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OSMANLI&APOS;DA ICECEKLER

Asirlik Tariflerle Turk Mutfad

GUnOmUz Tark toplumu, icecek aligkanhdini son derece geliskin bir icecek kilttiriine sahip olan Osmanlilardan
devralmig fakat eskiden yodun tiketimi olan iceceklerin bir kismina ilgisini azaltirken bazisina da ylksek ragbet
go6stermeye baglamistir.

Tark mutfaginda icecekleri anlatmak igin dncelikle sulardan baglamak dogru olur. Tirkiye tath memba sulari ve
dogal mineral sulari agisindan zengin bir cografyadir.

Istanbul basta olmak tzere Anadolu’daki ¢ok sayida sehir, cesmelerinin bollugdu ile bilinir. Hayrat (halkin
yararlanmasi i¢in yapilan okul, gesme, hastane vb. yapi) olarak insa edilen gesmelerin bazilari, Topkapi
Sarayr’nin hemen giriginde bulunan Ill. Ahmed Cesmesi érneginde oldugu gibi birer mimari bagyapittir. Antik
dénemden beri cesmelerin suyu, kentlere su getirmek icin kurulan su yollar vasitasiyla saglanmistir. Kéy
yerinde gesme basi ayni zamanda énemli bir sosyallesme yeri olagelmistir.

Eskiden damak zevki sahibi kisiler suyun geldigi membain menseini bilecek kadar ictikleri suyu tanir ve ayirt
ederlerdi.

Bugiin de herkesin kendi zevkine gdre tercih ettigi sular var. Mutfak kiltirinde énemli bir yer tutan iceceklerin,
surup ve serbetlerin, hatta ayni zamanda bir igecek olan hosaflarin temelinde iyi su kullaniimasi yatar. Ayni
zamanda igecek olarak da sofralarda yer alan hosaf, aslinda hoséb kelimesinden gelmektedir, i¢cimi hos olan su
demektir. Su kadar, iyi kalite temiz buz da hep 6nemli olagelmistir.

Istanbul’da sehir halki, serbetleri sehir cevresinden ve degdisik ybrelerden getirilen kar ve buzlarla sogutarak
icmekteydiler.

Karcilarin sehre getirdikleri kar kuyularda, buz ise soguk mahzenlerde depolanir, ihtiyaca gére ilgililer tarafindan
buralardan alinip tiketiciye ulagtirilirdi.

GUnOmUz Tark toplumu, icecek aligkanhdini son derece geliskin bir icecek kilttiriine sahip olan Osmanlilardan
devralmis fakat eskiden yodun tiketimi olan iceceklerin bir kismina ilgisini azaltirken bazisina da ylksek ragbet
gbstermeye baslamistir. Kahve tiketiminin sinirlanip yerine ¢ayin ikamesi, serbet icme aliskanliginin neredeyse
terk edilip yerine gazli igeceklerin tliketiminin artmasi bu degisimi anlatan érneklerdir.

Iceceklerin pek ¢ogunda tatli-eksi dengesi, aranan ve sevilen bir 6zelliktir. Keskin eksi ile tath tadi birlegtiren
lezzetlerden en eskisi kuskusuz sirkencebin olmalidir. Bal ya da seker ve sirkeyle yapilan bu serbetin
Mevlana’nin en sevdigi iceceklerden oldugu séylenir. Tatl ve eksi tadin hakim oldudu icecekler arasinda
limonata, demirhindi serbeti, sumak serbeti, nar ya da vigne gibi eksi meyvelerin serbetleri vardir. Cigek ve
baharat kokulari da suruplarda aranan rayihalar arasindaydi. Her tlrlG ¢igegin ve baharatin surubu hazirlanirdi.
Gul, menekse, yasemin, narenciye gibi bitkilerin gicekleri, misk-i amber, sakiz, tar¢in, karanfil, zencefil,
zerdecal, havlican gibi baharatlarla serbetler hazirlanirdi.

GUnUmUzde surup ve serbetler, ¢cesitli yeni mesrubatlarin ortaya ¢gikmasi ile eski populerligini kaybetmis gibi
g6zikse de, son yillarda gérinur bir canlanma s6z konusudur.

Eskiden iceceklerin, surup ve serbetlerin ayni zamanda saglik igin iyi olduguna inaniliyordu. Bazilari harareti
gidermek ve hazmi kolaylastirmak igin tiketiliyorken digerleri, herhangi bir rahatsizigi gidermek Uzere, ilag
niyetine, surup olarak kullaniiyordu. Saglik agisindan fermente icecekler de ayri bir Sneme sahipti. Fermente
iceceklerin cesitliligi sasirticidir. Ayran fermente olmusg bir st Grin0 olan yogurttan yapildidi igin bu kategorinin
basinda yer alir. Ayran hem harareti keser, hem de hazmi kolaylastirir. Tursu suyu, salgam suyu gibi bazilari
tuzludur. Sira ve hardaliye gibi yari fermente GzUm sulari ise zarif tatlaryla dikkati geker. Boza ise fermente
icecek dunyasinin esas igkisidir. Osmanli déneminde her sehir kendi bozasini Uretir, bozahane denilen
dikkéanlar ya da seyyar bozacilar vasitasiyla satig yapilirdi. 17. ylizyilin ortalarinda ylzin Gzerinde bozacinin
faaliyet gésterdigi Osmanli Istanbul’u bu kiltlrin temsilinde 6zel bir yere sahipti. GUnimUz Tarkiye’sinde de
kendi bozasini treten bir¢ok sehir bulunmaktadir.

Boza, sira, meyve sulari gibi soguk icilenler yaninda sicak icecekler de Tirk toplumunun giindelik hayatinin
Onemli bir parcasidir. Kahvalti béliminde etraflica anlatildidi gibi, ancak 20. ylzyilin ortalarinda toplumun tiim
kesimlerine ulagan ¢ay, bugln TUrkiye’de adeta milli icecek haline gelmistir. Cayin devreye girmesiyle tiketimi
azalsa da kahve halé bir keyif icecedi veya sohbetleri koyulastiran bir sihirli aragtir. Inlamur, adacayi gibi bitki
¢aylari her mevsim glnlik hayatta yer bulsa da, salep gibi sicak sttll igecekler ancak soduk kis aylarinda
icimizi 1sitirlar.
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