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OZET

GECMISTEN GUNUMUZE ANADOLU TOPRAKLARINDA SOSLAR
VE ORNEK SOSLARIN YIYECEK-ICECEK SEKTORUNE
KAZANDIRILABILIRLIGI UZERINE BIR CALISMA

KAHRAMAN, Ayse Giilnihal
Yiiksek Lisans Tezi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 ABD
Tez Danigsmani: Dr. Ogr. Uyesi Ahmet Salih SONMEZDAG
Nisan 2019, 95 sayfa

Modern hayatin getirdigi sehirlesme ve kadinlarin is hayatina atilmasi gibi
sebeplerle giiniimiizde disarida yemek yeme orani hizla artmaktadir. Yeme-igmeye
artan talep yeni restoranlarin agilmasina ve bu restoranlar arasinda rekabete sebep
olmaktadir. Restoranlar menii kalemlerinde genellikle hizli, servise uygun ve on
hazirlik yapilabilecek yemekler tercih etmektedirler. On hazirhigmin yapilip
saklanabilmesi, ana malzemeye ¢esitlilik katilabilmesi, yemege lezzet, hos goriintii
ve karakter kazandirmasi bakimindan soslarin kullanimi giderek artmaktadir.
Gastronomi tarithinde varligin1 Roma’dan bu yana siirdiiren ‘sos’, son yillarda 6nemi
giderek artan bir olgudur. Dunyada Tirk mutfak kilturi hakkinda olusmus olan
izlenimin aksine Tirkiye’de soslarin kullanim alanlar1 olduk¢a genis bir
yelpazededir. Corbalardan salatalara, et yemeklerinden hamur islerine ve tatlilara
kadar biinyesinde sos barindiran gesitli yemekler mevcuttur. Bu baglamda oncelikle
Tiirk mutfak kiiltliriine ait basili kaynaklarda yer alan soslara iliskin 6n g¢aligma
niteliginde bir siniflandirma yapilmistir. Siniflandirma ¢aligmasinda; sos yapiminda
temel olarak kullanilan malzemeler veya soslarin yemek kiiltiiriinde kullanim
sekilleri baz alinarak basliklar belirlenmistir.

Ayrica Anadolu topraklarinda kurulmus devletlerin (Roma Imparatorlugu,
Selguklu Imparatorlugu, Osmanli Imparatorlugu ve Tiirkiye Cumhuriyeti) egemen
oldugu donemlerde yazilmis mutfak kitaplarinda yer alan 10 sos (Fistik Salgasi,
Baharli Sal¢a, Hamsi Terbiyesi, Antik Hardal Sos, Hypotrima, Kimyon Sos,
Yogurtlu Mastafa, Osmanli Usulii Ceviz Tarator, Cekirdekli Biber ve Tarhana Sosu)
tespit edilmis ve bu soslar orijinali olabildigince korunarak gliniimiize uyarlanmistir.
Ardindan hazirlanan soslar gergeklestirilen “Lezzet Profil Analizi” yontemiyle lezzet
ve begeni acisindan degerlendirilmistir. Genel begeni bakimindan 7 puanin altinda
kalan soslar, olumsuz sonuglar1 elimine etmek igin revize edilmistir. Duyusal analiz
sonucunda en begenilen {i¢ sos sirasi ile Yogurtlu Mastafa, Fistik Salcasi revize



edilmis tarif ve Baharli Salga olmustur. BOylece calismada, unutulmus sos
tariflerinin glnimize uyarlanarak Tiurk mutfak kultirine ve yiyecek-igecek
sektoriine kazandirilmasi adina bir 6n ¢alisma yapmak amaglanmustir.

Anahtar Kelimeler: Duyusal Analiz, Soslar, Tiirk Mutfagi, Anadolu Mutfagi



ABSTRACT
FROM PAST TO PRESENT, THE SAUCE ON THE ANATOLIAN LANDS; A
STUDY ON THE INTRODUCTION OF SAMPLE SAUCES INTO THE
FOOD AND BEVERAGE SECTOR

KAHRAMAN, Ayse Giilnihal
M. A. Thesis, Department of Gastronomy and Culinary Arts
Supervisor: Assist. Prof. Dr. Ahmet Salih SONMEZDAG
April 2019, 95 pages

Today, the rate of eating out is rapidly increasing due to the modernization
of modern life which yields the reasons urbanization and women starting to have a
business life. The increasing demand for eating and drinking outside leads to the
opening of new restaurants and competition among these restaurants. In restaurants,
fast, proper to serve and pre-prepared dishes are generally preferred in the menu. The
use of sauces is gradually increasing in terms of providing pre-preparation and
storage, adding diversity to the main meal, giving flavor, elegant appearance and
giving characteristic to the food. “Sauce”, which has existed since Rome in the
history of gastronomy, is an increasingly important feature in recent years. Contrary
to the impression that is formed on the Turkish culinary culture in the world, sauces
have a wide range of usage areas in Turkey. A variety of dishes are available, from
soups to salads, meat dishes to pastries and desserts. In this context, firstly, a
preliminary study is made in form of classification of sauces in the printed sources of
Turkish culinary culture. In the classification process; categories are determined
based on main ingredients for the sauce recipe and usage of sauce in food culture.

In addition, ten sauces (Fistik Salgasi, Baharli Salga, Hamsi Terbiyesi, Antik
Hardal Sos, Hypotrima, Kimyon Sos, Yogurtlu Mastafa, Osmanli Usulii Ceviz
Tarator, Cekirdekli Biber ve Tarhana Sosu)which are mentioned in the culinary
books of are taken in the scoop the civilizations that lived in Anatolia (the Roman
Empire, the Ottoman Empire and the Republic of Turkey) discussed and adopted to
date as possible as keeping their originality. And then, prepared sauces are evaluated
in terms of flavor and liking by using Flavor Profile Analysis. In respect to general
evaluation, sauces with a value less than 7 points were revised to eliminate the
negative consequences. As a result of sensory analysis, the most popular three sauces
were Yogurtlu Mastafa, revision recipe of Fistik Salcasi and Baharli Salga,
respectively. In this study, it is aimed to make a preliminary study in order to bring
the forgotten sauce recipes into the Turkish cuisine culture and food and beverage
sector.

Key Worlds: Anatolian Cuisine, Sauces, Sensory Analysis, Turkish Cuisine
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Calisma siirecinde yardimlarini esirgemeyen, ogretici ve ufuk agicr fikirleri
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Dr. Ogr. Uye Kemal SEN hocalarima sagladigi katkilardan dolay: tesekkiirlerimi
sunarim.

Duyusal Analiz ¢aligmalarim sirasinda tadimlari birlikte gergeklestirdigimiz
panelist arkadaslarim Gastronomi ve Mutfak Sanatlari yiiksek lisans &grencilerine
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BIiRINCi BOLUM

GIRIS

1.1. GIRIS
Modern hayatin yarattigi sehirlesme, sanayilesme ve sehir niifiislarinin

artmasi disarida yeme-igme olgusunu elzem kilmistir. Kentlesme ve sanayilesme
insanlarin seyahat etmelerine, evleri disinda yemek yeme gerekliliklerine ve yeme-
icmenin ticari bir etkinlik olmasina sebebiyet vermistir (Akargay ve Sugur, 2015:3).
Avrupa’da ve Amerika’da bir y1l boyunca ev disinda tiiketilen 6giin sayisinin biiyiik
cogunlugunu restoranlarin olusturdugu belirtilmektedir (Gursoy, 1995:85).
Tiirkiye’de 1980 yil1 sonrasi yasanan ekonomik ve siyasi denge degisimleri
tilketim kiiltiiriiniin yayginlagmasini beraberinde getirmistir. Yeme-icme kulturiinde
ki gelismeler konusunda yabanci gida sirketlerinin yatirimlarinin ¢ogalmasi ile
beraber ithalatin benimsenmesi, biiyiik market zincirlerinin artmasi, buyuk kentlere
goclerin gergeklesmesi ve bununla beraber ge¢im sikintisindan dolayr ¢alisan kadin
nufusunun artmast gibi faktorler belirleyici olmustur (Yenal, 2003:89; Akargag ve
Sugur 2015:5). Ozdemir (2010:220) tiketicileri yemek yemeye zorlayan faktorleri
zaman tasarrufu, ekonomiklik, yeni insanlar ile tanigsma, aile/arkadaslar ile birlikte
olma, eglence, mutluluk, ruh halinde iyilesme, kolaylik, aclig1 giderme statii, prestij,
yenilik arayis1 ve evde yemek hazirlamaktan kaginma olarak belirtmistir.
Yeme-igmeye artan talep dogrultusunda ¢ok sayida yeni restoran ve kafeler
kurulmakta, bu isletmeler ise birbirleri ile rekabete girmektedirler. Bir restorana
kimlik kazandiran ve isletmenin miisteri kitlesini belirleyen unsur mentidiir
(Yuksekbilgili, 2014:6354). Bu restoranlarinda meni kalemlerinde genellikle hizli
servise uygun ve 6n hazirlik yapilabilecek yemekler tercih edilmektedir. Ozellikle et
restoranlarinda yemegi lezzetlendirmek ve hos bir goriintii saglamak amaci ile
kullanilan soslar dikkat ¢ekmektedir. Gastronomi tarihinde varligini Roma’dan bu

yana siirdiiren ‘sos’ son yillarda 6énemi giderek artan bir olgudur. Yemeklere lezzet



ve karakter kazandirmalari agisindan sos biiyiik 6nem tagimaktadir (Belge, 2008:
221).

Sos sozcugi Tirk Dil Kurumu’nda “yemeklerin Gzerine dokilen, domates,
baharat vb. seylerle yapilan karisim” olarak tanimlanmistir (TDK). Genel olarak sos,
yemeklere lezzet kazandirmak icin ilave edilen ikiden fazla malzemeden olusan
kivamli karisimlar olarak bilinmektedir. Tiirk mutfaginda soslar entegre ve entegre
olmayan olarak iki sekilde karsimiza ¢ikmaktadir. Entegre soslar, yemegin igine
ilave edilen ‘tencere yemegi’ olarak tamidigimiz yemeklerin suyudur. Entegre
olmayan soslar ise, Avrupa mutfaginda yaygin olarak tercih edilen ana yemegin
yaninda servis edilen ve lezzetin butlnleyicisi olan aroma arttiricilardir (Kirim,
2009;26).

Diinyada bilinenin aksine Anadolu topraklarinda yasayan medeniyetlerde ve
giinimiizde kullanillan soslarin mutfak kiiltiirimiizde yeri biiyiiktiir. Anadolu
medeniyetlerinde kullanilan soslarin  tarihi Roma imparatorluguna kadar
dayanmaktadir. Roma imparatorlugunun en bilinen sosu ‘Garum’ sosudur. Garum
sosu; balik i¢ organlarinin ¢ikartilarak bol tuz ile fermente olmasi i¢in bekletildikten
sonra olusan sividir. Roma mutfak kiiltiiriinde sos iretimi ic¢in olusturulan
imalathaneler oldugu bilinmektedir (Dalby, Grainger, 2001: 5). Giliniimiize ulagmis
en eski yemek kitabi olarak bilinen Apicius’un yazdigi ‘De Re Quoquinaria’
kitabinda yer aldig1 bilinmektedir.

Selguklu  mutfaginda ise soslar kendini tencere yemeklerinde
gostermektedir. Ozellikle gorbalara lezzet ve kivam kazandirmak icin kullanilan
soslar gunimiz Turk mutfak kulttriinde de biylik 6nem arz etmektedir. Osmanl
Mutfaginda da yemeklerin i¢inde, malzemeler ile biitiinlesmis olarak kullanilan
soslar yaygin olarak bulunmaktadir. Bu donemde c¢esitli baharatlarin et suyu ile
birlikte kivamlagtirilarak sos halinde kullanildigi bilinmektedir. Ayrica tat versin
diye yahni gibi tencere yemeklerine erik 0(zim gibi kuru meyveler eklenerek
kullanilmistir (Sar1, 1982:6).

Domatesin mutfaklara girmesi ve yaygin kullanilmasi ile beraber ‘sal¢a’
kavrami ortaya cikmistir, sal¢a terimine 19 yy’da yazilan yemek kitaplarinda
rastlamak miimkiindiir. Giiniimiizde salga denildiginde sadece kirmizi renkli olan

domates ve biber salgcast aklimiza gelir, fakat Osmanli yemek kitaplarina



bakildiginda sal¢a bir¢ok malzemeden yapilmaktadir. Fahriye Hanim’in yazdig1 ‘Ev
Kadini’ yemek kitabinda salgalar iizerine bir boliim bulunmakta ve zeytinyagi
salcasi, baharli salga, 1stakoz salgas1 gibi kirmizi renkli olmayan salca tariflerinde,
tariflerin altinda hangi salga hangi yemekler ile tiiketilmeli gibi ince bilgiler de
sunulmustur (Fahriye, 1882:35-36). Osmanli mutfaginda sal¢a, sos olarak
tiketilmekte ve entegre olamayan (yemegin yaninda servis edilen) bir tat verici
olarak da kullanilmaktadir. Ayrica 6zellikle salatalara ve eksi yemeklere kullanilan
‘eksiler’ geleneksel tatlarimiz arasinda yer almaktadir. Batili tariflerin mutfak
kiiltiirimiizde yer almasi ile Fransizlarin oOnciiliigiinii istlendigi soslar, yemek
sofralarimiza taginmistir. Fransizlarin olusturdugu ve simiflandirdigi 5 temel sos
giinlimiizde yaygin olarak tiiketilmektedir. Aym1 zamanda fast-food restoran
zincirlerinin hayatimiza girmesi ile birlikte endiistriyel iiretim soslar ¢ogunlukta
kullanilir olmustur (Kirim, 2009:26).

Dinyada Tirk mutfak kiiltiiri hakkinda olusmus olan izlenimin aksine
Tiirkiye’de soslarin kullanim alanlar1 oldukg¢a genis bir yelpazededir. Corbalardan
salatalara, et yemeklerinden hamur islerine ve tatlilara kadar bunyesinde sos
barmndiran gesitli yemekler mevcuttur. Turk mutfak kualtirinde bu denli 6nemli bir
yere sahip olan ve giinlimiiz gastronomisine deger katan soslarin, tarihi ve
smiflandirilmast ile ilgili akademik kaynak yetersizligi tez c¢alismasinin ¢ikis
noktasidir.

Bircok medeniyete ev sahipligi yapmig Anadolu topraklarinda soslar ve
soslarin kullanim1 hakkinda arastirmalarin olduk¢a az oldugu goézlemlenmistir. Bu
nedenle ¢alismamizda Tiirk mutfak kiiltiiriine ait basili kaynaklarda yer alan soslara,
On ¢alisma niteliginde olan bir siniflandirma yapilmistir. Siniflandirma ¢alismasinda;
sos yapiminda temel olarak kullanilan malzemeler veya soslarin yemek kiiltiirtinde
kullanim sekilleri baz alinarak basliklar belirlenmistir. Ayrica Anadolu tarihinde yer
alan 10 sos (Fistik Salgasi, Baharli Salga, Hamsi Terbiyesi, Antik Hardal Sos,
Hypotrima, Kimyon Sos, Yogurtlu Mastafa, Osmanli Usuli Ceviz Tarator,
Cekirdekli Biber ve Tarhana Sosu) ele alinmis ve orjinalini olabildigince koruyarak
gunimuize uyarlanmistir. Ardindan hazirlanan soslar gerceklestirilen Lezzet Profil

Analizi ile lezzet ve begeni agisindan degerlendirilmistir. Ayrica unutulmus S0S



tariflerinin gunumize uyarlanarak Tirk mutfak kdlturine ve yiyecek-igcecek

sektoriine kazandirilmasi adina bir 6n ¢aligma yapmak amaglanmustir.



IKiNCi BOLUM
ONCEKIi CALISMALAR

2.1. ONCEKI CALISMALAR

Bu bolimde soslar ile ilgili duyusal analiz ¢alismalari, ¢esitli mutfak
kiiltiirlerinde  kullanim sekilleri ve tarihsel gelisimlerini igeren c¢aligsmalar
derlenmistir. Ayrica tarihi yemeklerin glnimize uyarlanan recetelendirme
calismalar1 incelenmistir.

Kiling (2003), tim dunyada iiretilen balik soslarmin adlarini, kullanilan
balik tiirleri ve {retim metodlart ile fermentasyon sirelerini arastirmustir.
Arastirmada balik soslarmin bozulmasi ve kontrolii konulariin yani sira igeriginde
bulunan kimyasal bilesenler aracilifiyla aroma ve tat olusumlarini incelemistir.
Fermentasyon siirecinin kisaltilmasinin zehirlenmeye sebep olabilen kimyasal
bozulmalarin dniine gegebilecegini belirtmistir.

This (2005), karmasik sistemleri tarif eden bir formiilasyonun klasik
soslarin fiziksel siniflandirmasi tizerindeki etkisini incelemistir. Arastirmact bu islem
ile sonsuz sayida yeni yemegin icat edilebilecegini 6ne siirmiistiir. Ayrica arastirmaci
bircok alanin matematiksel simgeler ile aktarilmasinin evrensellik sagladigini ve
boylece tariflerin de matematiksel simgeler ile anlatilmasi ile giivenilirliginin
artmasinin yani sira molekiiler gastronomide evrensel bir dil olusturmanin miimkiin
oldugunu belirtmistir. Arastirmada kullanilan malzemeler ve islem basamaklarina
simgeler belirlenerek tarifler formiillestirilmistir. Emilsiyon soslarin formiilleri
mikroskobik yapilart incelenerek belirlenmistir. ‘Complex Disperse Systems’ adi
verilen bu modelde, yiizlerce klasik Fransiz sosu incelenerek formuller
olusturulmustur. Arastirma sonucunda tiim Fransiz soslarinin 23 gruba ait oldugu

tespit edilmistir.



Capanoglu ve Boyacioglu (2006), ketcap, mayonez, sarimsakli mayonez,
hardal, aci1 sos, barbekii sos olmak flizere 7 g¢esit sosun duyusal profillerini
incelemislerdir. Calismada yer alan 5 paneliste Grtinlerin karakteristik 6zellikleri ve
skala kullanimi iizerine egitim verildikten sonra analizler gergeklestirilmistir. Sonug
olarak soslara iligkin iiriin profil degerlendirilmesinde 12 ve 17 parametre
saptanmistir.

Kocak (2006), restoranlarda kapali olmayan kosulda ve uygun olmayan
ambalajlarda depolanan mayonezlerin mikrobiyolojik raf émrinin tespit edilmesi
tizerinde ¢alismistir. Aragtirmada fast-food kdiltiiriiniin Tiirkiye’de yayginlagsmasi ile
beraber ketcap mayonez gibi soslarin kullaniminin hizla arttigi ve yogun yumurta
iceren mayonezin sagliksiz kosullarda saklanmasinin birgok hastaliga sebebiyet
verdigi belirtilmistir. Arastirma kapsaminda mayonezler 3 farkli sekilde ve
endiistriyel olarak iiretilmistir. Uretilen mayonezlere cesitli bakteri ve kiltirler
eklenerek her birinden ayn1 miktar numuneler farkli depolama kosullarinda muhafaza
edilmistir. Arastirma sonucunda tiretim seklinin raf dmri Gzerine bir etkisi olmadigi
tespit edilmistir.

Kilickaya (2006) Urln kalitesinin ketgabin raf omri Uzerindeki etkisini
arastirmustir. Arastirmada 2 farkli ket¢ap ¢esidine farkli bakteri ve maya tirleri ilave
edilmistir. Ketcaplar ayni miktarlarda numunelere ayrilarak farkli depolama
kosullarinda bir siire muhafaza edilmis ve analizler gerceklestirilmistir. Calisma
sonucunda ise farkl tiretim metotlarinin ketgapin mikrobiyolojik ve duyusal raf 6mrii
uzerinde etkili oldugu tespit edilmistir.

Cook ve Harrinson (2006) ac1 biber sosunun gelisimini Londra ve Jamaika
yemek Kdlturleri tzerinden incelemislerdir. Arastirmada, Ingiltere’de ‘Otantik
Uciincii Diinya’ yemegine duyulan ilginin Jamaika’daki ciftcilerin hayatlarinda
yarattig1 degisim dalgasi belirtilmistir. Aragtirmada ayrica, Jamaika ekonomisinin ve
ziraatinin Bati’nin tiiketim talepleri ile nasil degistigi ac1 biber sosu Uzerinden
incelenmistir.

Yicer (2007) diisiik kolesterol igeren yumurta sarist ile mayonez tireterek
renk, bilesen ve reolojik Ozelliklerini aragtirmistir. Arastirmaci, tiketicilerin
kolesterol icerigi yiiksek oldugu gerekgesi ile mayonez gibi yumurta sarisinin

bulundugu iirtinleri daha az tiiketmeye basladiklarimi ve diisilk kolesterollii



fonksiyonel {iiriin beklentisine girdiklerini belirtmistir. Bu baglamda aragtirmada,
kolesterolii azaltilmis yumurta saris1 tiretilerek diisiik kolesterollii mayonezler elde
edilmistir. Oncelikle yumurta sarisinda bulunan kolesterol %83 oraninda
uzaklastirilmistir. Uretilen yumurta sarisinin islem gérmemis yumurta sarilarina
oranla daha parlak, kirmizi ve sart oldugu tespit edilmistir. Ardindan mayonez
iiretiminde yumurta saris1 ve ksantan gam farkli miktarlarda kullanilarak bu oranlarin
mayonezin renk, bilesen ve reolojik ozelliklerine olan etkileri incelenmistir. Sonug
olarak standart mayoneze gore %75-85 oraninda diisiik kolesterollii mayonez
tiretiminin basarili sonuglar verdigi saptanmistir

Yanfang ve Wenyi (2009) fermente edilmis 5 adet Cin soya sosunun serbest
aminoasit ve ugucu bilesiklerinin analizlerini, tat ve lezzetlerindeki degisikliklerini
arastirmuglardir. incelenen numunelerde soya fastlyesinde bulunan aminoasitlerin
degerlerinin 6nemli Olciide farklilik gosterdigi saptanmistir. Soya sosunun tadinda
tuzluluk baskinken ‘ummainin orta derecede oldugu tespit edilmistir. Ayrica tatli tadi
ve hafif aci tatlar1 algilanmistir. Arastirma sonucunda soya soslarmin igeriginde
alkoller, asitler, esterler, aldehitler, ketonlar, fenoller, heterosiklik bilesikler, alkinler
ve benzenler dahil olmak {izere toplam 82 ¢esit ugucu bilesik oldugu tespit edilmistir.

Smriga vd. (2010) Pompei bolgesinde korunmus olan kaplardan (dolia) elde
edilen garum kalintilar1 ile Italya ve Giineydogu Asya’da iiretilen modern balik
soslarinin protein yapisini karsilastirmiglardir. Yapilan analizler sonucunda, garum
kalintilarinda bulunan aminoasitlerin biiyiik 6l¢lide bozulmus olmasina ragmen
karsilagtirilan giincel balik soslari ile benzerlik gosterdigi tespit edilmistir. Belirlenen
aminoasitler, tuzlu soslardaki belirleyici tat maddeleri olarak nitelendirilmis, elde
edilen bulgular sayesinde M.S. 1.yiizyilda yapilan Roma balik sosunun giintimiizde
tiketilen Asya balik soslarina benzer lezzet aktif maddeleri igerdigi yargisina
varilmistir.

Cankurt (2010), ketcabin besin degerini yiikseltmek ve tiiketiciye alternatif
bir Grin sunmak amaci ile peynirli ketgap tiretimi iizerine ¢aligmistir. Arastirmaci,
peynirli ketcabin 6zellikle cocuklarin kalsiyum ihtiyacini karsilamada ve siit iirtinleri
tiketimlerini arttirmada bir rol alabilecegini belirtmistir. Arastirmada, tretim
asamasinda Oncelikli olarak cesitli eritme tuzlari kullanilarak ketcap kivaminda

akiskan peynir elde edilmistir. Uretilen peynir, ketcaba farkli oranlarda ilave edilerek



buzdolabinda ve oda sicakliginca muhafaza edilmistir. Ornekler belirli araliklar ile
analizlere tabi tutulmustur. Teknolojik ve duyusal analizler sonucunda tiiketime en
uygun ketcap karisiminin %25 peynir ilaveli karisim oldugu saptanmistir. Ayrica
elde edilen peynirli ketcabin raf dmriiniin katkisiz ketcaba oran ile daha kisa oldugu
tespit edilmistir.

Giildemir (2010) Mehmet Kamil’in eseri Kitablt Tabbahin’de bulunan 74
yemek tarifinin regeteleri tizerinde c¢alismustir. Arastirmada, secilen tarifler latin
alfabesine aktarilarak standart regeteleri olusturulmustur. Arastirmada Osmanli
mutfak kiiltiirinden Akciger ¢orbasi, Siit Kebabi, Nar Hosaf1 gibi farkli tariflere yer
verilmistir. Ayrica regetelerin altinda ilgili yemegin besin Ogesi hesaplamalari
yapilmistir.

Feng vd. (2013) soya sosunun lezzet kalitesinin artirilmasi Uzerine yeni bir
model gelistirmisglerdir. Aragtirmacilar bu modeli soya sosunun lezzet kalitesini
degerlendirmek ve derecelendirmek amaciyla temel bilesen analizi yOntemi
lizerinden tasarlamislardir. Arastirmada oOncelikle alti farkli tiirdeki soya sosu
iceriginde 39 cesit aroma bileseni oldugu tespit edilmistir. Ardindan temel bilesen
analizi kullanilarak korelasyon modeli olustrulmustur. Son olarak duyusal analizler
yapilarak gelistirilen modelin tutarliligi test edilmistir. Arastirma sonucunda
gelistirilen modelin soya sosunun lezzet kalitesini belirlemede kullanilabilecek
objektif bir yontem oldugu tespit edilmistir.

Sertkaya (2013), kerevitin raf dmri Gzerinde soslarin etkisini arastirmustir.
Arastirmada oncelikle Keban barajindan temin edilen kerevitler sade ve 2 ayri S0S
ile vakumlu posetler igerisinde +2 derecede muhafaza edilmistir. Hazirlanan 3 6rnek
uzerinde belirli periyodlarda nem, ki, yag, protein, tuz, PH tayini ve duyusal analiz
yapilmistir. Yapilan incelemeler ve analizler sonucunda elde edilen veriler
degerlendirildiginde hazirlanan soslarin iirliniin raf émrii iizerinde olumlu bir etki
gosterdigi tespit edilmistir.

Metin (2014) Ankara piyasasinda satisa sunulan 5 nar eksisi, 9 adet nar
eksisi sosu ve 4 adet iizim pekmezinin hidroksimetilfurfural (HMF) degerlerini
aragtirmistir. Arastirmada meyvelerin ve diger yiiksek karbonhidrat icerigi olan

besinlerin 1s1l islem goérmesiyle tiretilen iiriinlerde ortaya ciktigr belirtilen HMF, bir



kalite parametresi olarak ele alinmistir. Arastirma sonucunda; incelenen tim nar
eksilerinin ve 1 adet lizlim pekmezinin iiretim standartlarina uymadigi saptanmistir.

Kiyak vd. (2014), besin degeri yiiksek olan sebzelerden ¢ocuklarin severek
tilketecegi fonksiyonel bir iirlin elde etme lizerinde caligmislardir. Arastirmada
brokoli, karnabahar ve kereviz gibi sebzelerin bir araya getirilmesiyle farkl bir {iriin
olusturulmustur. Olusturulan tirtinlere *’sifali top’’ ismi verilmistir. Bu Urln cikolata
ve ¢ilek soslar ile servis edilmistir. Elde edilen Grlnler fiziksel, kimyasal ve duyusal
analizlere tabi tutulmustur. Sonug olarak ¢ikolata sosu ilave edilen iiriiniin ¢ucuklarin
tiketimine uygun oldugu saptanmustir.

Tumerkan (2015), farkli formiilasyonda firetilen ¢orba ve makarna soslarina
balik eti ilavesinin besin degerleri Uzerindeki etkilerini arastirmistir. Arastirmada
geleneksel olarak iiretilen 5 ¢orba ve 4 makarna sosuna gokkusagi alabaligi ilave
edilerek elde edilen firlinlerin besinsel kompozisyonlari incelenmistir. Arastirma
sonucunda ¢orba ve soslarda protein oraninin biiyiik 6l¢iide arttig1 tespit edilmistir.
Ayrica yapilan yag, kiil, kuru madde tayinleri sonucunda ise bu iiriinlerde besinsel
kalitenin artmis oldugu saptanmustir.

Kamwa vd. (2015) yemege eslik eden bir sosun gidalarin metabolik
etkilerini 6nemli Olciide degistirebilecegini kanitlamak amaciyla soslarin Afrika’nin
yoresel foofoo musirt (Zea mays) yemegine olan metabolic etkisini incelemislerdir.
Arastirmada, Zea mays yemegi bamya sosu, sar1 sos, fistic sosu, nkui, ndole gibi
yoOrede tliketilen soslar ile hazirlanarak ayri ayri incelenmistir. Yapilan incelemeler
sonucunda, gelistirilen soslu yemeklerin diisiik glisemik indekse sahip oldugu tespit
edilmistir. Arastirmacilar, gelistirilen soslu misir yemeklerinin diyabet, obezite gibi
cesitli metabolik rahatsizligi olan hastalarin diyet listelerinde kullanilmasina uygun
oldugunu belirtmislerdir.

Know vd. (2015), Giiney Kore’nin yoresel bir Urind olan kirmizi biber
salcas1 olarak da isimlendirilen ’'gochujang’ sosunu arastirmislardir. Arastirmada
tarihsel sure¢ icersinde gochujangin tiretimindeki degisikliklerin yani sira Grinin
Ozellikle diyabet ve obezitenin Onlenmesinde yardimci bir ek besin oldugu
belirtilmistir. Ayrica sosun Kore mutfak kultirtindeki yeri ve dnemi ile yemeklerde

kullanim sekilleri arastirilmistir.
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Aslan (2015), balik sosu iiretiminin tarihsel gelisimini, imalat bicimlerini,
modern arastirma ve kazilar ile ortaya ¢ikarilan bazi balik sosu isliklerinin
ozelliklerini arastirmistir. Arastirmada ayrica Kekova bolgesinde bulunan 7 adet
antikcag balik sosu iiretim isliginin, mimarisi, iiretim kapasitesi, konumu, bdlge
ekonomisine katkist incelenmistir.

Comert ve Cavus (2016) molekiiler gastronomi kavramimi sefler, gida
sektorii, bilim adamlar1 ve Ogrencilerin kullanimi agisindan arastirmislardir.
Arastirmada molekiiler gastronomi uygulamalarinda kullanilan teknikler ve
ekipmanlar incelenmistir. Arastirmacilar soya lesitini ile kopiik tekniginden elde
edilen tirlinlerin sefler tarafindan sos olarak kullanildigini ayrica katki maddesi olan
kstantan gam iriiniiniin sivilarda kivam arttirma 6zelligi ile birgok sos yapiminda
kullanildig1 belirtmislerdir.

Taskaya vd. (2016) farkli soslarda 4 +1°C’de depolanan Giimiisi Havuz
Baligi marinatlarinin raf omiirlerini arastirmislardir. Arastirmada ilk olarak kontrol
grubu (aygicek yagi), A grubu (ayg¢igek yagi ve domates salgasi) ve B gurubu
(aycigeek yagi, sarimsak, pul biber, kekik, feslegen, nane) olmak tlizere 3 farkli grup
cam kavanozlara yerlestirilmistir. Ornekler 135 giin boyunca bekletilerek, diizenli
araliklarla kimyasal, duyusal, renk Ol¢iimii ve mikrobiyolojik analizlere tabi
tutulmustur. Analiz sonuglarina gore kontrol, A ve B grubu drneklerinin raf dmarleri
sirastyla 120, 105 ve 135 giin olarak tespit edilmistir. Raf 6mriiniin diger drneklere
gore daha uzun olmasi sebebiyle B grubunun kullanilmasi tavsiye edilmistir.

Aksoy (2017) nar ve liziim ¢ekirdegi yag: atiklarinden salata sosu Uretme
Uzerine ¢alismistir. Arastirmada tirlinlere soguk presleme islemi uygulanmis ardindan
kurutularak toz haline getirilmistir. Ayrica nar ve iiziim ¢ekirdegi yagi atiklarindan
hazirlanan sulu ekstraktlar sprey kurutucu metodu kullanilarak enkapriile edildikten
sonra salata soslarma farkli oranlarda ilave edilmistir. Arastirma sonucunda,
hazirlanan salata sosu Orneklerinin tiiketici tercihlerini olumsuz etkileyecek bir
duruma sebebiyet vermedigi tespit edilmistir.

Kelebek vd. (2017), domates sal¢asinin endiistriyel liretimdeki soguk ve
sicak islem basamaklarinin kerotenoidler iizerine etkilerini arastirmislardir. Yapilan
analizler sonucunda dort adet likopen, 3 adet keroten ve bir juteolin olmak Uzere

toplam sekiz adet kerotenoid bilesigi belirlenmistir. Arastirmada toplam miktarin
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sicak islemede daha yuksek olmasimin yani sira kerotenoidlerin dagiliminda likopen
grubu bilesiklerinin daha baskin oldugu saptanmistir. Ayrica temel bilesen analizi
uygulanarak iiretilen salgalarin karakteristik bilesikleri tespit edilmistir.

Aksoy ve Sezgi (2017), molekiiler gastronomide kullanilan jellesme,
tozlastirma, kopiiklestirme, tat ve koku transferi teknikleri uygulanarak tarif
gelistirme tizerine ¢alismiglardir. Arastirmada, elde edilen 4 tarifin standart receteleri
olusturularak duyusal analizleri yapilmistir. Jellestirme teknigi ile elde edilen iiriin
panelistler tarafindan begenilerek salata sosu karigimlarinda kullanima uygun oldugu
saptanmistir. Ayrica kopiiklestirme teknigi uygulanarak elde edilen pancar
koptiglinln, et yemeklerinin yaninda sos olarak tiiketime uygun oldugu tespit
edilmistir.

Tolga ve Yatkin (2017), Antik donemde yer alan yemeklerin begeni
durumlarinin giinlimiiz yansimalarini incelemislerdir. Arastirmada Sirince Koyii’nde
gerceklesen ’Antik Yemek Atélyesi’ne katilim gosteren 45 kisi tarafindan, etkinlikte
yapilan yemekler koku, goriinlis, lezzet ve damat tadma uygunluk acisindan
degerlendirilmistir. Arastirma kapsaminda baharath serbet, sarimsakli peynirli
ekmek, balli deniz mahsiilleri, Garumlu ve Dfrutumlu mercimek, atina usulll lahana,
hurma soslu firinda balli tavuk incigi ve balli kaymakli sekerleme yemekleri
incelenmistir. Degerlendirmeler sonucunda; balli kaymakli sekerleme (itria) en ¢ok
begenilen yemek, Garumlu ve Defrutumlu mercimek ise en az begenilen yemek
olarak tespit edilmistir. Calisma sonucunda ise Antik yemeklere olan ilginin,
otralamanin tizerinde oldugu saptanmustir.

Nakano vd. (2018a), balik soslarinda fermantasyon slrelerinin ve
sekillerinin, yapim agamasinda kullanilan malzeme farkliliklarinin sebep oldugu tat,
koku ve renk degisiklikleri tizerinde ¢alismislardir. Arastirmada kullanilan 46 balik
sosu Japonya, Vietnem, Cin, Italya ve Filipinler’den temin edilmistir. Arastirmacilar,
yapilan duyusal degerlendirmelerde subjektif hatalar1 dnlemek amaciyla insan duyu
organlar1 yerine koku, tat ve renk saptamalar1 igin elektronik dil, elektronik gtz
sensorleri kullanildigini belirtmislerdir. Kiimeleme analizine tabi tutulan soslarda, e-
burun ve e-dil verileri 3 grup; e-géz verileri 4 grup olarak tespit edilmistir.

Arastirmanin sonucunda elde edilen verilerin, balik sosu iretiminde kullanilan
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mutfak uygulamalariin ve balik sosu iiriinlerinin gelistirilmesi kapsaminda faydali
olacag tespit edilmistir.

Nakano vd. (2018b), somon baligi sosunun 10 farkli ¢esidinde bulunan
ucucu bilesikleri aragtirmiglardir. Arastirmada cesitli oranlarda et, i¢ organ, hayvar ve
somon baliginin yenilmeyen kisimlarinin (bas, omurga ve yiizge¢) ¢ig olarak
kullanildig1 10 sos iiretilmistir. Ardindan iiretilen soslardan ugucu bilesikler kati-faz
ekstraksiyon yontemi ile ayirt edilmistir. Arastirma sonucunda baslangig
materyallerinde tanimlanan ugucu bilesiklerin sayisinin igerik materyallerine bagl
olarak 15 ile 29 arasinda degiskenlik gosterdigi tespit edilmistir. Arastirmacilar, elde
edilen verilerin somon balig1 sosu Uretiminde Ustlin lezzete ulasmak i¢in yonlendirici
degerler oldugunu belirtmislerdir.

Inanl vd. (2018), sicak tiitsiilenmis gokkusag: alabaliklarini farkli soslarda
bekleterek, soslarin raf 6mriine etkisini incelemislerdir. Tiitsiileme islemi uygulanan
alabaliklar zeytinyagi, sarimsakli zeytinyagi, kekikli zeytinyagi ve sarimsakli kekikli
zeytinyag1 olmak tizere 4 farkli sosta bekletilmistir. Olusturulan 6rnekler kimyasal,
mikrobiyal ve duyusal analizlere tabi tutulmustur. Elde edilen veriler
degerlendirildiginde iriinlerin raf 6miirleri; zeytinyaginda bekletilen ornek igin 14
glin, sarimsakli zeytinyaginda dinlendirilen 6rnek igin 28 giin, kekikli zeytinyaginda
bekletilen 6rnek igin 21 giin ve kekikli sarimsakli zeytinyaginda dinlendirilen drnek

icin ise 35 giin olarak tespit edilmistir.
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UCUNCU BOLUM
SOSLAR

3.1. SOS TERIMLERI VE SOZLUKLERDE SOSLAR

Bu bolimde sos terimi, etimolojisi ve Osmanli dénemi Tirk mutfak
kitaplarinda sos yerine kullanilan sozciiklerin anlamlar1 incelenmistir.

Sos sOzcligii; Fransizca’da ‘yemek suyu’ anlamina gelen ’'sauce’
kelimesinden dilimize ge¢mistir (Anonim, 2018). Sauce kelimesinin ise eski
Fransizca’da ‘tuzlu’ yani ’salsus’ s6zciiglinden tiiredigi bilinmektedir. Kelimenin tuz
ile baglantis1 Latince ‘sal’ anlammna gelen tuzlu kavramindan tiireyen Ispanyolca
'salsa’ kelimesinde de kendini gostermektedir. Guniimizde domates ve biber ile
yapilan ezme anlamina gelen ‘sal¢a’ kelimesinin ‘salsa’dan geldigi bilinmektedir
(Belge, 2008: 30).

Sos kelimesinin anlami birgok Tiirkge sozliikte yer almaktadir. Otiiken
Turkce Sozlukte sos; “Renk ve lezzet vermek icin yemeklerin iizerine dokiilen sivi

’

kivamli malzeme. Bazi tatlilarla birlikte sunulan sekerli, aromali sivi” seklinde
tanimlanmaktadir (Cagbayir, 2007:4302). Tirk Dil Kurumu tarafindan “Baz:
yemeklerin Gzerine dokilen, domates, baharat vb. Seylerle yapilan karisim” olarak
aciklanmaktadir (TDK. 2018). Nevin Halic1 ise sos kelimesini; “bazi yemeklere tat
vermesi ve kolay yenmesi ic¢in hazirlanan, kaplayici olarak da kullanilan iiriin”
olarak tamimlamustir. Halic1 ayrica soslarin Tirk mutfaginda ‘salca’ ismiyle de yer
aldigim belirtmistir (Halic1, 2013: 287). Nevin Halicr’nin bu sdylemini Ev Kadim
kitab1 desteklemektedir. Kitapta ‘sal¢alar ve hilasalar’ boliimiinde 10 ¢esit sos tarifi
verilmektedir (Fahriye A. , 1892).

Tirk mutfaginda sos yerine kullanilan salcanin kelime anlami Kamus-I
Turki’de su sekilde verilmektedir: “Tomates suyuyla vesair seylerle yapilan yemek

terbiyesi ” (Sami, 2001:810). Bir bagka sozliikte de benzer bir tanim yer almaktadir:

“Domates suyu vesaire ile yapilan yemek terbiyesi” (Kestelli, 2004: 190). Kelime
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ayrica “I.Yemeklere renk ve tat vermesi i¢in konulan domates veya biberden yapilan
ezme. 2.Bazi et yemeklerine servis sirasinda eklenen domates, baharat vb. Ile yapilan
Ozel sos. 3.Tencere yemeklerinin suyu” olarak agiklanmaktadir (Cagbayir,
2007:4037). Uglincil tanimda yer alan “Tencere yemeklerinin suyu” séylemi Anadolu
mutfaginda yemek sularinin sos olarak bilindigini kanitlamaktadir. Tiirk mutfak
kitaplarinda soslar basligimizda yemek sularmin sos olarak kullanimina 6rnekler
bulunmaktadir.

“Ev Kadinm1” kitabinda sos yerine kullanilan bir diger kelime ise ‘hulasa’dir.
Bu kelime “Bir seyin en ruhlu ve kuvvetli par¢ast veya neticesi, ziibde, posasi ve
lizumsuz ~seyleri ¢iktiktan sonra geriye kalan iyi ve ozlii kisim” olarak
tamimlanmaktadir (Kestelli, 2004: 190). Bir baska sozliikte ise kelime ‘hulasa’ olarak
yazilmis olup anlami su sekilde verilmektedir: “Bir seyin en ruhlu ve kuvvetli kismi,
posast ve fazla seyleri ¢ikaridiktan sonra kalan giizidesi, ziibde: siit huldsasi, et
huldasasi.” (Sami, 2001: 585). Ayrica bu kelime i¢in daha detayli olarak yer alan
“Hayvansal veya bitkisel bir maddeyi su, alkol, eter vb. Iginde erittikten sonra
buharlastirma ile elde edilen koyu ve etkili 6z” agiklamasinda hiilasa yapimindan
kisaca bahsedilmektedir (Cagbayir, 2007:2003). Sos Hazirlama ve Pisirme
Teknikleri Kitabinda balik, dana, kuzu ve tavuk olmak tizere 4 ¢esit hiilasa tarifi yer
almaktadir (Ozcan ve ark., 2013: 340-349).

‘Ev kadini’ kitabinda av hayvanlariin kebaplarinda sogan suyu, tuz, biber,
baharat ve yumurta sarisindan olusan mahlutanin etlerin disina siiriierek firinlanmasi
tavsiye edilmektedir (Fahriye, 1892: 61-63). Bu tarifte ’mahlut’ kelimesi, etlerin
lezzetlendirilmesi amaciyla hazirlanan karisim i¢in kullamilmistir. "Mahliit, mahliite’
olarak da yazilan bu sézciik, Arapca kokenli olup anlami “Bagska bir sey karistirilmis
olan; karisik; katisik; karigmig; karisim” ifadeleriyle belirtilmektedir (Cagbayir,
2007:3017).

3.2. SOSLARIN KISA TARIHCESI

Soslar hakkinda yazilmis, erisilebilen en eski tarif koleksiyonu Roma
Imparatorlugunda MS. 1 yiizyilda Tiberius doneminde yasamis olan Marcus Gavius
Apicius’un ‘De Re Cuquinara’ yazmalarinda bulunmaktadir. Bu eserin 4. Yiizyil
boyunca derlenerek kitaplastirildigi bilinmektedir. 10 boliimden olusan kitabin son

boliimii soslardan olusmaktadir. Bu kitap Roma doneminde ozellikle soylular
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tarafindan tiiketilen yemekler hakkinda bilgiler sunmaktadir. Apicius, ilgili
kaynaklarda zamanin gurmesi olarak adlandirilmaktadir. Yemege olan diiskiinliigii
ve uyguladig1 ucuk fikirler onu gastronomi alaninda 6zel bir isim haline getirmistir
(Apicius, 2013: 27). Apicius tariflerinde garumun buyik bir dneme sahip oldugu
goriilmektedir. Antik Roma mutfaginin tuzu olan garum, birgok yemekte ve soslarda
bilesen olarak yer almistir. Bu kitaptaki soslarin ¢ogu baharat ve taze otlar
icermektedir. Ozellikle kimyon ve karabiber kullanimina siklikla rastlaniimaktadir.
Ayrica kuru meyveler (erik, hurma ve kuru iiztim), badem, ¢am fisti§1 ceviz gibi
kuruyemisler ve et suyu, yag, sirke, sarap siit gibi sivilarin da kullanildig:
gorilmektedir. Kalinlastirma islemi ise genellikle bugday nisastasi ile yapilmistir
(Apicius, 2013: 27). Apicius’un kitabinda yer alan 'Hypotrima’ ve 'Kimyon Sos’
tarifleri tez c¢alismamiza dahil edilerek duyusal degerlendirmeleri yapilmistir.
Calismaya konu edilen bir diger tarif ise Roma donemi Hardal sosudur. Bu tarif,
Romali asker ve ¢ift¢i olan Columella’nin 12 ciltlik ‘De re Rustica’ adindaki otlar ve
baharatlar hakkinda olan kitabinda yer almaktadir (Kaufman ve Cathy, 2006: 176).

Ortagag yemeklerinde kullanilan soslarin dokular1 tam olarak bilinmemekle
birlikte yeme aliskanliklarinin sos hazirlamayi zorlastirdigi séylenmektedir. Soyle ki;
yiyeceklerin ¢cogu tabak yerine kalin ekmek dilimleri iizerinde servis edilerek el ile
yenildigi belirtilmistir. Sulu soslar ekmek tarafindan emilecegi i¢in genellikle soslar,
ekmek (zerinde tutunabilmeleri i¢in koyu kivamli hazirlanmistir. Sonraki
donemlerde tabak kullanimi1 yayginlastikca sivi soslar yayginlasmaya baslamistir. Bu
donemde soslar, un ve ekmek ile kivamlandirilmistir. Ayrica soslari fistik ezmesi ile
harmanlamak da déneme ait yontemlerden birisidir (Peterson, 2008:4-6). Rdnesans
donemine bakildiginda saglik ve tip alanindaki gelismelerden mutfagin da etkilendigi
belirtilmektedir. Ronesans dénemi boyunca ve takip eden birkag yiizyilda, mutfakta
kullanilan metodlar saglik ve tip ile yakindan alakali olmustur. Et yemeklerinde
kullanilmast i¢in, et suyundan ve tereyagindan yapilan soslar ile etin dogasinda var
olan niteliklerin desteklenmesi saglanmistir. Ayrica etin viicut Uzerindeki potansiyel
tehlikeli etkilerini en aza indirmek i¢in gesniler kullanilmistir (Tebben, 2014: 25).

16. yiizy1l yemek tariflerinde seker kullanimi dikkat ¢ekmektedir. Sekerin
yayginlagsmasi; bahge isleri ile kiiltiir yetistiriciliginin artmasi ile sekere ulasimin

kolay erisilebilir ve ucuz hale gelmesi ile iligskilendirilmektedir. Meyve jolesi ve
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meyve receli gibi kavramlarin bu donemde ortaya c¢iktigi belirtilmektedir. Fransiz
mutfaginin diger mutfaklardan ayrilmaya basladigi déonem 17. Yiizyil olarak kabul
edilmektedir. Bu donemde sos yapiminda onemli olan unsur yiyeceklerin dogal
tadim1  bozmamak olmustur. Bu sebeple yiyeceklerin tadlarmi baskilayan
baharatlardan kademeli olarak vazgecilmistir. Soslar, yemegin tadin1 golgelemek
yerine daha O6ne c¢ikmasini saglamak amaci ile yapilmaya baslamistir. Baharat
kullanim1 azaldik¢a asgilar soslara aroma kazandirmak igin yerli otlar ve sebzelere
ilgi gostermislerdir. Portakal ve limon gibi meyveler de bu donemde siklikla
kullanilan malzemeler arasinda gosterilmektedir. Bugiin kullanilan tarhun otu, frenk
maydanozu, feslegen ve kekik gibi birgok ot 17.ylizyila kadar mutfak kiiltiiriine
girmemistir. (Peterson, 2008:9). Ayrica bu dénemde angciiez, tursu ve kapari gibi bazi
gidalar Fransiz mutfaginda ve sos yapiminda kendilerine yer edinmislerdir. Tereyagi
da soslara tat vermesi i¢in kullanilan yeni malzemelere ornek olarak belirtilmistir.
Bulyon, dolma, sos terbiyesi gibi Fransiz mutfaginin temel tas1 olarak gdrev alan
bazi karigimlar ilk olarak 17. yiizyilda kategorize edilmistir. 18. ve 19. yiizyillarda
genislemis olan ve gilinlimiizde hala sekillenmeye devam eden yemek Kkiltirindn
temelleri 17. yiizyilda atilmistir. Bu donemde soslarda kullanilmasi i¢in yapilan en
onemli bulus meyane olmustur. Oncesinde soslara kivam vermek icin ekmek
kullanilmistir. Meyane sosa piiriizsiiz bir ylizey katabildigi i¢in ¢ok tercih edilmistir
(Peterson, 2008: 10-11).

On yedinci yiizyilda ilk defa ortaya ¢ikan jus, coulis ve bulyon gibi temel
bilesenlerin hazirlanisi on sekizinci yiizyilda sistematik hale gelmistir. Coulis 19.
yiizyilda Ispanyol sosu ve klasik domiglas sosa yerini birakana kadar kahverengi
soslarin temelini olusturmustur. Coulis gesitli etlerin (yaygin olarak koyun eti
kullanilsa da, sigir eti, dana eti ve tavuk eti de kullanilirdi) yogun bir et suyu ile
1islatilmast yOntemiyle hazirlanmaktadir (Tebben, 2014: 52). On sekizinci yiizyilda
ispanyol, besamel gibi pek ok yeni sos ortaya ¢ikmustir. Bu soslar isimlerini
soylulardan almistir (Giirsoy, 2014:162). O zamana kadar yapilan soslar iki
kategoriye ayrilmistir: Birincisi, Coulis’i degistirip sos elde edilen, ikinci soslar ise
ortacag kategorisinde olan sirke, koruk suyu ya da narenciye suyunun otlar ve bazi
baharatlarla karistirllmasiyla elde edilenler olarak belirtilmistir. Orta ¢ag boyunca da

sos kivamlandirict olarak kullanilan yumurta sarisi daha dikkatlice kullanilmaya
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baglanmig ve modern hollandaise sosunun temeli atilmistir. On sekizinci yiizyilda,
ascilar kizartmalarin (rostolarin) dogal sularindan bir dizi lezzetlendirici sos yapmaya
baslamislardir. Meyane ise Kisinin tercihine gOre kullanilan bir kivamlandirict haline
gelmistir (Peterson, 2008: 13).

Veloute (coulis blanc), domates sosunun ilk versiyonlari, hollandaise sosu
(iyice kaynatilmis yumurta sarisindan yapilir) ve ketcap (mantar ve anglez ile
yapilir) ilk defa 19. yiizyilin baslarinda ortaya ¢ikmustir. Vinaigrettenin otlarla
karistirtlmis hali ilk mayonez versiyonu olarak ¢ikmis fakat o versiyonda yumurta
saris1 kullanilmamustir. Fransiz mutfaginin babasi olarak kabul edilen Creme, bu
donemde temel soslar1 ve tiiretilmis soslar1 sistematize etmistir. Bu sistematizasyon,
soslar hakkinda gergeklestirilmis en 6nemli olay olarak gorilmektedir. ‘Grandes
sauces’ olarak adlandirilan soslar Careme’den 6nce de kullanilmig olsa da Careme
dort temel sosu betimleyen ilk kisi olmustur. Bu soslar: espagnole, veloute,
allemande ve besameldir. Klasik ana soslar1 isimlendirmesi ve tanimlamasinin
yanisira Careme gunimuizde de kullanilan pek c¢ok Klasik tiiretilmis sosu
tamimlamugtir. Cig yumurta sarisi, zeytin yagi ve etli jole ile yapilan ilk modern
mayonezin tanimi da onun tarafindan yapilmistir. Careme on dokuzuncu yiizyil
boyunca calisan asgilara kendi buluslarini temel alarak yeni tiiretilmis soslar
hazirlama imkani vermistir (Peterson, 2008:15). Yirminci yiizyil biterken, ascilarin
Careme’in buluslarin1 temel alarak yaptiklari yeni yemekler ve tarifler Auguste
Escoffier tarafindan Le Guide Culinaire kitabinda kaleme alinmustir. Escoffier,
Careme tarafindan kullanilan bazi esanslar1 ve aromalari elimine ederek sos yapim
tekniklerini basitlestirmis ve dort ana sosun ©nemine deginmistir. Bu soslar
espagnole, veloute, besamel ve domatestir. Domates sos Careme’den sonra
eklenmistir (Gursoy, 2014: 210). Nouvelle cuisine terimi ilk defa 1960’larin sonunda
kullanilmigtir. Bu konuda soylenebilecek ilk ve en Onemli sey, ‘veni’ pisirme
kavraminin seflere bir seyler icat etme izni tanimis olmasidir. Asgilar sos yapiminda
un kullanimini birakmaya baslamislar ve soslarin1 krema, tereyagi ve yumurta sarisi
ile kivamlandirmiglardir. Soslar daha az miktarlarda ve ve daha hafif dokular halinde
servis edilmeye baslamistir (Ucuk, 2017: 27; Fredman, 2008). Soslarin sistematize
edilip akimlar ile gelistirilmesi sayesinde Fransiz soslari ve sos sistemi tim dunyada

kabul edilerek evrensellesmistir.
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3.3. TURK MUTFAK KIiTAPLARINDA SOSLAR

Bu baslikta Selcuklu Imparatorlugu, Osmanli Imparatorlugu ve
Cumhuriyet’in ilk donemlerinde yazilmis olan Tiirk Mutfak kitaplarinin yani sira
giincel yoresel yemek kitaplar1 incelenmistir. Kitaplarda yer alan tariflerde kullanilan
soslar tespit edilmistir. Tespit edilen bu soslar, niteliklerine ve/veya malzemelerine

gore toplam 13 kalemde siniflandirilmistir.

3.3.1. Terbiyeler

Terbiyeler, yemeklere ve corbalara kivam, tat vermek icin ilave edilen
karigimlardir. Kelime anlami “kimi yemeklerin suyunu c¢esitli yollarla koyulastirma
ve bu is icin hazirlanan karisim” olarak belirtilmektedir. Kelimenin Almanca
karsihign “souce’ (sos) olarak verilirken, Ingilizce karsilig1 ise *seasoning’ (sos, ¢esni
ve baharat) olarak belirtilmistir (Resimli Ansiklopedik Buyik Sozlik: 2042).
Osmanli Dénemi Tiirk yemek kitaplarinda birgok tarifte sal¢a (sos) ve terbiye
kelimeleri birbirleri yerine kullanilmistir (Resad, 2018). Ayrica ‘meyane’ de terbiye
anlammda kullanilan bir diger kelimedir (Piranyan, 2015). Bu kelime Kkimi
kaynaklarda 'miyane’ (unun yagda kavrulup icerisine su eklenerek seyreltilmesi ile
olusan karisim) olarak da belirtilmektedir (Arli, 1981:21). Sivas yoresinde terbiye
i¢in hazirlanan karisim ‘herle’ (bulamag) olarak bilinmektedir (Uger, 2006:65). Bu
kelimenin anlami “Yagda kavrulmus un g¢orbasi;, bulama¢” olarak verilmektedir
(Cagbayrr, t.y:1936).

Tirk mutfaginda soslar, genellikle un, yogurt, yumurta, limon ve ¢esitli
baharatlar kullanilarak hazirlanmaktadir. Pek cok corba ¢esidinde yumurta saris1 ve
stitle hazirlanan siitlii terbiyeler, yine yumurta saris1 ve limon suyu ile yapilan
limonlu terbiyeler, ayrica sirkeli ve sarimsakli terbiyeler kullanilmaktadir (Arl,
1981:22). Yahnilerde de terbiye kullanimi siklikla goriilmektedir. Yahninin Turk
mutfaginda ‘terbiyeli’ anlamma geldigi bilinmektedir (Uger, 2006: 92). Terbiye
olarak kullanilan farkli bir karisim daha kayitlarda gegmektedir: Kaymakli Bezelye
tarifinde ¢ig kaymak ve siit, bir kasik toz seker ile doviilerek yemege ilave
edilmektedir (Resad, 2018: 243-24). Kitdb-1 Mekiilat’ta aktarilan, meyveli bir et
yemegi olan Dut Asi tarifinde ise nisasta ve giil suyu karisimi ile yemege kivam

kazandirilmaktadir (Ugur, 2017:55).
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Osmanli Doénemi Tiirk mutfak kitaplarinda ve yodresel yemek kitaplarinda
terbiyeleme islemi farkli sekillerde anlatilmaktadir. Orijinal metni 1916 yilinda
yayinlanan Aile as¢is1 kitabinda ¢orbalarin terbiyelenmesi su sekilde agiklanmaktadir
(Suleyman, 2015: 57):

“Corbalari terbivelemek icin, birka¢ kasik supundan alarak yumurtanin sanisiyla evvela

calkalamali, sonra tencereye koyup agag¢ kasikla miitemadiyen karistirmali, fakat

yumurtalar: bozulmamak icgin kaynatmamali.”
Tim tariflerde ortak olan kural ise, unlu veya yumurtali terbiyelerin
yemegin suyu ile iliklastirilip yemege yavas yavas ve karistirarak ilave edilmesidir.

Aksi takdirde yumurtanin kesilip unun topaklasacagi belirtilmektedir.

3.3.1.1. Unlu terbiyeler

Unlu terbiyeler, genellikle corbalara kivam vermek i¢in kullanilmaktadir.
Unun yagda kavrulup biber ile tatlandirilmasiyla hazirlanan karisim, unlu
terbiyelerin temelini olusturmaktadir (Piranyan, 2015:27). Ayni karisim bir 6zel gin
yemegi olan diigiin ¢orbas1 yapiminda da kullanilmaktadir (Fahriye, 2002: 29).

Ayrica sebze yemeklerinde un ile yapilan terbiyelere rastlanmaktadir. “Aile
Ascis1” kitabinda yer alan Fasulye Silkmesi tarifi un, sirke, 1lik su ve toz sekerden
yapilan terbiyenin pisirilen fasulye yemegine eklenmesiyle hazirlanmaktadir.
Yumurtali Fasulye tarifinde ise haslanan fasulyelerin suyuna, baska bir tencerede
tereyagi, un ve et suyu ile hazirlanan terbiye eklenmektedir (Stleyman, 2015: 50-51).
Sivas yoresine ait Pancar Corbasinin terbiyesi ayran ve un ile ayran bulunamadiginda
ise tursu suyuyla yapilmaktadir. Ayrica bir ¢esit siit iiriinii olan katik, yogurt ve un ile
hazirlanan terbiyelerin de yorede oldukca yaygin oldugu belirtilmektedir (Uger,
2006:69). Yogurt ve un terbiyesi, Bursa’nin yoresel mutfaginda da uygulanmaktadir
(Akkor, 2011:70).

3.3.1.2. Yumurtah terbiyeler

Yumurtali terbiyeler Tiirk mutfaginda siklikla kullanilmaktadir. Bu
terbiyeler yag, limon ve cesitli baharatlar ile zenginlestirilerek hazirlanmaktadir.

Kimi tariflerde hazirlanan terbiye karisimi ‘salga’ olarak adlandiriimigtir. Ornegin;
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Osmanli Donemine ait Patates Corbasi tarifinde, tereyagi ile yumurta sarisinin
karistirilmasiyla terbiye hazirlanmistir. Orijinal metinde ‘sal¢a’ olarak adlandirilan
bu terbiye, iki karistmin anlam olarak birbirleri yerine kullanimina bir 6rnektir. Diger
bir ornek ise Kuzukulagi Corbasidir. Bu corbada, su ile kaynatilan kuzukulagi
igerisine soguk siitte ezilmis yumurta sarisi terbiyesi ilave edilerek, hazirlanan
karisim ‘sal¢a’ olarak belirtilmektedir (Stleyman, 2015:67). Siit ¢orbasi tarifinde yer
alan ifadelerde, hazirlanan terbiye de salga olarak isimlendirilmistir (Stleyman,
2015: 65):

“Kirdiginiz yumurtalarin sarisint soguk siite karistirarak pismis siite atesten indirdikten

sonra ilave ediniz. Fakat bu sal¢ay: koyarken miitemadiyen siitii kagikla karigtiriniz.”

Yumurta ve limon ile hazirlanan terbiyeler ilgili kitaplarda cokca yer
almaktadir. Limon, domates ve salga kullaniminin olmadigi dénemlerde eksilik
vermesi i¢in terbiyelere sirke eklendigi belirtilmektedir (Kamil M. , 2015a: 15).
Osmanli mutfaginin tarifi olan iskembe corbasinda kullanilan yumurta ve sirke
terbiyesi, bu kullanima bir 6rnektir. 19. Yiizyilda yemeklere eksilik vermesi igin
domates suyu da terbiyelere dahil edilmistir (Savkay, 2000:58-62). Osmanl
mutfaginda Bugdayli Balik Corbasi, Terbiyeli Ciger Corbasi, Akciger Corbas1 gibi
tariflerde yumurta-limon terbiyesi kullanilmaktadir (Savkay, 2000: 54-90).
Corbalarin yan1 sira maydanozlu yahnilerin de terbiyesinde yumurta limon karisimi
bulunmaktadir (Fahriye, 2002: 29-51). “Melceii’t Tabbahin”de yer alan Balik
corbasinin terbiyesi yumurta sarisi, limon ve safran suyundan olugmaktadir (Kéamil,
2015h:61).

Giliniimiizde yaygin olarak bilinen yogurt ¢corbasina lezzetini veren yumurtali
yogurt terbiyesi, Bursa mutfaginda sarimsak ilave edilerek yapilmaktadir (Akkor,
2011:77). Selguklu Déneminde Tutmag¢ Corbasinin siizme yogurt, su ve sarimsak ile
terbiyelendirildigi bilinmektedir. Biiylik Selguklu Sultan1 Tugrul Bey’in, Nisabur’u
fethettigi zaman kendisine sunulan yemekten bir lokma aldiktan sonra “Guzel

tutmag, ama sarimsagi yok” dedigi kayitlarda yer almaktadir (Akkor, 2013: 85).

3.3.1.3. Unlu ve yumurtal terbiyeler

1914 yilina ait Terbiyeli Corba tarifinde, un ve yumurta ile hazirlanan

karisim ¢orbaya eklenerek lezzetlendirilmektedir. Ayni terbiye arpa, tel, yildiz
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sehriye, makarna ve igkembe ¢orbalarinda da kullanilmaktadir (Piranyan, 2015: 28-
31). 1880 yilinin tarifi olan Eksili Corbada ise un, yumurta ve limon terbiyesi
hazirlanmaktadir (Samanci, 2017:18). Bursa yoresinde yogurt, yumurta ve un
ozellikle corbalara kivam ve lezzet kazandirmak i¢in ilave edilmektedir (Akkor,
2011:90-97). Balikesir ¢evresinde de sarimsakli yogurt, yogurt ve unlu terbiyeler,
cok kalabalik diigiinlerde siklikla tercih edilmektedir (Kahraman & Tagli, 2013: 52).
Osmanli Imparatorlugunun son dénemlerinde basilan “Fenn-i Tabahat”
kitabinda yer alan salgalar boliimiinde, ‘Terbiye ve Yogurtlu Terbiye’ adi altinda iki
adet salga (sos) tarifi bulunmaktadir. Bu soslarin Osmanli mutfagina ait oldugu
ozellikle vurgulanmistir. Terbiye tarifi su sekilde belirtilmektedir (Resad, 2018:98):

“Bes alti kepge et suyunda bir hepce has unun kokusu gidinceye kadar karistirarak
pisirilmeli. Ba’de i¢cinde ¢alkalanmis 3 yumurta ile bir limon suyu ilave edilmeli. Arzu
olunursa yarim kagik tuzsuz tereyagi da konulmali. Yumurtayr koyarken pisirmemeye

dikkat etmeli ve yumurta konur konmaz tencere yere indirilmelidir.”’
Daha ¢ok yemeklerde salga olarak kullanilan Yogurtlu Terbiye tarifi ise su
sekildedir (Resad, 2018:120-123):
< 100 dirhem yogurdu kasik ile iyice ezdikten sonra icine 2 yumurta ve 2 kasik un azar
azar ilave edilmeli ve iyice karistrlmali, sayet kati olursa bir miktar su koyup boza

kivami buldurulmali. Orta ateste yarim saat kadar pisirilmeli, ba’de icine sarimsakl

sirke koyup, arzu olunan yemegin tizerine dokmeli’”’

3.3.2. Marinasyon (Piyazlama)

Marinasyon, bazi yiyecek maddelere hos koku ve lezzet vermek, saklama
slirelerini uzatmak ve etlerin yumusamasini saglamak amaciyla gidalara uygulanan
bir islemdir. Bu islem yag, sogan/sogan suyu, c¢esitli baharatlar, siit, yogurt, soda,
limon veya turunggillerin suyu ve baharat gibi asit iceren ve lezzet verici
malzemelerin bir araya getirilerek, ozellikle etlerin bu karisimda birka¢ saat
bekletilmesiyle yapilmaktadir. Tiirk mutfaginda marinasyon, genellikle parca etlerin
kisa siirede lezzetlendirilmesi i¢in uygulanan ’Bir Anlik Marinasyon’’ yontemi ile
yapilmaktadir. Lezzetlendirme isleminin siiresi, kullanilan malzemenin dokusuna ve
yapisina gore degiskenlik gostermektedir. Marinasyon islemi sirasinda tuz
atilmamalidir ¢linkii tuz et, balik ve tavugun 6z suyunu salmasina ve lezzetinin

kaybolup etin sertlesmesine sebebiyet vermektedir (Ttrkan, 2010:215-216). Trkler,
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heniiz Anadolu topraklarina gogmeden, Orta Asya’da, kuzu etinin agir kokusunu yok
etmek i¢in etleri bir siire limon suyunda bekleterek pisirmislerdir (Glrsoy, 2014:95).

Calisma kapsaminda incelenen Osmanli Dénemi Tiirk mutfak kitaplarinda
yer alan tariflerde marinasyon islemine ‘piyazlama’ adi verildigi tespit edilmistir
(Resad, 2018:116). Piyazlama teriminin yer aldig1 tariflerde et sogan suyu veya ince
dogranmis sogan, limon suyu ve baharatlarin yer aldig1 karisimlarda bekletilerek
birka¢ saat dinlendirilmektedir. Fars¢a kokenli oldugu belirtilen piyaz kelimesinin
anlamt “sogan/haslanmis kuru fasulye iizerine ince ince dogranmis sogan,
maydanoz, sirke veya limon suyu katilarak yapilan salata” olarak verilirken,
piyazlamak fiili “Et icin pisirmeden once sogan, tar¢in, karabiber gibi baharatlarla
ovup bekletmek; sogan ile terbiye etmek” olarak tamimlanmaktadir. ‘Piyazlamak’
eylemi ise ‘Piyazlama’ ismi ile adlandirilmistir (Cagbayir, 2007:3868). Bir baska
sozliikte ise ‘piyazlamak’ kelimesi i¢in “Eti atese koymadan birka¢ saat once sogan,
karabiber, tar¢in gibi baharlarla ovup yumusamaya birakmak’ anlam verilmektedir
(Resimli  Ansiklopedik Biylk Sozlik: 1719). Ayrica marinasyon yerine
‘terbiyelemek’ sozciigii de Tirk mutfaginda kullanilmaktadir (Savkay, 2000: 68-76;
Ucer, 2006: 80).

“Fenn-i Tabahat” kitabinda yer alan Pirzola tarifinde piyazlama islemi i¢in
tuz, biber, bahar, kekik ve rende sogan kullanilmaktadir. Mantar Salgali Dana
Pirzolas: tarifinde ise pirzolalar1 2 giin sirke igerisinde beklettikten sonra cikarip
piyazlama islemi yapilmaktadir. Hindi Firin Kebabinda, haslanan hindiler sogan
suyu, tuz, biber ile piyazlanarak 3-4 saat dinlendirilmektedir. Eksili Pili¢
Kizartmasinda et sadece sogan suyunda bekletilerek pisirilmektedir. Taratorlu Kilig
Baligi tarifinde ise piyazlama islemi, sogan suyu, tuz ve limon ile yapilmaktadir.
Salcali Mersin Balig: tarifi kitapta belirtilen, diger tariflerden piyazlama isleminde
sogan dgesinin bulunmamasi ile farklilik gostermektedir. Bu tarifte baliklar, limon
suyu, tuz ve biber ile piyazlanarak bekletilmektedir. S6z konusu tarif, ‘piyazlamak’
kelimesinin 1921-1923 yillarinda ‘marine etmek’ anlaminda kullanildiginin bir kaniti
olarak gosterilebilir (Resad, 2018:112-163).

Piyazlama iglemlerinde sogan ve suyunun siklikla kullanildigir bir diger
kitap ise “Ev Kadmi”dir. Etler temelde sogan suyu ve tuz ile; bazi tariflerde

zeytinyagi da ilave edilerek hazirlanan karisimda bekletilmektedir. Bunun yani sira
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‘Kur Kureg’ tarifinde yiirek, dalak, akciger gibi sakatatlar kekik, biber ve sogan
suyunda dinlendirilmektedir. Sahan kiilbastis1 tarifinde bu islem igin piyazlama
kelimesi kullanilmaktadir (Fahriye, 2002:42-48).

Marinasyon islemi tar¢in, safran, yenibahar ve kakule gibi aromatik
baharatlarla da yapilmistir. Ornegin; 1880 yilmin Tavuk Kebabi tarifinde etler tuz,
biber, tar¢in, sogan ve sogan suyu karistiminda dinlendirildikten sonra
pisirilmektedir. Ayn1 yillarda yapilan kalkan baligi limon, defne yaprag: ve safranl
suda bir gece bekletilmektedir (Samanci, 2017:19-27). Kusbas1 Kebabinda etler tuz,
biber, yeni bahar ve sogan suyunda dinlendirilirken, Tas Kebabinda sogan, kakule,
biber, tar¢in, nane ve maydanozda bekletilerek lezzet verilmistir (Savkay, 2000:68-
70).

Sirke kullanilarak yapilan marinasyon islemleri Anadolu mutfaginda siklikla
uygulanmistir. Domatesin bilinmedigi donemlerde yemeklere arzulanan eksiligi ve
lezzeti vermek amaciyla sirke kullanilmigtir (Kamil, 2015:17). Selguklu mutfaginda
sirke kullaniminin ¢oklugu dikkat cekmektedir. Ozellikle tavuk ve kuzu etleri sirke,
tuz ve baharatlar ile ovulup bekletildikten sonra pisirilmistir (Akkor, 2013:139-143).
1880 yillarinda yapilan orman kebabinda, hazirlanan koyun etleri sogan, karabiber,
keskin sirke ve kekikle bekletilmektedir (Samanci, 2017:19).

Etlerin kolaylikla yumusamasi ve lezzetlenmesi i¢in siit, zeytinyagi, sogan
suyu ve sirke karisimi &nerilmektedir (Uger, 2006:80). Sardalye salatas1 yapilirken,
sardalyeler temizlenerek sirke ve yag igerisinde iki saat dinlendirilerek marinasyon
eslemi uygulanmistir. Ayrica, Kara As yemeginde ise patlicanlarin ac1 tadim
engellemek icin, sirke, sarimsak ve tuz ile hazirlanan karisimda patlicanlar 1 giin
bekletilmektedir. Bir gesit ot olan cibezin, haslanmadan once sirkede bekletilmesi bu
uygulamalara 6rnek olarak gosterilebilir (Kahraman & Taslh, 2013:54-97). Sirkenin
yani sira tavuk ve kuzu etlerin tuz, karabiber, tar¢in gibi baharatlarla ovulup

dinlendirildigi Osmanli mutfagi yemekleri de bulunmaktadir (Kamil, 2015:34-62).

3.3.3. Un Bazh Soslar

Unlar, terbiye tariflerinde ¢ogunlukla kendini gosterse de, sos igeriklerinde
de karsimiza ¢ikmaktadir. Genellikle hazirlanan soslarin kivamli olmasi igin karisima

un ilave edilmektedir. Anadolu mutfagina 19. yiizyilin sonlarina dogru bat1 etkisi ile
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girmis olan besamel sos, zaman i¢inde Tiirk mutfak kiiltiirlinde yoresel birgok
yemekte yerini almistir. Hiinkar Begendi yemeginin eski tariflerinde patlicanin
sossuz olmasi (Samanci, 2017: 15), 20. yiizy1l tariflerinde ise besamel ile yapiliyor
olmasi, s6z konusu melezlesmeye Ornek olarak gosterilmektedir (Karaosmanoglu,
2017: 124). Bu unlu sos, bir¢ok sebze yemeginde Osmanli mutfaginda siklikla
kullanilan unsurlar ile beraber (6rnegin baharatlar) kendini géstermektedir. Salcali
salgam tarifinde haglanan salgamlar un, siit, tereyagi, yenibahar ve karanfil ile
hazirlanan sos ile harmanlanip sunulmaktadir (Resad, 2018: 266). Karnabahar
yemeginde de un ile hazirlanan bir sosun kullanildig1 kayitlarda yer almaktadir. Sos,
tereyagl un ve siitiin 10 dakika pisirilmesinin ardindan igerisine tuz, karabiber ve
yumurta sarist ilave edilerek yapilmaktadir (Siileyman, 2015: 47).

‘Eksili as’ yemeginde, hazirlanan kiigiik hamurlarin tizerine un, sogan, yag,
sarimsak ve salca ile yapilan karisim dokiilmektedir (Elbas & Erdonmez, 2014:120).
Balikesir yoresinde yapilan Patlican Balig: tarifinde ise patlicanlar, {izerine un,
yumurta ve zeytinyagr karigimi dokiilerek firinlanmaktadir (Kahraman & Tagls,
2013: 80).

Salcali kefal balig tarifinde yapilan patatesli sos dikkat ¢cekmektedir. Sosun
tarifi ve kullanimi su sekilde verilmistir: “Haglanmis 250 gr patatesi 1 kasik un ile
ezip iki kepge et suyunda pisirmeli, tuz, biber, limon suyu ilave edip baligin iizerine
dokmeli.” Balik pisirilirken kullanilan bir diger sos ise tereyagi, rende sogan, un,
mantar, defne yapragi, tuz, biber, kekik, sirke ve su ile hazirlanmaktadir. Baliklar,
hazirlanan karisim icerisinde pisirildikten sonra, salgast (sosu) da {izerine
gezdirilerek servis edilmektedir (Resad, 2018:155-158).

Tirk mutfaginda et suyu ve un ile hazirlanan bir ¢ok sos tarifi
bulunmaktadir. Konu hakkinda detayli bilgi tez ¢alismasinda yer alan 'Et Suyu Bazl

Soslar’ boliimiinde yer almaktadir.

3.3.4. Et suyu Bazh Soslar

Et suyu bazli soslara verilecek ilk drneklerden bir tanesi Selguklu déonemine
dayanmaktadir. Selguklu doneminde beyinin hayvanin en makbul yeri oldugu ve
onemli misafirlere ikram edildigi bilinmektedir. Ayrica pacay1 ¢ok sevdikleri de ilgili
kaynaklarda belirtilmektedir (Akkor, 2013: 132). Selcuklular doneminden miras
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kaldig1 disiiniilen, Anadolu’da hala yaygin olan Paga Corbasinin Merzifon’da
yapilan bir ¢esidinde, ¢orbanin tatlandirilmasi igin beyin kullanilmaktadir. Tarif ise
su sekildedir (Piranyan, 2015: 87-88):
¢’ Temizlenen pacalar giivece yerlestirilir bol su ve tuz ilave edilir. Aksamdan sicak firina
veya 4 tarafi korunakli mangala konulur, sabaha dek pisirmeye birakilir. Kemikleri tek
tek ¢ikarilr, eti ufalamir, igine iyice doviilmiis sarimsakla sirke konulur. Derisi soyulan
beyin, iyice ezilir, pacamin suyuyla sulandwilip temiz bir tilbentten gecirilip
stiziildiikten sonra bu su pagaya karistirilir.”’.

Osmanli Doénemi Tirk mutfaginda et sulari ve yaglarinin g¢orbalarda
kullanimina ornekler mevcuttur. Tavuk, hindi gibi etlerin yaglarint kavurduktan
sonra bir miktar kirmizibiber ilave edip siiziilerek hazirlanan Tavuk ve Hindi
yaglarindan Salca’ tarifinin diigiin ¢orbasina yakistigi belirtilmektedir. Ayrica
Mercimek corbasi tarifinde servis edilmeden 6nce g¢orbanin fiizerine tavuk yagi
salcast gezdirilmektedir (Resad, 2018:100-107). Benzer bir sekilde Diigiin
Corbasinin diigiin yahnisi yagi; Kulak Corbasinin tavuk veya et yagi ile kizdirilmis
kirmizibiber; Sebze Corbasinin ise domatesli et veya tavuk suyu yagi ile
lezzetlendirildigi tarifler mevcuttur (Fahriye, 2002: 29-31). Bu durum Turk
mutfaginda et yemeklerinin sularinin bir bagka yemeklerde sos olarak kullanildigini
gostermektedir. Giinlimiizde bu kullanim devam etmektedir. Balikesir’de Etli
Kagamak yemeginde hazirlanan hamurun iizerine tereyagt ve kebap suyu
gezdirilmesi bu kullanima verilebilecek giincel bir 6rnektir (Kahraman & Tasl,
2013: 125). Ayrica Sanlurfa’da yapilan Sihtigor Salatasinda, domates ve
salataliklarin iizerine ezilmis sarimsak, koruk suyu, isot ve nohutlu kofte yemeginin
suyu eklenmektedir. Bu tarif, et yemegi suyunun salatada kullanimina bir 6rnektir
(Soran & Soran, 2017: 310).

Etlerin kizartma yapilmasindan sonra tavada kalan yaga et suyu, baharat
veya un gibi malzemeler karistirilarak soslar hazirlanmaktadir. Ornegin; Yogurtlu
Biftek tarifinde kalan kizartma yagina et suyu ilave edilerek elde edilen karisim
yogurtlanan etlerin tizerine gezdirilmektedir (Fahriye, 1892: 55). Osmanl: tarifi olan
Kusbas1 Kebabinda da bu yontem ile bir sos hazirlanmaktadir: Izgarada pisen etlerin
suyu bir tepside toplanilir, bu su ayr1 bir tavaya alinip unla karistirilir. Ardindan kisik
ateste koyulasincaya kadar pisirilir. Hazirlanan sos, etlerin iizerine tar¢in ve kimyon

ile birlikte dokiilerek servis edilmektedir (Savkay, 2000: 68). Merzifon’da yapildigi
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bilinen Kuslu Pilavin {izerine dokiilen sos da benzer sekilde yapilmaktadir: Domates
ile birlikte kizartildig1 tavadan kuslar alinir, kalan domatesli ve yagh su iyice kivam
alasiya kadar cektirilir (Piranyan, 2015: 55). “Kitab-1 Me’klatta pastirma yagi, un
ve kopugli alinmig bal ile hazirlanan ‘mastafa’ tarifi yer almaktadir. Bu karisim
Kablniyye yemeginde, yogurt ile karistirilarak sos yapiminda kullanilmistir (Ugur,
2017: 63-65). Yogurtlu mastafa sosu, tez ¢alismasinin duyusal analiz béliimiinde yer
almaktadir.

Yemek kitaplarinda et suyu ve un ile yapilan bircok tarife rastlanmigtir.
“Fenn-i Tabahat”de ‘Dana Etlerine Mahsus Mantarl Sal¢a’ tarifi yer almaktadir. Bu
salca; tereyagda kavrulan unun igerisine et suyu, tuz, peynir, maydanoz, rende sogan
ve kutu (konserve) mantar eklenip iyice pisirildikten sonra bir yumurta sarisi eklenip
elekten gecirilmesiyle hazirlanmaktadir. Mantar Salgasinin; bobrek, beyin, istiridye,
patates kizartmasi gibi yemeklerde kullanildigr goriilmektedir (Resad, 2018: 98-225).
Genellikle diigiinlerde yapilan ‘Damat Pagas:’ yemeginin sosu; tavuk veya kaz suyu,
un, yumurta, yogurt, karabiber ve sarimsakli karisimin boza kivamina gelesiye kadar
pisirilmesiyle hazirlanmaktadir. Ayni sos, yumurta eklenmeden pisirilip ‘Cervis’
yemeginde kullanilmaktadir (Kahraman ve Tagli, 2013: 106-109). Bursa’da Damat
pagasinin sosu tavuk suyu, un ve tuzun pisirilip koyulagsmasiyla hazirlanmaktadir
(Akkor, 2011: 210). Antep kofte tarifinde ise koftelerin lzerine et suyu ve un ile
hazirlanan sos dokiilmektedir (Piranyan, 2015: 47-48).

Osmanli Dénemi Tiirk mutfaginda et suyu ve limon karisimi kizarmis pili¢
Uzerine dokiilerek servis edilmistir (Resad, 2018:132). Koyun eti kiilbastisinda,
pisirme suyu olarak et suyu, sirke, biber, kimyon, karanfil ve doviilmiis sakiz ile
hazirlanan karistm kullanilmistir. Baharat ¢esitliliginin yan1 sira bu sos, sakiz
icermesiyle de dikkat ¢cekmektedir (Savkay, 2000: 78). Et suyunun ve baharatlarin
birlikte kullanildig: bir diger tarif de 'Baharli sal¢a’ dir. Sogan, kekik, defneyapragi,
karanfil, maydanoz, havug¢ ve sirke gibi zengin aromali malzemelerin
kullanilmasindan dolay1 ‘baharly’, yani baharatli adin1 almistir. Et ve baliklar olmak
tizere Ozellikle kofteler ile birlikte istimal olunmasi 6nerilmektedir (Fahriye, 1892:
32). Bu salga, tez ¢alismasmin duyusal analiz bolimine dahil edilen soslardan

birisidir.
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Balik suyu ile yapilan soslar da mevcuttur. Pisi baliginin haslama suyu
elekten gegirilir, igerisine limon, zeytinyagi, kiyilmis maydanoz ve hardal koyulup
tyice karistirildiktan sonra, baliklarin iizerine bu sos gezdirilerek servis edilmektedir
(Resad, 2018: 162).

Eriste, mant1 gibi hamurlarin veya pide ile hazirlanan tirit yemeklerinin
islatilmasinda kullanilan “zslama suyu’ adi verilen soslar, ¢ogunlukla et suyu ile
yapilmaktadir. Eriste boreginde, hazirlanan hamurlar et/ tavuk suyu, sumak, ac1 biber
ve yag ile hazirlanan sos ile 1slatilmaktadir (Kahraman & Tagli, 2013: 167). 1880°li
yillara ait olan Kus Kababinin tarifinde haslama suyuna sirke eklenerek pidelerin
uzerine gezdirilmektedir (Samanci, 2017: 19). Balik suyu ile yapilan tiritler de
bulunmaktadir. Dalyan Pagasi tarifinde, baligin haslama suyu, baska bir tavada
zentinyag ile kavrulmus rende soganin iizerine eklenerek lezzetlendirildikten sonra
elekten siiziilerek kizartilmis ekmek dilimlerinin iizerine gezdirilerek islatilmaktadir.
Hazirlanan bu salgcaya istege gore safran da karistirilmasi 6nerilmektedir (Resad,
2018: 163). Benzer olarak Kefal Balig1 Tiridi de 6rnek olarak verilebilir. Bu tiridin
1slama suyu hazirlanirken, balik suyunun igerisine limon ve yumurtal terbiye ilave
edilmektedir. Hazirlanan tiridin lizerine limon yumurta terbiyesi gezdirilmektedir
(Samanct, 2017: 27). Bu tarif, terbiyelerin sos olarak da kullanimina bir 6rnektir .
Guve¢ suyunun pidelerin 1slama suyu olarak kullanildigr Ramazan Kebaba tarifinde,
giive¢ suyu karigimi kuzu et, tereyagi, damla sakizi, karabiber, kakule ve sudan
olusmaktadir (Akkor, 2011: 203) Bu tarif ise, tencere yemeklerinin sularinin sos

olarak kullanimina bir drnektir.

3.3.5. Domates ve Biber Sal¢al Soslar

Salcalar Tirk mutfaginda en c¢ok kullanilan soslardir. Salganin olmadigi
donemlerde yemek yapiminda musirlarin  arasinda kurutulan domatesler ve
konservelerde saklanan domates sulart kullanilmistir (Elbas ve Erdénmez, 2014: 92).
Kis aylarinda tiiketilmek i¢in yapilan, bugiin domates salgas1 olarak bildigimiz {iriine
eskiden ‘domates peltesi’ denilmektedir (Akkor, 2014: 16). Fasulye tavasi tarifinde
zeytinyaginda sogan, kirmizibiber veya domates suyu ile kaynatilip siiziilerek elde
edilen sos, kuru fasulyelerin icerisine ilave edilerek hazirlanmaktadir. Domates suyu

(hulasasi) sogan suyu, maydanoz suyu, tuz, biber, tarc¢in, karanfil ve zeytinyag: ile
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hazirlanan sos, balik kebaplarinda kullanilan bir karisim olarak belirtilmektedir
(Fahriye, 1892: 57). 1880’li yillarda domates suyu, limon ve zeytinyaginin kaynatilip
koyulastirilmas1 ile hazirlanan ‘Balik Terbiyesi’, kalkan balig1 1zgarasinda, pisen
baliklarin {izerine sos olarak dokiilerek servis edilmesi ile dikkat gekmektedir
(Samanci, 2017: 27). Bu tarif Osmanli doneminde soslarin, terbiye olarak da
isimlendirilmesine bir 6rnektir.

“Ev Kadm” kitabinda domates salgasinin 3 ¢esidi bulunmaktadir. Birincisi;
domates su ve biber ile 40 dakika pisirildikten sonra un ve sadeyag ila hazirlanan
meyane ile kivam verilir. Ardindan et suyu da ilave edilerek koyu bir kivama
gelinceye kadar yaklasik 20 dakika kaynatilir. Ikinci tarif, sogan, defneyapragi,
tereyagl ve domatesin et suyuyla kaynatildiktan sonra elekten gegirilmesiyle
hazirlanmaktadir. Ugiincii tarif ise; dogranan domates ve soganlarin tuz, maydanoz,
defneyapragi, karanfil ve tereyagi ile siirekli karistirilarak koyulastiriimasi ile elde
edilen sos olarak verilmistir. Bu kitapta yer alan domates soslarinin, sebze ve et
yemeklerinin yani sira baliklarla birlikte de tiiketilebilecegi belirtilmektedir.
Zeytinyagli yemeklerde kullanilacagi vakit, salcalarda da tereyag: yerine zeytinyagi
kullanilmas: gerektigi ayrica vurgulanmaktadir (Fahriye, 1892: 32-33). Bir diger
Osmanli yemek kitabinda, tereyaginda un kavrulduktan sonra igerisine et suyu ve
domates salgas1 eklenip kaynatildiktan sonra elekten gegirilerek elde edilen,
“’Kirmizt Sal¢a’ tarifi yer almaktadir (Resad, 2018:98). Kis aylarinda yemeklerde
kullanilmast i¢in hazirlanan domates tertibinin tarifi ise gliniimiizde hazirlanan
domates salgasi ile aynidir. Bu tarif, domatesin 1880°1i yillarda siklikla kullanilan bir
malzeme oldugunun kaniti olarak goriilmektedir (Samanci, 2017: 46).

Corbalara, et ve sebze yemeklerine sal¢a gesitli malzemeler ve baharatlar ile
karigtirilarak ilave edilmektedir. Osmanli’da yapilan Eksili lohusa, sehriye, iskembe
ve diigiin vb. ¢orbalarda sos olarak tereyag, salca ve toz kirmizibiber kullanildigi
bilinmektedir. Ayrica yag, su, baharat ve eksiler ile karistirilarak dolmalarda
kullanilmigtir (Savkay, 2000: 52,172). Sirke ve sal¢anin beraber kullanimi da
tariflerde gecmektedir (Resad, 2018: 129). Osmanli donemi Tiirk mutfaginda, giivec
yemeklerinde, sulandirilmis domates ve biber salgasinin karabiber ve tuz ile birlikte

kullanildig1 goriilmektedir (Akkor, 2014: 75). Sivas’ta yapilan tavsan kizartmasinda
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ise sal¢a, yogurt, kekik, nane ve reyhan karisimi etlere siiriilerek firinda
kizartilmaktadir (Uger, 2006: 111).

Anadolu mutfaginda salganin Bat1 tarzinda sos (yemeklerin igine
karistirtlmadan, iizerinde yer almasi) olarak kullaniminin en yaygin sekli, salcanin
yag ile birlikte kavrularak yemeklerin {izerine gezdirilmesidir. Bu sos, Anadolu’nun
bircok yoOresinde oOzel giinlerde yapilan keskek yemeginin biitiinleyicisidir
(Kahraman ve Tasli, 2013: 116). Ayrica mant1 gibi sarimsakli yogurt ile yenilen
yemeklerde kullanilmaktadir. Bazi hamur isi tariflerinde yagh salgaya sogan da ilave
edilmektedir (Elbas ve Erdonmez, 2014: 161). Bu soslarda kullanilan baharat igerigi
yoreden yoreye degiskenlik gostermektedir. Kimi hamur yemeklerinde yagl salga et
suyu ile seyreltilerek de kullanilmaktadir (Kahraman ve Tasgli, 2013: 134). Anadolu
mutfaginda koftelerde domates sos yaygin olarak kullanilmaktadir (Piranyan, 2015:
47-50).

3.3.6. Yogurtlu Soslar

Tiirk Mutfaginda yogurt ile yapilan en yaygin sos sarimsakli yogurttur.
Sarmmsaklt yogurt, c¢orbalara terbiye gibi kullanilmasinin yani sira sebze
yemeklerinde ve hamur islerinde de siklikla tercih edilmektedir. Fasulye g¢orbasi
(Kahraman ve Tasli, 2013: 41), Tutma¢ ve Umag c¢orbalarinin (Uger, 2006:76-77)
pisirildikten sonra igerisine sarimsakli yogurt karistirilarak tiiketilmesi, bu sosun
corbalarda kullanilmasina bir 6rnek olarak gosterilebilir. Yogurdun ¢orbada
kullanimina dair bilinen en eski tarif ‘tutmac’tir. Tutmag, Mevlana’nin eserlerinde
Mesnevi’de ve Divan-1 Kebir’de siklikla anilan bir hamur isidir (Cunbur, 1982: 75).
Selguklu donemine ait kayitlara gore; pisen tutmaca ‘katik’ adi verilen besin
maddeleri katilmistir. Bunlarin basinda yogurt gelmektedir. Yogurdun igine sirke,
Tirklerin ‘tagna’ veya ‘tagna yava’ dedikleri bir agacin posasi, ‘sin¢gan kati’
denilen bir dikenin meyvesinin suyu ve sarimsak katilarak corbaya karistirildig
bilinmektedir. Ayrica ‘avulku’ isimli agacin kirmizi meyveleri de tutmag g¢orbasinin
sosunda kullanilan iriinlerden biri olarak belirtilmistir. O dénemlerde tutmacin
kasikla degil, sisle yenildigi ve suyunun igildigi kaynaklar arasinda bulunmaktadir
(Kdymen, 1982: 40).
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Anadolu’nun geleneksel lezzetlerinden biri olan ve bir¢ok kisi tarafindan
sevilerek tiiketilen manti, sarimsakli yogurt ile biitiinlesmis bir yemektir. Fatih
doneminden ginlimiize ulasan aylik muhasebe kayitlarindan (1469-1474) elde edilen
bilgilere gore 0 zamanlarda da mant1 sarimsakli yogurt ile tiiketildigi bilinmektedir
(Bilgin, 2016: 443). Bu yemeklere; Nohutlu Kulak Mantisi, Boncuk Mantisi,
(Kahraman ve Tasli, 2013: 137-144), Kivrim (Elbas ve Erdénmez, 2014: 19-148),
Sini Mantis1 (Piranyan, 2015: 71), Sacakli Mant1 (Goktepe, 2017: 68) sadece birer
ornektir.

Avrupalilarin ‘pose etmek’ olarak tamimladiklari, suda pisirme yoOntemi
Osmanli mutfagina bilinmeyen bir donemde gelmistir. Fatih déneminden giiniimiize
ulasan aylik muhasebe kayitlarinda (15 Ekim 1469) gecen yemekler arasinda ¢ilbir
da bulunmaktadir fakat icerdigi malzemeler arasinda yumurta ve sogan olup yogurt
yer almamaktadir (Bilgin, 2016: 442-445). Tirklerin ‘Ci/bi’ ismiyle bildikleri bu
yemek, zaman igerisinde iilke capinda taninan ve sevilen bir yumurta yemegi
olmustur. Tiirkler bu yemegin iizerine sarimsakli yogurt ekleyerek, yemegi
yoresellestirmislerdir. Savkay (200:135), ¢ilbirin yogurtla tiiketilmesi konusunu su
sekilde yorumlamaktadir: “Bizim mutfagimizin Bati’da da ornegi bulunan basit
yumurta yemegini yogurt katarak nasil gorkemli bir yiyecege doniistiirdiigiinii hemen
not edelim.”. Osmanli mutfaginda, ¢ilbir tarifi su sekilde verilmektedir (Resad, 2018:
14):

“Yumurtalari, sarisi karistrmadan bir karavanaya lkirmali, igine bir fincan sirke

konulmus kaynar suyun yavasca iizerine dokiip beyazlart pisinceye kadar pisirmeli.

Ba’de el kevgiri ile ¢ikarip etrafint muntazam kesmeli ve bir tabaga dizmeli.”

Cilbirin  iizerine sarimsaklt yogurdun yani sira biberli yag da
gezdirilmektedir (Savkay, 2000: 138). Anadolu’da, yumurtanin yagda pisirildikten
sonra sarimsakli yogurdun {iizerine alinmasiyla hazirlanan bir tarif, igerdigi
malzemeler acisindan ¢ilbir ile benzerlik gostermektedir (Piranyan, 2015: 81).

Selguklularin ¢ok severek tikettikleri ve hala ayni tarifle Konya’da yapilan
‘Tirit’, lizerine sarimsakli siizme yogurt gezdirilerek servis edilmektedir. Yine o
donemlerde sebzelerin veya otlarin sogan ile kavrulduktan sonra iizerine sarimsakli
yogurt dokiilerek servis edilen ’Borani’ yemegi bulunmaktadir (Akkor 2013: 101-
135). Silifke’nin Kavacik Koyiinde 1741-1833 yillar1 arasinda yasamis olan Kara

Feyzi Efendi’nin yazmis oldugu ‘Pancar Destani’nda pancar yemeginin sarimsakli
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yogurt ile birlikte yenildiginde, bal helvasindan daha tatli oldugu su dizeler ile
anlatilmaktadir (vgin, 1982: 239):

“Sarimsak olsa da hem yogurt ile cem eylesem

Ziyade olur bal helvasindan hasleti pancarin”

Anadolu’da siyah bakla, pancar sap1 ve yaprak dolmasi gibi yemeklerin
sarimsakli yogurt ile servis edildigi bilinmektedir (Piranyan, 2015: 37-65). Kimi
tariflerde sarimsakli yogurt nane, pul biber gibi baharatlar ile zenginlestirilerek
kullanilmaktadir. (Kahraman ve Tasli, 2013). Bu kullanima farkl iki 6rnek “Kitab-1
Me’kllat’ta yer almaktadir. Ser’engiist’i yemeginde et suyu ile pisirilen hamurlara
bal, sirke, safran, sarimsak ve yagi alinmis yogurtla yapilan sos karistirilmaktadir.
Diger yogurtlu sos ise Kafahiyye tarifinde bulunmaktadir. Bu sos su sekilde
hazirlanmaktadir: Bir tutam nane, maydanoz, 5-10 dis sarimsak aga¢ havanda
doviiliir. Tyice ezilen malzemeler koyun yogurdu ile karistirilarak aksamdan pisirilip,
ikindiye kadar dinlendirilir. Yeterince bekletildikten sonra karisima biraz su eklenir.
Ardindan elekten siiziilerek suyu ¢ikarilan karisim, yemege ilave edilir. Ayrica
koyun yogurdu bulunmadigi takdirde ayni iglemin bir ¢anak sigir yogurduna 20 gr
nigasta katilip da yapilacagi belirtilmistir (Ugur, 2017: 35-47).

Yogurdun yine bir takim islemlerden geg¢irilerek hazirlandigr 'Yogurtiu
Terbiye’, “Fenni- Tabahat” kitabinda yer almaktadir. Bu terbiye daha ¢ok dana, paca
ve av hayvanlar ile yapilan yemeklerde salca olarak kullanimi ile dikkat
cekmektedir. Ayrica kitapta yer alan ‘Salcali Anadolu Pilav:’ {izerine yogurt salgasi
gezdirilerek servis edilmektedir (Resad, 2018:120-184). Yogurtlu Terbiye tarifi su
sekildedir (Resad, 2018:120):

“100 dirhem yogurdu kasik ile iyice ezdikten sonra igine 2 yumurta ve 2 kasik un azar
azar ilave edilmeli ve iyice karistrilmall, sayet kati olursa bir miktar su koyup boza

kivami buldurulmali. Orta ateste yarim saat  kadar pisirilmeli, ba’de i¢ine sarimsakli

sirke koyup, arzu olunan yemegin tizerine dokmeli”

Gilizelbey’in (1982:92) aktardigt Gaziantep Orman yemegi tarifinde,
pisirilen kemikli etlerin ayr1 bir kapta hazirlanan kaynatilmis yogurtla karistirildig:
belirtilmektedir fakat ‘kaynatilmis yogurt’un nasil hazirlandigi hakkinda bir bilgi
bulunmamaktadir. Sivas mutfagina ait ‘Pehli’ yemeginde ise etler, lizerine yogurt ve
karabiber karigimi siiriilerek kizartilmaktadir (Uger, 2006: 84). Aym kullanim

Osmanli mutfaginda yer alan ‘Pili¢ kizartmas:’ yemeginde de bulunmaktadir. Bu
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tarifte tavuklar sogan suyu ve yogurt karigimina bulanarak kizartilmaktadir (Savkay,
2000: 86).

3.3.7. Yagh Soslar (Sohariclar)

Tirk mutfaginda koylerde 06zel tavasinda kizdirilan tereyaginin igine
kirmizibiber ve reyhan atilarak hazirlanan ‘suhari¢ (soharig)’ isminde bir sos
bulunmaktadir (Efendi, 2005: 4). Bu kelime “Ince dogranmis sogam yagda
kavrularak yapilan yemek; sogan kavurmasi” olarak tanimlanmaktadir. Kelimenin
halk agizlarinda ‘soharag, sokarig, sohara¢’ bigimlerinde de sOylenildigi
belirtilmektedir. Ayrica, sohara¢ etmek terimi “Yagda sogan kavurmak” olarak
tanimlanmaktadir (Cagbayir, 2007: 4283-4284). Atatirk tarafindan hazirlatilan
Derleme Soézliigiinde ise bu kelimenin, halk agizlarinda; Sohari¢ (sivas), saharig
(Erzincan), sogara¢ (Elazig), sogra¢ (Tunceli), sohari¢ (Samsun), sokari¢ (Afyon),
sokaris (Isparta), sorga¢ (Erzincan), suhari¢ (Rumeli Go¢menleri-istanbul), suharis
(Kars) isimleriyle yer aldig1 belirtilmektedir. Sohari¢ tavasi ise “yemege konan sogan
ve yagin ertitildigi kiigiik tava” seklinde tanimlanmaktadir (Tiirk Dil Kurumu, 1978:
3656-3657).

Sivas yoresinde asil ismi korunarak kullanilmaya devam edilen bu sos,
‘soharig’ olarak bilinmektedir. Sosun c¢orbalarda iki sekilde kullanimi
belirtilmektedir: Malzemelerin tencere igine katilip kavrulduktan sonra et suyu veya
su eklenerek yapilmasia ’dibine sohari¢’; ¢orba pistikten sonra ise lizerine nane,
yag, sogan ve kirmizi biberden olusan karisimin gezdirilerek yapilmasina ise ‘yuzine
sohari¢’ denilmektedir. Sivas yoresel tariflerinde bu terimin ’yag nane soharici, nane
sogan soharici, kiyma sogan soharici’ olarak yer almasi; sogan igermeyen, yagda
baharatlarin kizdirilmas ile elde edilen soslar i¢in de kullanildiginin bir kanit1 olarak
gosterilebilir. Soharicin ¢orbanin yiizeyinde durmasi i¢in nane konulduktan ve tava
atesten indirildikten sonra tavaya biraz soguk su eklenip karistirilmasi 6nerilmektedir
(Ucer, 2006: 63-69).

Selguklu mutfaginda yer alan g¢orbalarda sadeyag ve nane sosu yaygin
olarak kullanilmistir (Akkor, 2013: 87-92). Osmanli mutfaginda Terbiyeli Ciger,
Mercimek, Terbiyeli Patates gibi ¢orbalarda iizerine tereyag kirmizibiber soharict

gezdirilmektedir (Savkay, 2000: 58-65). Tarhana ¢orbasina ise yag igerisinde sogan
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ve nane eklendigi de bilinmektedir (Piranyan, 2015: 30). Gaziantep mutfaginda,
corbalarda kullanilan sohariglarin yagda nane, bir tir nane tirl olan hasbir denilen
safrun, kirmiz1 ve karabiber ile hazirlandig1 belirtilmektedir. Giizelbey’in (1982:90),
Gaziantep mutfak kiiltlirinii tanittig1 bir bildiri metninde; mercimek ¢orbasinin nane
ve tarhun, mahluta corbasinin nane, alaca g¢orbanin tarhun ve kirmizibiber, &6z
corbanin ise hasbir ile lezzetlendirildigi bilgisi yer almaktadir.

Osmanli imparatorlugunun son dénemlerinde yazilan bir yemek kitabinda;
soharic tarifi ‘Kirmizibiber salgasi’ adi altinda aktarilmistir. Bu salga, bir kagik
tereyagina yarim kahve kasigi kirmizi toz biber atildiktan sonra yag kaynamaya
baslayinca atesten alinarak hazirlanmaktadir. Yazar, biberler dibine kadar ¢oktiikten
sonra salganin kullanilmasmi onermistir (Resad, 2018: 102). Bu sal¢a ozellikle
corbalarda kullanilmaktadir (Samanci, 2017: 47). Balikesir tarifi olan kagik
hamurunda kullanilan tarhanali sos dikkat ¢eken bir diger soharig¢ ¢esitidir. Peynir ve
tarhanalar siviyagda kizarincaya kadar kavrulmasinin ardindan hazirlanan hamurlarin
Uzerine gezdirilerek servis edilmektedir (Kahraman ve Tasli, 2013: 127). Bu sos, tez
calismasinin duyusal analiz boliimiinde yer almaktadir.

Zeytinyagi, salata soslarinin  yam1 sira 1zgara balik ve etlerin
lezzetlendirilmesinde siklikla kullanilmaktadir. Bu soslara en basit 6rnek, et suyu ve
zeytinyagi iyice ¢irpilip, etlere, 1zgarada c¢evrildikge siiriilmesidir. Izgara baliklarin
tizerine dokiilerek kullanilmasi 6nerilen sakizli bir sos dikkat ¢cekmektedir. Bu sos,
yumurta sarisinin bir kasik zeytinyagi, limon suyu ve sakiz ile birlikte, yumurtalarin
kokusu gidinceye kadar (yarim saat olarak belirtilmistir) doviilmesiyle elde
edilmektedir. Bir diger tarifte ise ise sikilmig ve siiziilmiis li¢ limonun suyu, tuz,
biber ve zeytinyagi ile yassi bir tabaga konulur ardindan sarimsak ortadan ikiye
kesilerek tabaktaki karisima bastirarak sirtiilir. Bu islem limonun yag ile
biitiinlesmesini ve sarimsak kokusunun sosa islemesini saglamaktadir. Sos hazir
olduktan sonra ince kiyllmis maydanoz da eklenmektedir. Zeytinyagh sal¢a’ adi ile
verilen bu tarifin balik ve av eti 1zgaralarina gezdirilerek tiiketilmesi 6nerilmektedir.
Baliklarin firina siiriilmesi i¢in tavsiye edilen salga ise tuz, biber, bahar, sogan suyu,
maydanoz suyu ve zeytinyagindan olusmaktadir (Fahriye, 1892: 29-61). Firinlanan
baliklar i¢in hazirlanan en temel sos ise; zeytinyagi ve limon suyu karigimidir

(Savkay, 2000: 80-82). Osmanli’da Levrek biiryan i¢in hazirlanan sos, rende sogan,
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zeytinyagl, tuz, biber, tar¢indir. Bu sos baliklarin i¢ine ve disia bolca siiriilerek
kullanilmaktadir (Akkor, 2014: 67). Midye Tava i¢in hazirlanan zeytinyagi, sarimsak
ve limondan olusan sos ayr1 bir kapta servis edilmektedir. Ayn1 sekilde Hamsi Tava

da sosa karigtirllmadan sunulmaktadir (Savkay, 2000: 120).

3.3.8. Yumurtah Soslar

19. yiizyllin sonunda basilan “Ev Kadmi” kitabinda, yumurtanin ana
malzeme oldugu 2 tane sos yer almaktadir. Birincisi "Yumurtali sal¢a’ tarifidir.
Terbiye gereken yemeklerde kullanilmasi onerilen bu sos, tereyaginda kizaran unun
igcerisine et suyu ve yumurta sarisinin ilave edilip iyice karigtirildiktan sonra
kevgirden siiziilerek, kiyilmis maydanoz eklenmesiyle hazirlanmaktadir (Fahriye,
1892: 29). Hazirlop Yumurta adi verilen tarifte ise, yumurta haglanip ardindan beyazi
parcalanip tabaga alinmaktadir. Yumurtanin sarisi zeytinyagi, limon suyu, tuz ve
biberle ezilip sos haline getirilerek tabaktaki beyazlarin iizerine gezdirilmektedir
(Fahriye, 2002: 41). “Aile Ascis1” kitabinda, yumurta sarisi ile bademin doviilerek
hazirlandigi salga, Tavuk Corbasmin iizerine dokiilerek servis edilmektedir
(Stleyman, 2015: 59).

“Fenn-i Tabahat” kitabinda, siitiin tereyagi, tuz, biber ile kaynatilmasindan
sonra atesten alinarak yumurta sarisi ilave edilmesi ile yapilan ’Beyaz salga’;
Mercimek Corbasi, Alabalik, Enginar, Karnabahar, Kereviz, Havug, Bildircin gibi
yemeklerin yapiminda kullanilmigtir. Terbiyeli Kili¢ Baligi Haglamasi tarifinde
pisirilen baliklarin iizerine iki yumurta, limon suyu ve zeytinyagi ile hazirlanan sos
ilave edilerek servis edilmektedir. Mantar Soslu Beyin yemeginin {izerine ise
yumurta sarisi, piire beyin ve limon suyu ile hazirlanan sos dokiilmektedir. Mantar
Yahnisinde; mantarlar tereyag, sogan, maydanoz, sirke, limon, un ve su ile pisirilip
salcas1 (yemegin suyu) siiziiliir. Ardindan siiziilen sal¢aya yumurta saris1 ve siit ilave
edilerek karistirillir. Ekmek tizerine konulmus mantarlara gezdirilerek servis
edilmektedir. Bu tarif, yemegin suyundan sos yapilmas: ile dikkat ¢ekmektedir
(Resad, 2018: 99-261).

Av kuglart dolmalarmin firina verilmeden Once {lizerine sade yagda
kavrulmus sogan ve yumurta sarisi ile yapilan salca siiriilmesi 6nerilmektedir. Yine

av hayvanlarinin kebaplarinda sogan suyu, tuz, biber, baharat ve yumurta sarisindan
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olusan mahlutanin (karisimin) etlerin  disina siiriierek firinlanmasi tavsiye

edilmektedir (Fahriye, 1892: 61-63).

3.3.9. Deniz Uriinleri Soslar

Orijinal metni 1800’1 yillara ait olan “Yeni Yemek Kitabi”nda balik eti ile
yapilan ‘hamsi Terbiyesi’ dikkat ¢ekmektedir. Terbiye, kemiklerinden ayiklanan
hamsinin havanda ddviilmesinin ardindan igine zeytinyagi, sirke, maydanoz ve
karabiber koyulup hafif¢e pisirilmesi ile hazirlanmaktadir. Bu karisim karacigerli ve
balikli bir yemek olan ‘Diger Balik Tertibi’ tarifinde, sos olarak kullanilmistir
(Samanci, 2017: 28). Terbiye ismi verilen bu karisimin sos islevi gormesi,
Osmanli’da terbiye ve salca kelimelerinin birbirleri yerine kullaniminin bir kaniti
niteligindedir. S6z konusu tarif, ¢aligmanin duyusal degerlendirme kapsamina alinan
soslar arasinda yer almaktadir.

1432°de Bursa’ya ticaret kervaniyla gelen Fransiz Seyyah Broquiere’nin
yedikleri arasinda zeytinyagli havyar bulundugu bilinmektedir. Seyyah, zeytinyagh
havyan ilk kez yedigi yerin Bursa oldugunu, sadece Rumlarin severek tiikettigi
havyarin yenilmesinin ancak baska bir yemek yoksa anlagilabilir bir durum oldugunu
belirtmistir. Omiir Akkor (2011: 4-12), Bursa mutfaginin bilinmeyen tatlarin1 ortaya
cikardigr kitabinda Ramazan ayinda tliketilen iftariyelikler arasinda havyara
rastladigin1 ve bu durumun eskiden Bursa’da yasayan gayrimiislimlerden kalan bir
aligkanlik olmasiyla agiklamaktadir. Osmanli’da ezme siyah havyarin limon suyu ile
havanda doviildiikten sonra zeytinyag1 gezdirilerek servis edildigi bilinmektedir. O
donemde bazi lokantalarda bu havyarin ¢ogaltilmasi i¢in i¢ine beyin ve ekmek ilave
edilerek meze yapildig1 da bilgiler arasinda yer almaktadir (Resad, 2018: 336). Bu
tarif, balik yumurtasi, ekmek i¢i, zeytinyag: ve limon yumurtasi ile yapilan bir ezme
olan “’Tarama’’ ile benzerlik gostermektedir (Halic1, 2013: 308). Bir diger tarif ise
yerli kirmizi havyar ayiklanip mermer havanda limon suyu ile ezilmesinin ardindan
icerisine yumurta aki ve zeytinyagi ilave edilip rengi agarip balik yumurtalar1 yok
olastya kadar ¢irpilarak hazirlanmaktadir. Tarifi verilen bu havyar sosunun hangi
yemekler ile nasil tiikketildigi, ilgili kaynakta belirtilmemektedir (Resad, 2018: 336).

“Ev Kadim1” kitabinda 1stakoz ile yapilan sos tarifleri bulunmaktadir.

Istakoz Salgas1 ad1 ile anilan bu tarif su sekilde anlatilmaktadir(Fahriye, 1892: 31):
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“Istakozun yumurtalarini macun gibi oluncaya kadar dovmeli ve o miktar tereyagi ile
hal eylemeli ve elekten gecirmeli ve haslanmis istakozun etlerinden tavla zarinin
ufaklart kadar muntazam parcalar kesip tuz ve biiber ve biraz limon ve tereyagi ve

mezkir yumurta ile ufak kugshanede birkag defa cevirip indirmeli.”

Bir diger tarifi ise 1stakozun yumurtalarinin ve igerisinde tahine benzedigi
belirtilen maddenin ¢ikarilip tereyagi ile macun kivamma gelinceye kadar
dovuldikten sonra elekten gecirilerek hazirlanmaktadir. Ardindan tavla zari gibi
kesilen 1stakoz etleri, hazirlanan sos, tuz ve biber ile bir tencereye alinip kaynar suya
oturturulup pisirilmektedir. Bu salcalarin borekler ile tiiketildigi belirtilmistir.
Ayrica, aym kaynakta Midyeli Salca ve Istiridye/stilene Salgalar1 da bulunmaktadur.
Deniz iirlinleri, maydanoz ve sarimsak ile haslanir, ardindan kabuklarindan ayiklanir.
Suyu stiziildiikten sonra tereyagi ve limon suyu ile, yag eriyesiye kadar pisirilmelidir.
Icerisine ayiklanan igler ilave edildikten sonra tiketilir. Midyeli Salca ve
Istiridye/siilene Salgalar1 sos gibi degil, soslu yemekler gibi hazirlanmaktadir

(Fahriye, 1892: 30-31).

3.3.10. Salata Soslar1

Salata soslarmin temel malzemelerinden bir tanesi sirkedir. Selguklu ve
Osmanl mutfaginda sirkenin kullamimi da oldukga yaygindir. Uziim, incir, hurma
gibi cesitli meyvelerden sirke yapildigi bilinmektedir. Gegmisten bu yana sirke,
salata soslarinda zeytinyagi, biber, tarcin, zencefil, yenibahar, defneyapragi, kekik,
anason gibi ¢esitli baharatlar ile kullanilmistir. (Resad, 2018: 35). Evliya Celebi’nin,
salatalar i¢cin mutlaka sarimsakli, yagli ve sirkeli olmasi gerektigini soyledigi
belirtilmektedir. Kayitlarda gegen bir bagka bilgi ise yenicerilerin salgam, salatalik,
turp, sogan, sarimsak, sirkeyle hazirlanmis salata yemeleri ve Avrupali gezginlerin
Osmanlilarin ¢ig sebze yemelerine sasirip, bunu sagliksiz bulmalaridir (Akkor, 2014:
16). Kimi tariflerde salata sosu olarak doviilmiis sarimsak, sirke, zeytinyagi ve tuz
hazirlanmaktadir (Resad, 2018: 328-330). Selguklu tarifi olan Sirkeli patlican
salatasinda sirke, tuz ve zeytinyagr sosu kullanilmistir. Osmanli mutfagina ait
sardalya salatas1 tarifinde ise sos olarak limon suyu, zeytinyadi, sirke ve tuz

kullanilmistir (Akkor, 2013: 33; Akkor 2014: 43).
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Limon ticaretinin yayginlastigi donemlerde salata soslarinda limon suyu
kullanimi artmistir. Anadolu mutfaginda en temel salata sosu; limon suyu, tuz ve
zeytinyagidir. Istege gore cesitli baharatlar ve otlar ile zenginlestirilerek de
kullanilmaktadir. Osmanli mutfag: salata tariflerinde, limonlu salata soslarina ince
kiyllmis maydanozun ilave edilmesi dikkat ¢ekmektedir. Osmanli donemi Tiirk
mutfak kitaplarinda hardalli salata soslar1 da bulunmaktadir. Bu soslar, genellikle
sirke veya limon suyu, zeytinyagi, tuz ve hardalin karistirilmasi ile hazirlanmaktadir.
Bazi tariflerde ise istege gore sarimsak da ilave edilmektedir. Ayni malzemeleri
iceren ‘Zeytinyagl Sal¢a’ tarifi bulunmaktadir (Resad, 2018: 327-329). Bu dénemde
yapildig1 bilinen Kereviz Salatasinin sosu biber, zeytinyagi, sirke ve hardal ile
hazirlanmaktadir (Siileyman, 2015: 43).

Anadolu mutfaginda salata soslarinda nar eksisi, koruk eksisi ve erik eksisi
gibi {irtinler de yaygin olarak kullanilmaktadir (Kahraman ve Tasgh, 2013: 45).
Ozellikle Gaziantep’te salatalarda sirke kullanilmakla birlikte limon, limon tuzu,
koruk, sumak, nar eksileri tercih edilmektedir. Kuru eksi ile yapilan salatalara ‘pivaz’
denilmektedir (Giizelbey, 1982: 103). S6z konusu eksilerin kullanimu ile ilgili detayl
bilgiler, ’ Eksiler’ bagligi altinda verilmektedir.

3.3.11. Taratorlar

Taratorlar temelde, kuru yemis, sirke, sarimsak, ekmek i¢i ve su ile
hazirlanan bir sostur. Kelime anlami1 “doviilmiis kuru yemislerin ufalanmis ekmek ici,
vag, sirke sarimsak ve baharatla karistirtimasiyla yapilan, yogurt kivaminda ezme”
olarak verilmektedir. Badem, findik ve ceviz gibi kuru yemislerden hazirlanan
taratorlarin kirmizi etler, baliklar ve patlican, semizotu, taze fasulye, kuru fasulye,
patates, 1spanak, kabak, karnabahar gibi sebzeler ile tiiketildigi bilinmektedir.
Antalya yoresinde, 1zgara baliklar i¢in hazirlanan tarator, ekmek igermemesi ile
farklilik gostermektedir (Halici, 2013: 308-309). Nevin Halic1 (1982:107), Anadolu
mutfagr hakkindaki bir arastirmasinda, taratorun denizli yoresinde ‘teretor’ olarak
bilindigi konusuna da deginmistir. Bu yorede ceviz kullanilmadan, tuz, sarimsak,
zeytinyag1 ve nardenkten olusan karisim da tarator olarak bilinmektedir. Bunun gibi,
herhangi bir kuruyemis kullanilmadan, suyla kabartilan ekmek i¢inin sarimsak, limon

ve yag ile ddviilerek boza kivamina getirilmesiyle hazirlanan sos da Izmir’de tarator
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olarak bilinmektedir. Bu sos, ozellikle kefal baliginin iizerine dokiilerek servis
edilmektedir (Halic1, 2013: 308-309). Osmanli tarifi olan 'Taratorlu Tarhana
Corbasi’nda da tarator olarak bahsedilen sos; tuz ile doviilmiis sarimsak ve
zeytinyag1 karisimidir (Savkay, 2000: 56).

Taratorlar bir baska kaynakta ise “Balik, deniz iiriinleri ya da sebzelerin
yanina sos olarak kullamilan, bazen de tek basina yenilen karigim” olarak
tanimlanmaktadir. Doviilmiis kuru yemisler (ceviz, findik, badem, ¢am fistig1),
sarimsak, zeytinyag1 yada siit, limon suyu veya sirke ile hazirlandig belirtilmektedir.
Omiir Akkor (2014: 16), findik taratorlu levrek yemegi icin tarator tarifini
Olciilendirmistir. Bu tarfite 50 gr findik i¢i i¢in 1/3 su bardagi su, 3 dilim ekmek i¢i, 1
adet limon suyu, 2 dis sarimsak, 2 yemek kasig1 sirke ve 4 yemek kasig1 zeytinyagi
kullanilmistir.

Deniz {irlinlerinin tarator ile tiiketilmesi Osmanli donemi yemeklerinde de
gorulmektedir. Midye ginimizde ceviz taratoruyla servis edilirken, o donemlerde
findik tarator ile sunumu Onerilmektedir. Findik taratoru 1zgarada pismis baliklarin
yaninda da servis edilmektedir (Kdmil M., 2015: 70). Firinda pisirilen kabaklar ise
Uzerine ceviz taratoru dokiilerek sunulmaktadir (Resad, 2018: 160, 275, 330).

Anadolu’da evlerde oldukga sik yapilan Cerkez tavugu, tarator ile didilmis
tavuklarin harmanlanmasi ile hazirlanmaktadir. Ayni yemegin Osmanl tarifinde bu
sosun hazirlanisinin, gilinlimiize nazaran olduk¢a zahmetli oldugu dikkat
cekmektedir. Isim olarak korunan tarifte o ddnemlerde tavuk yerine keklik
kullanildigr goriilmektedir. Hazirlanan sosun boza kivamina gelmesi gerektigi
ozellikle belirtilmektedir. Et ve taratorun karistirllmayip, kemiklerinden ayiklanmis
keklik etlerinin Gzerine duvaklanarak (lzerini kapatarak) sofraya getirilmesi de
giinimiizdeki tarifi ile farklilik gosteren bir diger unsurdur (Resad, 2018: 137).
Cevizin yagmin ¢ikarilip, kalan posayla tarator hazirlandiktan sonra yaginin tizerine
gezdirilerek sunuldugu benzer bir tarif ise ‘Cerkez Fasulyast’dir (Fahriye, 1892: 72).
Yapim teknigi acisindan farklilik gosteren bu tarator, eski usiil uygulamasiyla tezin
duyusal analiz boliimiinde yer almaktadir.

Kuruyemis ile yapilan bir diger sos, Osmanli mutfagina ait oldugu belirtilen
‘fistik  salcasi’dir. Bu salca, cam fistigiin sarimsak ve tuz ile havanda

doviilmesinden sonra igerisine zeytinyagt ve limon ilave edilmesiyle
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hazirlanmaktadir. Fistik salgcasinin, 6zellikle kizartma ve baliklar i¢in kullanildigi
belirtilmektedir (Resad, 2018:102). Fistik Salgas1 tez ¢alismasinin duyusal analiz

boliimiinde yer alan bir diger tariftir.

3.3.12. Eksiler

Osmanli Saray mutfaginin ambart olan Bursa’nin, saray mutfagina nar
eksisi temin ettigi bilinmektedir (Akkor, 2011: 28). Gaziantep yoresinde ise nar
eksisi ‘mar salcasi’ olarak da adlandirilmaktadir. YoOrenin ‘Daraklik Tavast’
yemeginde et sogan, salca, nar salgasi, kirmizibiber ile birlikte pisirilmektedir
(Glzelbey, 1982: 92). Osmanli’da nar suyu ‘nardan’ olarak isimlendirilmistir.
Nardenk ise; nar, erik gibi meyvelerden cikarilan eksi bir pekmezdir. (Sari, 1982:
253). Hindikiyye tarafinde, hazirlanan eristelerin {izeirne nar pekmezi eklenmektedir.
Ayrica Cesidiyye tarifinde nar pekmezi kopiigii alinmis bal ile karistirilarak yemege
eklenmektedir (Ugur, 2017: 67-101).

Balikesir’in kir salatasi tarifinde erik macunu (eksi magin), salata ve
yemeklerde yer almaktadir. Bu macun; miirdiim eriginin haslandiktan sonra siiziilen
suyunun pekmez gibi iyice kaynatilmasiyla elde edilmektedir. Cok koyu kivamli olan
bu macun 2-3 yil dayandigi ig¢in yore halki tarafindan tercih edilmektedir.
Sulandirilarak c¢orbalarda veya salatalarda kullanilmaktadir (Kahraman & Tasli,
2013: 54). Eksi erigin yagda kavrulan soganlara biraz su ile birlikte ilave edilerek
kaynatilmas1 ile yapilan sos, ‘Mantus’ yemeginde hamurlarin ilizerine dokiilerek
yemege lezzet vermektedir (Elbas & Erdonmez, 2014:159).

Osmanli’da koruk suyunun yemeklerinde kullanimi dolma tariflerinde
siklikla goriilmektedir (Kamil M, 2015: 84). Ayrica Bamya Gulveci tarifinde koruk
suyu yumurta ile ¢irpilarak bamyalarin igerisine eklendikten sonra yemek firina
verilmektedir. Bir kabak yemegi sogan, domates suyu, tuz, karabiber, nane ve koruk
suyunda pisirilmektedir (Fahriye , 1892: 69-71). Balikesir yoresinde bir ¢cok ot cinsi
¢ig olarak zeytinyagi, limon, koruk suyu karigimiyla salata olarak tiiketilmektedir.
Koruk suyu, tuz ile dovilmiis sarimsak ile karigtirilarak Sallama (eksime) salatasinda
kullanilmaktadir (Kahraman & Tasli, 2013:59). Bir diger sallama tarifinde ise koruk
suyu ve seker birlikte yer almaktadir (Goktepe, 2017: 45). Sanhurfa’da yapilan
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Sihtisor Salatasinda, domates ve salataliklarin iizerine ezilmis sarimsak, koruk suyu,
isot ve mohutlu yemegin suyu eklenmektedir. (Soran & Soran, 2017:310).

Osmanlr tarifi olan Eksi As yemegine, adinm1 aldigi eksi tadin1 saglamak i¢in
nar , kizilcik, erik eksilerinden birisi ve doviilen kuru iiziimiin serbeti (suyu) ilave
edilmektedir (Ugur, 2017: 41). Osmanli mutfaginde yemeklere eksilik kazandirmasi
icin kullanilan bir diger iiziim cesiti de ’[zmir Siyahi’dir. Savkay (2000:92-98),
Tavuklu yahni ve Kirmizi yahni yemeklerinde Izmir siyahi 6ziiniin kullanildigini
belirtmistir. Bu tariflerde Izmir siyah1 6zii bulunamadifi taktirde nar eksisi de
kullanilabilecegi bilgisi yer almaktadir. 17. yiizyillda kirsal bolgeler ve kentler
arasindaki hizlanan ticari hareketlilige bagl olarak, istanbul’da ticareti artan meyve
cinsleri arasinda Izmir siyahi, Bas izmir siyahi ve ayitlama izmir siyahi {iziimlerinin
de bulundugu bilinmektedir (Bilgin, 2010: 237). Bu iiziim Izmir’de yetistirilen yerli
Uzum taradur (Keskin, 2015: 494).

Yokluk doénemlerinde dretilen yemekler Tirk mutfak kaltirinGn
cesitlenmesini saglamistir. Ulasim imkanlarmin kisitli oldugu ddnemlerde limon
yerine tursu suyu, yemeklere eksilik vermesi i¢in kullanilmistir. Tursu suyunun
ekmeklerin 1slanmasinda kullanildig1r 'Ekmek Asi> ve un ile bulamag yapilip yemege
eklendigi 'Pancar Asi’ ornek olarak gosterilmektedir. Gilinlimiizde de tursu ile
yapilan yemekler mutfak kiiltiiriimiizde yaygin olarak goriilmektedir. (Uger, 2006:
65-139).

Sirke sarimsak sosu da bir ¢ok yemekte, 6zellikle corbalarda lezzet verici
olarak kullanilmaktadir. Herkes tarafindan bilinen iskembe c¢orbasininin tat
biitiinleyicisi sirke sarimsak ikilisidir (Samanci, 2017: 47). Paca ve kelle ¢corbalarinda
sike-sarimsak kullanimi, Selguklu Déneminde de goriilmektedir (Akkor, 2013: 129-
132). Ayrica tava yemeklerinde, et yemeklerinin yumusak olmasi icin ve ot
salatalarinda siklikla kullanilmaktadir. Osmanli dénemine ait kiilbast: tarifinde sirke,
sarimsak, tar¢in ve kimyon karisimi et suyu ile ilave edilmektedir (Akkor, 2014: 81).
Yemek pisirilirken sirke ve sekerin birlikte eklendigi tarifler de mevcuttur (Fahriye,
2002: 29- 76).



41

3.3.13. Kahvaltilik Soslar

3.3.13.1. Siit ve Uriinleri ile Hazirlanan Kahvaltilik Soslar

Tiirkiye’de peynir ¢esitleri agisindan oldukga zengindir. Peynirler kahvalti
masalarinda, ‘kahvaltilik sos’ olarak da yer edinmistir. Balikesir kdylerinde siitiin
icine peynir kiriklar1 atilip kivam alasiya kadar kaynatilarak ‘goyultmag¢’ hazirlanir.
Kiriklanan peynirlerin degerlendirilmesi icin yapilan bu karisim, kahvaltilarda
ekmege siiriilerek tiiketilir. Aile ve Sosyal Politikalar Bakanliginca Yayinlanan 'Aile
Yazilari/9’ kitabinda, siitle yapilan ‘“uzlu siit’ kahvaltiligi tarifi s0yle verilmistir

(Kahraman, 2016: 76):

“Tercihen keg¢i siitiinden yapulr. Genellikle aksam sagilan siit, sagilr sagilmaz
topraktan yapilma, agzi ¢ok genis olmayan, alt kismu kiigiik bir testiye benzeyen kaba
konur. Uzerine tuz ekiliv. Tuz miktari, yemege eklenen tuz kadar, hafif belli olacak
sekildedir. Sonra agzina katlanmus tiilbent veya patiska gibi bir bez baglanwr. Karanlik
ve serin bir odada saklanir. Her giin siit eklenerek kap bogazina kadar doldurulur ve
yogunlasmasi beklenir. Igine tuz katilmis, hafifce karistirimis yogurt kivamindadir.
Sehirliler yogurdu tuzlayip saklamis sanir. Kahvaltilik olarak tiiketilir.”

Aynmi kitapta ayrica ‘kig yogurdu’ nun kahvaltilik olarak tiiketildigi
belirtilmistir. Siitiin bol oldugu mevsimde yapilan kis yogurdu, 6zellikle Van, Hatay,
Sivas illeri ile Akdeniz bolgesinin bazi illerinde yapilip tketilen konsantre bir yogurt
cesitidir. Kegi siitil ile yogurt mayalanir, mayalama sireci bittikten sonra torbalarla
asilip 5 saat bekletilerek stiziiliir. Ardindan yogurttan siiziilen su kadar temiz su ilave
edilip derin kaplarda, 1-1.5 saat koyulasasiya kadar pisirilir. Tuz ilave edildikten
sonra 15 dakika daha kaynatilan yogurt, sogutulduktan sonra kavanoz ve ya ici sirli
bir kaba hava almayacak sekilde yerlestirilir. Hava ile temasii kesmek icin ise
yiizeyi i¢ yagl, zeytinyagl veya margarin ile ortiiliir. Uzun siire ( 6 ay ile 2 y1l arasi)
tazeligini koruyan bu yogurda kirmizi biber, nane ve zeytinyagi eklenerek kahvaltilik
sos olarak tuketilmektedir (Bayrak, 2016: 105-106).

Balikesir As1 kitabinda ise kasar loru ile yapilan iki ¢esit kahvaltilik tarifi
yer almaktadir. Ilki, iyice ezilip siitle seyreltilen lorun i¢ine mevsim yesilliklerinin
dogranip karabiber, kirmizibiber ve tuzla tatlandirilmasimin ardindan zeytinyagi
eklenerek hazirlanir. Ikinci tarif ise, lora ev salcasi, ac1 biber ve biraz su eklenerek

kaynatilmasi ile yapilmaktadir (Kahraman ve Tasli, 2013: 15).
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3.3.13.2. Salcah Kahvaltiliklar

Ev salcast ve zeytinyaginin tavada isitildiktan sonra ekmege siiriilerek
hazirlanan salgali ekmek, Tiirk mutfaginin en bilinen kahvaltiliklarindan birisidir
(Kahraman ve Tasli, Balikesir Asi, 2013: 15). Salgali ekmek, salgaya ¢emen ve tuz
eklenerek de hazirlanmaktadir (Akan ve Sade, 2015: 232).

Canakkale yoresinde, 6nceden kurutulmus domatesler bir miktar islatilir,
makinede biber ile birlikte kiyilir. Hazirlanan salga kivama gelinceye kadar kaynatilir
ve heniliz sicakken siselere doldurulur. Tiiketilecegi zaman igerisine zeytinyagi,
ceviz, baharat ve sarimsak eklenip bir tava 1sitilarak hazirlanan bu sos, yorede ‘kiyma
sal¢a’ ismi ile bilinmektedir (Kahraman, 2016, s.49).

3

Balikesir koylerinde yapilan bir diger sal¢cali kahvaltilik ise ‘fakir sucugu’
dur. Tarifi ise su sekildedir; sarimsak, bol ceviz, maydanoz ve domates ve biber
cekilerek kaynatilir, kaynamaya yakin sucuk baharati da ilave edilir. Hazirlanan
karisim siizgegten gecirilerek giineste kivam alasiya kadar bekletilir ve kahvaltilik

olarak tuketilir (Kahraman ve Tasl, 2013, s.15).

3.3.13.3. Sebzeli Kahvaltiliklar

Anadolu’nun bir¢ok yodresinde, biber, patlican, domates gibi sebzelerin
kavrularak veya kozlenerek islendikten sonra sirke, zeytinyagi ve baharatlar
eklenerek hazirlanan kahvaltilik soslar tiiketilmektedir. Aydin Yeni Pazar’in yeme
igme aligkanliklarina dair yapilan arastirmada kahvalti yemekleri ayr1 bir baslik
olarak incelenmigtir. Kahvaltiliklar arasinda ‘avyar’ bulunmaktadir. Avyar;
kozlenmis patlican ve bibere cesitli baharatlarin karistirilmasi ile hazirlanan bir sos
olarak belirtilmistir (Ozdamar, 2015: 327). Bursa mutfaginda ise rendelenmis
domatesler kaynatildiktan sonra igerisine kozlenmis patlican, dogranmis aci biber,
sitke ve seker ilave edilerek kaynatilmasiyla yapilan ‘act sos’ kahvalti sofralarinda

tiketilmektedir (Elbas ve Erdonmez, 2014: 98).

3.3.13.4. Baharath Kahvaltihiklar

Ceviz ve poyun (bir c¢esit baharat karisimi, kahvaltilik poy ismi ile de

bilinmektedir) bir arada ezilerek, cevizin yagi ¢ikincaya kadar dovildikten sonra
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icerisine kirmizibiber, tuz ve karabiber ilave edilmesiyle yapilan ’poylutuz’,
kahvaltilik olarak tiiketilmektedir (Kahraman ve Tagl, 2013: 15).

Kahvalt1 sofralarinda zeytinyag1 ile baharatlarin karistirildigr soslar
mevcuttur. Bu soslar, Gaziantep yoresinde hazir olarak satilan, bir baharat karigimi
olan ‘kahvaltilik zahter’ gibi yoresel tatlarin yami sira istege gore secilerek
harmanlanan baharatlardan da olusabilmektedir. Deniz Giirsoy (2012), ‘Baharat ve
Gii¢’ kitabinda kekik, sumak, kimyon, pul biber, toz biberiye zeytinyagi, nar eksisi
harmanlanarak hazirlanan kahvaltilik sos tarifi bulunmaktadir.

Eskisehir’de ‘Muhacir Biberi’, kirmizibiber, nohut, kekik, nane ve misirin
ogiitiilerek toz haline getirilmesinden sonra yag ve ekmekle tiiketilen bir karigimdir.
Bu karisim ayn1 zamanda baharat olarak tiim 6giinlerde tiiketilir. Yorede bilinen bir

diger ismi ‘Mirgo’dur (Kasli vd., 2015: 41).

3.3.13.5. Tath Kahvaltihiklar

Tiirkiye’de en yaygin olan tatli kahvaltiliklar arasinda tahin-pekmez ikilisi
yer almaktadir. Pekmez, Anadolu’da binlerce yillik bir gegmise sahiptir. Uziim,
elma, armut, ahlat, kavun, karpuz, dut, giil, nar, erik, incir, andiz (ardig), ke¢i
boynuzu (harnup), seker pancar1 ve seker kamist gibi tathh meyvelerin, ezilerek elde
edilen siralarmin kaynatilmasi ile yapilir. Giliniimiizde az bilinen elma pekmezi
Kastamonu ve Sinop yorelerinde (Tan 2002: 540), armut pekmezi Manisa, Amasya
ve Sinop yorelerinde (Senocak 2002: 419), kavun suyuna seker eklenip kaynatilarak
yapilan kavun pekmezi ise Balikesir yoresinde oldukca yaygindir. Karpuz pekmezi
ise Ege bolgesinde, ozellikle Odemis, Kula civar1 ve Balikesir’de hala yapilmakta
olan bir pekmez cesididir. Eskiden Balikesir’de yapilan seker kamisi pekmezi ise
kaybolmaya yiiz tutmus tatlar arasindadir (Kahraman, 2016: 72). Tahin ise “susamin
ezilip c¢esitli islemlere tabi tutularak akict bir yag kivamina gelmis sekli” olarak
tanimlanmaktadir. Kahvaltilarda icine bal veya pekmez karistirilarak besin degeri
yiiksek bir tatl olarak tiiketilmektedir (MEGEB, 2012: 21).

Tahin gibi, pekmezle karistirilarak tiiketilen bir diger {riin ise ’‘susam
ezmesi/surtme’dir. Susam tanelerinin iki tas (slirtme tasi1) arasinda siirtiilerek macun
kivamina getirilmesiyle hazirlanan bu iirlin, ismini yapilis tekniginden almaktadir.

Manisa, Denizli ve Uask cevresinde hala eski usullerde siirtme yapilmaktadir.
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Siirtme, Mugla civarinda bal ile, Balikesir’in Yoriik kdylerinde ise bir miktar su ve
sekerle birka¢ dakika kaynatilarak sicak olarak, kahvaltida tiiketilmektedir
(Kahraman, 2016: 77).
Gaziantep yemek kiiltiirinlin tanitilmasinda 6nemli bir isim olan Cemil
Cahit Guzelbey (1982: 103), Gaziantep’te kahvaltilik olarak tiiketilen bir tarhana
¢esidini su sozler ile aktarmistir:
“Buna sirin tarhana da derler. Uziim suyu ile doyme simidinin! yani ¢ig simidin birlikte
pisirilip dilmede oldugu gibi 4-5 cm kalinlhiginda kurutulmasi suretiyle elde edilir.
Heniiz yas iken igine fistik, ceviz ve badem de karistirilip béyle kurutuldugu gibi olbe

denilen tahta kutulara doldurulup bunda da saklanir. Tarhana yagla eritilerek igine

fistik veya ceviz konulup kahvealti yemegi olarak da hazirlanir.”

! Déyme Simit: Koftelik ince Bulgurdur. Gaziantep ve vyoresinde “simit” olarak

bilinmektedir.
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DORDUNCU BOLUM
MATERYAL VE METOT

4.1. MATERYAL
4.1.1. Soslarin Yapiminda Kullanilan Ekipmanlar

Soslarmn  yapimi Gaziantep Universitesi Giizel Sanatlar Fakiiltesi
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Boliim mutfaginda, profesyonel mutfak ekipmanlari
kullanilarak gergeklestirilmistir. Uygulamalar yapilirken, soslarin tariflerinde yer
alan hazirlanma sekilleri olabildigince korunmaya c¢alisilmistir. Fakat profesyonel
mutfaklara kazandirilmasi hedeflenen bu soslarin uygulamalarinin pratik olmasi ve
vakit kazandirilmasi ic¢in gerekli soslarda, profesyonel mutfak ekipmanlarinin

kullanilmasi Onerilmektedir.

4.1.2. Soslarin Yapiminda Kullanilan Gida Maddeleri

Soslarin yapiminda kullanilan gida maddeleri (Un, siviyag, sarap, tuz, ve
sebzeler) marketlerden, baharatlar ve kuruyemisler Gaziantep Almaci Pazarindan, et
suyu i¢in gerekli olan kemikler ve pastirma mahalle kasaplarindan, tarhana Balikesir
Ugpmar koyiinden, zeytinyagi Balikesir Ayvalik’tan, hamsi Gaziantep Balik
Pazarindan temin edilmistir. Yogurt ise glnlik sutiin mayalanmasiyla elde edilen el

yapimi slizme yogurt olarak kullanilmistir.

4.2. METOT

4.2.1. Turkiye Cografyasi Tarihinden 10 Sosun Belirlenmesi
Yapilacak soslarin belirlenmesinde Tiirkiye cografyasinda hiikum stlirmiis
olan Roma Imparatorlugu, Selcuklu Devleti, Osmanli Imparatorlugu yemek Kultlirii

ve tarif kitaplarinin yani sira Tiirkiye Cumhuriyeti Devletinde yayimlanmis giincel
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yoresel yemek kitaplart incelenmistir. Bahsi gegen kitaplarda yemek tarifleri tek tek
incelenerek, 6zel isme sahip olan, giiniimiizde yapilmayan/bilinmeyen veya farkli
sekillerde hazirlanan soslar igerisinden {iicii Roma Imparatorlugu, besi Osmanli
Imparatorlugu ve ikisi giincel yoresel Tiirk mutfagindan olmak iizere 10 adet sos
secilmistir. Soslarin belirlenmesinde 6nemli olan bir diger unsur ise igerdikleri
malzemelerin kendilerinin veya muadillerinin (tat benzerligi agisindan) ulasim

kolayligidir.

4.2.2. Belirlenen Soslarin Receteleri ve Hazirlanmasi
4.2.2.1. Fistik salc¢asi

Fistik salgasi, 1923-1924 yillar1 arasinda yazildigi bilinen bir Osmanlt
yemek yazmasi olan “Fenn-i Tabahat” kitabinda yer almaktadir. Osmanli mutfagina
ait oldugu belirtilen salcanin, kizartma ve balik yemekleri iizerinde kullanilmasi

onerilmektedir. Orijinal metinde tarif su sekilde yer almaktadir (Resad, 2018:102):

ki kepge dolusu ¢am fistigim; bir kepce dolusu ayiklanmis sarimsak ve tuz ile
havanda macun gibi oluncaya kadar dévmeli, ba’de? icine bir kasik zeytinyagi, boza

kivamina gelinceye kadar limon suyu ilave etmelidir.”’

Tablo 1. Fistik Salcas1 Regetesi

Malzeme Listesi Miktar
Cam Fistig1 50 gr
Sarimsak 25 gr
Zeytinyagi 7qr
Limon (Orta Boy) 100 ml
Tuz 1gr
Hazirlamisi

e Cam Fistig1 tas bir havanda sarimsak ve tuz ile beraber fistigin yagi ¢ikincaya
kadar doviilerek macun kivamina getirilir.

e Ardindan igerisine zeytinyagi ilave edilir.

e Limonlarin suyu sikilip ¢ekirdeklerinden ayiklandiktan sonra karisim boza

kivamina gelinceye kadar seyreltilir.

2 Ba’de: Sonrasinda, ardindan.
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Lezzet Parametreleri: Cam fistigi aromasi, sarimsak dengesi, limon

dengesi, yag dengesi, kivam, eksi tat dengesi, genel begeni

Fotograf 1. Fistik Salcas1

4.2.2.2. Baharh salga

Bu sos, Osmanli Dénemine ait “Ev Kadin1” yemek kitabinda salcalar ve
hiilasalar boliimiinde yer almaktadir. Et ve balik yemeklerinin yani sira 6zellikle
kofteler ile birlikte tiketilmesi Onerilmektedir (Fahriye, 1892: 31-32). Orjinal
metinde Ol¢li birimi “’dirhem’’ olarak verilmektedir. Dirhem Tiirkler’in eskiden
kullandig1 temel agirlik olarak tanimlanmaktadir. 70 arpa tanesinin agirligi olan 1
dirhem gilinlimiizde 3.2 grama karsilik gelmektedir (Senel, 2009: 82). Baharlh
Salganin tarifi su sekildedir (Fahriye, 1892: 31-32):
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©0n dirhem kavrulmus ufak sogan ve bir dithem kekik ve 3 dirhem defne yapragi ve 1-2
karanfil ve 15 dirhem maa-sap® ma’denus ve 35 dirhem kiyilmis sogan ve 15 dirhem
keza kiyilmig havucu 35 dirhem sirke ile bir tencerede kaynatip sirke yar1 kalinca 170
dirhem et suyu ve tuzunu dahi ilave edip atesin kenarina gekmeli. 20 dirhem tereyaginda
20 dirhem dakik hassi* nim® kizarincaya dek kavurmali ve tenceredeki sudan biraz alip
bulamag yapip azar azar yedirerek tencereye ilave eylemeli, tekrar atese alip 20 dakika

kadar durduktan sonra indirip stizmeli.”’

Tablo 2. Baharli Salga Recetesi

Malzeme Listesi Miktar
Arpacik Sogan 32gr
Kuru Sogan 100 gr
Kekik 3gr
Karanfil 2 Adet
Defne Yapragi(Kuru) 3 adet
Maydanoz 50 gr
Havug 50 gr
Sirke (Ev Yapimi) 100 gr
Et Suyu 500 gr
Tereyagi 60 gr
un 60 gr
Tuz 2-2,5gr
Hazirlamisi

e Arpacik sogan, kekik, defne yagragi, karanfil, maydanoz, kiyilms kuru sogan,
havug ve sirke bir tencerede, sirke miktar1 yariya ininceye dek kaynatilir.
Kullanilan sirkenin asit miktar1 diisiik ev yapimi olmalidir. Eger hazir sirke
kullanilacaksa su ile karistirarak sirkenin keskinligi azaltilmalidir.

e Kaynayan baharatl sirkeye et suyu ilave edilir ve ocaktan alinir.

e Tereyag ve un bir tavada un kokusu ¢ikasiya kadar kavrulur.

e Tenceredeki sudan tavaya biraz alinarak yag-un karigimi seyreltilir. Ardindan
tencereye hizlica karigtirarak eklenir.

e Son olarak 20 dakika kisik ateste stirekli karistirilarak kaynatilir. Ardindan bir
stizge¢ yardimi ile iiyice bastirilarak siiziiliir ve piiriizsiiz bir karisim elde

edilir.

3 Maa-sap: Sapi ile beraber.
4 Dakik-i has: Un
5 Nim: Hafif
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Lezzet Parametreleri: Et aromasi, baharat aromasi, tereyagi aromasi,

tatlilik, eksi tat, tuzlu tat, yag orani, kivam, genel begeni.

Fotograf 2. Baharli Sal¢a

4.2.2.3. Osmanh usull ceviz tarator

Ceviz tarator giiniimiizde Cerkez tavugu yapiminda kullanilan ve deniz
tiriinlerinin yaninda siklikla servis edilen bir sostur. Osmanli yemek kitaplarinda ise

yapimi giiniimiize nazaran farklilik gostermektedir. Osmanli usulii taratorda; cevizin
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yagi c¢ikarilir, kalan posayla tarator hazirlandiktan sonra yagi tizerine gezdirilerek
sunulur. Doénemin yemek kitaplarinda bu teknik ile hazirlanmis iki farkli tarif
saptanmustir: “Fenn-i Tabahatte Cerkez Tavugu (Resad, 2018: 137) ve “Ev kadim”
kitabinda “’Cerkez Fasulyasi’” (Fahriye, 1892: 72). Calismada uygulanacak olan
tarif, daha detayli anlatim icerdigi i¢in “Fenn-i Tabahat” kitabindan alinmistir. Fakat
tarif, malzeme temininde isletmelere kolaylik saglanmasi agisindan keklik suyu ile
degil tavuk suyu ile hazirlanmistir.
Yapim teknigi acisindan farklilik gdsteren bu taratorun eski usul tarifi su
sekilde verilmistir (Resad, 2018: 137):
300 gram ceviz igini havanda macun olasiya kadar dovmeli. Yarisini ayirip bir sahana
koymali, iizerine kirmizi biber ekip ateste karistira karigtira kavrulmak derecesine
geldikte bir kahve kasig1 su ile tavlamali, yine karistirip sahani yere almali sicak oldugu
halde avuca alip iyice sikilmali (ceviz ne derece kuru olursa yagi1 o kadar ¢ok ¢ikar). Bu
suretle yarim veya bir kahve fincami yag cikardiktan sonra kalan bu cevizi diger

doviilmiis ceviz, 1slatilarak suyu siiziilmiis iki dilim ekmek i¢i ve tuz ile tekrar dovmeli

ve bir kaseye kotarip {izerine sicak keklik suyu koyarak karigtirmali’’

Tablo 3. Osmanli Usulii Ceviz Tarator Recetesi

Malzeme Listesi Miktar
Ceviz i¢i 300 gr
Toz Kirmizibiber lor
Su 7qr
Ekmek l¢i 10 gr
Tavuk Suyu 300 gr
Tuz 2-3 gr
Hazirlanisi

e Temizlenmis tavuk bol suda haglandiktan sonra siiziiliip suyuna tuz atilir.

e 300 gr ceviz i¢i bir havanda yagi c¢ikip macun kivamina gelesiye kadar
doviiliir ve yaris1 ayrilir.

e (Ceviz macununun yarisi bir tavaya alinir ve kirmizi biberle kavrulur. Ceviz
kokusu yogunlagsmaya baslayinca su ilave edilir ve ocaktan alinir.

e Bir tiilbent yardimi ile cevizin yagi sicakken sikilarak cikarilir. Kullanilan
cevizler ne kadar kuru ise yag1 o kadar iyi ¢ikacaktir.

e Yag cikarilan cevizin posasi, kenara ayrilan ceviz macunu, 1slatilarak suyu

sikilmis ekmek i¢i ve tuz 6zdeslesmesi i¢in havanda doviiliir.



o1

e Ddviilen karisim geniscee bir kaseye alinir sicak tavuk suyu azar azar sos
boza kivamini bulasiya kadar yedirilir.

e Hazirlanan sos, iizerine ¢ikarilmis olan ceviz yagi gezdirilerek servis edilir.

Lezzet Parametreleri: Ceviz aromasi, tavuk aromasi, burukluk, acilik, yag

orani, kivam, genel begeni.
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Fotograf 3. Osmanli Usulii Ceviz Tarator
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4.2.2.4. Yogurtlu mastafa

Bir Osmanli yemek yazmasi olan “Kitdb-1 Me’kiilat’ta pastirma yagi, un ve
kopiigii alinmisg bal ile hazirlanan ‘’mastafa’ tarifi yer almaktadir. Bu karisim
Kabdniyye yemeginde, yogurt ile karistirilarak sos yapiminda kullanilmistir. Bu
yemek nohutlu ve i1spanakli pilav iizerine kavrulan etlerin eklenip son olarak
hazirlanan yogurtlu mastafanin doékiilmesi ile hazirlanmaktadir. Metinde tarifi su
sekilde agiklanmaktadir (Ugur, 2017: 63-65):

“Yagli pastirmayr ufak ufak dograyalim, kavuralim, yagi ¢iksin. Elenmis undan
pastirmanin yagi ile bulamag yapalim, igine aktaralim, durmadan karigtiralim. Bulamag

pisince kopiigli alinmis bali i¢ine koyalim. Yogurdun i¢ine mastafadan koyalim.”’

Tablo 4. Yogurtlu Mastafa Regetesi

Malzeme Listesi Miktar
Pastirma 10 gr
un 6 gr
Bal 10 gr
Stizme Yogurt 35gr
Su 15 gr
Hazirlamis1

e Yagh pastirma fildisi dograndiktan sonra bir tavada yagi c¢ikincaya dek
kavrulur.

e Pastirmanin yag siiziiliir ve elenmis un ile bulamag¢ yapilir ve tavaya tekrar
ilave edilerek iyice karigtirilir.

e Un kokusu cikinca karisim ocaktan alnarak igerisine bal ilave edilir.
Hazirlanan bu karigimin adi “’mastafa’’’dir (Ugur, 2017: 63).

e Su ile seyreltilmis slizme yogurdun i¢ine mastafa ilave edilir ve iyice

karistirilir.

Lezzet Parametreleri: Pastirma aromasi, yogurt aromasi, tatlilik, tuzlu tat,

yag orani, kivam, genel begeni
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Fotograf 4. Yogurtlu Mastafa
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4.2.2.5. Tarhana sosu

Balikesir kdylerinde yapilan bu sos tarifi ¢orbalarin {izerinde, dolmalarin
servisinde ve hamur islerinde yemeklere lezzet vermek igin kullanilmaktadir
(Kahraman & Taglh, 2013: 127). Sos yapiminda kullanilan peynir sert, sicaklik ile
erimeyen bir peynir olmalidir. Aksi taktirde hazirlanan sos sogudukc¢a peynir donarak

akiskan kivamini kaybetmektedir. Tarhana sosu regetesi Tablo 5.’de yer almaktadir.

Tablo 5. Tarhana Sosu Recetesi

Malzeme Listesi Miktar
Sert Tulum Peyniri 25 gr
Beyaz Tarhana 15 gr
Siviyag 20 gr
Hazirlanisi

e Peynirler catal yardimiyla iyice ezilir.

e Tavada yag kizdirilir ardindan tarhana ve ufalanan peynirler ilave edilerek
kavrulur.

e Peynir ve tarhananin kokusu yogunlagsmaya baglayinca ocaktan alinir ve sicak

servis edilir.

Lezzet Parametreleri: Tarhana aromasi, peynir aromasi, yag orani, eksi

tat, tuzlu tat, kivam, genel begeni

Fotograf 5. Tarhana Sosu
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4.2.2.6. Antik hardal sos

Hardal sosun temelinin Antik Roma tarihine dayandigi bilinmektedir.
Romali asker ve ¢iftgi olan Columella’nin 12 ciltlik “De re Rustica’’ adindaki
kitabinda Antik Hardal sosu tarifi yer almaktadir (Kaufman, Cathy, 2006: 176). Bu
tarif, sirke icermesi ile giinumiz hardal sosuna benzerlik gostermektedir. Orijinal
tarifi asagida verilen bu sosun hazirlanis1 zor ve karmasik bulunmustur. Bu sebeple
sos modernize edilmis; hardal tohumu yerine hardal tozu kullanilarak hazirlik
stirecinin kisaltilmasi ve isletmelerin tiretimine uygun hale getirilmesi saglanmistir.
Orijinal metinde Hardal Sosun hazirlanis1 su sekilde belirtilmistir (Kaufman, Cathy,
2006: 176).

“Hardal tohumunu dikkatlice ayiklayip siizdiikten sonra soguk suyla iyice yikaym ve iki
saat suda islatin. Cikarip avug icinde sikin, yeni ya da iyice temizlenmis bir havana
koyup doviin. Sonra hepsini havanin ortasinda toplayip avug icinizi bastirarak sikin.
Daha sonra, sivri uglu bir aletle parcalara bolin, icine birkag parga kdmur koru koyun
ve Ustiine sodyum karbonat katilmis su dokiip aciligr giderin, bdylece sosun rengini
parlaklagtirin. Sivinin hepsinin bir kerede siiziilmesi i¢in havani kaldirip i¢indekini
dokun. Olabildigince taze ¢amfistigi ve badem ekleyip iyice doviin, keskin beyaz sarap

sirkesi ekleyip siizlin.””

Tablo 6. Antik Hardal Sos

Malzeme Miktar
Hardal Tohumu Tozu 30 gr
Cam Fistig1 15 gr
Badem 15 gr
Beyaz Sarap Sirkesi 20 gr
Tuz 1gr
Hazirlamis1

e Hardal tohumu tozu, sirke ve tuz karistirilir.

e (Cam fistiZ1 ve badem doviiliir ve toz haline getirilir. Ardindan hardall

karigima ilave edilir.

Lezzet Parametreleri: Hardal aromasi, ¢am fistigi aromasi, badem

aromast, acilik, eksi tat, kivam, genel begeni
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Fotograf 6. Antik Hardal Sos

4.2.2.7. Hypotrima

Yeme-igmeye olan meraki ile Unlenen Romali Apicius’un ‘De Re
Quoquinaria’ kitabindan alinmis olan bu sos, Roma mutfaginda siklikla kullanilan
fakat gunimizde bilinmeyen ‘selamotu’ icermektedir. Tiirkiye’de selamotu
ticaretinin sadece tohum olarak yapilmasindan dolay1 bu ot, ¢alismada hazirlanan sos
iceriginde bulunmamaktadir. Selamotu yerine aroma benzerliginden dolay
maydanoz ve kereviz sap1 kullanilmistir.

Orijinal metinde sosun yapimu ile ilgili bilgiler oldukg¢a azdir (Apicius,
2013: 105). Tarif, sos yapim teknikleri baz aliarak hazirlanmistir (Ozcan ve ark.,
2013).
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Orijinal Metinde yer alan malzemeler ve hazirlanigina dair bilgiler su
sekilde verilmistir (Apicius, 2013: 105):
“Biber, selam otu, kuru nane, ¢am fistig1, kuru {iziim, hurma sarab1, asitsiz peynir, bal,

sirke, et suyu, sarap, yag. Bu tarifte sarap, hacminin yarisindan asagi inesiye kadar

kaynatilir.”

Tablo 7. Hypotrima Regetesi

Malzeme Listesi Miktar
Karabiber lgr
Maydanoz 30 gr
Kereviz Sapi 30 gr
Kuru Nane 30r
Cam Fistig1 25 gr
Kus Uziimii 15 gr
Hurma Suyu 10 gr
Tuzsuz Lor Peyniri 30 gr
Bal 10 gr
Beyaz Sarap Sirkesi 10 gr
Et Suyu 500 gr
Kirmiz1 Sarap 300 gr
Tereyagi 159r
Hazirlamisi

e Maydanoz, kereviz saplari, karabiber ve kuru nane bir baharat buketi icerisine
konularak kapatilir.

e Hazirlanan baharat demeti sarap icerisine birakilir ve sarap, hacminin yarisina
ininceye dek kaynatilir.

e Ardindan tencereye et suyu ve beyaz sarap sirkesi ilave edilerek 5 dakika
daha lezzetlerin biitiinlesmesi i¢in kaynatilir.

e Karisim ocaktan alinir ve baharat buketi i¢inden ¢ikarilir. Sirasi ile igerisine
hurma suyu, bal, doviilmiis ¢cam fistig1, kiigiik taneli kus tiziimleri ve iyice
ufalanmis lor peyniri ilave edilerek iyice karistirilir. Lor peyniri ve cam fistig1
sayesinde karisim kivam almis olacaktir.

e Son olarak sicak olan karisima tereyagi eklenir iyice karistirilarak eritilir.

Tereyaginin son asamada eklenilmesi ile sosa parlaklik kazandirilir.
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Lezzet Parametreleri: Cam Fistigt Aromasi, Peynir Aromasi, Et Aromasi, Sarap
Aromasi, Tuzlu Tat, Ac1 Tat, Eksi Tat, Tathh Tat, Baharat Aromas1 Dengesi, Kivam,

Genel Begeni

4
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Fotograf 7. Hypotrima
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4.2.2.8. Kimyon sos

Bu sos, Apicius’un kitabinda yer alan sos tariflerinden bir digeridir. Tarifin
hazirlanis1 Kitapta yer almamakla birlikte sos malzemeleri biber, selamotu,
maydanoz, kuru nane, bol kimyon, bal, sirke ve et suyu olarak belirtilmistir. Ayrica
sosun kabuklu deniz rinleri ile tiketilmesi dnerilmistir (Apicius, 2013: 107).

Tiirkiye’de selamotu ticaretinin sadece tohum olarak yapilmasindan dolay1
bu ot, ¢alismada hazirlanan sos igeriginde bulunmamaktadir. Selamotu yerine aroma

benzerliginden dolay1 maydanoz ve kereviz sap1 kullanilmistir.

Tablo 8. Kimyon Sos Regetesi

Malzeme Listesi Miktar
Maydanoz 30 gr
Kereviz Sap1 30 gr
Karabiber 2gr
Kuru Nane 3or
Kimyon 59r
Bal 10 gr
Sirke 10 gr
Et Suyu 500 gr
Hazirlamisi

e Kereviz saplari, maydanoz baharat buketi yapilarak baglanilir ve et suyu igine
birakilarak yaklasik 30 dakika kaynatilir.

e Ardindan buket ¢ikarilir ve karabiber, kuru nane, kimyon ilave edilir.
Lezzetlerin biitlinlesmesi i¢in 5 dakika daha kaynatilir.

e Karisim ocaktan alinir, Bal ve sirke ilave edilir.

e Bu sos oldukg¢a sivi bir kivama sahiptir. Istege gére un-tereyagi ile sosa

kivam verebilebilir.

Lezzet Parametreleri: Kimyon aromasi, et aromasi, baharat aromasi dengesi, tuzlu

tat, aci tat, eksi tat, tath tat, kivam, genel begeni.
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Fotograf 8. Kimyon Sos
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4.2.2.9. Hamsi terbiyesi

Hamsi terbiyesi, orjinal metni 1800’li yillara ait olan “Yeni Yemek
Kitab1”nda yer almaktadir. Kitapta bu terbiye, karacigerli ve balikli bir yemek olan
“’diger balik tertibi’’ tarifinde, sos olarak kullanilmistir (Samanci, 2017: 28). Terbiye
ismi verilen bu karisimin sos islevi gormesi, Osmanli’da terbiye ve salca
kelimelerinin birbirleri yerine kullaniminin bir kanit1 niteligindedir. Incelenen diger
Osmanli yemek kitaplarinda benzer bir tarife rastlanilmamigtir fakat Fransiz
mutfaginda giliniimiizde hala balik ve et ezmeleri ile yapilan soslar bulunmaktadir.
Bu sosun 19. yiizyi1l Osmanli Déneminde Bati1 yemeklerine olan ilgilinin bir sonucu
olarak “’Yeni Yemek Kitabi’’na dahil edilmis oldugu diisiiniilmektedir. Orjinal
metinde hazirlanisu su sekildedir (Samanci, 2017: 28):

“Hamsi baliginin kemiklerini ¢ikarip bir havanda dovmeli, iizerine miktarma goére
zeytinyagi, aldigi kadar sirke ve maydanoz koyup, siyah biber ile karigtirip hafif

pisirmeli.”’

Tablo 9. Hamsi Terbiyesi Recetesi

Malzeme Listesi Miktar
Hamsi 350 gr
Zeytinyagi 30 gr
Elma Sirkesi 15 gr
Maydanoz 15 gr
Karabiber 1gr
Tuz 1gr
Hazirlamisi

e Hamsiler kafalarindan ve kilgiklarindan ayrilir ve havanda iyice dovalr.

e Dovilen hamsiler cam kaseye alinir zeytinyagi, sirke, kararbiber, maydanoz
ve tuz ilave edilir.

e Bir tencerede su kaynatilir, hamsi terbiyesinin oldugu cam kase tencere
Uzerine oturtularak rengi acilincaya kadar Kkaristirilarak pisirilir. Cok

pisirilmemesine dikkat edilmelidir.

Lezzet Parametreleri: Hamsi aromasi, maydanoz aromasi, karabiber

aromasi, yag orani, eksi tat, aci tat, tuzlu tat, kivam, genel begeni
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Fotograf 9. Hamsi Terbiyesi



64

4.2.2.10. Cekirdekli biber

Balikesir Karesi koylerinde hazirlanan bir sostur. Bu sos topluca hazirlanip
kavanozlarda saklanilmaktadir. Zeytinyag1 ve sarimsak eklenmeden baharat olarak
da kullanilmaktadir. Cogunlukla kahvalti sofralarinda ekmek ile tuketilmektedir.
Ayrica ¢orbalarin ve hamur yemeklerinin tizerine gezdirilerek de servis edilmektedir.

Hazirlanisi su sekilde aktarilmistir (Kahraman, 2019):
“Kurutulmus ac1 kirmizi biber, kabak c¢ekirdegi, susam, az miktarda zeytnyag: dibekte
hepsi doviiliir. Daha sonra yarim litrelik zeytinyaginin icine 2 kagik doviilmiis

cekirdekli biber ve 2 dis ezilmig sarimsak eklenerek karigtirilir.””

Tablo 10. Cekirdekli Biber Regetesi

Malzeme L.istesi Miktar
Kurutulmus Kirmizibiber 50 gr
Kabak Cekirdegi 30 gr
Susam 30 gr
Zeytinyagi 150 gr
Sarimsak 49gr
Tuz 1gr
Hazirlamis1

e Kuru kirmizibiber, kabak cekirdegi ve susam tas havanda 1 yemek kasigi
zeytinyag ile birlikte doviilerek iyice ezilir. Karisim 6nceden biiyiik Olgtler
ile hazirlanip kavanozlanir ve bu toz baharat olarak kullanilir.

e Sarimsak tuz ile iyice ezilir. Zeytinyagi, ezilmis sarimsak ve biberli karisim
bir araya getirilerek iyice karistirilir. Kivami istege gore zeytinyagi ilavesi ile

seyreltilir.

Lezzet Parametreleri: Kirmizibiber aromasi, susam aromasi, kabak
cekirdegi aromasi, sarimsak aromasi, zeytinyagi aromasi, aci tat, tuzlu tat, kivam,

genel begeni
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Fotograf 10. Cekirdekli Biber

4.2.3. Revize Edilen Soslarin Receteleri ve Hazirlanmasi

Duyusal degerlendirmeleri yapilan soslar genel begeni parametresine gore

basarili ve basarisiz olarak nitelendirilmistir. Genel begenisi 7.0 istii olan soslar
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basarili, 7.0 altinda olanlar ise basarisiz kabul edilmistir. Panelistler tarafindan cesitli
sebepler ile basarisiz bulunan soslar revize edilerek lezzet agisindan gelistirilmistir.
Fistik salgasmin orijinal tarifinde yapilan lezzet profil analizinde sarimsak
aromasi ve eksi tat panelistler tarafindan ¢ok yogun olarak degerlendirilmistir. Bu iKi
parametredeki olumsuzluklar sosun genel begeni diizeyinin 5,9 orani ile basarisiz
olmasina sebebiyet vermistir. Limon suyunun fazlaligindan kaynaklanan eksi tadi ve
sarimsak aromasinin keskinligini azaltmak amaci ile sosdaki limon suyu azaltilarak
su eklenmis ve dis sarimsak yerine sarimsak tozu kullanilmistir. Fistik salgasinin

begeni diizeyinin artirilmasi i¢in olusturulan yeni regete Tablo 11.’de yer almaktadir.

Tablo 11. Revize Edilmis Fistik Salcas1 Regetesi

Malzeme L.istesi Miktar
Cam Fistig1 50 gr
Sarimsak Tozu 3gr
Zeytinyagi 7qr
Limon (Orta Boy) 1 Adet
Su 30 gr
Hazirlamisi

e Cam Fistig1 tag bir havanda yag1 cikasiya kadar doviilerek macun kivamina
getirilir.

e Ardindan igerisine zeytinyagi ilave edilir.

e Limonlarin suyu sikilip ¢ekirdeklerinden ayiklandiktan sonra tuz, sarimsak
tozu ve su ile karistirilir.

e Hazirlanan limonlu su fisttk macununa boza kivamina gelinceye kadar

karistirilarak eklenir.

Revize edilerek lezzeti gelistirilmis bir diger tarif Hamsi Terbiyesidir.
Orijinal tarifi ile hazirlanan sosun duyusal degerlendirmesinde hamsi aromasi diger
tiim aromalar1 bastirdig1 icin genel begeni diizeyi 4.9 ile ¢aligmada yapilan soslar
arasinda en diisik orani alarak en az begenilen sos olmustur. Sosdaki hamsi
aromasini bastirmak icin keskin aromaya sahip 3 baharat (defne yapragi, karanfil,
kekik) tarife eklenmistir. Hamsi terbiyesinin begeni diizeyinin artirilmasi igin

olusturulan yeni regete Tablo 12.’de yer almaktadir.
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Tablo 12. Revize Edilmis Hamsi Terbiyesi Recetesi

Malzeme Listesi Miktar
Hamsi 350 gr
Zeytinyagi 30 gr
Elma Sirkesi 15 gr
Maydanoz 15 gr
Karabiber 1gr
Defne Yapragi 1 adet
Karanfil 2 adet
Kekik 3gr
Su 50 gr
Tuz 1gr
Hazirlamis1

e Hamsiler kafalarindan ve kilgiklarindan ayrilir ve havanda iyice dovuldr.

e Sirke, su, defne yapragi, karanfil ve kekik bir tencerede hacmi 1/3 kalincaya
kadar kaynatilir.

e Doviilen hamsiler cam kaseye alinir zeytinyagi, hazirlanan baharatli su,
karabiber, maydanoz ve tuz ilave edilir.

e Bir tencerede su kaynatilir, hamsi terbiyesinin oldugu cam kase tencere

lizerine oturtularak rengi acilasiya kadar karistirilarak pisirilir.

4.3. VERILERIN ANALIiZi

Belirlenen 10 sos, lezzet profil analizi yontemi uygulanarak incelenmistir.
Duyusal analizi gergeklestiren egitimli panelistler, Gaziantep Universitesi
Gastronomi ve Mutfak Boliminin yiiksek lisans oOgrencilerinden olusmaktadir.
Panelist sayist 9 kisiden olusmaktadir. Her sos i¢in, icerdigi gida malzemelerine bagh
olarak hissedilmesi beklenen aroma ve tat parametreleri belirlenmistir. Parametreler
arasinda ayrica genel begeni de yer almaktadir. Lezzet Profil analiz formlar1 10 cm
uzunlugundaki skalalar ile hazirlanmistir. Bu yontem ile soslarda hissedilen aroma

kuvvetleri ve tat dengeleri tespit edilmis olup panelistlerin begenileri 6lgiilmiistiir.
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4.3.1 DUYUSAL ANALIZ

Bu bolimde Lezzet Profil Analizi hakkinda bilgiler yer almaktadir. Ayrica
calismada uygulanan lezzet profil analizinin degerlendirme kriterleri ve Onemli

noktalar1 belirtilmektedir.

4.3.1.1. Lezzet Profil Analizi

Lezzet profil analizi, genel itibari ile genis yelpazede duyusal 6zellik tasiyan
gidalar iizerinde uygulanan bir tekniktir. Gidanin igerdigi lezzetlerin ince ayrintilari
ile aragtirildigr bir yontemdir. LPA satiglar1 yiikselterek iirliniin pazardaki payimi
arttirmak, var olan irlinii gelistirmek veya {liriine yeni bir form kazandirmak ve
tilketime uygun yeni triinler gelistirmek i¢in kullanilmaktadir (MEB, 2012:57-58).
LPA tanimlayict duyusal analiz yontemlerinden bir tanesidir. Tanimlayici analiz;
objektif tanimlayicilarin hissedilen duyusal 6zellikler tiirlinden agiklanmasidir. LPA
lezzet acisindan bir iiriine has 6zelliklerin ve bu 0zelliklerin siddetinin belirlendigi
bir analiz yontemidir (Silici, 2005:824). Bir diger deyisle bu yontem ile {riinlere
kimlik kazandirilmaktadir.

Calismada 10 sosun duyusal degerlendirmesi LPA yontemi ile yapilmistir.
LPA parametreleri sosun icerdigi malzemelerin karakteristik ozelliklerine gore
hissedilmesi beklenen/hissedilmesi istenmeyen aromalar ve tatlar kapsaminda
belirlenmistir. Panelistler tarafindan aroma ve genel begeni parametreleri zayif (0) ve
kuvvetli (10); tat parametreleri ise dengeli olmayan (0) ve dengeli (10) dlcutiinde 10
cm’lik skalalar (zerinde degerlendirilmistir. Boylece soslarda 6ne ¢ikan aromalarin
ve tat denge oranlarinin seffaf bir sekilde tespit edilmesi amaglanmistir. Genel begeni
ise en az (0) ve en ¢ok (10) puana denk gelecek sekilde skala Uzerinde
degerlendirilmistir. Gergeklestirilen tadimlarda yer alan formlara 6rnek olarak
panelistler tarafindan degerlendirilmis olan Tarhana Sosunun LPA formu Sekil 1’de

yer almaktadir.
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Tarhana Sosu Lezzet Profil Analizi Formm

Ada
Soyad:

Eanf Ewrvatli
Tarhana Aromaz
! |
Peynir Aromas
I i
Dingali Olmayan Di=ngali
Yag Oram
! |
Kivam
i i
Eksi Tat (Tarhana kaynalh)
} |
Tuzhahalz I |
Zaaf{l) Ewevatli{1d
Cenel Begeni t {

Sekil 1. Tarhana Sosu Lezzet Analiz Formu
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BESINCI BOLUM
BULGULAR VE TARTISMA

5.1. SOSLARIN DUYUSAL ANALIZ SONUCLARI

Bu bélimde, belirlenen 10 sosun Lezzet Profil Analiz sonuglar
degerlendirilmistir. 10 sos, farkli giinlerde 2 veya tek Ornek olarak 8 egitimli
paneliste sunulmustur. Analiz sonuglarina gore en begenilen tarif 9.2 puan ile
‘Yogurtlu Mastafa’ olmugtur. Genel begeni parametresinde Fistik Salcasi (Revize
tarif), Baharli Sal¢ca, Hamsi Terbiyesi (Revize tarif), Cekirdekli Biber, Osmanl
Usulii Ceviz Tarator ve Kimyon Sos siras1 ile 9.17, 9.03, 8.9, 8.6, 8.5 ve 8.0 puan
alarak basarili bulunmustur. Hypotrima 7.9, Tarhana Sosu 7.75 ve Antik Hardal Sos
ise 7.67 puan ile kabul edilebilir diizeyde sonu¢ vermistir. Fistik Salgas1 (5.9) ve
Hamsi Terbiyesinin (4.9) orijinal tarifleri genel begeni agisindan 7 puan altinda
kalarak basarisiz olmustur. Hamsi Terbiyesi (orijinal tarif), 4.9 puan alarak genel

begeni siralamasinda son sirada yer almistir.

5.1.1. Fistik Sal¢asi Sonuclar:

Fistik Salcasi, orijinal tarifleri basarisiz bulunarak revize edilmis iki tariften
birisidir. Duyusal degerlendirmede Cam Fistig1 Aromasi parametresi kuvvetine gore
degerlendirilrken; diger parametreler sos igerisindeki tat, lezzet dengesi Ol¢iitiine
gore degerlendirilmistir. Orijinal tarif ve revize edilmis tarifin duyusal verileri Sekil
2’de sunulmustur. 5.9 olan genel begeni parametresi, tarifin revize edilmesi ile 9.17
puana ylikselerek basarili bir sonug elde edilmistir.

Duyusal analiz sonuglarina gére 5.9 puan alarak genel be§eni acisindan
yetersiz olan orijinal tarifte 6zellikle algilanmasi beklenen ¢am fistig1 aromasi 4.73

puan ile geri planda kalirken sarimsak ve limon dengesi parametreleri sirasi ile 3.5 ve



71

4.22 puan almistir. Eksi tat dengesi parametresi panelistler tarafindan 2.2 puan ile
degerlendirilmistir. Ezilen ¢am fistiklar1 sadece limon suyu kullanilarak
seyreltildiginden dolay1 bu sos olduk¢a baskin bir eksi tada sahiptir. Sosun yag
dengesi 6.2 ve kivami 6.9 ile kabul edilebilir puan almistir. Duyusal degerlendirme
sonucunda elde edilen veriler bu sosun lezzet ve aroma dengesi agisindan yetersiz
kaldigin1 gostermistir. Eksi tadin ve sarimsak keskinliginin azaltilmasi ayrica genel

begeni diizeyinin artirilmasi amaci ile bu tarif revize edilmistir.

Fistik Salgasi

Cam Fistig81
Aromast

Sarimsak Dengesi

=@—COrijinal Tarif
== Revize Tarif
Y
9.30

Limon Dengesi

Kivam Yag Dengesi

Eksi Tat Dengesi

Sekil 2. Fistik Salgasi (Orijinal Tarif ve Revize Tarif) Oriimcek Ag1 Diyagrami

Orijinal tarifte belirlenen olumsuzluklarin bertaraf edilmesi ve sosun begeni
diizeyinin artirilmasi amaci ile limon suyu azaltilarak su eklenmis ve dis sarimsak
yerine sarimsak tozu kullanilarak yeni bir recete gelistirilmistr. Genel begeni
acisindan 9.17 puan ile oldukga basarili bir sonug alinan revize tarif sonuglarina gore
limon dengesi 9.3 ve eksi tat dengesi 9 puan ile ideale yakin bir begeni puan
almistir. Ayrica orijinal tarifte 3.5 puan olan sarimsak dengesi revize tarifte 8.37

puan; 4.73 puan olan cam fistig1 aromas1 8.1 puan; 6.2 olan yag dengesi 8.53 puan
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alarak begeni diizeyleri yiikselmistir. Bu sonuglar, tarifin revize isleminin basarili
oldugunun bir kanit1 olarak goriilmektedir. Kivam ise 7.5 puan ile en geride kalan
parametre olmustur. Panelistler tarafindan yogun bulunan sos kivaminin istege gore
limon suyu ve su karisimi ilavesi ile seyreltmesi mumkundur. Caligmada yer alan 10
sos igerisinde genel begenilirlik acisindan ikinci olan bu tarifin ¢am fistig
maliyetinin fazla olmasindan dolay1 yiyecek-icecek sektoriinde faaliyet gosteren liix

otel ve restoranlarin kullanimina uygun bir sos oldugu diistiniilmektedir.

5.1.2. Baharh Salca Sonuclan

Calismada degerlendirilen 10 sos arasinda genel begeni acisindan 9.03 puan
ile Ugilincli olan baharli salganin oriimcek agi diyagrami Sekil 3’te sunulmustur.
Duyusal degerlendirme yapilirken Aroma parametreleri kuvvetli-zayif olgUtlerine
gore; eksi tat, tatlilik, tuzlu tat, yag oran1 ve kivam parametreleri ise Sos igerisindeki
denge durumlarina gore degerlendirilmistir. Salgada et aromasi 8.99 puan ile en 6ne
¢ikan parametre olmustur. Tereyagi aromasi 8.26 puan ile ikinci sirayr almustir.
Baharat aromasi ise panelistler tarafindan daha az hissedilmis ve 6.76 puan almistir.
Tuzlu tat 8.61 olarak degerlendirilirken salga icerigindeki sirkeden kaynakli eksi tat
biraz daha fazla algilanarak 7.84 puan almistir. Kivam ve yag orani parametreleri ise
sirasiyla 8.73 ve 8.41 puan ile basarili bulunmustur. Son olarak igeriginde bulunan
havug ve arpacik sogandan dolay1 algilanmasi beklenen tatlilik 5.91 puan ile en zayif
hissedilen parametre olmustur. Duyusal degerlendirmede basarili bir sonu¢ alinan
baharli salcanin igerigindeki baharat miktarlari(defne yapragi, karanfil, kekik,
maydanoz) artirilarak baharat aromasmnin kuvvetlendirilmesi gerekmektedir.
Malzemelerinin ekonomik olmasi ve tedariginin kolay olmasi sebebi ile bu sosun
yiyecek-icecek sektoriinde faaliyet gosteren tiim igletmelerde kullanilabilir nitelikte

oldugu distliniilmektedir.
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Baharh Salca

Et Aromasi

10 Q O
Genel Begeni9

Eksi Tat

Tuzlu Tat Tatlilik

Sekil 3. Baharli Salga Oriimcek Ag1 Diyagrami

5.1.3. Osmanh Usulii Ceviz Tarator Sonuclari

Duyusal degerlendirme yapilirken Aroma parametreleri kuvvetli-zayif
Olgiitlerine gore; burukluk, acilik, yag orani ve kivam parametreleri ise sos
igerisindeki denge durumlarma gore degerlendirilmistir. Sekil 4’te duyusal analiz
sonuglarma ait o6riimcek ag1 diyagrami verilen bu sosta kivam, genel begeni, acilik,
ceviz aromasl, burukluk ve yag orani parametreleri one ¢ikmistir. Kivam 8.9 ile
birinci sirada yer alirken sirasiyla kirmizi biberden kaynaklanan acilik 8.59, genel
begeni 8.54, cevizden dolay1 hissedilmesi beklenen buruk tat dengesi 8.43, ceviz
aromasi 8.39 ve yag orani 8.33 puan alarak ¢ok yakin araliklar ile bu parametreyi
takip etmistir. Tavuk suyu aromasi ise 5.61 degerinde kalarak panelistler tarafindan
az hissedilen tek parametre olmustur. Tadim sonrasinda gerceklesen
degerlendirmede, bu durumun ceviz aromasmin tavuk aromasmi gélgelemesinden
kaynaklandig1 sonucuna goriis birligi ile varilmistir. Tavuk aromasini artirmak ig¢in

lezzet agisindan yogun olan organik tavuklarin uzun siire haglanmasiyla elde edilen
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kuvvetli bir aromaya sahip tavuk suyu kullanilmasi 6nerilebilir. Bu tarifin yiyecek
icecek sektoriinde bircok yemekte kullanilan tarator sosa alternatif olarak

kullanilabilecegi diisiiniilmektedir.

Osmanli Usulu Ceviz Tarator

Ceviz Aromasi

Tavuk Aromasi

3
Yag Orant
43

Acilik Burukluk

Genel Begeni 8

Sekil 4. Osmanli Usulii Ceviz Tarator Oriimcek Ag1 Diyagrami

5.1.4. Yogurtlu Mastafa Sonuclar:

Duyusal degerlendirme yapilirken Aroma parametreleri kuvvetli-zayif
Olgltlerine gore; tathilik, tuzlu tat, yag oram1 ve kivam parametreleri ise sos
icerisindeki denge durumlarina gore degerlendirilmistir. Bu sos ¢alismada
degerlendirilen soslar arasinda 9.21 genel begeni puani ile birinci olmustur. Sekil
5’te verilen oriimcek ag1 diyagramina gdre pastirma aromasi 8.58, yogurt aromasi
8.83 puan olan aromalarin birbirlerini bastirmadigi sonucuna ulagilmistir. Sosta
stizme yogurt kullanilmis olmasi yogurt aromasinin pastirma aromasina gore arka
planda kalmasina sebep olmustur. Tat dengelerine bakildiginda sos igeriginde
bulunan baldan kaynakli olarak fazla hissedilmesi beklenen tatlilik (6.7) tuzlu tada

(5.38) gore baskin bulunmustur. Tuzlu tat ise panelistler tarafindan az hissedilmistir.
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Bu durumun, sos igeriginde ilave tuz eklenmemesinden kaynakli oldugu
dustiniilmektedir. Ana bilesenleri bal, yogurt ve pastirmadan olusan bu sosa istege
gore tuz da ilave edilerek tathi-tuzlu tat dengesi idealize edilebilir. Analiz
degerledirmesinde genel begeni parametresinden sonra en basarili bulunan parametre
9.03 puan ile kivam olmustur. Kullanilan malzemelerin (pastirma, siizme yogurt)
dogal igerigi haricinde yag ilave edilmeyen tarifin yag orani parametresi ise 8.47
puan alarak bagarili bulunmustur. Yogurtlu Mastafanin zit tatlari, aromalar1 igermesi
ile farkli ve yeni tatlara agik olan insanlarin begenisine sunulmasi gerektigi ve bu
vizyonda faaliyet gosteren yiyecek icecek isletmelerinin kullanimina uygun oldugu

diistiniilmektedir.

Yogurtlu Mastafa

Pastirma Aromasi

Tatlhilik

Sekil 5. Yogurtlu Mastafa Oriimcek Ag1 Diyagrami

5.1.5. Tarhana Sosu Sonuclari

Balikesir koylerinde bilinen, eski bir tarif olup gunumizde kdoyluler
tarafindan yapilan bu sosun duyusal analiz verileri Sekil 6’da sunulmustur. Duyusal
degerlendirme yapilirken Aroma parametreleri kuvvetli-zayif dlgiitlerine gore; eksi
tat, tuzlu tat, yag oran1 ve kivam parametreleri ise sos igerisindeki denge durumlarina

gore degerlendirilmistir. Parametreler arasindan tuzlu tat dengesi 8.38 puan, peynir
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aromast ise 8.15 puan ile basarili sonu¢ vermistir. Panelistler tarafindan genel begeni
dizeyi 7.63 puan ile kabul edilir bulunmustur. Aroma kuvvetleri incelendiginde,
tarhana aromasi baskin hissedilerek 7.63 puan almistir. Tat dengeleri bakimindan,
tarhanadan kaynakli algilanmasi beklenen eksi tat 7.64 puan ile fazla, tuzlu tat ise
8.38 puan ile dengeli bulunmustur. Igerigindeki kizarmis peynir ve tarhanadan
dolay1 koyu ve piitiirlii bir tekstiire sahip olan bu sosun kivam parametresi 7.6 puan
almistir. Yag orani ise fazlaligindan dolayr 5.75 puan alarak panelistlerce basarisiz
bulunmustur. Balikesir koylerinde hamur isleri, g¢orba ve dolmalarin tiizerinde
kullanilan bu sosun yag orani ve lezzet dengesi agisindan gelistirilmesi gerektigi
distiniilmektedir. Farkli yorelerin tarhanalar1 ile hazirlanarak yeni lezzetler
olusturulabilir. Tarhana sosunun yiyecek icecek sektoriinde yoresel yemekler sunan
ve yoresel yemeklerin modern sunumlarini yapan isletmelerin kullanimina uygun

oldugu distiniilmektedir.

Tarhana Sosu

Tarhana Aromasi
10

Genel Begeni = ' . Peynir Aromasi

Tuzlu Tat Yag Orani

Sekil 6. Tarhana Sosu Oriimcek Ag1 Diyagrami
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5.1.6. Antik Hardal Sos Sonuclar:

Duyusal degerlendirme yapilirken Aroma parametreleri kuvvetli-zayif
Olgiitlerine gore; eksi tat, acilik ve kivam parametreleri ise sos igerisindeki denge
durumlarina gore degerlendirilmistir. Genel begeni diizeyi acisindan 7.67 puan ile
ortalama bir puan alan Antik Hardal Sosun oOriimcek agi diyagrami Sekil 7°de
sunulmustur. Aromalara bakildiginda; sosta 6ne ¢ikan parametre 9.13 puan ile hardal
aromast olmustur. Cam fistig1 aromast 7.07 puan ile kabul edilebilir diizeydeyken;
badem aromast 6.79 puan ile daha az hissedilmistir. Hardaldan kaynaklanan acilik
8.11 puan alarak dengeli bulunmustur. Sosun kivami koyu bulunarak 6.73 puan
almistir. Bu durumun sos igerisindeki kuru yemislerin var olan suyu emerek
azalttigindan kaynaklandig1 diisiiniilmektedir. icerigindeki sirkeden kaynakli
algilanmasi beklenen eksi tat dengesi ¢ok yogun bulunarak diisiik puan (5.79)
almistir. Sirke oranmi azaltilarak veya az asidik sirke kullanilarak eksi tat
dengelenebilir. Ayrica aroma kuvvetlerinin artirilmasit i¢in sosta kullanilan ¢am
fistig1 ve badem oran1 gogaltilabilir. Kivami daha akiskan hale getirmek icin ise sos,
ilave su ile seyreltilebilir. igerigindeki kuruyemislerin kazandirdigi doku ve lezzet
zenginliginden dolayr Antik Hardal sos, gilinlimiizde ¢ok yaygin olarak tiiketilen

hardal sosa alternatif olarak kullanilabilecegi diistiniilmektedir.

Antik Hardal Sos

Hardal Aromasi

10 2
Genel Begeni7 Cam Fistig
Aromasi

Badem Aromasi

Sekil 7. Antik Hardal Sos Oriimcek Ag1 Diyagrami
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5.1.7. Hypotrima Sonuglari

Calismada yer alan 3 antik sostan biri olan Hypotrim’in duyusal analiz
verilerini igeren oOriimcek agi diyagrami Sekil 8’de sunulmustur. Duyusal
degerlendirme yapilirken Aroma parametreleri kuvvetli-zayif Olciitlerine gore; eksi
tat, tatl tat, ac1 tat, tuzlu tat, baharat aromasi dengesi ve kivam parametreleri ise sos
icerisindeki denge durumlarina gore degerlendirilmistir. Kivam 9.43 ile ideale yakin
bir puan alarak 6ne ¢ikan parametre olmustur. Aroma kuvvetlerine bakildiginda;
peynir aromast 7.63 puan ile baskin; sarap aromasi1 6.87, ¢am fistig1 aromas1 6.57 ve
et aromas1 6.5 oran ile hafif olarak hissedilmistir. Baharat aromasi dengesi ise 8.53
puan ile begeni kazanmistir. Sarap igerisinde kaynatilmis olmasindan dolay1 baharat
aromalarinin sarap aromasini golgeledigi diisiiniilmektedir. Ayrica sos igeriginde
bulunan peynir ve baharat gibi keskin kokulu malzemelerin et aromasini baskiladig
sonucuna varilmigtir. Karabiberden kaynaklanan aci tat 8.2 puan ile tat bilesenleri
acisindan en dengeli bulunan parametre olmustur. Igerdigi hurma suyu, bal ve kus
tiztimlinden kaynakli hissedilmesi beklenen tatl tat 5.95 puan ile baskin; tuzlu tat ise
5.78 puan ile zayif hissedilmis ve dengeli bulunmamistir. Panelistler tuzlu tadin tatl
tat karsisinda neredeyse yok oldugunu belirtmislerdir. Sirkeden kaynakli hissedilmesi
beklenen eksi tat parametresi ise 7.07 puan alarak ortalama bir begeni puan1 almistir.
Sonug olarak Hypotrima, genel begeni diizeyinde 7.87 puan alarak lezzet agisindan
kabul edilebilir bir sos olmustur. Bu sosun, icerigindeki ¢am fistig1, tuz ve sarabin
artirtlmasi; daha yogun aromali bir et suyunun kullanilmasi; tatli tat igeren
bilesenlerin ve sirkenin azaltilmasi ile gelistirilebilecegi diisiiniilmektedir. 4 ana tat
olan tatli, tuzlu, act ve eksi tadi icermesi 6zelligi ile bu sosun Yogurtlu Mastafa
orneginde de oldugu gibi farkli lezzetler denemeyi seven kisilere sunulabilir nitelikte

oldugu diistiniilmektedir.
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Hypotrima

Cam Fistig1 Aromasi

8.5
Baharat Aromasi
Dengesi

Sekil 8. Hypotrima Oriimcek Ag1 Diyagrami

5.1.8. Kimyon Sos Sonuclari

Duyusal degerlendirme yapilirken Aroma parametreleri kuvvetli-zayif
Olclitlerine gore; eksi tat, tath tat, tuzlu tat, aci tat, baharat aromasi dengesi ve kivam
parametreleri ise sos icerisindeki denge durumlarina gore degerlendirilmistir. Genel
begeni diizeyi 7.96 olarak belirlenen Kimyon sosun Orlimcek agi diyagrami Sekil
9’da sunulmustur. Sekil 9’a bakildiginda kimyon aromasi ve baharat aromasi dengesi
parametrelerinin on plana ¢iktig1 goriilmektedir. Duyusal degerlendirme sonucunda
kimyon aromas1 8.60 alirken et aromasi 7.2 puan ile geri planda kalmistir. Baharat
aromasi ise 8.64 puan alarak dengeli bulunmustur. Et aromasinin beklenenden az
algilanmasimin  sosta bulunan baharatlarin  yogunlugundan kaynaklandigi

distiniilmektedir. Tat dengeleri sonuglarina gore tuzlu tat 7.66, sirkeden kaynakl
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algilanan eksi tat ise 7.67 puan ile birbirlerine yakin olarak belirlenmistir.
Icerigindeki karabiberden kaynakli hissedilmesi beklenen aci tat panelistler
tarafindan fazla bulunmus ve tat dengesini bozdugu i¢in diisiik bir puan (6.67)
almistir. Kimyon sos yapiminda kullanilan balin kazandirmasi beklenen tatlh tat ¢ok
az hissedilerek dengeli bulunmamis ve 4.44 puan ile son sirada yer almistir. Kivam
parametresi aldig1 6.8 puan ile ortalamanin gerisinde kalmistir. Daha yogun et suyu
kullanilmasi, karabiber oranmnin azaltilmasi ve bal ilave edilmesi ile bu tarifin
gelistirilebilir oldugu disiiniilmektedir. Kimyon sos, orijinal kullanim sekli

korunarak kabuklu deniz iiriinlerinin yaninda servis edilebilir.

Kimyon Sos

Kimyon Aromast

Baharat Aromasi
Dengesi

Tatl Tat Tuzlu Tat

Eksi Tat Aci Tat

Sekil 9. Kimyon Sos Oriimcek Ag1 Diyagrami

5.1.9. Hamsi Terbiyesi Sonuglari

Duyusal degerlendirme yapilirken Aroma parametreleri kuvvetli-zayif
Olciitlerine gore; eksi tat, aci tat, tuzlu tat, yag oran1 ve kivam parametreleri ise sos

icerisindeki denge durumlarma gore degerlendirilmistir. Hamsi terbiyesi, tez
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calismasinda revize edilen iki tariften birisidir. Orijinal tarif ve revize edilmis tarifin
duyusal verileri Sekil 10°da sunulmustur. Orijinal tarifte 4.93 olan genel begeni
parametresi, tarifin revize edilmesi ile 8.97 puana yiikselerek basarili bir sonug elde
edilmistir.

Sekil 10’de yer alan Oriimcek agi diyagramina bakildiginda Hamsi
Terbiyesi orijinal tarifte; 7.53 puan ile hamsi aromasi, 7.32 puan ile kivam
parametreleri 6n plana ¢ikmistir. Yag orani, eksi tat ve tuzlu tat parametreleri sirasi
ile 6.86, 6.80 ve 6.64 puan alarak ortalama begeni derecesinde degerlendirilmistir.
Maydanoz aromasi 5.59, karabiber aromasi 5.42 deger ile ortalamanin altinda
kalirken; aci1 tat 4.19 ile en disiik puani alan parametre olmustur. Aromalar
degerlendirildiginde hamsi aromasinin baskinliginin diger tiim aromalarin
hissedilmesini engelledigi diistiniilmektedir. Tuzlu tat (6.64) ve sirke kullanimindan
kaynaklanan eksi tat (6.80) ortalama bir seviyede hissedilirken karabiberin
kazandirmasi beklenen aci tat 4.19 puan alarak dengeli bulunmamistir. Son olarak;
panelistler tarafindan yag orani fazla bulunmus ve 6.86 puan olarak belirlenmistir.
Hamsinin yogunlugunun diger aromalarin ve tatlarin oniine ge¢mesi, panelistlerce
olumsuz olarak degerlendirilerek genel begeni parametresi ancak 4.93 puan alabilmig
ve en az begenilen sos olmustur. Orijinal tarifte tespit edilen olumsuzluklarin
giderilmesi ve sosun tiiketilebilir hale getirilmesi amaci ile Hamsi Terbiyesi revize
edilmistir.

Orijinal tarifi ile hazirlanan sosun duyusal degerlendirmesinde hamsi
aromas1 diger tlim aromalar1 bastirdig i¢in genel begeni diizeyi 4,9 ile calimada
yapilan soslar arasinda en diigiik oran1 alarak en az begenilen sos olmustur. Hamsi
aromasini bastirmak icin keskin kokuya sahip 3 baharat (defne yapragi, karanfil,
kekik) tarife eklenmistir. Ayrica yag orani azaltilirken karabiber orani artirilmistir.
Analizlerde genel begeni agisindan 8.97 puan ile basarili bir sonug¢ alinan revize
tarifin duyusal verilerine gore yag oran1 9.13, kivam 9.12 puan ile 6n plana ¢ikmuistir.
Hamsi aromasi 8.98, tuzlu tat 8.35 ve baharat aromas1 8.15 puan alarak basarili sonug
vermistir. Aci tat 7.13 ile ortalama bir degere sahip olurken karabiber aromasi ve eksi
tat parametreleri 6.80 ve 5.48 puanlar ile geri planda kalmistir. Aroma parametreleri

kiyaslandiginda karabiber aromas1 daha az hissedilmis ve kuvvet derecesi 6.80 puan
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olarak belirlenmistir. Panelistler tarafindan diisiik algilanan eksi tat ise 5.48 puan ile
parametreler arasinda sonuncu sirada yer almistir.

Bu sonuglar, tarifin revize isleminin basarili oldugunun bir kaniti olarak
goriilmektedir. Orijinal tarifte 6.80 olan eksi tat revize tarifte daha az hissedilerek
5.48 puana gerilemistir. Bu durumun sirkenin baharatlar ile kaynatilmasi sonucunda
aroma kaybetmesinden kaynaklandigi diistiniilmektedir. Ayrica karabiber aromasi
5.48’den 5.12 puana diismiistiir. Revize tarife eklenen baharatlarin karabiber
aromasini baskiladigi diisiiniilmektedir. Bu sos yiyecek icecek sektoriinde, ozellikle
deniz kenar1 tatil turizminin yogun oldugu bolgelerde faaliyet gosteren igletmelerde

kullanilabilir.

Hamsi Terbiyesi

Hamsi
Aromasi

Maydanoz
y /Baharat

N
% ; /’A 9.13

A , Yag Orani

=o—Crijinal Tarif

Ac1 Tat Eksi Tat
=—Revize Tarif

Sekil 10. Hamsi Terbiyesi (Orijinal ve Revize Tarif) Oriimcek Ag1 Diyagrami
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5.1.10. Cekirdekli Biber Sonuclari

Duyusal degerlendirme yapilirken Aroma parametreleri kuvvetli-zayif
Olcutlerine gore; aci tat, tuzlu tat ve kivam parametreleri ise sos igerisindeki denge
durumlarina gore degerlendirilmistir. Duyusal degerlendirme sonucunda 8.68 genel
begeni puan alarak basarili bulunan kahvaltilik sosun verileri Sekil 11°de
sunulmustur. Veriler incelendiginde baskin olarak 6n plana ¢ikan bir parametre
olmadig1 goriilmekle birlikte birinci sirada 8.68 puan ile genel begeni yer almistir.
Ardindan yakin puanlar ile karabiber aromasi (8.60), sarimsak aromasi (8.59), tuzlu
tat (8.53), kivam (8.38) ve zeytinyagi aromasi (8.28) gelmektedir. Susam aromasi
7.77, kabak cekirdegi aromas1 ise 7.38 deger ile diger aroma parametrelerine gore
geri planda kalmistir. Aci tat ise 6.01 puan alarak panelistlerce fazla yogun
bulunmustur. Bu oran, sos igerigindeki acibiber miktarinin fazlaligindan dolay:
beklenen bir sonugtur. Duyusal analiz verilerine bakildiginda; tarifin kabak ¢ekirdegi
ve susam aromasi yoniinden zenginlestirilmesi gerektigi soylenebilir. Cekirdekli
biberin, 6zellikle kahvalt1 hizmeti veren yiyecek igecek isletmelerinde kullanilabilir

nitelikte bir sos oldugu diisiiniilmektedir.

Cekirdekli Biber

Kirmizibiber
Aromasi
10
Genel Begeni V Susam Aromasi

Kivam® Kabak Cekirdegi
Aromasi
Tuzlu Tat Sarimsak Aromasi
Ac1 Tat Zeytinyag1 Aromasi

Sekil 11. Cekirdekli Biber Oriimcek A1 Diyagrami
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ALTINCI BOLUM
SONUC VE ONERILER

6.1. SONUC VE ONERILER

Calismada oOncelikle Tiirk mutfak kiiltiiriinde soslarin kullanim alanlar1 ve
sekillerinin tespit edilmesi amaciyla 6n calisma niteliginde olan bir siniflandirma
yapilmistir. Bu baglamda Selguklu, Osmanli ve Cumhuriyet Dénemi Tiirk mutfak
kitaplar1 taranarak tarifler igerisinde yer alan soslar incelenmistir. Siniflandirma
sonucunda toplamda 13 baslikta soslar incelenmistir. Meyve soslar1 ¢alisma kapsami
disinda birakilmistir. Siniflandirma g¢aligmasi ile Tiirk mutfaginda yer alan soslarin
kullaniminin ve soslarda kullanilan malzemelerin somutlastirilmas: amacglanmistir.
Aragtirma sonucunda Tirk Mutfaginda soslarin, Bati mutfaginda yer alan soslara
nazaran farklilik gosterdigi; yemeklerin yaninda sunulmasindan ziyade ¢ogunlukla
yemeklerin igerisine dahil edilerek kullanildig: tespit edilmistir. Bu ¢alisma ile genel
yarginin aksine Tiirk mutfaginda soslarin 6nemli oldugu ve kullanim alanlarinin
cesitliligi vurgulanmak amaclanmistir. Calismada yapilan siniflandirma; mutfak
egitimi verilen tim bdliimlerde soslar konusunun ogretildigi derslerde “Tiirk
Mutfaginda Soslar” bashigr ile islenebilir. Boylelikle sadece Bati soslari degil,
Anadolu soslar1 da 6gretilip, Tiirk mutfak kiiltiiriniin devamliligina kat1 saglanabilir.

Anadolu topraklarinda yapilan unutulmus soslarin yiyecek igecek sektoriine
kazandirilmas1 amaciyla kitaplarda yer alan fakat giiniimiizde restoranlar tarafindan
kullanilmayan 10 sos belirlenerek duyusal degerlendirmeleri yapilmistir. Duyusal
degerlendirmeler sonucunda en begenilen sos 9.21 puan ile ‘Yogurtlu Mastafa’
olmustur. Fistik salgas1 revize tarif 9.17 puan ile ikinci olurken; Baharli Salca 9.03
puan ile ii¢lincli sirada yer almistir. Fistik Sal¢asi(5.9) ve Hamsi Terbiyesinin(4.9)

orijinal tarifleri genel begeni acisindan 7 puan altinda kalarak basarisiz olmustur.
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Hamsi Terbiyesi (orijinal tarif), 4.9 puan alarak genel begeni siralamasinda son
sirada yer almistir.

Duyusal degerlendirmelerden elde edilen bulgular dogrultusunda soslarda
One ¢ikan parametreler ve soslarin yiyecek igecek sektoriinde kullanim onerileri su
sekildedir;

Fistik Salgasi orijinal tarifte algilanmasi beklenen ¢am fistig1 aromasini
sarimsak ve limon aromalar baskilayarak geri planda birakmistir. Bu durum olumsuz
olarak belirlenerek genel begeni degerlendirmesinde ancak 5.9 puan alabilmistir.
Fistik salgasi, revize edilerek lezzet bakimindan iyilestirilmistir. Tespit edilen
olumsuzluklar revize tarifte yok edilerek 9.17 puan ile galismada en ¢ok begenilen
ikinci sos olmustur. Sosun ana malzemesi olan ¢am fistiZinin maliyetli olmasi
sebebiyle bu sos, yiyecek icecek sektorinde faaliyet gosteren luks otel ve
restoranlarin mentilerinde yer alabilir. Orijinal metinde de belirtildigi gibi fistik
salcasi kizartma ve baliklarin yaninda sunulabilir.

Icerdigi baharat cesitliligi ile tat acisindan zengin olan Baharli Sal¢anin
duyusal degerlendirme sonucunda et aromasi, tereyagi aromasi, tuzlu tat, yag orani
ve kivam parametreleri on plana ¢ikmistir. Genel begeni agisindan 9.03 puan ile
oldukga basarili bir sonug¢ alinan baharli salganin gerek ekonomik olmasi gerek
malzemelerinin tedariginin olay olmasi sebebi ile yiyecek-icecek sektdriinde faaliyet
gosteren tiim isletmelerde kullanilabilir oldugu diistiniilmektedir. Orijinal metinde de
belirtildigi gibi bu sos; et ve balik yemeklerinin yaninda, dzellikle kofteler ile birlikte
sunulabilir.

Osmanli Usulii Ceviz Tarator duyusal degerlendirme sonucunda 8.54 puan
alarak basarili bulunmustur. Tavuk aromasi haricinde tiim parametreler 8 puanin
tizerinde alarak basarili bulunmustur. Tavuk aromasini artirmak igin lezzet agisindan
daha keskin olan organik tavuklarin uzun siire haslanmasiyla elde edilen aromasi
yogun bir tavuk suyu kullanilabilir. Cevizin hem sos igeriginde yer almasi hem de
yaginin ¢ikarilmasi sonucu ceviz aromasinin zenginlestirildigi bu sos, yiyecek-igecek
sektoriinde tarator sosa alternatif olarak kullanilabilir.

9.21 genel begeni puani ile birinci olan Yogurtlu Mastafa sosunun duyusal
degerlendirmesi sonucu dengeli tatlar icerdigi tespit edilmistir. Sos igeriginde yer

alan balin kazandirdigi tathilik, tuzlu tada oranla yogun bulunmustur. Bu durum
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istege gore tuz eklenerek dengelenebilir. Yogurtlu Mastafanin bal, pastirma gibi
alisilmadik aromalar1 ve tatli-tuzlu gibi zit tatlar1 icermesi 6zelligi ile farkli ve yeni
tatlara acgik olan insanlarin begenisine sunulmasi gerektigi ve bu vizyonda faaliyet
gosteren igletmelerin kullanimina uygun oldugu diisiinmektedir. Bu sos et, kizartma
gibi pek ¢ok yemek ile birlikte sunulabilir.

Tarhana Sosu genel begeni bakimindan 7.75 puan alarak kabul edilebilir bir
sonu¢ vermistir. Duyusal degerlendirmede parametreler arasinda tuzlu tat dengesi ve
peynir aromast On plana ¢ikmistir. Ydresel bir tarif olan bu sos, farkli yorelerin
tarhanalari ile yapilarak g¢esitlendirilebilir ve yeni lezzetler olusturulabilir. Tarhana
sosunun yiyecek icecek sektoriinde yoresel yemekler sunan ve yoresel yemekleri
modernize eden isletmelerde sunulmasi 6nerilebilir.

Genel begeni diizeyi agisindan 7.67 puan ile ortalama bir puan alan Antik
Hardal Sosunda o6ne ¢ikan parametre hardal aromasi olmustur. Igerigindeki
kuruyemis miktar1 artirilarak sosun iyilestirilebilir oldugu Ayrica sirke orani
azaltilarak veya az asidik sirke kullanilarak eksi tat dengelenebilir oldugu
diisiiniilmektedir. Iceriginde yer alan kuru yemislerin doku ve lezzet zenginligi
kazandirdig1 Antik Hardal sosu, gilinlimiizde yaygin olarak kullanilan hardal sosa
alternatif olarak tiim isletmelerde kullanilabilir.

Caligmada yer alan 3 antik sostan biri olan Hypotrim’in duyusal
degerlendirme sonucunda kivam one ¢ikan parametre olmustur. Sos igeriginde
bulunan keskin kokulu malzemelerin et aromasinin Oniine gegtigi sonucuna
varilmigtir. Tath tat baskin; tuzlu tat ise zayif hissedilmis ve dengeli bulunmamustir.
Sonug olarak Hypotrima, genel begeni diizeyinde 7.87 puan alarak lezzet agisindan
kabul edilebilir bir sos olmustur. Bu sosun, igerigindeki ¢am fistig1, tuz ve sarabin
artirtlmasi; daha yogun aromali bir et suyunun kullanilmasi; tali tat iceren
bilesenlerin ve sirkenin azaltilmasi ile gelistirilebilecegi diisiiniilmektedir. 4 ana tat
olan tatli, tuzlu, act ve eksi tadir igermesi Ozelligi ile bu sosun farkli lezzetler
denemeyi seven kisilere sunulabilir nitelikte oldugu diisiiniilmektedir.

Kimyon sos tarifinin duyusal degerlendirme sonucunda kimyon aromasi ve
baharat aromas1 dengesi parametrelerinin 6n plana ¢iktig1 saptanmistir.Daha yogun et
suyu kullanilmasi, karabiber oraninin azaltilmast ve bal ilave edilmesi ile bu tarif

gelistirilebilir oldugu distliniilmektedir. Kimyon sos, orijinal kullanim sekli
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korunarak, mentlerinde deniz drtnleri bulunan tim isletmelerde, kabuklu deniz
irlinlerinin yaninda servis edilebilir.

Hamsi Terbiyesi orijinal tarifte hamsi aromasi, kivam parametreleri 6n
plana ¢ikmistir. Hamsi aromasinin yogunlugunun diger aromalarin ve tatlarin 6niine
gecmesi, panelistlerce olumsuz olarak degerlendirilerek genel begeni parametresi
ancak 4.93 puan alabilmis ve en az begenilen sos olmustur. Tespit edilen
olumsuzluklarin yok edilmesi ve sosun tiiketilebilir hale getirilmesi amaci ile tariff
revize edilmistir. Genel begeni agisindan 8.97 puan ile basarili bir sonu¢ alinan
revize tarifin duyusal verilerine gore yag orani, kivam parametreleri 6n plana
cikmigtir. Bu sos yiyecek icecek sektoriinde, ozellikle balik tiikketiminin yogun
oldugu deniz kenari tatil bolgelerindede faaliyet gosteren isletmelerde kullanilabilir.

Duyusal degerlendirme sonucunda 8.68 genel begeni puan alarak basarili
bulunan Cekirdekli Biber kahvaltilik sosunda baskin olarak 6n plana ¢ikan bir
parametre olmadig1 goriilmekle birlikte birinci sirada 8.68 puan ile genel begeni yer
almistir. Tarifin kabak ¢ekirdegi ve susam aromasi yoniinden zenginlestirilmesi
gerektigli ayrica istege gore acit miktarinin azaltilabilir oldugu diisiintilmektedir.
Cekirdekli biber, o6zellikle kahvalti hizmeti veren yiyecek igecek isletmelerinde

kullanilabilir.
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