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SERBETLER VE SURUPLAR

Tugrul Savkar

Serbetlerin bizde bunun ¢ok kokli bir gelenedi bulundudunu belirterek séze baslayalim. Gergi serbet, ayni
kelimeden tlretilmis olarak Bati dillerinde "sorbet", sherbet bicimlerinde bulunur ama, Bati'nin bu serbetlerden
anladigi bir tir dondurmadir. Bati'nin serbetleri, dondurma soguklugunda sunulan bazen likérlerle, bazen gay,
kahve gibi iceceklerle tatlandiriimis meyve suyu veya meyve pureli seker suruplaridir. Gérevleri, iki ana yemek
arasinda misafirin damagini temizlemek, ona bir ferahlik duygusu vermek ve yeniden yeme@e ddnebilmesi igin
hazmi kolaylastirmaktir.

Bizde ise serbet, neredeyse her mevsimin en makbul icecegi sayilir. Tabii bu kural gazl ve karamelali
iceceklerin Ulkemize gelisine kadar yaygm bir toplumsal aliskanhgi ifade ediyordu. Simdilerde ise serbetler
piyasada pek az satiimakta ve yerlerini bildigimiz iceceklere birakmakta. Buna karsilik evlerde gelenegi
sirdirme konusunda direnen kadinlarimiz, simdilik serbetleri biraz da olsa yasatmayi strdUrGyor.

Serbetin bizim kiltirimuzdeki yayginigini anlamak i¢in hala gecerli olan ve bilinen bazi deyimlere géz atmak
yeterli. GUzel bir havayi 'bugin de serbet gibi' diye tanimlariz. Mecazi anlamda kan kussak da, kan kustuk
demez, kizilcik gerbeti igtim deriz. Herkesin huyuna ve suyuna glden adami elestirmek igin, 'nabza gore serbet
veriyor' elestirisini yapariz. insanlarin dliirken ecel serbeti ictiklerine inaniriz. En azindan 6limii bdyle biraz siirsel
bir dille tanimlariz. Serbetli olanlar, yilan, ¢lyan sokmasindan korkmaz. Serbet onlari bu zararlilara kargi biyuli
bir bicimde korur.

Bunun Gtesinde serbetlerle ilgili deyimler ise en azindan simdilik dilimizde yasiyor ve herhalde bir stire daha
yasayacak. Ancak eski istanbul sokaklarmdaki serbet saticilarinin bir daha geri dénecegi yok. Hi¢ bagirmayan,
serbetini dvmeyen, maniler diizmeyen, ancak bardakla bardak altini birbirine ¢arparak geldigini kibarca duyuran
serbetcileri herhalde ¢ok arayacagiz.

Geleneksel serbetlerin iki tlrli yapimi oldugu soylenir. Bunlardan birinci yontem meyvenin suyunun sikilmasi ve
buna seker eklenmesidir. ikinci ydntemde ise meyvenin sirasi sekerle birlikte kaynatilir ve sonra da sogumaya
birakilir. ikinci yéntemle daha ¢ok koyu serbetler elde edilir. Bunlar birincilere gére daha uzun siire dayanirlar ve
icilecekleri zaman genellikle Gzerlerine bir miktar soguk su eklenerek karistirilir ve serbet istenen kivama getirilir.
Evliya Celebi serbetlere misk, amber, gllsuyu ve menekse katildigini sdyliyor. Bunlarin disinda serbetlerde
bazen birbirine uygun meyvelerin de karistirlmasi mimkan.

ikinci 6zellik olarak, klasik meyve serbetlerinin yani sira gicek serbetlerinin de eskiden oldukga yaygin olarak
yapildigini belirtelim. Gelincik ve gil serbetleri bunlarin en bilinenleri arasindadir. Meneksenin de, bir katki
maddesi olmanin 6tesinde, serbetinin yapildigini biliyoruz. Ancak yine de ¢igeklerin godunlukla diger meyve
serbetlerine renk ve koku katmak igin kullanildigi bir gergek.

Serbetlerin tatlandirnimalari konusunda Unli Batili gezgin d'Ohson, serbetlerin, limon ve portakal sularinin yani
sira agagkavunu, menekse, gul, safran ve hatta ihlamurla lezzetlendirildiklerini, ayrica bu serbetlerin yaninda
misk, amber, sarisabir sunuldugunu yaziyor.

lyi bilinen bu serbetlerin yani sira bazi bagka serbetler de var ki, gergekten bugiin yapiimamakta olmalari hiiziin
verici. Eskilerin kani temizledigine inandigi demirhindi serbeti, bugiin ancak birka¢ diikkanda yapilip satilan bir
icecek haline geldi. Oysa demirhindinin adi bile kulaga ne hos gelir. Araplarin tamr hindisini, yani hinthurmasi'm
biz demirhindi yapmisiz!

Kaybolanlardan biri de tlkemizde bol bulunan meyankékiinden yapilan bir tir serbet. Burhan Oguz bu serbetin
yapimini, Cahit Guizelbey'in Gaziantep Folklorundan Notlar adli kitabindan aktararak Turkiye Halkinin Kultir
Kokenleri: Beslenme Teknikleri adli eserinde sdyle anlatir: "Miyan kdki iyice yikanir, kiitlk tGzerinde tokmakla
ezilir; salin igine konup Ustiine su doldurulur. Bdylece bir iki glin bekletilir; kdkin tadi suya gecger. Suyun rengi
saldaki miyan kdki miktarina gére degisir. ok olursa kahverengi ile kirmizi arasi, az olursa daha agik olur.
Bundan sonra sallarin deliginden kazan veya testlere stizllir. Bu sivi cogu kez koyuca olup maya tesmiye
olunur. Bu maya eskiden tuluklara bosaltiirmig; simdi ¢inko gigumlere aktariliyor. Burada igine kar ve su konup
icilecek kivam ve sogukluga getiriliyor."

Burhan Oguz, fazla ayrinti vermemekle birlikte, ayni eserinde bir de bal peteklerinden sikilip kaynatilarak yapilan
bir tUr bal serbetinden sdz eder ve buna culap adi verildigini sdyler. Kelimenin Farsc¢a'da gulsuyu anlamindaki
cullab ile yakinigina bakilarak, bu serbetin igine ya gllsuyu katildigi, ya da gil serbetinin zamanla yerini bal
serbetine biraktigi yorumu yapilir.

Halk mutfaginda pekmezin icine targin katilarak yapilan kaynar adli surup da yitip gidenler arasindan bir bagka
ornek.

Yine de eski kaynaklarin hi¢ olmazsa bir bélimdnin bugln de el altinda olmasi ve meraklilarin bunlara
ulasacagim umut etmek pek bos olmasa gerek. Ustelik yaraticilik insanoglunun temel niteliklerinden biri olmay
sUrdUrlyor. Eski kaynaklara ulasmak, ya bunlarla ya da bunlarsiz yeni serbetler yapmak her zaman mimkdin.
Yeter ki, biz serbete olan merak ve ilgimizi yitirmeyelim.



https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/serbetler-ve-suruplar-vt55840

© lezzetler.com tarif no:75535 « adi:Serbetler ve Suruplar « génderen:tadigiizel « indirme tarihi:20.04.2024 - 04:12


http://www.tcpdf.org

