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NÖBET ŞEKERİ: İNCİ KRİSTALLERDEKİ SIR 
Prof.Dr.Oğuz ÖZYARAL, Mikrobiyolog, Koruyucu Sağlık Uzmanı, Yazar 

 

I. GENEL BİLGİLER 
Nöbet şekeri, Osmanlı mutfağından modern zamanlara kadar özel bir yere sahip olmuş, 
kand-ı nebât, katr-ı nebât ya da nebât şekeri gibi isimlerle anılan şeffaf kristal şeklinde 
bir şeker çeşididir. Tarihi kaynaklara göre, bu şeker tıp, gastronomi ve halk tababetinde 
çok yönlü bir kullanıma sahiptir. 

 
Nöbet şekeri, büyük, şeffaf ve geometrik kristaller halinde üretilen bir şeker türüdür.  
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Şeker kamışı ya da pancar şekerinden elde edilir ve kristal yapısı, safiyetini ve özel 
lezzetini koruması için dikkatlice üretilir. Yüzeyi genellikle parlak ve berrak olup, çay 
şekerine göre daha büyük parçalar halinde bulunur. 

 
Nasıl Üretilir? Nöbet şekeri, yoğun şeker şerbetinin belirli bir sıcaklıkta uzun süre 
kristalleşmesiyle üretilir. Bu üretim süreci aşağıdaki aşamalardan geçer: 

I. Şerbet Hazırlama: Saf şeker su ile karıştırılır ve kaynatılarak çözülmesi sağlanır. 
II. Soğutma: Kaynamış şerbet belirli bir sıcaklıkta dinlendirilir. 

III. Kristalizasyon: Karışım, kristallerin oluşması için kontrollü bir ortamda bekletilir. 
IV. Toplama ve Kurutma: Oluşan kristaller dikkatlice ayrılır ve kurutulur. 

Üretim sürecinin uzun sürmesi, şekerin yoğun kristal yapısına ve berraklığına katkı 
sağlar. 

Farklı renk ve şekillerde nöbet şekerleri bulunmaktadır ve bu çeşitlilik hem estetik hem 
de tat anlamında zenginlik sunar.  

Renk Çeşitliliği 

1. Doğal Ekstraktlar ile Renklendirme: 

Nöbet şekerleri, pancar suyu, zerdeçal, ıspanak, böğürtlen gibi doğal gıda 
boyaları ya da bitki özleri ile renklendirilebilir. Bu, tatlıya hem görsel bir çekicilik 
hem de hafif aroma katabilir. 

2. Sentetik Gıda Boyaları: 

Ticari amaçlarla üretilen bazı nöbet şekerlerinde, farklı tonlarda parlak renkler 
elde etmek için sentetik gıda boyaları kullanılabilir. Bu tür ürünler, genellikle özel 
günlerde ya da hediyelik olarak tercih edilir. 

3. Transparan ve Parlak Görünüm: 

Saf haliyle üretilen şeffaf nöbet şekerleri, zarif bir görünüm sunar ve geleneksel 
tatlarla uyum sağlar. 
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Şekil Çeşitliliği 

1. Kristal Şekiller: 

Geleneksel nöbet şekerleri, genellikle geometrik kristaller şeklindedir. Bu, üretim 
sürecindeki kristalizasyon yöntemiyle elde edilir. 

2. Yuvarlak ve Oval Şekiller: 

Daha modern tasarımlar için şeker hamuru şekillendirme yöntemleri kullanılarak 
yuvarlak, oval ya da farklı figüratif şekiller elde edilebilir. 

3. Küçük Parçalar: 

Daha pratik kullanım için nöbet şekerleri küçük küpler ya da kırık parçalar halinde 
sunulabilir. Bu çeşitler özellikle çay ya da tatlı yapımında kolaylık sağlar. 

  
Estetik ve Kullanım Amacı 
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Dekoratif Kullanım: Farklı renk ve şekillerdeki nöbet şekerleri, özellikle düğün, nişan 
ve bayram gibi özel etkinliklerde şeker tabaklarının süslenmesi için kullanılır. 

Gastronomik Sunumlar: Renkli nöbet şekerleri, modern tatlıların süslenmesinde ya 
da kokteyllerin sunumunda kullanılabilir. 

Hediyelik Ürün: Estetik ambalajlarla birleştirilen bu şekerler, özellikle turistler için 
dikkat çekici bir hediyelik ürün olabilir. 

Nasıl Tüketilir? Nöbet şekeri genellikle: 

❖ Bitki Çayları ile: İnce bir parça halinde bitki çayına eklenerek tatlandırılır. 
❖ Sütle: Sıcak süt ile karıştırılıp özellikle kış aylarında boğaz rahatsızlıklarına iyi gelir. 
❖ Tatlılarda: Küçük parçalar halinde şişirme tatlıların üzerine serpiştirilir. 
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II. GASTRONOMİK AÇIDAN DEĞERLENDİRME 
1. Gıda Sunumunda Estetik Bir Öğe 

• Tatlının Dekorasyonu: Farklı renklerdeki nöbet şekerleri, modern pastacılıkta ve 
geleneksel tatlılarda dekoratif bir unsur olarak kullanılabilir. Örneğin, bir tatlının 
üzerinde kristal parçalar hem şık hem de ilgi çekici bir görünüm sunar. 

• İçeceklerde Kullanım: Çay, kahve ya da kokteyllerde hem tatlandırıcı hem de 
görsel bir süs olarak değerlendirilebilir. 

• Yemek Sunumlarında: Yemek tabaklarının yanına ya da üzerine yerleştirilerek 
sofranın görselliğini zenginleştirebilir. 

2. Yenilikçi Tatlar ve Tarifler 

• Aromalı Şekerler: Nöbet şekerine meyve özleri ya da baharatlar (tarçın, vanilya, 
lavanta) eklenerek yeni tatlar oluşturulabilir. 

• Füzyon Mutfaklarda Kullanım: Modern mutfaklarda, farklı kültürlerin tatlarını 
birleştiren tariflerde kullanılarak yeni lezzet deneyimleri sunulabilir. 

• Gastronomi Festivalleri: Renkli ve şekilli nöbet şekerleri, yerel gastronomi 
festivallerinde yenilikçi ve dikkat çekici sunumlarla sergilenebilir. 

3. Hediyelik Ürün Tasarımı 

• Turistik Hediyelikler: Özel ambalajlarda sunulan farklı renk ve şekillerde nöbet 
şekerleri, turistler için hem kültürel hem de lezzetli bir hediyelik olabilir. 

• Özel Günler için Koleksiyonlar: Bayram, düğün ya da yılbaşı gibi özel günlerde, 
tematik tasarımlarla sunulan nöbet şekerleri popüler bir hediye olabilir. 
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III. KÜLTÜREL AÇIDAN DEĞERLENDİRME 
1. Tarihi ve Ritüel Bağlantılar 

• Osmanlı Geleneği: Nöbet şekeri, Osmanlı mutfağının bir parçası olarak 
geleneksel tatlılarda ve tıbbi ritüellerde yer almıştır. Bu tarihi bağ, kültürel 
etkinliklerde yeniden canlandırılabilir. 

• Anlam Yükleme: Farklı renklerin kültürel sembollerle ilişkilendirilmesi, nöbet 
şekerinin bir anlam taşıyan hediye olarak değerlendirilmesini sağlayabilir. 
Örneğin, beyaz nöbet şekeri saflığı ve temizliği temsil ederken, pembe mutluluğu 
simgeler. 

2. Sosyal ve Manevi Değerler 

• Paylaşma Ritüelleri: Nöbet şekeri, kültürel etkinliklerde ve özel günlerde 
misafirlere ikram edilerek paylaşmanın ve misafirperverliğin bir sembolü olarak 
kullanılabilir. 

• Şifa Ritüelleri: Halk tababetinde, nöbet şekerine farklı renklerin ve tatların 
manevi ya da enerji verici özellikler yüklenmesi, şifa ritüellerinde anlamlı bir yere 
sahip olmasını sağlar. 

3. Gastronomi Turizmi ve Kültürel Tanıtım 

• Yerel Mutfağın Tanıtımı: Nöbet şekerinin yapımı ve çeşitliliği, gastronomi 
turizminin bir parçası olarak yerel mutfağın tanıtımında kullanılabilir. Turistler için 
şeker üretim atölyeleri düzenlenebilir. 

• Kültürel Sergiler: Müzelerde ya da kültürel sergilerde, nöbet şekerinin tarihsel 
bağlamı ve geleneksel üretim yöntemleri sergilenebilir. 

4. Edebiyat ve Sanat Bağlantısı 

• Kültürel Hikayeler: Nöbet şekerinin üretimi, geçmişteki kullanım hikayeleri ve 
kültürel değeri, edebi metinlerde ve sanatsal projelerde işlenebilir. 

• Sanatsal Sunumlar: Farklı renk ve şekillerdeki şekerlerin bir sanat eseri gibi 
sergilenmesi, gastronomi ve sanatın kesişim noktası olabilir. 

IV. NÖBET ŞEKERİ VE HALK TABABETİNDEKİ YERİ 
Nöbet şekeri, halk tababetinde uzun yıllardır kullanılan doğal bir tatlandırıcı ve şifa aracı 
olarak önemli bir yere sahiptir. Özellikle Anadolu ve Osmanlı tıbbında, tıbbi bitkilerle 
birlikte tüketilerek şifa bulma amacıyla kullanılan nöbet şekeri, sadece bir tatlandırıcı 
değil, aynı zamanda tedavi süreçlerini destekleyen bir araç olarak görülmüştür. İşte 
nöbet şekerinin halk tababetindeki detaylı yeri: 

1. Geleneksel Tedavi Uygulamaları: Nöbet şekeri, bazı rahatsızlıkların tedavisinde ya 
da semptomların hafifletilmesinde kullanılmıştır. Bu kullanımlar şunları içerir: 

a. Boğaz ve Solunum Yolları Rahatsızlıkları 

❖ Öksürük ve Boğaz Ağrısı: Nöbet şekeri, genellikle sıcak süt ya da bitki çaylarıyla 
birlikte tüketilir. Boğazı yumuşatıcı ve öksürüğü hafifletici etkisi olduğu düşünülür. 

❖ Ses Kısıklığı: Halk hekimleri, ses kısıklığı yaşayanlara, sıcak suda eritilmiş nöbet 
şekerini içmeyi tavsiye ederdi. 
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b. Sindirim Sistemine Destek 

❖ Mide Rahatsızlıkları: Bazı bitkisel karışımlara tatlandırıcı olarak eklenerek mideyi 
rahatlatıcı bir özellik kazandırıldığına inanılır. 

❖ Hazımsızlık: Nane ya da anason gibi sindirimi kolaylaştırıcı bitkilerle birlikte 
tüketilirdi. 

c. Enerji ve Zindelik Kaynağı 

Nöbet şekeri, fiziksel yorgunluk ve halsizlik durumlarında enerji kaynağı olarak 
görülürdü. Çocuklara ya da hastalara küçük miktarlarda verilerek güç kazanmalarına 
yardımcı olunmaya çalışılırdı. 
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2. Bitkisel Karışımlar ve Nöbet Şekeri: Nöbet şekeri, halk arasında şifalı bitkilerle 
birlikte hazırlanan reçetelerin önemli bir parçası olmuştur. Aşağıdaki kombinasyonlar 
oldukça yaygındır: 

❖ Ihlamur ile: Soğuk algınlığı ve gripte kullanılır. Nöbet şekeri, ıhlamur çayına 
tatlandırıcı olarak eklenir. 

❖ Adaçayı ile: Ağız ve boğaz yaralarının tedavisinde gargara olarak kullanılır. 
❖ Zencefil ve Tarçın ile: Soğuk algınlığı, mide rahatsızlıkları ve bağışıklık güçlendirme 

amacıyla tercih edilir. 
❖ Rezene ile: Bebeklerde gaz sancısını hafifletmek için kullanılır. 

 
3. Şifa Ritüelleri 

a. Manevi Şifa ve Ritüeller: Nöbet şekeri, bazı bölgelerde şifa ritüellerinin bir parçası 
olarak da kullanılmıştır: 
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❖ Dualı Şeker: Nöbet şekerine dualar okunarak manevi şifa amacıyla hastalara 
verilirdi. 

❖ Nazara Karşı Kullanım: Bazı kültürlerde nöbet şekerinin nazar ve kötü enerjilere 
karşı koruyucu olduğuna inanılırdı. 

b. Loğusa Şekeri Olarak Kullanım 

Yeni doğum yapmış annelere güç vermesi ve sütün artmasına yardımcı olması için nöbet 
şekeri suyla eritilip içirilirdi. Ayrıca loğusa şerbetlerinde tatlandırıcı olarak da kullanılırdı. 

  

  
4. Çocuklar İçin Doğal Bir Tatlandırıcı 

Çocuklar için şekerleme yerine daha sağlıklı bir alternatif olarak görülürdü. Çocukların 
bağışıklığını güçlendirmek amacıyla bitki çaylarına ya da sütlerine nöbet şekeri eklenirdi. 
Ayrıca diş çıkaran bebeklerde huzursuzluğu azaltmak için küçük parçalara bölünerek 
kullanılabilirdi. 

5. Tıbbi ve Manevi Kombinasyonlar 

Nöbet şekeri, yalnızca fiziksel şifa için değil, aynı zamanda manevi bir destek aracı 
olarak da kullanılmıştır. Örneğin: 

• Hastalıkları Hafifletme: Halk hekimleri, bazı bitkisel macunların içine nöbet 
şekeri ekleyerek karışımın daha etkili olduğuna inanırdı. 

• Koruyucu Önlem: Soğuk havalarda, grip ve nezleden korunmak için nöbet 
şekeriyle yapılan çaylar içilirdi. 

6. Halk İnanışlarında Nöbet Şekeri 

Bazı halk inanışlarında nöbet şekeri, kötülüklerden korunma ve iyilik getirme amacıyla 
kullanılmıştır. Örneğin: 

• Evin Bereketi: Nöbet şekerinin evde saklanmasının huzur ve bereket getirdiğine 
inanılırdı. 
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• Yolculuklarda Güvenlik: Uzun yolculuklara çıkanlar, şekerin kendilerini 
tehlikelerden koruyacağına inanarak yanlarında taşırdı. 

Modern Halk Tababetinde Yeniden Değerlendirme 

Bugün, nöbet şekerinin geleneksel halk tababetindeki rolü hem nostaljik bir bağlamda 
hem de modern doğal tedavilere olan ilginin artmasıyla yeniden canlandırılabilir: 

1. Bitki Çayı Karışımları: Modern bitki çayı harmanlarında doğal tatlandırıcı olarak 
kullanılabilir. 

2. Organik ve Doğal Ürünler: Sentetik şeker yerine, daha sağlıklı bir tatlandırıcı 
alternatifi olarak öne çıkabilir. 

3. Atölye ve Eğitim Programları: Nöbet şekerinin geleneksel kullanımlarını 
öğretmek için interaktif atölyeler düzenlenebilir. 

 

RENKLİ VE ŞEKİLLİ NÖBET ŞEKERLERİNİN HALK TABABETİNDEKİ YERİ 

Bazı renkli nöbet şekerleri, geleneksel halk tababetinde aromaterapi ya da görsel terapi 
etkisi sağlamak amacıyla kullanılmıştır. Örneğin: 

• Pembe renkli nöbet şekeri, pozitif bir ruh hali oluşturduğu için önerilmiştir. 

• Yeşil renk, ferahlatıcı ve rahatlatıcı etkisiyle bilinir. 

 
Kırmızı Nöbet Şekeri Nedir? Kırmızı nöbet şekeri, geleneksel nöbet şekerinin kırmızı 
renk ile zenginleştirilmiş halidir. Renk, genellikle doğal ya da sentetik gıda boyalarıyla 
elde edilir: 

• Doğal Renklendirme: Böğürtlen, nar, kırmızı pancar gibi doğal malzemelerden 
alınan özlerle renklendirilir. 

• Sentetik Renklendirme: Gıda sektöründe kullanılan güvenli boyalarla parlak 
kırmızı bir görünüm kazandırılır. 
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Kırmızı Nöbet Şekerinin Kullanım Alanları 

1. Geleneksel Ritüeller ve Anlamlar 

• Düğün ve Nişanlar: Kırmızı nöbet şekeri, genellikle düğün, nişan gibi özel 
günlerde misafirlere ikram edilir. Kırmızı rengin mutluluk, sevgi ve şansı temsil 
ettiğine inanılır. 

• Doğum ve Bebek Kutlamaları: Loğusa şerbetlerinde tatlandırıcı olarak kırmızı 
nöbet şekeri kullanılır. Bu şeker, yeni doğum yapmış anneler için hem enerji verici 
hem de estetik bir sunum sağlar. 

2. Tıpta ve Şifa Amaçlı Kullanım 

• Enerji ve Canlandırıcı Etki: Kırmızı nöbet şekeri, geleneksel olarak yorgunluk ve 
halsizlik durumlarında enerji artırıcı olarak kullanılır. 

• Kan Yapıcı Olarak Kullanım: Nar ya da pancar özleriyle yapılan kırmızı nöbet 
şekeri, halk arasında kan yapıcı etkisi olduğuna inanılarak tüketilir. 

3. Gastronomide Kullanım 

• Tatlı ve İçecek Süsleme: Kırmızı nöbet şekeri, tatlılar, kekler ve pastalarda 
dekoratif bir öğe olarak kullanılır. Özellikle modern gastronomide görsel çekiciliği 
artırmak için tercih edilir. 

• Bitki Çayları ve Şerbetler: Rengi ve hafif tatlı aromasıyla, ıhlamur, adaçayı ya da 
loğusa şerbeti gibi içeceklere estetik bir dokunuş katar. 
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4. Hediyelik Ürünler 

• Özel Ambalajlarda Sunum: Kırmızı nöbet şekeri, şık ve estetik ambalajlarla 
hediyelik olarak sunulur. Bayramlarda ya da özel günlerde hediye etmek için 
popüler bir seçenektir. 

    

 
Kültürel ve Manevi Değerler 

Kırmızı renk, birçok kültürde sevgi, tutku ve yaşam enerjisini temsil eder. Kırmızı nöbet 
şekeri de bu anlamlarla ilişkilendirilerek belirli ritüellerde manevi bir öğe olarak 
değerlendirilmiştir: 

• Nazara Karşı Koruma: Anadolu'nun bazı bölgelerinde kırmızı nöbet şekerinin, 
kötü enerjiden korunma amacıyla evde bulundurulması gelenekseldir. 
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• Bolluk ve Bereket: Özel günlerde kırmızı nöbet şekeri ikram etmek, bereket ve iyi 
şans getireceğine inanılan bir gelenektir. 

 
Nasıl Yapılır? 

Kırmızı nöbet şekerinin üretimi, klasik nöbet şekerine benzer bir süreç izler: 

1. Şerbet Hazırlama: Saf şeker ve su karıştırılır, kaynatılarak şerbet hazırlanır. 

2. Renk Eklenmesi: Kaynayan şerbete doğal ya da sentetik kırmızı renklendirici 
eklenir. 

3. Kristalleşme Süreci: Karışım, kristallerin oluşması için belirli bir süre bekletilir. 

4. Kurutma ve Paketleme: Oluşan kristaller kurutulur ve kırmızı nöbet şekeri hazır 
hale gelir. 
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Kırmızı Nöbet Şekerinde Yenilikçi Kullanımlar 

1. Gastronomik İnnovasyonlar: 

o Modern tatlılarda ve içeceklerde dekoratif amaçlı kullanılabilir. 

o Meyve ve çikolata aromalı kırmızı nöbet şekerleri üretilerek yeni tatlar 
geliştirilebilir. 

2. Kültürel Tanıtım: 

o Hediyelik şeker kutuları içinde kırmızı nöbet şekeri, yerel kültürlerin bir 
temsilcisi olarak uluslararası festivallerde sunulabilir. 

3. Sağlık ve Doğallık Trendi: 

o Doğal renklendiricilerle üretilen kırmızı nöbet şekeri, sağlıklı ve doğal 
tatlandırıcı alternatiflerine olan talebe cevap verebilir. 

Sonuç olarak, kırmızı nöbet şekeri hem geleneksel hem de modern yaşamda anlamlı bir 
yere sahiptir. Estetik görünümü, tatlılara ve ritüellere kattığı anlam, onu kültürel ve 
gastronomik açıdan önemli bir öğe haline getirmektedir. 

Nöbet şekeri, halk tababetindeki bu köklü yeri ve çok yönlü kullanım alanlarıyla sadece 
geçmişte değil, günümüzde de şifa ve kültürün birleştiği bir sembol olmaya devam 
ediyor. 

 

V. DİĞER YARATICI ÖNERİLER 
1. Interaktif Atölyeler: Nöbet şekeri yapımı için halka açık atölyeler düzenlenebilir. 

2. Koleksiyon Ürünler: Sınırlı sayıda üretilen özel renk ve şekillerde nöbet şekerleri 
koleksiyon ürünü olarak sunulabilir. 

3. Uluslararası Tanıtım: Nöbet şekerinin farklı kültürlerdeki benzerleriyle 
karşılaştırmalı tanıtımı yapılabilir. 

Daha Fazla Neler Yapılabilir? 

1. Lezzet Çeşitlendirme: Farklı meyve özleriyle nöbet şekeri aromalandırılabilir. 

2. Güncel Tatlılara Uyarlama: Modern tatlı tariflerine dahil edilerek yenilikçi tatlar 
oluşturulabilir. 

3. Paketleme ve Sunum: Estetik ambalajlarla hediyelik ürün olarak sunulabilir. 

4. Gastronomi Turları: Tarihi ve gastronomik bağlamda tanıtım etkinlikleri 
düzenlenebilir. 

Nöbet şekeri, sade görünüşüyle hem geçmişin izlerini taşıyor hem de geleceğe 
taşıyabileceğimiz özel bir tat sunuyor. Bu özelliğiyle hem sofralarda hem de şifa 
ritüellerinde hak ettiği yeri almaya devam ediyor. 

 

 


