, ticari 6nemi
giderek artan ve igeriginde binlerce fenolik antioksidan bilesik mevcut bir meyvedir
(Robinson vd., 2020). Baz1 arastirmalar bogiirtlen gibi dutsu meyvelerin fitokimyasal
iceriklerinin antioksidan, anti-inflamatuar, noroprotektif ve antitimoral ajanlar olarak
hareket edebilecegini ve kardiyovaskiiler koruma saglayabilecegini gostermistir
(Martins, vd., 2023). Ozellikle bdgiirtlen gibi iiziimsii meyvelerde fazla miktarda bulunan
fenollerden ellagic asit (antikanserojen), flavon ve flavonoidlerden (antioksidan)
antosiyanin, quercetin, kaempheol, myricetin gibi 6nemli bitkisel kimyasallar i¢eren bu
meyveler, “nutraceutical” veya “functional foods” olarak da adlandirilan saglikla ilgili
faydalar saglayan maddeler icin kullanilan fonksiyonel gidalar sinifinda yer almaktadir
(Pehluvan ve Giileryliz, 2004).

Bogiirtlen agiz iltihabi basta olmak {izere ayak ve viicuttaki 6demi azaltma da
etkili oldugu diisiiniildiigiinden geleneksel tip uygulamalarinda kullanildig: bilinmektedir
(Tatli, 2017)
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Tez uygulamasinda degerlendirmesi yapilan bogiirtlen serbeti regeteleri Tablo

14°de sunulmustur.

Tablo 14. Elma Oziitlii ve Stevia Bitkisi ile Tatlandirilan Bogiirtlen Serbeti Receteleri

BOGURTLEN SERBETI VERSiYONLARI

Recete Adi: Bogiirtlen Serbeti Serbeti

Elma Oziitlii

Recete No: 9a

Miktar: 10 Porsiyon
Porsiyon Olgiisii: 100 ml

Recete Adi: Bogiirtlen Serbeti Serbeti

Steviali

Regete No: 9b

Miktar: 10 Porsiyon
Porsiyon Olgiisii: 100 ml

Malzemeler:

e 850 ml igme suyu

e 500 gr. bogiirtlen

o 4-5 adet karanfil

e 1 adet ¢cubuk tar¢in

e 3-4 damla limon suyu (4 gr kadar)

e 100 gr. elma oziitii

Malzemeler:

e 850 ml igme suyu

e 500 gr. bogiirtlen

e 4-5 adet karanfil

e 1 adet ¢cubuk tar¢in

e 3-4 damla limon suyu (4 gr kadar)

e 3 gr. kuru stevia bitkisi

Yapilisi: Su ve tar¢in 4-5 dk kaynatilir.
Limon suyu ilave edilir ve hemen ocak
kapatilir. Bogiirtlen blander veya rondoda
cekilir. Tiilbent yardimi ile siiziiliip posasi
tilbentte diiglimlenir. Ihiyinca siiziilen
bogiirtlen suyu ve elma 6ziitii ilave edilir.
Iyice karistirilir. Tiilbentte diigiim atilmus
posa serbetin i¢inde 3-4 saat buzdolabinda
bekletildikten Serbet
buzdolabma konularak 10-15°C derece

sonra ¢ikartilir.

sogukluga erisince servis edilir.

Yapihisi: Su ve tar¢in 4-5 dk kaynatilir.
Limon suyu ilave edilir ve hemen ocak
kapatilir. Demleme aparati veya tiilbentin
icine stevia bitkisi konup 3dk demleme
yontemiyle bekletilir. Bogiirtlen blander
veya rondoda ¢ekilir. Tiilbent yardimi ile
siziiliip posast tiilbentte diiglimlenir.
Kaynamis serbet karigimi iliyinca siiziilen
bogiirtlen suyu ilave edilir. lyice
karistirilir. Tiilbentte diiglim atilmis posa
serbetin icinde 3-4 saat buzdolabinda
bekletildikten Serbet

buzdolabma konularak 10-15°C derece

sonra c¢ikartilir.

sogukluga erisince servis edilir.

Not: Meyve ile hazirlanan serbetlerin ayni

servis edilmesi

gun gerekir.

Not: Meyve ile hazirlanan serbetlerin ayni

servis edilmesi

gin gerekir.
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Bekletildiklerinde eksime yapabilirler. | Bekletildiklerinde eksime yapabilirler.
200 gr. bogiirtlen posast ¢ikmaktadir. 200 gr bogirtlen posast ¢ikmaktadir.
Stevia bitkisinin belirtilen siireden uzun
tutulmasi serbet i¢in hazirlanan sivinin
tadinin acimasina kekremsi bir tat
olugmasina neden olmaktadir. Bu nedenle
belirtilen  siireye  dikkat  edilmesi

Onemlidir.

Gorsel 10. Elma Oziitlii ve Stevia Bitkisi ile Tatlandirilan Bégiirtlen Serbetleri
Kaynak: Aragtirmaci tarafindan 25.08.2023 tarihinde ¢ekilmistir.

10. Cilek Serbeti

Zengin bir fitokimyasal (ellagik asit, antosiyaninler, kersetin ve katesin) ve
vitamin (askorbik asit ve folik asit) kaynagi olan cilek, polifenollerin ve antioksidan
kapasitenin diyet kaynaklar1 arasinda iist siralarda yer almaktadir. Kontrollii beslenme
caligmalari, ¢ileklerin, kardiyovaskiiler risk faktorleri olan kisilerde ytiksek yagli diyetin

neden oldugu yemek sonrasi oksidatif stres ve inflamasyonu veya yemek sonrasi
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hiperglisemi veya hiperlipidemiyi hafifletme yetenegini tanimlamistir (Basu ve dig.

2014).

Tez uygulamasinda duyusal degerlendirmesi yapilan ¢ilek serbetlerin regeteleri

Tablo 15’te sunulmustur.

Tablo 15. Elma Oziitlii ve Stevia Bitkisi ile Tatlandirilan Cilek Serbeti Receteleri

CILEK SERBETI VERSIYONLARI

Regete Ad: Cilek Serbeti Elma Oziitlii
Recete No: 10a
Miktar: 10 Porsiyon

Porsiyon Olgiisii: 100 ml

Recete Adi: Cilek Serbeti Steviali
Recete No: 10b
Miktar: 10 Porsiyon

Porsiyon Olgiisii: 100 ml

Malzemeler:

e 600 ml igme suyu

e 600 gr. saplart ayiklanmis ¢ilek

e 4-5 adet karanfil

e | adet cubuk tar¢in

e 3-4 damla limon suyu (4 gr kadar)

e /5 gr elma oziitii

Malzemeler:

e 600 ml igme suyu

e 600 gr. saplart ayiklanmis ¢ilek

e 4-5 adet karanfil

e 1 adet cubuk tar¢in

e 3-4 damla limon suyu (4 gr kadar)

e 3 gr. kuru stevia bitkisi

Yapihisi: Suyun igine karanfil ve tar¢in
konularak 4-5 dk kaynatilir. Limon suyu
ilave edilir ve hemen ocak kapatilir.
Cilekler blander veya rondoda ¢ekilir.
Tiilbent yardimi ile siiziilip posasi
tilbentte diiglimlenir. Iliyinca siiziilen
cilek suyu ve elma 6ziitii ilave edilir. Tyice
karistirilir. Tiilbentte diiglim atilmis posa
serbetin icinde 3-4 saat buzdolabinda
bekletildikten Serbet

buzdolabma konularak 10-15°C derece

sonra ¢ikartilir.

sogukluga erisince servis edilir.

Yapilisi: Suyun i¢ine karanfil ve tar¢in
konularak 4-5 dk kaynatilir. Limon suyu
ilave edilir ve hemen ocak kapatilir.
Demleme aparati veya tiilbentin igine
stevia bitkisi konup 3dk demleme
yontemiyle bekletilir. Cilekler blander
veya rondoda ¢ekilir. Tiilbent yardim ile
stizlilip posast tiilbentte diiglimlenir.
Kaynamis serbet karisimi 1liyinca siiziilen
cilek suyu ilave edilir. lyice karistirilir.
Tilbentte diigiim atilmis posa serbetin
icinde 3-4 buzdolabinda
bekletildikten Serbet

buzdolabina konularak 10-15°C derece

saat

sonra ¢ikartilir.

sogukluga erisince servis edilir.
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Not: Meyve ile hazirlanan serbetlerin ayni

giin servis edilmesi gerekir.

Bekletildiklerinde eksime yapabilirler.
280 gr. gilek posasi ¢gikmaktadir.

Not: Meyve ile hazirlanan serbetlerin ayni

servis edilmesi gerekir.

gln
Bekletildiklerinde eksime yapabilirler.
280 gr. cilek posasi ¢ikmaktadir. Stevia

bitkisinin  belirtilen  siireden  uzun

tutulmasi serbet icin hazirlanan sivinin

tadinin acimasina kekremsi bir tat

olusmasina neden olmaktadir. Bu nedenle

belirtilen  siireye  dikkat  edilmesi

Onemlidir.

Gorsel 11. Elma Oziitlii ve Stevia Bitkisi ile Tatlandirilan Cilek Serbetleri

Kaynak: Aragtirmaci tarafindan 14.07.2023 tarihinde ¢ekilmistir.



92

BULGULAR

Tez calismasi igin Tatli (2017), ve Boliik (2020)’lin serbet kitaplarinda yer alan
10 serbet tarifi elma Oziitii ve stevia bitkisi ile tatlandirilarak 2 farkli versiyon seklinde
inove edilmis toplamda 20 serbet 6rnegi hazirlanmis, 6n denemelerden sonra receteleri
cikartlmistir. Alt1 kisinin olusturdugu uzman panelistlerin ikisi kadin dordii erkek olarak
belirlenmistir. Duyusal analizi ger¢eklestirmek amaciyla ikisi kadin dordii erkek olmak
tizere toplam alt1 uzman panelist puanlamaya katilmiglardir. Puanlamalar Excel 2020’ye
girildikten sonra toplanip panelist sayisina boliinerek aritmetik ortalamalar1 hesaplanarak
bulgular elde edilmistir. Her bir serbetin genel ortalama puanlari lizerinden iki farkh
versiyon puanlart karsilagtirilmig, elma 6ziitlii serbetler ve stevia bitkisi ile tatlandirilan
serbetler kendi iclerinde de karsilastirilarak en ¢ok begenilen elma 6ziitlii ve steviali
serbet bulunmustur. Ayrica inove edilen 20 serbet igerisinden en ¢ok hangisinin
begenildigi puan karsilastirilmali grafik ve radyan grafik yontemiyle bulunmustur.

Bulgular asagida verilmistir.

Gorsel 12. Elma Oziitlii ve Stevia Bitkisi ile Tatlandirilan Serbetlerin Gorseli

Kaynak: Arastirmaci tarafindan ¢ekilen fotograflardan kolaj yontemiyle olusturulmutur.
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Duyusal Analiz Sonucunda Elde Edilen Toplam Ortalama Puanlar

Reyhan Serbeti
) ~ (Elma Ozitlu) _
Cilek Se.rbetl 120,00 116,67 Reyhan §erbet|
( Steviah) ( Steviall)
Cilek Serbeti 109,33 102,17 Yasemin Serbeti
( Elma Ozitli ) ( Elma Oziitli )

108,83 106,00
Boglrtlen Serbeti Yasemin Serbeti

( Stevial) (Steviali )
102,67 90,67
Bogirtlen Serbeti Demir Hindi
( Elma Ozitli ) ( Elma Oziitlu )
113,50 103,17
Karpuz Serbeti Demir Hindi
( Stevial) ( Stevial)
104,17 99,50
Karpuz Serbeti Lavanta Serbeti
( Elma Ozutl) ( Elma Ozutl)
111,67 97 33
Kavun Serbeti Lavanta Serbeti
(Steviali ) ( Stevialr)
114,33 91,33
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102.67 Hibiskus Serbeti Gulhatmi Serbetih_ 19 5
’ ( Stevial) (Steviali )
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Grafik 2. Duyusal Analiz Sonucunda Elde Edilen Toplam Ortalama Puanlar

Duyusal Analiz Sonucunda Elde Edilen Toplam Ortalama Puanlar
karsilastirildiginda inove edilen serbetler icinde en fazla begenilen serbetin toplamda
116,67 puanla elma 6ziitii ile tatlandirilmis reyhan serbetinin oldugu, onu toplamda
114,33 puanla stevia bitkisi ile tatlandirilmis kavun serbetinin takip ettigi Grafik 1°de
goriilmektedir. Serbetlerin genel ortalama puanlarinin toplamda 120 puan {izerinden
degerlendirildigi gbz oniine alindiginda en diisiik puanin 90,67 olmasini serbetlerin genel
olarak begeni diizeyinin yiiksek oldugu seklinde yorumlanmigtir. Grafik 2°de goriildiigi

tizere en diisiik puan 90,67 ile stevia bitkisi ile tatlandirilan yasemin serbetine aittir.
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Toplam Ortalama Puanlarla Serbetleri Karsilastirma
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Grafik 3. Toplam Ortalama Puanlarla Serbetleri Karsilagtirma

Serbetlerin elma 0ziitli veya stevia bitkisi ile tatlandirilmalar itibariyle olusan
puanlar Grafik 3’de karsilastirilmali olarak gosterilmistir. En yiiksek puani alan elma
oziitlii reyhan serbeti 116,67 puanla hem elma 6ziitlii serbetlerin iginde hem de tiim
serbetlerin i¢inde en yiiksek puani alarak 120 tam puana en yakin puani almistir. Buna
karsilik stevia ile tatlandirilan reyhan serbeti ise 102,17 puanda kalmistir. Tiim serbetlerin
icinde en yiiksek ikinci puani alan stevia bitkisi ile tatlandirilan kavun serbeti 114,33
puanla stevia ile tatlandirilan serbetlerin i¢inde en yiiksek puani almistir. Elma 6ziitii ile
tatlandirilan kavun serbeti ise 102,67 puanda kalmistir. Hibiskus serbetinin elma 6ziitii
ile tatlandirilan ve stevia ile tatlandirilami arsasinda fark olusmamis her iki serbette
toplamda 109,00 puan almislardir. En diisiik puanm1 alan yasemin serbetinin stevia ile
tatlandirilan1 90,67 puan almis elma o6ziitii ile tatlandirilani ise 106,00 puan almistir.
Yasemin serbetinin her iki tatlandirict arasindaki 15,33’liikk puan farkinin ayni zamanda
serbetlerin kendi i¢inde elma 6ziitii ve stevia ile tatlandirilmalar1 durumundaki en yiiksek

puan farki oldugu goriilmiistiir.
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ELMA OzUTLU SERBETLERIN DUYUSAL ANALIZ

o SONUCLARI
=@==Renk ve GOriinim =@=Tat Koku
Kivam —=@=—Tatlilik - Sekerlilik ==@=Sunum IsisI

(Akicilik - Viskozite )

Reyhan Serbeti
( Elma Oziitli )

Yasemin
Serbeti
Elma Oziitlii )

Demir Hindi
Serbeti
( Elma Ozitld)

Bogirtlen
Serbeti
( Elma Ozitl)

Karpuz Serbeti
( Elma Ozitlu )

Lavanta Serbeti
( Elma Ozitli)

Gilhatmi
Serbeti
( Elma Ozitli)

Kavun Serbeti
( Elma Ozitli)

Hibiskus

Cavhhnki

Grafik 4. Elma Oziitlii Serbetlerin Duyusal Analiz Sonuglar

Elma oziitlii serbetlerin kendi i¢inde duyusal degerlendirme kriterleri bazinda
sonuglar1 degerlendirildiginde Grafik 4 6riimcek ag1 diyagraminda sunum 1sis1 Kriterler
arasinda one c¢ikmistir. Elma o6ziitlii serbetlerin tamami goriiniim ve lezzet kriterleri
acisindan puanlamalarda iyi ve ¢ok iyi begeni diizeyinde olduklar1 gériilmiistiir. Renk ve
goriiniim kriteri agisindan en yiiksek puani elma 6ziitlii serbetler icinde 20,00 tam puanla
reyhan ve hibiskus serbetlerinin aldig1 goriilmiistiir. Renk ve goriiniim kriteri agisindan
en diisiik puan1 elma 6ziitli serbetler iginde 14,67 puanla giilhatmi serbeti almistir. EIma
oziitli serbetler icinde lezzet kriterlerinden tat agisindan en yiiksek begeninin 19,50
puanla bogiirtlen serbetinde oldugu goriiliirken en diisiik begeni diizeyinin 14,83 puanla
lavanta serbetinde oldugu goriilmistir. Elma oziitli serbetler icerisinde lezzet
kriterlerinden koku kriteri agisindan en diisiik puanin 15,67 ile karpuz serbetinin aldigi
goriilmiis, koku kriteri agisindan en yiiksek puani 19,00 puanla reyhan ve bogiirtlen
serbetlerinin aldig1 goriilmistiir. Elma 6ziitlii serbetler icerisinde lezzet kriterlerinden
tatlilik- sekerlilik kriteri acisindan en yiiksek puani 19,50 puanla bogiirtlen serbeti en
diisiik puan1 14,83 puanla lavanta serbeti almistir.



96

STEVIALI SERBETLERIN DUYUSAL ANALIZ SONUGLARI

==@==Renk ve GOriniim ==@==Tat Koku

Kivam =@==Tatlilik - Sekerlilik ==@==Sunum Isis|
(Akicihk - Viskozite )

Reyhan Serbeti
( Steviah)

Cilek Serbeti
( Stevial)

Yasemin Serbeti
( Stevialr)

Demirhindi Serbeti
( Steviah)

Bogurtlen Serbeti
( Stevial)

Lavanta Serbeti
( Steviah)

Karpuz Serbeti
( Stevial)

Gilhatmi Serbeti
( Stevial)

Kavun Serbeti
( Stevial)

Hibiskus Serbeti
( Stevial)

Grafik 5. Steviali Serbetlerin Duyusal Analiz Sonuglari

Steviali serbetlerin kendi icinde duyusal degerlendirme kriterleri bazinda
sonuclar1 degerlendirildiginde Grafik 5’te 6riimcek ag1 diyagraminda sunum 1s1s1 kriterler
arasinda 6ne ¢ikmistir. Steviali serbetlerin tamami goriiniim ve lezzet kriterleri agisindan
puanlamalarda 1yi ve ¢ok 1yi begeni diizeyinde olduklar1 goriilmiistiir. Renk ve goriiniim
kriteri agisindan en yiiksek puani steviali serbetler iginde 19,83 tam puanla hibiskus
serbeti, en diisiik puan1 ise 15,67 puanla lavanta serbeti almistir. Steviali serbetler i¢inde
lezzet kriterlerinden tat agisindan en yiiksek begeninin 19,33 puanla kavun serbetinde
oldugu gortiliirken en diisiikk begeni diizeyinin 12,67 puanla yasemin serbetinde oldugu
gorilmistiir. Steviali serbetler igerisinde lezzet kriterlerinden koku kriteri agisindan en
diisiik puanin 13,83 ile giilhatmi serbetinin aldigi goriilmis, koku kriteri agisindan en
yiikksen puant 19,00 puanla hibiskus serbetinin aldigi goriilmiistiir. Steviali serbetler
icerisinde lezzet kriterlerinden tatlilik- sekerlilik kriteri agisindan en yiiksek puani 19,67

puanla kavun serbeti en diisiik puani 12,83 puanla lavanta serbeti almistir.



Tablo 16. Elma Oziitlii Reyhan Serbeti Puan Tablosu
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Reyhan Serbeti (Elma Oziitlii)

Recgete Kivam
No:1a (Akicihk- | Tathhk-
Renk ve Goriinim | Tat | Koku | Viskozite) | Sekerlilik | Sunum Isisi | Toplam
Genel Ortalama 20,00 18,83 | 19,00 20,00 18,83 20,00 116,67
Grafik 6. Elma Oziitlii Reyhan Serbeti Puan Grafigi
REYHAN SERBETI - (Elma Oziitlii) 116,67
120,00
100,00
80,00
60,00
40,00 20,00 18,83 19,00 20,00 18,83 20,00
20,00
M W W W = =
Renk ve Tat Koku Kivam Tathlik - Sunum Isisi Toplam
GOrinim (Akicilik - Sekerlilik
Viskozite )
Tablo 17. Steviali Reyhan Serbeti Puan Tablosu
Reyhan Serbeti (Steviali )
Regete Kivam
No:1b (Akicalik- | Tathhk- Sunum
Renk ve Goriinim | Tat | Koku | Viskozite) | Sekerlilik Isisi Toplam
Genel Ortalama 19,00 14,00 || 16,50 18,50 14,67 19,50 102,17
Grafik 7. Steviali Reyhan Serbeti Puan Grafigi
REYHAN SERBETIi - (Stevial)
120,00 102,17
100,00
80,00
60,00
40,00 19,00 14.00 16,50 18,50 14,67 19,50
20,00 4 z
ooo 1R (] | | ] |
Renk ve Tat Koku Kivam Tathhk - Sunum Isisi Toplam
GOriinim (Akicilik - Sekerlilik
Viskozite )

Reyhan serbetinin elma o6ziitli ve steviali versiyonlar1 yukaridaki tablo ve

grafiklerdeki puanlar1 karsilastirildiginda elma 6ziitlii reyhan serbetinin toplamda daha

yiiksek puan aldig1 goriiliirken her iki serbetin renk ve goriiniim, sunum 1s1s1 kriterleri

yoniinden yiiksek puanlar aldig1 goriilmiistiir. Elma 6ziitlii reyhan serbeti tat ve tatlilik —

sekerlilik kriterleri agisindan 18,83 puan alirken steviali reyhan serbeti tat agisindan 14,00

puan, tatlilik — sekerlilik ag¢isindan 14,67 puanla daha diisiik puanda kalmaistir.
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Yasemin Serbeti (Elma Oziitlii)
Regete Kivam
No: 2a (Akicihk- | Tathlik-
Renk ve G6ériiniim | Tat | Koku | Viskozite) | Sekerlilik | Sunum Isisi | Toplam
Genel Ortalama 18,00 15,83 (16,67 18,83 17,50 19,17 106,00
Grafik 8. Elma Oziitlii Yasemin Serbeti Puan Grafigi
120,00 YASEMIN SERBETi - (Elma Oziitlii) 106,00
100,00
80,00
60,00
40,00 18,00 15,83 16,67 18,83 17,50 19,17
20,00
Renk ve Tat Koku Kivam Tathlhk - Sunum Isisi Toplam
GOrinim (Akicilik - Sekerlilik
Viskozite )
Tablo 19. Steviali Yasemin Serbeti Puan Tablosu
Yasemin Serbeti (Steviali)
Recgete Kivam
No: 2b (Akicilik- | Tathhk-
Renk ve G6ériinim | Tat | Koku | Viskozite) | Sekerlilik | Sunum Isisi | Toplam
Genel Ortalama 16,83 12,67 (| 14,50 15,33 13,00 18,33 90,67
Grafik 9. Steviali Yasemin Serbeti Puan Grafigi
YASEMIN SERBETI - ( Steviali )
120,00
100,00 90,67
80,00
60,00
40,00 16,83 12,67 14,50 15,33 13,00 18,33
20,00
0.00 [ [ | | - |
Renk ve Tat Koku Kivam Tatlilik - Sunum Isisi Toplam
GOrinim (Akicilik - Sekerlilik
Viskozite )

Yasemin serbetinin elma oziitlii ve steviali versiyonlari yukaridaki tablo ve

grafiklerdeki puanlari karsilastirildiginda elma 6ziitli yasemin serbetinin toplamda daha

yiiksek puan aldig1 goriiliirken her iki serbetin renk ve goriiniim, sunum 1s1s1 kriterleri

yoniinden yiiksek puanlar aldig1 goriilmiistiir. Elma 6ziitlii yasemin serbeti tat ve tatlilik-
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sekerlilik kriterleri agisindan yiiksek puanlar alirken steviali yasemin serbeti tat agisindan

12,67 puan, tathilik- sekerlilik agisindan 13,00 puanla daha diisiik puanda kalmstir.
Tablo 20. Elma Oziitlii Demirhindi Serbeti Puan Tablosu

Demirhindi Serbeti (Elma Oziitlii)

Regete Kivam
No: 3a (Akiciik- | Tathihk-
Renk ve Goriiniim Tat Koku | Viskozite) | Sekerlilik | Sunum Isisi | Toplam
Genel Ortalama 18,67 15,50 || 16,50 18,67 15,00 18,83 103,17
Grafik 10. Elma Oziitlii Demirhindi Serbeti Puan Grafigi
DEMIRHINDI SERBETI - (EIma Oziitlii)
120,00 103,17
100,00
80,00
60,00
40,00 18,67 15,50 16,50 18,67 15,00 18,83
20,00
o L L . — 7
Renk ve Tat Koku Kivam Tathlk - Sunum Isisi Toplam
Gorunim (Akicihk - Sekerlilik
Viskozite )
Tablo 21. Steviali Demirhindi Serbeti Puan Tablosu
Demirhindi Serbeti ( Steviali )
Regete Kivam
No:3b (Akicilik- | Tathlik-
Renk ve Goriiniim Tat | Koku | Viskozite) | Sekerlilik | Sunum Isisi | Toplam
Genel Ortalama 16,50 14,83 || 17,17 17,33 14,50 19,17 99,50
Grafik 11. Steviali Demirhindi Serbeti Puan Grafigi
DEMIRHINDI SERBETI - (Steviah)
120,00 99,50
100,00
80,00
60,00
40,00 16,50 14,83 17,17 17,33 14,50 19,17
20,00
0.00 | - = [ - .
Renk ve Tat Koku Kivam Tathhk - Sunum Isisi Toplam
GOrinim (Akicihk - Sekerlilik
Viskozite )

Demirhindi serbetinin elma 6ziitlii ve steviali versiyonlar1 yukaridaki tablo ve

grafiklerdeki puanlar karsilastirildiginda elma 6ziitlii demirhindi serbetinin toplamda

daha yiiksek puan aldig1 goriiliirken her iki serbetin sunum 1s1s1 kriteri yoniinden yiiksek
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puan aldig1 goriilmiistiir. Elma 6ziitlii demirhindi serbeti renk ve goriiniim, kivam-akicilik

ve sunum 1sis1 kriterleri agisindan yiiksek puanlar alirken steviali demirhindi serbeti tat

ve tatlilik- sekerlilik Kriteri daha diisiik puanlarda kalmustir.

Tablo 22. Elma Oziitlii Lavanta Serbeti Puan Tablosu

Lavanta Serbeti (Elma Oziitlii)

Regete Kivam
No: 4a (Akicihk- | Tathhk-
Renk ve Goriiniim | Tat | Koku | Viskozite) | Sekerlilik | Sunum Isisi | Toplam
Genel Ortalama 17,17 14,00 | 15,83 17,00 14,83 18,50 97,33
Grafik 12. Elma Oziitlii Lavanta Serbeti Puan Grafigi
LAVANTA SERBETI - ( EIma Oziitlii )
120,00 97,33
100,00
80,00
60,00
40,00 17,17 14,00 15,83 17,00 14,83 18,50
20,00
0,00 [ [ [ [ - [
Renk ve Tat Koku Kivam Tatlilik - Sunum Isisi Toplam
GOrinim (Akicilik - Sekerlilik
Viskozite )
Tablo 23. Steviali Lavanta Serbeti Puan Tablosu
Lavanta Serbeti (Stevial)
Recete Kivam
No: 4b (Akicilhk- | Tathhk-
Renk ve Goriinim | Tat | Koku | Viskozite) | Sekerlilik | Sunum Isisi | Toplam
Genel Ortalama 15,67 13,17 | 15,00 16,50 12,83 18,17 91,33
Grafik 13. Steviali Lavanta Serbeti Puan Grafigi
LAVANTA SERBETI - (Steviali)
120,00 9133
100,00 !
80,00
60,00
‘2‘8'88 15,67 13,17 15,00 16,50 12,83 18,17
0.00 | - [ == [ |
Renk ve Tat Koku Kivam Tatlilik - Sunum Isisi Toplam
GOriinim (Akicilik - Sekerlilik
Viskozite )

Lavanta serbetinin elma 06ziitlii ve steviali versiyonlar1 yukaridaki tablo ve

grafiklerdeki puanlar karsilastirildiginda elma 6ziitlii lavanta serbetinin toplamda daha
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yiiksek puan aldig1 goriiliirken her iki serbetin sunum 1s1s1 kriteri yoniinden yiiksek puan

aldig1 gorilmiistiir. Elma 6zitlii lavanta serbeti renk ve goriiniim, kivam-akicilik ve

sunum 1s1s1 Kriterleri agisindan yiiksek puanlar alirken steviali lavanta serbeti tat ve

tathilik- sekerlilik kriteri daha diisiik puanlarda kalmistir.
Tablo 24. Elma Oziitlii Giilhatmi Serbeti Puan Tablosu

Giilhatmi Serbeti (Elma Oziitlii)

Regete Kivam
No: 5a (Akicilik- | Tathhk-
Renk ve Goriinim | Tat | Koku | Viskozite) | Sekerlilik | Sunum Isisi | Toplam
Genel Ortalama 14,67 15,67 || 16,33 16,33 18,33 19,17 100,50
Grafik 14. Elma Oziitlii Giilhatmi Serbeti Puan Grafigi
GULHATMIi SERBETI - (Elma Oxziitlii)
120,00 100,50
100,00
80,00
60,00
40,00 14,67 15,67 16,33 16,33 18,33 19,17
2
ooo = - - m e
Renk ve Tat Koku Kivam Tathlik - Sunum Isisi Toplam
Gorinim (Akicilik - Sekerlilik
Viskozite )
Tablo 25. Steviali Giilhatmi Serbeti Puan Tablosu
Gulhatmi Serbeti (Steviali)
Recgete Kivam
No: 5b (Akicilik- | Tathilik-
Renk ve Goriinim | Tat | Koku | Viskozite) | Sekerlilik | Sunum Isisi | Toplam
Genel Ortalama 17,00 13,50 | 13,83 17,67 15,33 19,33 96,67
Grafik 15. Steviali Giilhatmi Serbeti Puan Grafigi
GULHATMIi SERBETI - (Stevial)
120,00
96,67
100,00
80,00
60,00
ig’gg 17,00 13,50 13,83 17,67 15,33 19,33
0co I - - - [ H
Renk ve Tat Koku Kivam Tathlik - Sunum Isisi Toplam
GOriinim (Akicilik - Sekerlilik

Viskozite )
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Giilhatmi serbetinin elma 06ziitlii ve steviali versiyonlar1 yukaridaki tablo ve

grafiklerdeki puanlari karsilastirildiginda elma 6ziitlii giilhatmi serbetinin toplamda daha

yiiksek puan aldig1 goriiliirken her iki serbetin sunum 1s1s1 kriteri yoniinden yiiksek puan

aldig1 goriilmiistiir. Elma 6ziitlii giilhatmi serbeti renk ve goriiniim diisiik puan alirken,

tat ve tathilik- sekerlilik kriteri agisindan yiiksek puan almistir. Steviali giilhatmi serbeti

tat ve tatlilik- sekerlilik kriteri daha diisiik puanlarda kalmistir.
Tablo 26. Elma Oziitlii Hibiskus Serbeti Puan Tablosu

Hibiskus Serbeti (ElIma Oziitlii)
Regete Kivam
No: 6a (Akicihk- | Tathlik-
Renk ve Goriiniim | Tat | Koku | Viskozite) | Sekerlilik | Sunum Isisi | Toplam
Genel Ortalama 20,00 17,50 | 16,17 || 18,33 17,00 20,00 109,00
Grafik 16. Elma Oziitlii Hibiskus Serbeti Puan Grafigi
HiBiSKUS SERBETI - (Elma Oziitlii)
120.00 109,00
100,00
80,00
60,00
40,00 20,00 17,50 16,17 18,33 17,00 20,00
20,00
0.00 m [ (| | | m
Renk ve Tat Koku Kivam Tatlilik - Sunum Isisi Toplam
GOriinim (Akicilik - Sekerlilik
Viskozite )
Tablo 27. Steviali Hibiskus Serbeti Puan Tablosu
Hibiskus Serbeti (Steviali)
':Ie?e;s Kivam
o: (Akicihk- | Tathlik-
Renk ve Goériiniim Tat | Koku | Viskozite) | Sekerlilik | Sunum Isisi | Toplam
Genel Ortalama 19,83 16,00 || 19,00 19,50 15,00 19,67 109,00
Grafik 17. Steviali Hibiskus Serbeti Puan Grafigi
HiBiSKUS SERBETI - (Stevial)
120,00 109,00
100,00
80,00
60,00
40,00 19,83 16,00 19,00 19,50 15,00 19,67
20,00
0.00 = [ [ = [ =
Renk ve Tat Koku Kivam Tathhk - Sunum Isisi Toplam
GOoriniim (Akicilik - Sekerlilik

Viskozite )
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Hibiskus serbetinin elma Oziitlii ve steviali versiyonlari yukaridaki tablo ve

grafiklerdeki puanlari karsilastirildiginda her iki serbet de ortalama puanlarin toplaminda

esit puan almistir. Elma 6ziitlii hibiskus serbetinin renk ve gériiniim, sunum 1s1s1 kriterleri

yoniinden en yiiksek 20,00 tam puan aldig1 goriilmistiir. Elma 6ziitli hibiskus serbeti tat

ve tatlilik- sekerlilik kriteri agisindan yiliksek puan alirken steviali hibiskus serbeti tat ve

tatlilik- sekerlilik kriteri agisindan daha diisiik puanlarda kalmistir.
Tablo 28. Elma Oziitlii Kavun Serbeti Puan Tablosu

Kavun Serbeti (Elma Oziitlii)

Regete Kivam
No: 7a (Akicik- | Tathilik-
Renk ve Goériiniim | Tat | Koku | Viskozite) | Sekerlilik | Sunum Isisi | Toplam
Genel Ortalama 15,00 17,17 || 17,83 17,50 16,33 18,83 102,67
Grafik 18. Elma Oziitlii Kavun Serbeti Puan Grafigi
KAVUN SERBETI - (EIma Oziitlii)
120,00 102,67
100,00
80,00
60,00
40,00 15,00 17,17 17,83 17,50 16,33 18,83
20,00
0.00 - [ - [ [ -
Renk ve Tat Koku Kivam Tathhk - Sunum Isisi Toplam
Gorinim (Akicilik - Sekerlilik
Viskozite )
Tablo 29. Steviali Kavun Serbeti Puan Tablosu
Kavun Serbeti (Stevial)
Recgete
No: 7b Kivam
(Akicihk- | Tathhk-
Renk ve Goriinim | Tat | Koku | Viskozite) | Sekerlilik | Sunum Isisi | Toplam
Genel Ortalama 17,50 19,33 | 18,67 19,33 19,67 19,83 114,33
Grafik 19. Steviali Kavun Serbeti Puan Grafigi
KAVUN SERBETI - ( Steviali )
114,33
120,00
100,00
80,00
60,00
40,00 17,50 19,33 18,67 19,33 19,67 19,83
20,00
000 T I . - 7 -
Renk ve Tat Koku Kivam Tatlilik - Sunum Isisi Toplam
GOrinim (Akicilik - Sekerlilik

Viskozite )
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Kavun serbetinin elma oziitlii ve steviali versiyonlart yukaridaki tablo ve

grafiklerdeki puanlar1 karsilastirildiginda steviali kavun serbeti ortalama puanlarin

toplaminda daha yiiksek puan almistir. Steviali kavun serbetinin lezzet kriterleri ve renk

ve goriiniim kriteri yoniinden elma Ozitiiniin tim kriterlerinden yiiksek puan aldig

goriilmistiir. Steviali kavun serbeti bu analiz sonuglar ile dikkat ¢ekmistir.

Tablo 30. Elma Oziitlii Kapuz Serbeti Puan Tablosu

Karpuz Serbeti (ElIma Oziitlii)
Regete Kivam
No: 8a (Akicihk- | Tathlik-
Renk ve Goriinim | Tat | Koku | Viskozite) | Sekerlilik | Sunum Isisi | Toplam
Genel Ortalama 17,50 18,00 | 18,67 | 18,50 19,17 19,83 111,67
Grafik 20. Elma Oziitlii Karpuz Serbeti Puan Grafigi
KARPUZ SERBETI - ( Elma Oziitlii )
111,67
120,00
100,00
80,00
60,00
40,00 17,50 18,00 18,67 18,50 19,17 19,83
oo mm - - - - -
Renk ve Tat Koku Kivam Tathhk - Sunum Isisi Toplam
GOriniim (Akicilik - Sekerlilik
Viskozite )
Tablo 31. Steviali Kapuz Serbeti Puan Tablosu
Karpuz Serbeti (Stevial)
Recete Kivam
No : 8b (Akicilik- | Tathilik-
Renk ve G6riiniim Tat | Koku | Viskozite) | Sekerlilik | Sunum Isisi | Toplam
Genel Ortalama 16,83 16,67 || 15,67 19,00 16,33 19,67 104,17
Grafik 21. Steviali Karpuz Serbeti Puan Grafigi
KARPUZ SERBETI - (Steviali)
120,00 104,17
100,00
80,00
60,00
‘2‘8'88 16,83 16,67 15,67 19,00 16,33 19,67
0.00 | | [ ] | | |
Renk ve Tat Koku Kivam Tathlik - Sunum Isisi Toplam
GOriinim (Akicilik - Sekerlilik

Viskozite )
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Karpuz serbeti i¢in elma 0ziitlii ve steviali versiyonlarinin yukaridaki tablo ve

grafiklerdeki puanlart karsilagtirildiginda elma 6ziitlii karpuz serbetinin toplamda daha

yiiksek puan aldig1 goriiliirken her iki serbetin sunum 1s1s1 kriteri yoniinden yiiksek puan

aldign gorilmiistiir. Elma 6zitlii karpuz serbeti renk ve goriiniim, tat, koku, tatlilik-

sekerlilik kriterlerinden yiliksek puan alirken, steviali karpuz serbeti kivam — akicilik

(viskozite) kriterinden yiiksek puan almstir.

Tablo 32. Elma Oziitlii Bégiirtlen Serbeti Puan Tablosu

Bogiirtlen Serbeti (Elma Oziitlii)

Regete Kivam Tathhk
No: 9a Renk ve G6ériinim | Tat | Koku | (Akicilik- ... | Sunum Isisi | Toplam
. . Sekerlilik
Viskozite)
Genel Ortalama 18,00 19,00 |( 19,00 18,17 19,50 19,83 113,50
Grafik 22. Elma Oziitlii Bogiirtlen Serbeti Puan Grafigi
BOGURTLEN SERBETI - (Elma Oziitlii)
120,00 113,50
100,00
80,00
60,00
40,00 18,00 19,00 19,00 18,17 19,50 19,83
20,00
0 mm ] 7 - ] ]
Renk ve Tat Koku Kivam Tathlk - Sunum lsisi Toplam
Goriniim (Akicilik - Sekerlilik
Viskozite )
Tablo 33. Steviali Bogiirtlen Serbeti Puan Tablosu
Bogirtlen Serbeti (Stevial)
Recete Kivam
No: 9b (Akicilik- | Tathhk-
Renk ve Goriiniim | Tat | Koku | Viskozite) | Sekerlilik | Sunum Isisi | Toplam
Genel Ortalama 17,67 16,67 || 17,33 14,50 16,83 19,67 102,67
Grafik 23. Steviali Bogiirtlen Serbeti Puan Grafigi
BOGURTLEN SERBETI - ( Steviali )
120,00 102,67
100,00
80,00
60,00
40,00 17,67 16,67 17,33 14,50 16,83 19,67
20,00
ooo R | | - | |
Renk ve Tat Koku Kivam Tathlik - Sunum Isisi Toplam
GOrinim (Akicilik - Sekerlilik

Viskozite )
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Bogiirtlen serbeti i¢in elma 6ziitlii ve steviali versiyonlarinin yukaridaki tablo ve
grafiklerdeki puanlar karsilastirildiginda elma 6ziitlii bogiirtlen serbetinin toplamda daha
yiiksek puan aldig1 goriiliirken her iki serbetin sunum 1s1s1 kriteri yoniinden yiiksek puan
aldig1 goriilmiistiir. Elma 6ziitlii bogiirtlen serbeti lezzet kriterleri ve renk ve goriiniim
kriteri olmak {izere tiim kriterlerden yiiksek puan almistir. Steviali bogiirtlen serbetinin
daha diisiik puan aldig1 goriilmiistiir.

Tablo 34. Elma Oziitlii Cilek Serbeti Puan Tablosu

Cilek Serbeti (EIma Oziitlii)
Regete Kivam
No: 10a (Akicilik- | Tathhk-
Renk ve Goriinim | Tat | Koku | Viskozite) | Sekerlilik | Sunum Isisi | Toplam
Genel Ortalama 18,00 17,00 | 18,17 18,67 17,33 19,67 108,83

Grafik 24. Elma Oziitlii Cilek Serbeti Puan Grafigi

CILEK SERBETI - (Elma Oxziitlii)

120,00 108,83
100,00
80,00
60,00
40,00 18,00 17,00 18,17 18,67 17,33 19,67
20,00
ooo W — - - — -
Renk ve Tat Koku Kivam Tathlik - Sunum Isisi Toplam
GOriinim (Akicilik - Sekerlilik
Viskozite )

Tablo 35. Steviali Cilek Serbeti Puan Tablosu

Cilek Serbeti ( Stevial )
Regete Kivam
No : 10b (Akicailik- | Tathhk-
Renk ve Goriiniim | Tat | Koku | Viskozite) | Sekerlilik | Sunum Isisi | Toplam
GENEL TOPLAM 17,17 17,83 | 17,33 18,67 18,83 19,50 109,33

Grafik 25. Steviali Cilek Serbeti Puan Grafigi
CILEK SERBETI - ( Steviali )

120,00 109,33
100,00
80,00
60,00
40,00 17,17 17,83 17,33 18,67 18,83 19,50
20,00
0,00 [ | | [ [ | ||
Renk ve Tat Koku Kivam Tatlilik - Sunum Isisi Toplam
Gorinim (Akicilik - Sekerlilik

Viskozite )
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Cilek serbeti icin elma oOziitli ve steviali versiyonlarinin yukaridaki tablo ve
grafiklerdeki puanlar1 karsilastirildiginda elma 6ziitlii ¢ilek serbetinin ortalama puanlarin
toplamimda daha yiiksek puan aldigi goriiliirken her iki serbetin sunum 1sis1 kriteri
yoniinden en yiiksek puanlar1 aldigir goriilmistiir. Elma Oziitlii ¢ilek serbeti renk ve
goriiniim kriterinde yiiksek puan alirken lezzet kriterlerinden tat ve tatlilik-sekerlilik
kriterlerinde steviali ¢ilek serbeti yiiksek puan almistir. Koku kriterinde elma 6ziitlii ¢ilek
serbeti daha yiiksek puan almistir.
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SONUC VE ONERILER

Insanm en temel ihtiyaci olan yeme ve i¢me faaliyeti 6zellikle son yillarda
gastronomiye olan ilgiyi arttirdig1 gzlenmektedir. insanin varolussal ihtiyaglarindan biri
olan yeme- igmenin bilimi olan gastronomi tarihin hi¢cbir ddneminde olmadigi kadar ilgi
gormekte medyada popiilerligin zirve donemlerini yasamaktadir. Gidanin endistrilesmis
olmasi, sosyolojik anlamda kiiresellesmenin getirdigi etkilerle toplumlarin yeme icme
aligkanliklart da kiiltiirel birikimlerinden kopmaya dogru gitmektedir. Beslenme
aligkanliklarinin degismesi, icecek tiiketimlerini de degistirmektedir.

Bu anlamda Tiirk kiiltiiriiniin, Tiirk gastronomisinin énemli 6gelerinden biri olan
serbetlerimiz endiistriyel igeceklerin tiim diinyada egemen olmasi gibi iilkemizde de
icecek piyasasinda egemen olmasi ile unutulmaya yiiz tutmustur. Endiistriyel igeceklerin
tatlandirilmasinda rafine sekerin ya da glukoz suruplarinin yogun kullanimai tiim diinyada
oldugu gibi iilkemizde de obeziteye bagl saglik problemlerinin artmasina neden olmakta
giderek toplum saghg sorununa doniismektedir. Diinya Saglik Orgiitii ve Saglik
Bakanligi yayinlamis oldugu saglikli yasam rehberlerinde giinliik seker tiiketimlerinin
kisitlanmasi, c¢ok yiiksek kalori degerinde olan iceceklerden uzak durulmasi
tavsiyelerinde bulunulmaktadir (DSO, 2015: T. C. Saglik Bakanlig1, 2021). Bu anlamada
saglikli icecek ihtiyaci giin gectikge artmakta olup tez galigmasinda serbetlerin rafine
seker kullanmadan bitkisel dogal tatlandiricilar ile tatlandirilarak inove edilmesi
amagclanmistir.

Tarihin igerisinde Tiirk kiiltlirlinlin bilgi birikiminin {irlinii olan, bir nevi bilgi
birikiminin damitilmasiyla elde edilmis serbetlerimiz; hem tiim diinyada hemen hemen
Tirk kimligi ile 6zdeslesmis, hem de sifa niyetiyle tiiketilmis kimi zaman da statii
gostergesi olmustur. Tirk gastronomisinin igerisinde ¢ok degerli olan bu igecek grubu
i¢in kiiltiirel bir birikim olusmustur diyebiliriz. Tarihin siizgecinde binlerce yillik kiymetli
bilgilerle olusan bu kiiltiiriin kiiresellesmenin yikici etkileri nedeniyle unutulmamast i¢in
giinlimiiz kosullarina uyarlanarak modernize edilmesi igecek ihtiyacina cevap verir
nitelikte kullanim kolayliginin saglanmasi biiyiik bir ihtiyactir. Bu anlamda tez ¢alismasi
ile serbetlerin hem saglik agisindan hem de hazirlanmasi sunulmasi anlaminda kolay
hazirlanan i¢ecekler oldugu konularinda farkindalik olusturulmak istenmis ve bu anlamda
receteler paylasilmis, dikkat edilmesi gereken bilgiler notlar kisminda verilmistir.

Son yillarda 6zel beslenme gerektiren gruplarin seker kullanmadan tatlandirma

yontemi i¢in yurtdigindan ithal edilen, iilkemizde ¢ok yetismeyen bitkilerden elde edilen
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hurma o6ziitli, akgaaga¢ surubu vb. frlinlere piyasada c¢ok rastlanmaktadir. Tez
calismasinda segilen bitkisel tatlandiricilarin  6zellikle tilkemizde yetisen iiriinler
olmasina tarimsal {irtinlerimizin katma degerli iirlinlere dontistiiriilmesine dikkat cekmek
i¢in ozellikle dikkat edilmistir. Bu anlamda elma 6ziitiiniin ve stevia bitkisinin kullanimi
ile inove edilen serbetlerin lezzet kriterleri agisindan iyi ve ¢ok iyi begeni diizeyinde
puanlar almasi olumlu bulunmustur.

Ayrica segilen tatlandiricilarin serbetlerin goriiniim kriterini tiiketicide tiiketme
istegini olumsuz yonde etkilemeyecek, kullanilan malzemenin dogal rengini bozmayacak
sekilde olmasi olumlu karsilanmis serbetler renk ve goriiniim kriteri agisindan iyi ve ¢ok
iyi begeni diizeyinde puan almigtir.

Serbetlerin elma 6ziitii veya stevia ile tatlandirilmasi itibariyle tat agisindan,
tatlilik- sekerlilik kriterleri acisindan ¢ok biiyiik farkliliklar gdzlenmemistir. Ornegin
reyhan serbetinin elma Oziitii ile tatlandirilan versiyonu serbetler igerisinde en yiiksek
puani almasina karsilik stevia ile tatlandirilan kavun serbeti ikinci en yiliksek puani almis
aralarindaki puan farki sadece 2,34 puan olarak gerceklesmistir. Bu anlamda ¢ok biiyiik
farklar goriilmemesine ragmen elma Oziitli ve steviali serbetlerin Oriimcek agi
diyagramlar1 karsilagtirildiginda elma o6ziitlii serbetler daha istikrarli en {iist begeni
diizeyine yakin bir dagilim sergilerken, steviali serbetlerin 6riimcek ag1 diyagraminda
goriinim daha daginik orta begeni diizeyine dogru kirilmalar gozlenmektedir. Elma
oziitlii ve steviali tatlandirilmalart itibari ile genel ortalamalarin toplaminda aralarinda
fark goriilmeyen tek serbet hibuskus serbeti olmustur. Hibiskus serbetinin her iki
versiyonu toplamda esit puan almasina ragmen tat ve tathilik kriterlerinde elma 6ziitlii

versiyonu daha yiiksek puan almistir.

Tiim bu sonuglar gz 6niinde bulunduruldugunda serbetlerin icecek tiikketiminde

hak ettigi yere gelebilmesi igin;

R

< Oncelikle saglikl1 olmalari itibari ile bilinglendirme ¢alismalarinn egitim
ayaginda reklam ve tamitim ayaginda gastronomi politikalarinin
olusturulmasi1 bu anlamda gastronomi enstitiilerinin kurularak alt
birimlerinin i¢inde igceceklerle ilgili ¢alismalara 6nem verilmesi,

¢ Tiirk gastronomisinin kimlik gostergelerinden biri olan serbetlerimizin

pratik kullanim kolayliginin ve hazirlama kolayliginin saglanmasi
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amaciyla poset caylar gibi ambalajlama islemlerinde inovasyon
caligmalarinin yapilmasi,

Saglik otoritelerinin  sagliksiz igecekleri tiiketmenin kisitlanmasi
Onerilerinin yaninda serbetlerimizin aslinda sagliksiz igeceklere alternatif
olabilecegi onerilerini kamuoyuyla paylasmalarinin saglanmast,
Serbetler ile ilgili bilimsel ¢alismalarin; kimyasal ve fiziksel 6zelliklerinin
tespitleri, standart regetelerinin olusturulmasi, daha ayrintili ve maliyetli
caligmalarin yapilmasinin desteklenmesi,

Serbetler iceceklerin i¢inde saraplar kadar agirligi olabilecek bir igecek
grubu oldugu igin sarap ¢alismalarindan esinlenilerek bu alanda

uzmanlarin yetistirilmesinin saglanmasi 6nem arz etmektedir diyebiliriz.
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