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Keywords

Soslar yemeklerde lezzeti arttiran, mevcut lezzeti tamamlayan ve yutmayi kolaylastiran
karigimlardir. Teknolojik gelismeler soslart gida endiistrisinin siirekli gelisen ve ¢esitlenen
bir iirlinii haline getirmistir. Buna ragmen alan yazinda gerceklestirilen taramalar sonucunda
diinya sos kiiltiiriine iliskin herhangi bir ¢aligma yapilmadigi goriilmiigtiir. Bu ¢aligmada
uluslararas1 mutfaklarda kiiltiirel etkilesim siirecinin “yaygin kullanilan sos” perpektifinden
incelenmesi amaglanmistir. Arastirmada soslarin kdkenleri, tarihsel siiregteki degisimleri ve
kiiltiirlerdeki yerleri bir harita yardimiyla anlatilmistir. Arastirma kapsaminda olusturulan
sos haritasinin alana katkisinin olacagi 6ngoriillmektedir. Arastirmada derleme tekniginden
faydalanilmis, kaynak taramasi yapilmistir. Calisma sonucunda bilinen pek c¢ok sosun
tarihinin ¢ok eskilere dayandigi anlasilmistir. Toplumlar kiltiirel etkilesimin sonucunda
diger mutfaklarin soslarin1 benimsemislerdir. Soslar1 olusturan hammaddelerden birisinin
baharatlar oldugu diisiiniilebilir. Calisma kapsaminda hazirlanan diinya sos haritasi ile Ipek
yolu ve Baharat yolu giizergahlar1 karsilastirildiginda iki harita arasindaki benzerlikler
dikkat cekmektedir. Bu durum ihracat yollarinin, soslarin gesitliliginin artmasinda ve
diinyaya yayiliminin kolaylasmasinda ana unsurlardan biri oldugunu gostermektedir.
Calismada soslarin diger mutfak kiiltiirleri tarafindan benimsenmesinin sebeplerinin
derinlemesine arastirilmasi onerilmektedir.

Abstract

Sauce
Commonly used sauce
Cultural interaction

International cuisines

Makalenin Tiirii

Derleme Makale

* Sorumlu Yazar

Sauces are mixtures that enhance the taste of food, complement the existing flavor and
make it easier to swallow. Technological developments have made sauces a constantly
developing and diversifying product of the food industry. Despite this, as a result of the
studies carried out in the literature, it has been seen that there is no study about world sauce
culture. In this study, it is aimed to examine the cultural interaction process in international
cuisines from the perspective of "commonly used sauce". In the research, the origins of the
sauces, their changes in the historical process and their places in the cultures are explained
with the help of a map. It is anticipated that the sauce map created within the scope of the
research will contribute to the field. In the research, the compilation technique was used
and a literature review was made. As a result of the study, it was understood that the history
of many known sauces dates back to ancient times. Societies have adopted the sauces of
other cuisines as a result of cultural interaction. It can be thought that spices are one of the
raw materials that make up the sauces. When the world sauce map prepared within the
scope of the study is compared with the Silk Road and Spice Road routes, the similarity
between the maps was noted. This shows that export routes are one of the main factors in
increasing the diversity of sauces and facilitating their spread to the world. In the study, it
is advised to investigate the reasons for the adoption of sauces by other culinary cultures in
depth.
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GIRIS

Insanligin varolusundan bu yana, mutfak ad1 verilen, insanlarin yasadiklar1 yer disinda bulunan ilkel vaziyette
kullanim alanlarinin varlig1 bilinmektedir (Albala, 2013, s.4). Mutfak “yemegin hazirlanmasi, pigirilmesi, servisi ve
tiiketilmesi i¢in ayrilan alan” seklinde tanimlanmaktadir (Civitello, 2008, s.3). Mutfak, toplumun kimligini yansitan
bir kiiltiirdiir (Freedman, 2008, s.8). Mutfak kiiltiirli, tarih boyunca toplumlarin yasadiklar1 yerlerdeki cografi
kosullara gore sekillenmistir. Toplumlarin mutfak kiiltiiriine gore giin icerisinde tiiketilen 6gilin sayisi, yemek
saatlerinde degisiklikler yasanmugtir (Stajcic, 2013, s. 87). 18. yiizy1l Avrupa’sinda ger¢eklesen devrimin sonrasinda
yemek Ogiinlerinin sayisi on iice kadar ulasmis sos olarak bilinen besinler mutfaklarda daha yaygin kullanilmaya
baslanmistir (Kirim, 2004; Civitello, 2008). Soslar, igerisine eklenen baharat ve ¢esnilerin oranlarinda degisiklikler

saglanarak gelistirilebilmektedir.

Tiirk Dil Kurumu’na gore (2020), "sos, bazi yemeklerin tizerine dokiilen, domates, baharat vb. seylerle yapilan
karigim” olarak tanimlanmaktadir. Soslar, yemege eklendiginde lezzeti arttiran, mevcut lezzeti tamamlayan ve
yutmay1 kolaylastiran karigimlardir (Kirim, 2004; MEGEP, 2006, s.3; Adar, 2019, s.1). Soslarin kullanim sekli itibari
ile yemegin yaninda servis edilmesi Roma Imparatorlugu’na dayanmaktadir (Civitello, 2008, s. 40). Sos, Ingilizce
“sauce” kelimesinden dilimize ge¢mistir. Anadolu’da yemekler tencere i¢inde kendi suyuyla pistigi i¢in yemeklerde
Fransiz mutfag1 gibi sos kullanimlara rastlanmamaktadir. Ancak giinlimiiz Tirk mutfaginda kiiresellesmenin

etkisiyle sos kiiltiirii yerlesmistir (Kirim, 2004).

Tiirkiye ketgap, mayonez ve domates bazli soslarda diinyanin en biiyiik ireticileri arasinda yer almaktadir
(Kogoglu, 2021). 2020 yilinda domates bazli soslarda yaklasik 19,4 milyon dolar, mayonezde 15 milyon dolar,
salgada 157 milyon dolar tutarinda ihracat yapmistir. Amerika Birlesik Devletlerinde ve Avrupa’da mayonez, ketcap
ve sos kategorilerinde Tiirk triinlerinin pazar pay1 giderek artmaktadir (Calkaya, 2021). Kovid 19 salgin déneminde
evlerde sos (6zellikle mayonez, ketcap ve salga) tiiketiminde biiyiik bir artis yasanmustir. 2019 yilinda 205 bin ton ev
dis1 sos tiiketim pazari, 2020 yilinda salgimin etkisi ile 134 bin tona kadar diigmiistiir. 2021 yilinda sos tiiketim

oraninin %35 oraninda artarak 181bin tona ulasacagi yoniinde ongoriiler bulunmaktadir (Kogoglu, 2021).

Gunimiizde metropol sehirlerin market raflarinda sise-sise, kavanoz-kavanoz yabanci kokenli hazir soslar
goriilebilmektedir (Adar, 2019, s.1). Sos endiistrisinin gelisimi, tiliketicilerin ihtiyaglari karsilayabilecek yeni
tarifleri agiga ¢ikarmasi nedeniyle olumlu bir egilim gostermektedir. Diger yandan, hazir soslarda katki maddesi ve
koruyucu madde kullaniminin artmasindan dolay1 taze soslarin tiiketimi de 6nemli 6l¢lide artmistir (Severini, 2008,
s 1045).

Sos tarihsel siirecte yemekleri tamamlayici niteligi ile 6n plana ¢ikmustir. Ayrica endiistriyellesme ve teknolojinin
etkisi ile gida endiistrisinin gelisen ve ¢esitlenen bir iirlinii haline gelmistir. Buna ragmen alan yazinda gergeklestirilen
taramalar sonucunda diinya sos kiiltiiriine iligkin herhangi bir ¢alisma yapilmadig1 goriilmiistiir. Bu ¢aligmada,
uluslararast mutfaklarin kiiltiirel etkilesimini “yaygin kullanilan sos” baslig1 altinda inceleyerek yapilacak olan
calismalara kaynak olusturmak amaglanmigtir. Bu baglamda diinyada yaygin olarak kullanilan (kiiresellesmis)
soslarin kokenlerinin neresi oldugu, kiiltiirlerde nasil bir yere sahip oldugu, soslarin tarih igerisinde nasil degisim
gosterdigi, soslar1 hangi kiiltlirlerin hangi kullanim sekilleri ile mutfak kiiltiiriine kabul ettikleri, tarihsel siiregte

soslarin yayilim siirecinin ne sekilde oldugu arastirmanin sorularini olusturmaktadir.
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Aragtirma diinyada istatistiki agidan ihracat oranlar1 en yiiksek olan on sekiz sos ile sinirlandirilmistir (Celebi,
2008; Calkaya, 2021; Kogoglu, 2021; Europages, 2021). Bu soslar Espanyol, Besamel, Velute, Hollandez, Ragu,
Domates, Pesto, Peri peri, Hardal, Mayonez, Ketcap, Soya, Chimichurri, Balik sosu, Teriyaki sosu, Barbekii Sosu,
Ranch ve Sriracha olarak sayilabilir. Soslarin kékenleri, tarihsel siirecteki etkilesimleri ve yayilimi bir harita
yardimiyla anlatilmistir. Calismada, nitel caligma yontemlerinde yaygm kullanilan derleme tekniginden
faydalanilmistir. Kaynak taramasi yapilmis, gazete yazilari ve makalelerden elde edilen veriler belli bir anlam

biitiinliigl icerisinde sunulmustur (Berg & Lune, 2019).
Kavramsal Cerceve

Aragtirmanin bu boliimiinde soslarin mentideki yeri ve Onemi, soslarin siniflandirilmasi, diinyada yaygin
kullanilan soslar, mutfak kiiltiirlerinde sos kullanim sekilleri, diinyada yaygin olarak kullanilan soslarin diinya

haritasi lizerinde gdsterimi basliklar1 yer almaktadir.
Soslarin Meniideki Yeri ve Onemi

Klasik Fransiz mutfaginin, diinya mutfaklar1 arasinda saygin bir yerde olmasinin nedeni soslaridir. Fransiz
mutfagina goére sos, yemekten ayri hazirlanmaktadir (MEGEP, 2006, s.3). Yemegin suyu sos olarak
disiiniilmemektedir. Sos ana yemegin goriiniim ve lezzet yoniinden tamamlayicist olarak kabul edilmektedir. Dogru
sosun dogru yemekte kullanilmasi sosun yemekle uyum saglamasi agisindan 6nem arz etmektedir (Savkay, 2000).
Yemek-garnitiir-sos {ligliisii tabakta renk armonisi olusturacak sekilde hazirlanmalidir. Sos yemegi tamamen
kapatmamali, yeterli miktarda kullanilmali, yemegin goriintiisiinii ve tadini ortaya ¢ikarmalidir (Tiirkan, 2004).
Sosun i¢inde kullanilan bilesenlerin aci, eksi gibi tatlarinin uyumlu olmasi gerekir. Tiirk mutfaginda Cerkez
tavugunun sosu ve tartar sosu 0zel soslar olarak kabul edilmektedir (Adar, 2019, s.1). Tiirk mutfaginda yemekler
cogunlukla pistikleri suyun iginde servis edilmektedir. Tencere yemeklerinin pisme sulart birer sos niteligindedir.
Ancak Tirk mutfak kiiltiiriinde sos olarak yer almazlar (Savkay, 2000; MEGEP, 2006, s.3; Adar, 2019, s.1). Farkli
iilke mutfaklarinda, Tiirk mutfak kiiltiiriiniin yemeklerine benzer nitelikte (yahni tarzinda olup) suyu ile servis edilen
yemeklerin sayisi az degildir. Ayrica batida da yemeklerin pisme sulari ile yenmesi veya servisinin yapilmasi oldukca

yaygin goriillmektedir MEGEP, 2006, s.3; Adar, 2019, s.1).
Soslarin Siiflandirilmasi

Soslar temelde iki tipte siniflandirilabilir. Birincisi yapim sekillerine gore digeri ise kullanim alanlarina gére olan
klasik siniflandirmadir (MEGEP, 2006, s.3; Adar, 2019, s.1). Arastirmaci ¢alisma kapsaminda sos siniflandirmasini
genisletmis "Diinyada Kullamm Yaygimhklarina Goére" adli yeni bir baslik eklemistir. Sos siniflandirmasina
eklenen baslik ve buna yonelik calisilmaya karar verilen soslar literatiirde (Celebi, 2008; Calkaya, 2021; Kogoglu,
2021; Europages, 2021) yer alan sos ihracat verilerinden yola ¢ikilarak belirlenmistir. Yaygin olarak kullanilan soslar,
kiiresellesen diinyada herkes tarafindan tiiketilebilen, erisim rahatlig1 olan ve bilinen soslar1 ifade etmektedir. Sekil

1'de soslarin siniflandirilmasi yer almaktadir.
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SOSLARIN SINIFLANDIRILMASI

Yapim Sekillerine Gore Diinyada Kullanim Yayginhiklarina Gore Kullamim Alanlarina Gore
Diinyada Yaygin / Yemek Soslari \
Temel Soslar
Kullanilan Soslar
Tiirev Sos] Dip Soslar
urev sosiar Yerel veya Yoresel Capta
Kullanilan Soslar Salata Soslar1

Tatli ve Meyve Soslar1

Sekil 1: Soslarin Siniflandirilmasi
Diinyada Yaygin Kullanilan Soslar

Italyan mutfak kiiltiiriinde yemeklerde sos kullanimi yaygindir (Capatti & Montanari, 2003). Bu konu ile alakali
ilk tarihsel bulgulara MS 1. yiizyilda Apicius’un yazdigi yemek tarifi kitab1 De Re Coquinaria'da (yemek sanati)
rastlanmaktadir. 15. yiizyilda matbaanin icadindan sonra kitab1 Avrupa'nin biiyiik otellerinde ¢aligmis diinya ¢apinda
unlii bir sef olan Joseph Dommers Vehling gevirmistir. Apicius'un tariflerinden Romalilarin soslar1 sevdikleri
anlagilmaktadir. Apicius'un 468 tarifindeki en ¢ok kullanilan yiyecek malzemeleri arasinda rue (tereyagi un karigima)
ve garumun (balik sosu) oldugu gériilmektedir (Civitello, 2008, s.40). Modern dénem Italya'sinda 6n olana ¢ikan

soslar, domates sosu, ragu, pesto sosudur.

Domates (Lycopersicon esculentum), Amerika kitasinin kesfinden bu yana Amerika Birlesik Devletleri'nde ¢ok
tiikketilen bir yiyecek haline gelmistir (Beecher, 1998, s. 99). Domatesin kitalararasi ihracati sonucunda Akdeniz
ilkelerinde domates temelli pek ¢ok sos g¢esidi gelistirilmistir. Napoliten sosu, Napoletana veya Napoli sosu
olarak da adlandirilir, genelde makarna yaninda veya iizerinde servis edilen italyan mutfagindan tiiretilen
domates bazli soslara verilen (italya disinda) toplu isimdir. Sos Italyanca'da tam olarak "la salsa" olarak
bilinmektedir. Bu sosa domatesin yanm1 sira et pargasi, defne yapragi, kekik, karabiber, havug,
kereviz, karanfil, zeytin ve mantar dahil edilmektedir. italya disinda, domates sosu et ve tiirevleri eklenmeden
yapilmaktadir, ancak istenirse kiyma veya sosis gibi etlerle lezzetlendirilebilir. Ancak birgok italyan "spagetti
napolitana" dahil, Napoliten sosunu tammmamaktadir (David, 1999). Domates soslarina diger giizel bir 6rnekte kirk
farkli ¢esit fenolik bilesik ve karetonoid igerigine sahip sofrito sosudur. Sos biber, sogan ve sarimsagin zeytinyaginda
kizartilmasinin ardindan rendelenmis domatesin ilave edilerek pisirilmesi ile olusturulur (Rinaldi de Alvarenga vd.,

2019).

Ragu, italya’da genelde hamur isleri ile servis edilen et bazli sostur."Ragu" sdzciigiiniin
anlami, Fransizca "ragotter" veya "ragolit" (tadimi1 yeniden kazanmak) terimlerinden gelmektedir. Bu tarz soslar et
ile birlikte, mevsimlik sebzeler, kereviz, havug, sogan, domates icermektedir. Ragu, Arjantin, Isve¢, Kanada, ABD,

Yunanistan, Venezuela, Japonya, Vietnam, Brezilya gibi iilkelerde de tercih edilmektedir (Moskin, 2015).
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Pesto kitalararasi ihracat oranlar incelendiginde basariya ulasan (Europages, 2021) genelde soguk tiiketilen
endiistriyel bir sostur. Sosun malzemeleri feslegen yapragi, cam fistig1, parmesan peyniri, sarimsak, zeytinyagi,

tuzdan olusmaktadir (Severini, 2008, s. 1045).

Medici ailesi kendi dénemlerinde Italya'nin en gozde ailelerinden sayilmustir. 1553 yilinda Floransali Medici
ailesinin bir mensubu olan Prenses Catherine de Medici, veliaht prens Henri ile evlenmek {izere Paris’e gitmistir ve
yaninda ascilarimi gotiirmiistiir. Donemin Italyan ascgilar1 becerileri ile iin salmistir ve yetenekleri Fransizlarinkinden
listiin adledilir. Fransiz soslarim koyulastirmak amaci ile kullanilan en énemli karisim olan roux (meyane), Italyan
ascilar tarafindan Paris’e getirilmistir (Kirim, 2004; Civitello, 2008, s. 219). 17. yilizyila gelindiginde, Frangois-Pierre
de la VVarenne (1618-1678) Fransa’nin yetistirdigi en iyi sef olarak kabul edilebilir. Bu kisi, mutfakla ilgili en 6nemli
bilgileri Kral IV Henri’nin karis1t Medici’nin yaninda 6grenmistir. Ozellikle de meyaneyi ekmekle degil de un ve
tereyagi kullanarak yapmaya baslamigtir. Varenne'in yazdigi ‘Le Cuisinier Frangois’ (1651) isimli Kitapta sos
teknikleri yer almaktadir. Varenne Oldiikten yiizyil sonra, Fransiz mutfaginda 80 farkli sos c¢esidi oldugu
belgelenmistir (Albala, 2013). 1789 Fransiz ihtilalinin bir sonucu olarak ortaya ¢ikan ekonomik kosullarmn baskisi
ile bes temel sos sistemi olusmustur. Zengin kisilerin evlerinde savurganliga varan mutfak adetleri daha tutumlu hal
almistir. Devrim sebebi ile soylularin malikanelerinde calisan as¢ilar isini kaybetmistir ve biiyiik 6l¢iide restoranlar
acmaya baglamistir ve restoran sistemi boylece dogmustur. ‘Fransiz sos sistemi’ Marie-Antoine Careme (1784-1833)
tarafindan bulunmustur (Civitello, 2008, s. 236).

Fond veya stok pek ¢ok sosun baslangi¢ noktasidir. Stok kalitesinin birinci smif olmasi sosun kalitesi i¢in
onemlidir. Stoklar, aromasi elde edilmek istenen en temel malzemenin (kemik, sebze, et) yavasca kaynatilmasindan

sonra olusan sividir (Herrick, 2013).

Espanyol sos, Velute sos, Besamel sos, Hollandez sos ve Domates sos i¢eriginde fond olan bes temel sos olarak
kabul edilir. Bu soslarin tiireyenleri de oldukga fazladir. Sos iiretim agamasinda temel sosa farkli bir malzeme
eklenince isim degisikligi olmakta ve bu soslar tiireyen ismini almaktadir (Kirim, 2004). Sekil 2' de bes temel sosun

tiireyenleri yer almaktadir.

eBordelaise
elLyonnaise

*Creme
eMornay

eBearnaise
*Mousseline

eRavigote
eSupreme

eCreole
*Bolognese

Sekil 2: Bes Temel Sosun Tiireyenleri (Kirim, 2004).
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Peri-Peri gelismekte olan bir iilke Pakistan'in fast food markasidir. Bu markanm hedef pazarlart ¢ogunlukla
gencler ve ailelerdir. Bununla birlikte marka, giiclii kiiresel rekabet alaninda McDonald's ve Kentucky Fried Chicken
(KFCQ) ile kars1 karsiyadir. Dahasi, marka sinirh biitgeye hitap eden ve iiriin karmasina sahip kiiciik 6l¢ekli bir
restorandir (Kashif, Mingione & Noori, 2017). Ayrica, Peri peri isminde bir Mozambik sosu bulunmaktadir. Sosu
diinyaya tanitan Portekizlilerdir. Peri peri sosta "Peri Peri" yani Afrika’ya 6zgli Kus G6zii ac1 biberi ana malzemedir.
Bu biber, sosa acilik katmasinin yaninda zengin bir aroma da verir. Tacolarda yaygin olarak kullanilmaktadir (Kroff
vd., 2017, s. 636).

Hardal sosu biitiin, 6giitiilmiis, ¢atlamis hardal tohumlari, su, limon suyu, sirke, sarap veya su, tuz ve diger
baharatlarla karistirlarak parlak saridan daha koyu bir sar1 renge dogru rengi degisebilen bir sostur. Indus
Vadisi'ndeki arkeolojik kazilardan, hardalin Hindistan Yarimadasinda yetistirildigi tespit edilmistir (Britannica,
2020). Cogunlukla peynirlerle ve sarkiiteri triinleri ile eslestirilen

hardal, sandviglere, hamburgerlere, sosisli sandviglere de eklenmektedir (Hazen, 1993).

Romalilar hardali ¢esni olarak ilk kullanan kisilerdir. De Re Coquinaria kitabinda bir tarifte, malzeme olarak
ogitiilmiis hardal ibaresine rastlanmistir (Hazen, 1993). 10. ylizyilda Paris'te bir rahip grubu Romalilar ile birlikte
Galya'ya hardal tohumu ihrag ettiler. Romalilarin hardal yapma bilgisini de alarak kendi hardal sosu iiretimlerine
baslamuslardir. Paris'teki kraliyet sicillerinde hardal iireticilerinin kayd: ilk kez 1292'de oldugu ortaya ¢ikmustir. 13.
yiizyilda Fransa'nin Dijon kenti, hardal yapimi ile {nlenmistir (Sawyer, 1990). Dijon'daki hardalin {ind,
1336'da diizenlenen bir galada daha net gériilmiistiir. Misafirler, tek seferde 320 litre hardal sosu tiikketmiglerdir.
Hardal tiiketimini gelenek haline getiren Dijon kenti, diinyanin hardal baskenti olarak kabul edilmektedir. 1877'de,
Auguste Poupon (mali destek¢i), Dijon'un {inlii hardal tireticisi Gray-Poupon ile beyaz sarapli orijinal bir hardal sosu
tarifine sahip Maurice Gray bir ortaklik kurmustur. Bu ortaklik sonucu birlikte otomatik hardal yapma makinesi
gelistirmiglerdir. ABD'de hardalin sos olarak kullanimina yonelik ilk veri, 1904 St. Louis Diinya Fuarinda RT French

Company'nin hardal tanitim faaliyetlerine (parlak sar1 Fransiz hardal ifadesi ile) dayanmaktadir (Hazen, 1993).

Mayonez yag, sirke, yumurta saris1 ve baharatlarin (6zellikle hardalin) dikkatlice harmanlanmasiyla yapilan yari
kati bir suda yag (O / W) emiilsiyonudur. Ek olarak, mayonez % 70-% 80 yag igerir ve yumurta sarisi stabilitesine
katkida bulunan dnemli bir bilesendir (Mirzanajafi-Zanjani, Yousefi, & Ehsani, 2019, s. 2472). Mayonez, genellikle
sandvi¢, hamburger, patates kizartmasinin yaninda tiiketilen bir sostur. Sosun rengi, beyazdan agik sariya ve dokusu

kremadan kalin bir jele kadar degisiklik gosterebilmektedir (Herrick, 2013).

18. yiizyi1ldan 6nce mayonez SOS tiireyenleri ile birlikte birkag gesit olarak ispanya ve Fransa'da biliniyordu ancak
ilk kez Fransiz yemek kitaplarinda goriilmeye baglamasi 18. yiizyillda olmustur. O dénemde mayonez sosun ismi
"aioli bo" olarak bilinmektedir. Bu terim, 1745 yilinda Juan de Altimiras'in yemek tarifi kitabi Nuevo Arte de
Cocina'da kullanilmigtir. Gurme Grimod de La Reyniére mayonez isminin Fransizca olmadigini iddia ederek bayonez
ismini kullanmay1 tercih etmis "mayonez" ismini kullanmay1 reddetmistir. Donemin pek ¢ok gurmesi Avrupa'nin en
iyi jambonlarini lireten Bayonne sehrinden esinlenerek "bayonezi" kullanmay1 tercih etmistir. "Magnonez" sozcligi
Fransizca 'islemek’ fiilinden gelmektedir. Caréme ise, Fransizca terim olan magnonez kullanimini benimsemistir.

1815'te mayonez kelimesi "moyannaise" olarak Ingilizce sozliige girmistir (Herrick, 2013).

Ketcap kelimesinin tam olarak kokeni bilinmemekle beraber bir teoriye gore, kelimenin
Ingilizceye Cince'de "keh jup" sdzciigiinden gegtigi yoniindedir. #fiiTke2 zapl, Kantonca "domates sosu" demektir
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(Chen, 2014). Ketcap genellikle bir dip sosu olarak kullanilmaktadir. Standart bir ket¢cap domates,
seker, sirke ile baharattan olusmaktadir (Charles, 2019). Ketcap sosun tadi zerdegal, sogan, kisnis, kereviz, targin,
karanfil, kimyon, yenibahar, sarimsak, hardal ve zencefil eklenerek degistirilebilmektedir. Ketgap bazen diger
soslara temel olurken patates cipsi gibi atistirmaliklar i¢in tatlandirici, sicak servis edilen kizartilmig yemeklerde
cesni olarak kullanilabilir. Ornegin tavuk bonfile, pismis yumurta, patates kizartmasi, hamburger, sosisli

sandvig, sicak sandvig, et turta ve 1zgara veya kizartilmis et ketgapla tiiketilen yemeklerdir (Butler, 2012).

Toplumlar yiizyillardan beri yiyeceklerinin daha uzun Omiirlii olabilmesi igin ¢esitli gida koruma yollar
gelistirmistir. Insani deneyimler sonucunda tuzun tad arttirici etkisi ve yiyecekleri koruma yonii tespit edilmistir. Bu
yonii ile insanlik tarihinde biiyiik bir yere sahip olmustur. Cinliler yiyeceklerini koruyabilmek amaci ile tuz kullanan
onemli uygarliklardan birisidir. Cinliler tuz ile fermente ettikleri diger bir tabir ile bozulmay1 geciktirdikleri
yiyeceklerin tiimiine "jiang" adini vermistir. Soya sosunun bilinen ilk "jiang"lardan oldugu diisiiniilmektedir (Luh,
1995, s. 468).

Soya sosu yaklasik 3000 yil 6nce Cin tarafindan icat edilen tuzlu bir tada sahip sostur. Sos, soya fasulyesi ve
bugday kombinasyonunun su ve tuz i¢inde fermantasyonu ile yapilmaktadir (Luh, 1995, s. 468). Shoyu, dogu
mutfaginda kullanilan popiiler bir sos olan soya sosunun Japonca adidir. Japonya'da ve diger dogu iilkelerinde bir¢ok
shoyu iretilmektedir. Elli yil 6nce, shoyu i¢cin hammadde olarak yalnizca biitiin soya fasulyesi kullanilmistir.
Shoyunun rengi, son yillarda daha agik hale gelmesine ragmen Japon yemeklerinde istenen bir 6zelliktir. Japon
kiiltiirel miras1 olarak sayilmaktadir. Basta Cin mutfak kiltiiri olmak {izere pek ¢ok mutfakta yerini almistir
(Yokotsuka, 1986, s. 196). Endiistriyellesme ile soya sosu, kontrollii sartlar altinda teknoloji kullanilarak
iretilmektedir (Tamang & Samuel, 2010).

Balik sosu biyokimyasal olarak aminoasit ve peptit formunda bulunan tuzda ¢oziinebilen bir proteindir

(Lopetcharat, 2001, s.67). Karakteristik tad1 nedeniyle, yemeklerde dip sos olarak kullanimi yaygindir.

Garum sosunun tarihi Antik Yunan'a dayanmaktadir. Ancak Roma yemeklerinde garum adi verilen, keskin tada
sahip fermente edilmis balik sosu siklikla kullanilmaktadir (Beddows, 1985, s. 335). Bu sos Worcestershire sosunun
atas1 sayllmaktadir. Bir teoriye gore, Antik Roma garumu Hindistan'a ihrag etmis ve ardindan Ingilizler bunu 2.000
yil sonra Hindistan'dan Ingiltere'ye getirmistir (Civitello, 2008). Diinyada Nampla (Tayland), ishiri orshottsuru
(Japonya), Mam tom cha (Vietnam), ngan-pya-ye (Myanmar), budu (Malezya), yu-lu (Cin), teuk trei (Kambogya),
bakasang (Endonezya), nam-pa (Laos), patis (Filipinler) ve Gharos (Tiirkiye) diger balik soslarina bir 6rnektir (Russo
vd., 2020, s. 3755). Colatura di Alici, hamsilerden (Engraulis encrasicolus) elde edilen ve esas olarak Cetara'da ve
Salerno Eyaletinde (Campania Bolgesi, Italya) iiretilen geleneksel fermente balik sosudur. Bu balik sosu, Romalilar

tarafindan yapilan ve ¢esni olarak yaygin olarak kullanilan kremsi bir sos olan garumdan gelmektedir (Russo vd.,
2020, s. 3755).

Ranch sosu genelde soguk olarak tiiketilen Amerikan salata sosudur. Genellikle yogurt, krema,
mayonez tuzu, sarimsak, sogan, hardal, sogan, maydanoz, dereotu ve baharatlar kirmizibiber ve hardal tohumu
malzemelerinin karistirilmasi ile elde edilmektedir. Ranch, 1992'den beri Amerika Birlesik Devletleri'nde en ¢ok
satan salata sosu olmustur. Ayrica ABD'de dip sos olarak, patates cipsi ve diger yiyeceklerle tiiketilmektedir
(Koernar, 2005).
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1950'lerin baglarinda, Steve Henson, Alaska'nin iicra kdselerinde miiteahhit olarak calisirken, ranch sosunu
geligtirmigtir. 1954'te, o ve karist  Gayle, California'daki San  Marcos  Gegidi'ndeki eski
Sweetwater Ciftligi'nde Hidden Valley Ranch'i agmistir. Henson miisterilerin eve gotiirmesi i¢in soslar1 paketler
halinde satmaya baglamistir. Talep arttikca, Hidden Valley Ranch Food Products, Inc. sirketini kurdular ve daha
biiyiikk hacimlerde iiretmek igin bir fabrika a¢cmuslar. Soslarmi, ilk olarak Glineybati'daki siipermarketlere ve
sonrasinda iilke ¢apinda dagitmiglardir (Brown vd., 2002, s. 12). EKim 1972'de, Clorox, Hidden Valley Ranch

markasini 8 milyon dolara satin almistir (Koernar, 2005).

Barbekii sosu, Gliney Amerikanin her yerinde bulunan 1zgara et ve tavuk yemeklerine yakisan bir sostur.
Malzemeleri sirke, sogan tozu, hardal, domates salg¢asi, mayonez, karabiber gibi ¢esitli baharatlar, seker
veya pekmezdir (Moran, 2005). 1920'lerde barbekii sosuna seker, ketgap ve Worcestershire sosu karistirilmaya
baslanmus, II. Diinya Savasi'ndan sonra sosa eklenen seker miktar1 ve malzeme sayis1 artmigtir (Moss, 2010, s. 190).
Barbekii sosunun kokeni 17. yiizyilda ilk Amerikan kolonilerine kadar uzanmaktadir (Garner, 1996, s. 160). Giiney
Carolina hardal sosu ise, 18. yiizyillda ABD'ye taginan Almanlarin gelistirdigi bir barbekii sosu tiiriidiir (Lake ve
High, 2009).

1909'da Atlanta'da Georgia Barbecue Sauce sirketi tarafindan ilk ticari barbekii sosu tretilmistir (Bjorkman,
1996, s. 112). 1940'ta siselenmis barbekii sosu satan ilk biiyiik sirket Heinz'dir. Kraft Foods markasi ise, piyasaya
ancak 1960'larda girmistir, ancak yogun reklam hacmi ile pazar lideri olmay1 basarmis ve bagka bir pazara barbekii

sosu tedarik etmistir (Bjorkman, 1996, s. 112; Moss, 2010, s.190 ).

Teriyaki sosu igeriginde soya, mirin (Japon piring sarabi) ve seker olan bir ¢esit sostur. Diinyaca iinlenmis bir
iiriin olan teriyaki sosu bir¢ok degisik kiiltiiriin mutfaginda bulunmaktadir (Yoshizuka, 2020). Teriyaki sosu en ¢ok
1zgara tavukla kombinasyonuyla bilinmektedir. Ayrica servis yapmadan hemen dnce tabakta etin iizerine gezdirebilir
veya dip sos olarak kullanilir. Pirzolalarda mangal sosu yerine kullanilabilir. Marketten siselenmis teriyaki sosu satin
alinabilir veya evde soya sosu, mirin ve seker ile otantik bir teriyaki sos versiyonu yapilabilmektedir (Food Republic,
2013). Yiiksek seker igerigi teriyaki sosunun 1s1 gérmesi halinde kolayca yanmasi anlamina gelir, bu nedenle 1zgarada
dogrudan yiiksek 1s1da pisirilmez. Etler 1zgaradan alinmadan son birka¢ dakikasinda fircalanmaktadir. Teriyaki sosu,
bir wok icinde hizli soteleme teknigi sirasinda yiiksek 1siya dayanabilir, burada koyulasir ve yapiskan hale
gelmektedir. Boylelikle, sos et ve sebzeleri kaplamaktadir. Ayrica teriyaki sosunu bir yemegi pisirmeden 6nce
tavuga, baliga veya sebzelere uygulamakta sorun yoktur ¢iinkii kisik ateste et karamelize olmaktadir. Modern teriyaki

tarifleri genellikle sarimsak, zencefil, narenciye ve susam gibi baharatlarla lezzetlendirilebilir (Yoshizuka, 2020).

Sriracha sarimsak, jalapeno biberi, kirmizibiber, sirke, tuz ve sekerden yapilan parlak kirmizi renkte sicak
tilketilen bir sostur. Diger sicak soslarindan farkli olarak tatli aromaya sahiptir. ABD, Vietnam, Tayland, Cin
lokantalarinda bir ¢egni olarak kullanilir. Amerika Birlesik Devletleri'nde Huy Fong Foods sirketi tarafindan bir
Vietnamli gdgmen tarafindan kiigiik Sri Racha kasabasinda tiretilmistir. Sriracha sosu yapmak i¢in jalapeno biberleri
ogiitiilmektedir. Bu 6giitme isleminden kaynaklanan kokularm ve dumanlarin halkta bir rahatsizlik yarattigini

savunanlar olmustur (Hernandez-Lopez, 2015, s. 30).

Kimvd., (2018, s. 311), farkli mutfak kiiltiirlerinden tiiketicilerin sicak soslar1 kabul diizey farkliliklarin1 anlamak
i¢in bir ¢alisma gerceklestirmistir. Yeni gelistirilmis iki ac1 sos [soya fasulyesi ezmesi bazli sos (GS) ile fermente

edilmis kirmizi ac1 biber ve fermente edilmis kirmizibiber bazli sos (KS)], Tabasco sosu (TB) ve Sriracha sosu (SR)
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ile karsilagtirllmigtir. Aci1 sos numuneleri, pizza ve kremal1 ¢corbaya uygulandiginda, kiiltiirler arasi tat algilarinda bir
uyum gozlenmistir. Izgara tavuk ve sehriye ¢orbasina act sos uygulandiginda, kabul oran1 Koreliler arasinda iig tiir
sicak sos i¢in benzerdi, oysa Amerikalilarda SR kabul oranm1 daha yiiksekti, Danimarkalilar ise SR yerine GS ve KS'yi
tercih etmistir. Amerikalilar tatl ve zayif baharatli ac1 sos drneklerini sevmezken, Koreli ve Danimarkalilar ¢ok
baharatli, tathi olmayan aci sos Ornegini begenmemistir. Calisma sonucunda kiiltiire bagli olarak tat algilarinda

farkliliklar goriilmiistiir. Yemek ve sos eslesmesindeki degisimler tat algisini degistirmektedir.
Chimichurri Arjantin ve Uruguay mutfaginim 1s1l isleme tabi tutulmadan yapilan bir sosudur. iki gesidi vardir.

e Birisi yesil ( chimichurri verde ) ve

e Digeri kirmizi ( chimichurrirojo )sostur.

Kiyilmis maydanoz, kisnis, zeytinyagi, kekik, kiyllmis sarimsak, kirmizi sarap sirkesinden yapilmaktadir. 19.
yiizyilda Bask kokenli bir grup insan Arjantin'e yerlesmistir. Bir teori, sosun isminin Baskg¢a "tximitxurri"
kelimesinden geldigi yoniindedir. Bu kelime, "belirli bir diizende olmayan birka¢ seyin karigimi” anlamindadir
(Goldstein, 2012).

Chimichurri her zaman ince kiyilmis maydanozdan yapilmaktadir. Ancak kullanilan diger cesniler degisiklik
gostermektedir.  Kirmuzi sarap sirkesi, sarimsak, tuz, karabiber, kekik, pul biber, zeytinyagi, sogan, limon
suyu ilave edilebilir. Chimichurri, pisirilen etin {izerine yag olarak siiriilebilir veya et dinlenirken pigmis yilizeyi bu
sos ile yaglanabilir. Cig olarak kasikla yenebilmektedir. Chimichurri sosuna ¢ogunlukla asadolara (1zgara etler) eslik
etmektedir. Izgara biftek veya pismis sosisle servis edilebilecegi gibi kiimes hayvanlar1 veya balikla da dip sos
olarak servis edilebilir (Goldstein, 2012).

Mutfak Kiiltiirlerinde Sos Kullammm Sekilleri

Yemek yapiminda dogru malzemelerle dogru yiyeceklerin eslestirilmesi biiylik onem arz etmektedir (Adar, 2019).
Soslar yemekte lezzet ve kivam saglayici olarak 6n plana ¢ikmaktadir. Sos yiyeceklerin pisirilmeden 6nce hazirlanip
tatlandirilmasinda da sik kullanilmaktadir. Kirmizi etin yumusatilmasinda marinasyon amagh farkli soslar
uygulanmaktadir. Deniz mahsullerinin ve kiimes hayvanlar1 terbiye edilmesi soslama olarak kabul edilmektedir

(Basaran, 2012).

Uzak Dogu mutfak kiiltiiriinii benimseyen kisiler, 6zellikle et yemeklerinde zit lezzetleri bir araya getiren soslari
kullanmayi tercih etmektedirler. Asya mutfaginda tatli-ac1 ya da tatli-eksi soslar, hem pisirme hem de servis
esnasinda kullanilmaktadir. Ozellikle Cinlilerin Yin-yang olarak bilinen, yemekte tamamlayici veya zit renk ve
tatlarin birlesmesi ve bunlardan dogan uyum temel hassasiyetleridir (Junru, 2018). Bu durum Cin mutfagini1 diger
mutfaklardan ayiran en 6nemli 6zellik olarak gosterilebilir. Yin yang felsefesine gore tuz ile karabiber, seker ile sirke,

taze sogan ile zencefil gibi ¢esnilerin birbirlerini tamamlayan nitelikte karigtirilmasi gerekir (Hsiung, 2008).

Amerikan mutfaginda ise ¢ogunlukla soguk olarak tiiketilen endiistriyel soslar (barbekii, mayonez, ranch) yer
almaktadir. Salata soslar 6zellikle mayonez gibi soslar, tiim diinyada salata ve sandviglerin olmazsa olmaz1 haline
gelmistir (Unilever Food Solutions, 2021). Avrupa ve Akdeniz mutfaginda tatlilarda kullanilan krema ve ¢ikolata
bazli soslar mevcuttur. Diinyada tercih edilen diger bir uygulama ise ana yemeklerde dip sos olarak servis esnasinda

kullanilan sos tiirlerinin bulunmasidir (Basaran, 2012).
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Tiirk mutfaginda ise yemeklerle birlikte sunulan ve yemegi tamamlayan bir sos bulunmamakla birlikte yemegin
suyu sos olarak kullanilmaktadir. Ancak Tiirk mutfaginin zengin meze gesitlerinin soslarin yerini aldig1 diisiiniilebilir

(Unilever Food Solutions, 2021).

Osmanli doneminde ascilar soslari olduk¢a nitelikli halde kullanmistir. O doénemde et ve kemiklerin
kaynatilmasiyla elde edilen et suyu lezzet ve kivam arttirict bir unsur olarak diisiiniilmektedir. Bu baglamda basta
pilav ve bakliyat yemekleri olmak iizere pek ¢ok yemekte su yerine et suyu kullanilmistir (Savkay, 2000; Tiirkan,
2004).

Osmanlida deniz iriinleri kullanilarak yapilan yemekler Fransiz mutfagina benzer nitelik gostermektedir. O
donemde balik Fransiz kiiltiiriine uygun olarak Fransiz soslari ile birlikte tiiketilmistir (Savkay, 2000). Osmanli
mutfak geleneginde sos kullanimi tath cesitlerinde goriilmektedir. Osmanli mutfaginda yemek ve tatl soslarinda
tar¢in, karabiber, kimyon, zencefil gibi temel baharatlarin yaninda elma, badem, ceviz, ayva gibi meyve ve yemislerle
bal yogun kullanilan malzemeler arasinda yer almaktadir. Giintimiiz Tiirk mutfaginda yogurt, sirke, limon suyu ve

zeytinyagi gibi fazla islenmemis malzemeler ¢orbalarda terbiye olarak kullanilmaktadir (Basaran, 2012).

Tirk mutfaginda domates ve domates salgast kullanimi Osmanli dénemine dayanmaktadir (Savkay, 2000).

Cumbhuriyet donemi Tiirk mutfaginda domates bazli yemek soslarinin tiikketimi artmaya devam etmistir.
Diinyada Yaygin Olarak Kullamlan Soslarin Diinya Haritas1 Uzerinde Gosterimi

Roma ve Yunan Medeniyetlerinin devam niteliginde olan italyan ve Fransiz halkinmn sahip oldugu temel soslar
bugiin yaygin olarak kullanilan soslar olarak bilinmektedir. Oyle ki, Espanyol, Besamel, Velute, Domates, Hollandez
uluslararast mutfak egitimi veren kurum, kurulus ve 6zel kurslarda temel ders olarak gosterilmektedir (Civitello,
2008, s. 40). Domates, Amerika'nin kesfi ile mutfaklarda kullanilmaya baslanan bir sebzedir. Giiniimiiz modern
Italya'sinda Pesto, Ragu, Domates sos on plana ¢ikmaktadir. Ancak giiniimiizde Italya domates soslarmni o kadar
gelistirmistir ki herkes napoliten sosu Italyan sosu olarak bilmektedir. Bu anlamda, gastronomik agidan etki alani
kiireseldir (David, 1999). Peri peri, Afrika'daki peri peri biberinden elde edilerek iiretilmis bir sostur. Ancak diinyaya
tanitimin1 Portekizliler gergeklestirmistir. Bugiin Giiney Amerika'da yaygin olarak tiiketilmektedir (Kroff vd., 2017,
S. 636). Balik soslari tarih boyunca pek ¢ok medeniyet tarafindan kullanilmistir ve farkli isimleri almustir. Bunlardan
birisi Antik Yunan ve Antik Roma medeniyetlerinden gliniimiize ulasan Garum sosudur (Beddows, 1985, s. 335).
Soya sosu Cin'de ortaya ¢ikmis bir sostur. Giiniimiizde Japonya basta olmak iizere biitiin diinyada tiiketilmektedir
(Yokotsuka, 1986, s. 196). Mayonez, Fransa'da isim tartigmalari ile giindeme gelmis olan bir sostur. Donemin sefleri
nasil adlandirilacagi yoniinde muallaga diismiis, benimseme noktasinda sorun yasamislardir. Bugiin Amerikan fast
food endiistrisi basta olmak iizere diinyada hatir1 sayilir diizeyde tiiketilmektedir (Mirzanajafi-Zanjani, Yousefi ve
Ehsani, 2019, s. 2472; Herrich, 2013). Ketcabin Cin menseili oldugu disiiniilmektedir. Ketcap, Cin'de balik
yemeklerinde tercih edilen bir domates sosudur (Chen, 2014). Diinyaca bilinen diger bir sos olan teriyaki Japonya'da
gelistirilmis soya tiirevi sostur (Yoshizuka, 2020). Hardal tohumu ilk olarak Hindistan'da kesfedilmesine karsin sos
olarak kullanimini ilk olarak Romalilar gelistirmistir ve diinyaya yayilimi onlar sayesinde olmustur (Hazen, 1993).
Chimichurri Ispanya Bask kokenli bir grup insanin Arjantin ve Uruguay mutfagina kazandirdig: 1s1l isleme tabii

tutulmadan yapilan bir sostur (Goldstein, 2012).
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Domates sosu, Ranch, Barbekii, Sririracha gibi Amerikan kaynakli soslar giiniimiizde herkes tarafinda bilinmekte

Ozellikle Vietnam ve belli bagh Asya tilkelerinde tiiketilmektedir.

Haritada, (Resim 1) oklarla, soslarin asil kaynagi (¢ikis yeri) ve onlar1 diinyaya tanitan millet veya iilkeleri
isaretlemek amacglanmigtir. Soslarin kaynagina ulagmaya ¢alisilirken, sosta kullanilan yerel malzemelerin hangi iilke
ya da kitaya ait olduguna iligkin bilgilere ulasilmaya ¢alisilmis bununla birlikte bilimsel bir ¢ikarimda bulunulmustur.
Oklarin bagladig1 yer soslarin asil kaynagim temsil etmektedir. Ok uglari ile ise, bu soslar1 diinyaya tanitan veya
pazarlayan iilkeler gosterilmeye calisilmistir. Seritler ile gosterilmis alanlardaki soslar iilkelere ait temel soslar

sayilmigtir ancak etki alanlar1 kiireseldir ve uluslararasi boyutlarda tiiketilmektedir.
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Resim 1: Diinyada Yaygin Kullanilan Soslarin Kokeni ve Yayilim Haritast

Sonuc ve Oneriler

Tarihsel siiregte uluslar birbirlerinden etkilenerek kendi mutfak kiiltiirlerini olusturmustur. Bu ¢alismanin odak
noktasi, diinyada yaygin kullanilan soslardir. Sos, toplumlarin mutfak kiiltiiriinde énemli bir yere sahiptir. Oyle ki
sosun kullanilis sekline gore kisiler servis diizenlerine karar vermek durumundadir. Tencere yemeklerinin servisinde
genelde cukur tabak kullanilmaktadir ancak besamel veya hollandez sos ile yapilmis bir yemek agirlikli olarak diiz

bir tabakta servis edilmektedir. Servis diizeni de mutfak kiiltiiriiniin nemli bir pargasi olarak kabul edilmektedir.

Temel soslardan tiireyen soslara ¢ok sayida sos bulunmaktadir. Arastirma kapsaminda olusturulan diinya sos
haritasi ile soslarin ¢ikis yeri ve diinyaya yayilim siireci ortaya koyulmaya calisilmistir. Boylelikle yapilacak olan

calismalara kaynak olusturmak amaglanmaistir.

Calisma sonucunda, bugiin degisik isimlerle bilinen pek ¢ok sosun tarihinin ¢ok eskilere dayandigi anlasilmustir.
Toplumlar kiiltiirel bir etkilesimin sonucunda diger milli mutfaklarin soslarim benimsemislerdir. Oyle ki, Cin’de
ortaya ¢ikan soya sosu cografya olarak ona yakin olan Japonya tarafindan milli gastronomik unsur olacak diizeyde
benimsenmistir. Diger yandan tarihi Antik Yunan’a dayanan garum olarak adlandirilan sosun bugiin diinyanin pek

cok yerinde farkli isimlerle yapildigi ve tiiketildigi bilinmektedir. Diger yandan Osmanli doéneminde deniz
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tiriinlerinin Fransiz kiiltiiriine benzer nitelikte olacak bicimde soslarla birlikte tliketilmesi uluslararasi kiiltiirel

etkilesime Ornek olarak verilebilir.

Calisma kapsaminda hazirlanan diinya sos atlast ile Ipek yolu ve Baharat yolu giizergahlari karsilastirildiginda iki
harita arasindaki benzerlikler dikkat ¢ekmektedir. Bu durum soslar1 olusturan baharat vb. gibi hammaddelerin ihracat

yollarinin soslarin gelisiminde ve ¢esitlenmesinde ana etken oldugu yoniinde fikir vermektedir.

Modern diinya sartlarinda gelisen abur cubur tiikketme aligkanligi, soslarin endiistriyel tiretimini arttirmistir. Bu
sebeple soslar hizli bir sekilde sofralarda yerini almistir. Soslar, makarna, hamburger, pizza gibi yiyeceklerle
eslestirilmis oldugundan, reklamlarin ¢ogu bu soslarin pazarlanmasi iizerinedir. Bu sebeple, hamburger ketcap-

mayonez ile baglantisiz goriillememektedir.

Glintimiizde pek cok sos, kolay yapilabilmesi ve ucuz olmasinin verdigi avantajla c¢ok iyi sekilde
pazarlanmaktadir. Soslarin yerel iireticilerden alinan yerel malzemelerden meydana gelmesi kirsal kalkinmay1
saglayacaktir. Yerel iiriinlerin devamliliginin saglanmasinda biiyiik bir etken olacagi 6n goriilmektedir. Bu baglamda,
yerel malzeme kullanilarak yeni soslarin gelistirilmesi ve kiiresel pazara siiriilerek iilke mutfaginin tanitim

stratejilerinde kullanilmasi 6nem arz etmektedir. Gelecek ¢alismalar igin,

e  Soslarin, farkli mutfak kiiltiirleri tarafindan benimsenmesinin sebeplerinin derinlemesine arastirilmasi,
e Uriin gelistirme calismas1 olarak yeni soslarin gelistirilmesi,
e Sos simiflandirma sisteminin gelistirilmesine yonelik ¢aligsmalarin gergeklestirilmesi,

e Smiflandirmada yer olan sos kategorilerinin ayr1 bagliklar halinde arastirma konusu olarak c¢alisiimasi

Onerilmektedir.
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Extensive Summary

Kitchen is a culture that reflects the identity of the society. Culinary culture has been shaped according to the
geographical conditions of the places where societies live throughout history. Sauces are mixtures that increase the
flavor when added to the meal, complement the existing flavor and make it easier to swallow. The usage of sauces is
based on the Roman Empire. The development of the sauce industry shows a positive vocation. On the other hand,
the consumption of fresh sauces has increased significantly due to the increase in the use of additives and

preservatives in ready-made sauces.

Fond or stock is the starting point for many sauces. It is important for the quality of the sauce that the stock quality
is first class. Stocks are the liquid formed after the most basic ingredient (bone, vegetable, meat) the aroma of which
is desired to be obtained, slowly boiled. Sauces with fond ingredients are Espanyol sauce, Velute sauce, Bechamel
sauce, Hollandese sauce and Tomato sauce. The derivatives of these sauces are also quite abundant.

The reason why classical French cuisine is respected among the world cuisines is because of its sauces. According
to the French cuisine, the sauce is prepared separately from the meal. The water of the food is not included as sauce.
Sauce is considered to complement the main dish in terms of appearance and taste. Using the right sauce in the right

meal is important in terms of the harmony of the sauce with the meal.

The sauce should not cover the food completely, it should be used in sufficient quantities, revealing the appearance
and taste of the food. The bitter and sour flavors of the ingredients used in the sauce must be compatible. In Turkish
cuisine, tartar sauce are accepted as special sauces. In Turkish cuisine, meals are mostly served in the water in which
they are cooked. However, they are not included in Turkish cuisine culture as sauce. In different country cuisines,
the number of dishes that are similar to the dishes of Turkish cuisine culture (in the style of stew) served with water

is not few. In addition, it is quite common in the west to eat or serve meals with cooking water.

People who adopt Far Eastern cuisine culture prefer to use sauces that combine contrasting flavors, especially in
meat dishes. In Asian cuisine, sweet-bitter or sweet-sour sauces are used both during cooking and serving.
Mayonnaise, have become indispensable for salads and sandwiches all over the world. There are cream and chocolate
based sauces used in desserts in European and Mediterranean cuisines. Another preferred practice in the world is to

find types of sauces used as dip sauce in main dishes.

In the literature, the scarcity of studies on the world societal culture has attracted attention. In this study, it is
aimed to create a resource for the studies to be conducted by examining the cultural interaction of international
cuisines under the title of "commonly used sauces". In this context, the origin of the (globalized) sauces, which are
widely used in the world, their place in cultures, how sauces have changed in history, which cultures have accepted
the sauces into the culinary culture, and what the spread process of sauces is in the historical process. constitute the

questions. The origins of the sauces, their interactions in the historical process and their spread are explained with
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the help of a map. In the study, the compilation technique, which is widely used in qualitative study methods, was

used. The literature was searched and the primary and secondary data were presented in a certain semantic integrity.

The basic sauces owned by the Italian and French people, are known as the sauces that are widely used today.
Espanyol, Besamel, Velute, Tomato, Hollandez are shown as basic courses in institutions, organizations and private
courses that provide international cuisine education. Tomato sauce is an American sourced sauce. Because the tomato
began to be recognized when the American continent was discovered. However, today Italy has developed its tomato
sauces so much that everyone knows. Peri peri is a sauce made from fairy chili peppers in Africa. However, the
Portuguese made its introduction to the world. It is widely consumed in South America today. Fish sauces have been
used by many civilizations throughout history and have different names. One of them is Garum sauce, which was
very popular in ancient Roman civilization. Soy sauce is a sauce that originated in China. Today, it is consumed

fondly all over the world, especially in Japan.

Mayonnaise is a sauce that has come up in France with name discussions. The chiefs of the period were suspicious
of how to be named. Today, it is consumed at a considerable level in the world, especially in the American fast food
industry. Ketchup is thought to be of Chinese origin. Teriyaki is a soy derived sauce developed in Japan. Today it is
known all over the world. American-sourced sauces such as Tomato Sauce, Ranch, Barbecue, Sririracha are known
to everyone today, especially in Vietnam and some Asian countries. Although mustard seed was first discovered in

India, the Romans first developed its use as a sauce and it was spread to the world thanks to them.

As a result of the study, it was understood that the history of many sauces known under different names today
goes back to very old times. Societies have adopted the sauces of other national cuisines as a result of a cultural
interaction. It is known that the sauce called garum, whose history dates back to Ancient Greece, is made and
consumed under different names in many parts of the world today. It is predicted that it will be a major factor in
ensuring the continuity of local products. In this context, it is important to develop new sauces using local ingredients
and to use them in the promotion strategies of the country's cuisine by putting them on the global market. For future
studies, it is recommended to investigate the reasons for the adoption of sauces by different culinary cultures in depth

and to develop new sauces as a product development study.
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