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Tiirklerin tarih sahnesine ¢ikist M.O. 1700’lere kadar dayanmaktadir, dolayisiyla koklii bir kiiltiire sahiptir. Orta Asya’da
baslayan, Tiirk “bozkir kiiltiirii” ile mutfak kiiltiirli de gelismis olup Tiirkler kendi yasantisina 6zgii yogurt, kimiz, sucuk, pastirma,
kikirdak, yufka, bulgur, boza, pekmez vb. besinler gelistirmistir. Geleneksel olarak bircogunun iiretimi devam eden bu yiyecekler,
beslenme agisindan kaliteli, saglikli, birgogu enerji kaynagi, tasimasi kolay ve uzun raf dmrii ile yil boyunca tiiketilebilmektedir.
Geleneksel Tiirk besinlerinin iglenmesinde Oncelikle “koyulastirma islemi” ile “isil islem uygulama” gelirken, ardindan
“fermantasyon” ile dogal tuz, seker, baharat, limon tuzu, karanfil vb. “gida katki maddesi ekleme” gelmektedir. Onemli sayida
geleneksel yiyeceklerin “serinde muhafaza” edilebilecek bir hale doniistiiriilmesi, Tiirklerin besinleri iglemeyi, yani yeni iiriin
gelistirme ve besin muhafazasini ¢ok iyi yaptigini ispatlar niteliktedir. Nitekim Orta Asya’dan giiniimiize gelen birgok Tiirk kaynakli

yiyecek ve pisirme gibi besin igleme yontemleri bulunmaktadir. Bunlardan bazilar1 pastirma, sucuk, yogurt, sadeyag, kurut, kikirdak,
yufka, bazlama, bulgurdur.

Anahtar kelimeler: Gida isleme, gida teknolojisi, geleneksel yiyecek, Selguklu-Osmanli mutfagi, Orta Asya kokenli
yiyecekler, Bozkir kiiltiirii, depolama.

Food Processing Methods and Preservation in Turkish Cuisine
ABSTRACT

The emergence of Turks on the stage of history dates back to 1700 BC, so they have a deep-rooted culture. Culinary culture
has also developed with the Turkish “steppe culture”, which started in Central Asia, and the Turks have developed foods such as
yoghurt, kumiss-kimiz, sausage-sucuk, pastrami-pastirma, cartilage- kikirdak, phyllo-yufka, bulgur, boza, molasses-pekmez, specific
to their own lifestyle. These foods, many of which are traditionally produced, are nutritionally high-quality, healthy, a source of energy,
easy to carry and can be consumed throughout the year with a long shelf life. In the processing of traditional Turkish foods, “thickening
process” and “heat treatment” come first, followed by “fermentation” and natural salt, sugar, spices, lemon salt, clove, etc. “adding
food additives”. The fact that a significant number of traditional foods have been transformed into a form that can be "kept cool" proves
that Turks are very good at food processing, that is, new product development and food preservation. As a matter of fact, there are
many Turkish foods and processing methods such as cooking that have survived from Central Asia to the present day. Some of these
are pastrami-pastirma, sausage-sucuk, yoghurt-yogurt, clarified butter-sadeyag, kurut, cartilage-kikirdak, phyllo-yufka, bazlama and
bulgur.
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EXTENDED ABSTRACT
Purpose

According to the determinations made by carbon-14, the Turks first appeared on the stage of history
with the “Afanasyevo culture” in 2500 BC, and after 1700 BC, which are the first stages of the formation of
the “steppe culture”, especially in the period between 1200-300 BC, with the “Andronovo culture”. In Central
Asia, as it is commonly known, the foundations of culinary culture were laid not with the “nomadic culture”
but with the “steppe culture”, which is the unique culture of the Turks. (Gomeg, 2018, Kafesoglu, 2018).
Turkish steppe culture was formed in the geography of northern China, Afghanistan, Northern India, Iran, Asia
Minor, Egypt and the Balkans. Steppe culture; It has been defined as an economic system that is self-sufficient
and can even provide food, shelter, clothing and fuel. (Tasagil, 2023). Unique foods have emerged with their
own “food processing methods” and “food preservation methods”.

Turkish cuisine, starting from Central Asia and extending to the present day, was nourished by the vast
lands of the Seljuk States and the Ottoman Empire, united on the culinary culture of the ancient civilizations
of Anatolia (such as the Hittites), enriched by adapting the culinary culture of many civilizations from the
Balkans to the Caucasus to its own cuisine, and became one of the three largest cuisines of the world. Having
such a long history has provided many varieties in the preparation and preservation of food. Many foods unique
to the Turks have been created by combining long-lasting preparation methods, the use of traditionally obtained
raw materials rich in nutrients, and impressive health-positive processing methods such as fermentation. Foods
that can be considered the most important Turkish inventions include sausage- sucuk, bulgur, yoghurt- yogurt,
kumiss- kimiz, molasses- pekmez and pastrami- pastirma. In addition, tarhana, boza, phyllo- yufka, kurut,
roasted meat- kavurma and some cheeses should be mentioned, the foods that Anatolia brought with them
through migration while consuming them in Central Asia.

Many processes are carried out to prepare food and make it ready for consumption. Most of them are
first washed or removed from dirt, they are brought to smaller sizes by processes such as cutting-peeling-
shredding or grinding, and after they become a certain mixture, the food is transformed and processed through
various processes such as heating, cooling and fermentation. It provides properties that can be preserved for a
long time.

By processing food, things that cannot be consumed become consumable, digestive problems in some
foods are eliminated, and foods are generally made more digestible. During the processes and preservation,
many substances that are beneficial to health are released in the food. To a lesser extent, nutritional losses
occur during the processes and storage processes, and some undesirable transformations occur in foods.

In this study, the general processing/production stages/principles of foods produced and preserved by
traditional methods in Turkish cuisine will be briefly discussed. The traditional production of food from a
cultural perspective will be discussed and the preservation conditions of food will be briefly explained.

Design/Methodology/Approach

Quantitative or qualitative methods are used in the planning and implementation of the research,
depending on the subject being researched. Depending on the research situation, it is decided which one will
be appropriate and the data collection phase begins. The study was written to determine the food processing
methods and preservation types used in Turkish cuisine. For this purpose, secondary data sources, books and
articles in libraries and open access sources were used. The selection of secondary sources was selective. Due
to the limited availability of old sources on the subject, sources from researchers known to have done serious
research on this subject were primarily preferred. In particular, an attempt was made to reach the food
processing method and the origin of the food prepared, as well as the etymological origin of the name of the
food. The types of these foods used in Turkish cuisine, if any, are classified according to their source.
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Findings

There are some purposes for processing food and preserving it under certain conditions. The main
reasons for food processing and preservation are:

e To prevent or delay microorganisms contained in food or transmitted from outside from
multiplying and causing spoilage,

o To prevent or delay the spontancous deterioration of food (biochemically) during waiting due
to some compounds contained in it,

e To protect the food from external impacts, mechanical effects, pests and rodents,

e To enable food to be easily transported to other places and to be consumed when it is not
available.

Methods applied for the processing and preservation of food can be divided into four main groups: physical
methods (mechanical, thermal treatments, methods to reduce the amount of water, new technological
methods), chemical methods, microbiological methods and storage (classic and modern method). Some
application examples of these groups are as follows:

e Physical / Mechanical Operations; Cutting-Peeling-Sorting, Centrifugation, Filtration,
Grinding, Suppression, Churning

e Physical / Heat Treatments; Thermization, Extraction (Brewing), Pasteurization, Boiling-
Scalding, Roasting-Frying, Baking, Sterilization, Conservation (Canning), Cooling, Freezing

e Reduce Amount of Free Water Methods; Drying, Thickening, Freezing, Salting, Brine, Curing,
Seasoning, Sugaring, Smoking, Storage in oil-fat, Preservation with alcohol.

e New (Technological) Methods; Irradiation, Microwave, High hydrostatic pressure, Hypobaric
(low) pressure, Lyophilization (freeze drying), Cryogenic freezing, New drying Technologies,
Other Technologies

e Chemical Methods; Adding food additives

e Microbiological Methods; Fermantation

e Storage/ Classic Storage; Cool storage, Cold storage, Freezing storage

e Storage / Modern Storage; Modified atmosphere packaging, Controlled atmosphere packaging,
Vacuum packaging, Aseptic packaging, Intelligence packaging, Active packaging.

Turkish cuisine is a cuisine that was started to form the basis of steppe culture and unique foods by the
Turkish tribes in Central Asia. In the beginning, the simple life of the Turkish nation gave rise to simple, easy-
to-prepare foods. It is stated in some records about the Turks, who are an active society, “For the Hun Turks,
they eat, drink, shop, chat and sleep on horses.” Considering the intense lifestyle of the Turks on horses, it has
led to the emergence of foods such as kurut, pastirma-pastrami, yutka-phyllo and kavurma-roasted meat, which
are both energy-rich and more durable, and can be carried everywhere, and take less space and weight by
reducing the water.

Turks who came to Anatolia from Central Asia brought their traditional foods with them and interacted
with the cultures they came into contact with. Over time, the expansion of the borders of the Seljuk and
Ottoman States enabled Turkish cuisine to become even richer.

Traditional foods are the transfer of many years of experience to the kitchen and provide an alternative
that can be consumed throughout the year as a new product that is both nutritionally high-quality and energetic,
healthy and durable. The very old existence of the Turkish society requires that its food and related processing
methods, raw materials and tools also date back to ancient times.

Traditional and modern methods are used for food processing and preservation. In this study, among the
traditional food processing methods in Turkish cuisine, processing methods aimed at reducing the amount of
free water in foods, which are physical methods, gain importance, and the preparation of foods by thickening
method constitutes the most important group. The thickening process is done by natural evaporation of water
or by heating. Boiling-stewing, baking, roasting-frying processes are among the heat processes in which water

19



Anatolia Social Research Journal (2024) 3(1)

is reduced. It has been determined that Turkish cuisine contains a significant number of foods prepared with
thickening processes. Fermentation comes second among food processing methods, followed by the method
of adding food additives. Since the subject of this study is traditional foods in the food additive group, adding
flavoring substances such as salt, sugar, spices, lemon salt and cloves to the food has been taken into
consideration.

Food must be preserved after processing. Preservation of traditional products in Turkish cuisine is
carried out approximately half and half by storing in cool temperatures, secondly by preserving in cold, and
the last preference is by freezing. This shows that the processing of foods, including many foods that the Turks
brought from Central Asia to Anatolia, made them easier to preserve in the cool air.

Food processing and preservation methods explained in the study, which are traditional and common in
Turkish cuisine. Processing methods for reducing the amount of free water in foods (68) dominate the physical
methods of traditional foods common in Turkish cuisine, and thickening of foods (20) constitutes the most
important group. The thickening process is done naturally by partial drying as well as by heating. There are a
significant number of thickened foods in Turkish cuisine. Among the thermal processes, boiling (17), cooking
(2), roasting / frying (4) and thickening (20), in which water is reduced, were evaluated together and
determined as the most prioritized food processing and preservation methods in Turkish cuisine. Processing
by fermentation (20) comes second in processing methods, followed by processing by adding food additives
[salting, brining, curing (11), sugaring (6), seasoning (8) and adding food additives (22) - (salt, sugar, spices,
lemon salt, cloves)]. Post-processing storage of foods is carried out in classical storage by keeping them in the
cool, cold and freezer. Preservation of traditional products in Turkish cuisine is carried out by storing
approximately half (39/68) at cool temperatures. While secondary storage is cold storage (21), the last choice
is freezing (12). This shows that the processing of foods, including many foods that the Turks brought from
Central Asia to Anatolia, made them easier to preserve in the cool air. Foods that are very rich and processed
with traditional methods ensure that they can be accessed in a healthy and high-quality manner throughout the
year. Foods that are (most likely) Turkish inventions and have survived from Central Asia to the present day
are as follows:

e Dairy products; Yoghurt, kimiz-koumiss, kurut

e Meat products; Smoked meat, pastirma-pastrami, sucuk- sausage, kikirdak-cartilage, donyagi-
freezed fat

e Cereal products; yufka- phyllo, boza-bousa, bulgur, tarhana

e Fruit-vegetable products; Pekmez-molasses.

There should be no microbiological, physical or biochemical deterioration in the food, from production
to consumption, so that there is no loss of quality and that it can be consumed in a healthy way.

Food should be stored according to its condition. Accordingly, storage is of three types (Badem, 2022):

e Dry and cool storage (10-20°C): Powdered foods such as grains, legumes, salt, flour, sugar,
cocoa, and other foods with low moisture content should be stored at low relative humidity and
temperatures.

e Cold storage (4-6°C): Fruits and vegetables, meat products and dairy products with high water
content that need to be preserved without freezing can be stored in these warehouses.

e Freezing storage (<-18°C): Foods with high protein content, such as meat, chicken and fish,
which are suitable for freezing and whose shelf life is desired to be longer, are stored.

In fact, the amount of water contained in food is important in storing food. According to their water
content, foods can be roughly classified as those containing little water and those containing a lot of water. At
the same time, the fact that food has more (rich) nutrients in addition to its water content makes it easier for it
to deteriorate both biochemically and microbiologically. From this perspective, the storage conditions of food
are primarily parallel to the temperature requirement. By dividing foods into two groups according to
temperature requirements, it is possible to store “durable foods” at more flexible temperatures, while storing
“perishable foods” under stricter conditions will help the food preserve its shelf life.
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Practical Implications

Turkish cuisine has become one of the three most important cuisines in the world due to the fact that it
is a cuisine that has been enriched since Central Asia and that Turks have had cultural interaction with many
civilizations throughout history. Turks’ coexistence with so many societies for such a long time and in such a
wide geography has given them the opportunity to incorporate all the cultural activities appropriate to them.
Over time, availability of a wide variety of foods enables their processing and preservation. Thus, dozens of
foods and preservation methods mentioned in the study emerged.

These foods, unique to Turkish cuisine, are very healthy, nutritious and durable and can be easily used
in daily life. Therefore, these processing methods and traditional foods can still be widely consumed.
Additionally, the durability of food increases as it is processed and transformed. Therefore, with the promotion
of these aspects of these foods both in the field of tourism and gastronomy, the potential for gastronomy
tourism will increase, and people will consume healthier foods. In addition to these advantages, with a better
understanding of the properties of these traditional foods, it will be possible to develop new foods and new
healthier foods will be produced with these processing methods.

Originality / Value
As a result of this study, the following results were reached and highlighted:

e There are many traditional foods unique to Turkish cuisine and there are unique food processing
methods. These food processing methods have been brought together systematically, their
relationships with each other have been mentioned and given in the form of a list.

e Food processing methods can be easily applied in daily life using simple kitchen equipment.

e Many traditional foods are produced with its unique food processing method. According to the
evidence available today, the origin of most of these foods is Central Asia.

e It is highly likely that a significant part of the foods mentioned in the study were invented by
the Turks.

e Traditional Turkish foods are healthy, nutritious and durable foods and are mainly meat, dairy
and grain products.

e The majority of traditional Turkish foods are prepared through thickening-drying and
fermentation processes, turning many of them into foods that can be preserved without the need
for cold storage. Additionally, preservatives such as salt, sugar, spices, lemon salt and cloves
are also added in the preparation of a significant amount of food.

1.GIRIS
Tiirkler, karbon-14 yolu ile yapilan tespitlere gore, ilk varliklarinin “Afanasyevo kiiltiirii” ile M.O. 2500,
“bozkir kiiltiirii” olusumunun ilk asamalari olan M.O. 1700 sonras1, dzellikle M.O. 1200-300 tarih araliginda
“Andronovo kiiltlirii” ile tarih sahnesine ¢ikmistir. Bilindigi yaygin adiyla Orta Asya’da, “gogebe kiiltiirti”
degil, Tirklerin kendine 6zgii kiiltiirii olan “bozkir kiiltiirii” ile mutfak kiiltliriiniin temelleri de atilmistir
(Goémeg, 2018; Kafesoglu, 2018). Tiirk bozkr kiiltiirii, Cin’in kuzeyi, Afganistan, Kuzey Hindistan, iran, On
Asya, Misir, Balkanlar cografyasinda olusmustur. Bozkir kiiltiirii; kendi kendine yetebilen, yiyecek, barinma,

giyim ve yakitini bile saglayabilen bir ekonomi sistemi olarak tanimlanmistir (Tasagil, 2023). Kendine 6zgii
yiyecekler, kendine 6zgii “besin isleme yontemleri” ve “besin muhafaza yontemleri” ile ortaya ¢ikmustir.

Tirk mutfagi, Orta Asya’dan baslayip giinlimiize kadar uzanan, Selguklu Devletleri ve Osmanli
Imparatorlugu’nun genis topraklarindan beslenmis, Anadolu’nun (Hititler gibi) kadim medeniyetlerinin
mutfak kiiltiiriiniin Gizerinde birlesmis, Balkanlardan Kafkaslara kadar birgok medeniyetin mutfak kiiltiirtinii
kendi mutfagina adapte ederek zenginlesmis, diinyanin ii¢ biiyiilk mutfagindan birisidir. Bu kadar uzun bir
gecmisge sahip olmasi, yiyeceklerin hazirlanmasi ve muhafaza edilmesi iizerine de bir¢ok cesitlilik saglamistir.
Uzun siiren hazirlama yontemleri, geleneksel elde edilen besin dgeleri agisindan zengin hammaddelerin
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kullanim ile fermantasyon gibi saglig1 olumlu etkileyici isleme yontemleriyle birleserek Tiirklere has bir¢cok
yiyecek meydana getirilmistir.

Yiyeceklerin hazirlanmasi, tiiketilebilecek hale gelmesi icin birgok islem yapilmaktadir. Bir¢ogu
oncelikle yikama ya da kirlerinde arindirma isleminde gegcirilmekte, kesme-soyma-parcalama ya da 6gilitme
gibi islemler ile daha kiigiik boyutlara getirilmekte, ortaya ¢ikarilmistir. En 6nemli Tiirk icadi denilebilecek
yiyecekler arasinda; sucuk, bulgur, yogurt, kimiz, pekmez ve pastirma sayilabilir. Bunu yaninda, Anadolu’nun
civar iilkelerine Orta Asya’da tiiketirken gd¢ ile yaninda getirdigi yiyecekler; tarhana, boza, yufka, kurut,
kavurma ve bazi peynirlerin adi zikredilmelidir. Belirli bir karigim haline geldikten sonra 1sitma, sogutma,
fermantasyon gibi ¢ok degisik islemler ile hem yiyeceklerin doniisiimii ger¢eklestirilmekte hem de daha uzun
muhafaza edilebilecek 6zellikler kazandirilmaktadir.

Yiyeceklerin islenmesi ile tiiketilemeyenler tiiketilebilir hale gelmekte, bazilarinda sindirim
olumsuzluklar1 giderilmekte, yiyecekler genel olarak daha sindirilebilir hale getirilmektedir. Uygulanan
islemler ve muhafaza esnasinda yiyeceklerde saglik acisindan olumlu birgok maddeler de agiga ¢ikmaktadir.
Daha az olmak iizere, uygulanan islemler ve muhafaza siirecinde besin Ogelerinde kayiplar, yiyeceklerde
istenmeyen bazi doniisiimlerde elbette olmaktadir.

Bu ¢aligmada, Tiirk mutfaginda, geleneksel yontemlerle iiretilen ve muhafaza edilen yiyeceklerin kisaca
genel isleme/liretim asamalarina/prensiplerine deginilecek, kiiltiirel agidan glintimiize kadar gelen geleneksel
iiretimi ele alinacak ve yiyeceklerin muhafaza sartlar1 kisaca agiklanacaktir. Bazi yiyecekler, birden fazla
isleme yontemi ile hazirlandigindan, az etkisi olan isleme yontemi kisminda agiklama ilgili baslik igin yapilip
asil isleme asamasinda yiyecegin iiretimi ayrintili agiklanmustir.

2. YONTEM

Bir aragtirmanin planlanmas1 ve uygulanmasinda arastirilan konuya gore nicel ya da nitel yontem
kullanilmaktadir. Arastirma durumuna goére hangisinin uygun olacagina karar verilip veri toplama asamasina
gegilmektedir. Nitel aragtirmalarda veri toplama tekniklerinden “gdzlem, miilakat, dokiiman inceleme” gibi
tekniklere miiracat edilmektedir (Baltaci, 2009: 370). Nitel ¢caligmalarin giivenilirligi i¢in verilerin nasil analiz
edildiginin bilinmesi gereklidir (Kozak, 2018: 124). Bu g¢alismada, gecerlik ve giivenirlik saglanmasi i¢in
derinlik odakl1 veri toplama ve uzman incelemesi yapilmistir. Nitel bir arastirma olan bu caligmada, Tiirk
mutfaginda kullanilan besin isleme yontemleri ve muhafaza gesitlerini belirlemek amaciyla kaleme alinmugtr.
Bu amagla, ikincil veri kaynaklardan kiitiiphanelerde bulunan ve agik erisim kaynakli kitaplar ve makalelerden
faydalanilmistir. ikincil kaynaklarin belirlenmesinde segici davranilmustir. Oncelikle, Tiirk kiiltiirii hakkinda
bilgi veren en eski kaynaklardan biri olan Kaggarli Mahmut’un Divan-ii Liigat-it Tiirk (1074 yil1) adli eserinde
gegen kelimelere oncelik verilmistir. Ardindan, konuyla ilgili eski kaynaklarin smirli olmasi nedeniyle, bu
konuda ciddi arastirma yaptig1 bilinen arastirmacilarin ¢alismalari tercih edilmistir. Ozellikle, besin isleme
yontemi ve hazirlanan besinin kdkeni ile yiyecegin adinin etimolojik kokenine ulagilmaya ¢alisilmistir. Tiirk
mutfaginda kullanilan bu yiyeceklerin cesitleri varsa kaynagina uygun olarak siniflandirilmistir. Elde edilen
verilerin iglenmesi betimleme metodu ile yorumlanmistir. Ardindan, yiyeceklerin vasfini kazandiran énemli
iiretim asamalar1 belirlenmistir. Bu asamalar, yiyecek basliginin yaninda parantez iginde belirtilmistir.
Tasnifleme ile isleme yontemlerine gore besinler listelenmis ve besin isleme gruplart meydana getirilmistir.

3.BESIN iSLEME YONTEMLERI

Yiyecekleri islemek ve belirli sartlarda muhafaza etmenin bazi amaglar1 bulunmaktadir. Besin isleme
ve muhafazanin ana sebepleri sunlardir:

° Yiyeceklerde bulunan ya da disaridan bulasan mikroorganizmalarin ¢ogalarak bozulmaya
neden olmasini 6nlemek veya geciktirmek,
. Yiyeceklerin igerisinde bulunan bazi bilesimler nedeniyle (biyokimyasal olarak) bekleme

esnasinda kendiliginden bozulmasimi 6nlemek veya geciktirmek,
. Yiyeceklere disaridan gelebilecek darbeler, mekanik etkiler, hasereler ve kemirgenler
etkilerden korumak,
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° Yiyecekleri kolay tasiyarak bagka yerlere nakliyesi saglanirken, olmadigi zamanlarda da
tiikketimini saglamak.

Yiyeceklerin islenmesi ve muhafazasi i¢in uygulanan yontemler gruplandirilarak Tablo 1’de verilmistir.

Tiirk mutfagina has, yaygin iiretimi yapilan yiyecekler (giiniimiizde bir¢ogunun endiistriyel tipi de
olusturulan tiretim yontemleri olup) asagida kisa kisa anlatilmistir. Bu yiyeceklerin ¢ok eski zamanlardan
glinimiize gelmesi, isleme yontemlerinin de onlarla birlikte icat edilmesi, o yiyeceklere has mutfak
gereglerinin de onlar kadar eski oldugu ¢ikarimini kolaylikla yapmamizi da saglamaktadir.

3.1. On islemler; Kesme / Soyma / Ayiklama: Yiyeceklerin hazirlanmasi siirecinde, dzellikle
meyve ve sebzelerde, kabuk, cekirdek, sap, ¢Op, ezik, ciirlik gibi yenilmeyen yerlerin uzaklastirilarak
yiyeceklerin iglenmeye hazir hale gelmesi ya da ¢ig olarak yenenlerin yenilebilir hale getirilmesidir. Diger
yiyeceklerin yenilmeyen kisimlariin igerisinden uzaklastirilmasi da bu kapsamda diisiiniilebilir. Bu islemler,
diger islemlerin 6n agsamasi niteligindedir.

Tablo 1. Besin Isleme ve Muhafaza Yontemleri.

A. FIZIKSEL B. KIMYASAL/
C.MIKROBIYOLOJIK /
D.DEPOLAMA
A.1. Mekanik islemler A.3.Serbest Su A.4.Yeni (Teknolojik) B.1.Kimyasal Yontemler
Miktarim Azaltma  Yontemler
o On islemler: Kesme-Soyma-  Yontemleri ¢ (Gida katki maddesi katma
Ayiklama ¢ [sinlama
o Santrifiijleme e Kurutma e Mikrodalga C.1.Mikrobiyolojik
* Koyulastirma e Yiiksek hidrostatik basing ~ Y0ntemler

o Filtrasyon (Siizme)
e Ogiitme

¢ Baskilama

¢ Yayiklama

A.2.Is1l islemler
(Sicak ve Soguk
Uygulamalar)

Sicak islem uygulamalari

e Termizasyon (Kismi 1sitma,
Eritme)

o Ekstraksiyon (Demleme)

e Pastorizasyon

e Kaynatma-Haglama

o Pigirme

e Kavurma-Kizartma

¢ Firinlama

o Sterilizasyon

e Konservasyon
yapma)

Soguk islem uygulamalar

¢ Sogutma (sogukta
depolama)

e Dondurma

(Konserve

e Dondurma

e Tuzlama

e Salamura

o Kiirleme

e Baharatlama

o Sekerleme (sekere
yatirma)

o Tiitsiileme
(Dumanlama)

¢ Yagda saklama

e Alkolle saklama
-Infiizyon
-Maserasyon

¢ Hipobarik (diisiik) basing
e Liyofilizasyon
(dondurarak kurutma)
e Kriyojenik dondurma
¢ Yeni kurutma
teknolojileri
-Mikrodalga destekli
-Ultrason destekli
-Yiiksek elektrik alanm
-Is1 pompastyla
-Piiskiirtlip dondurarak
-Kirilma pencereli
-Carparak akislt
-Ozmotik dehidrasyon
¢ Diger teknolojiler
-Ekstriizyon
-Siiper kritik akiskan
-Ulltrasyon
-Enkapstilasyon
(Kapsiilleme)
-Nanofiltrasyon

e Fermantasyon
-Alkol fermantasyonu
-Asit fermantasyonu

D.1.Klasik Depolama

¢ Serinde depolama
o Sogukta depolama
e Dondurarak depolama

D.2.Modern Depolama

* Modifiye atmosfer
paketleme

¢ Kontrolii atmosfer
paketleme

e Vakum paketleme

o Aseptik paketleme

o Akilli paketleme

o Aktif paketleme

Kaynak: Yazar tarafindan olusturulmustur.

3.1.1. Ornekler: Konserve yapilacak sebzeler ile recel, marmelat, pekmez ya da pestil yapilacak
meyvelere bu islemler uygulanir. Etlerin kikirdak, sinir vb. yerleri de uzaklastiriimalidir. Ogiitme dncesi tahilin
kabugunun (kepeginin) ayrilmasi da burada sayilabilir.

3.2. Santrifiijleme: Bir sivinin igerisinde bulunan madde, yogunluk farki nedeniyle, hizla dondiiriilen

bir makine igerisinde (santrifiij seperatdr) disa dogru savrularak ayrisacaktir. Merkezkac kuvveti etkisi
nedeniyle en agir, yogun olan donen haznenin disina dogru, daha hafif-yogunlugu az olan sivi-madde ise daha
ortada kalacaktir.
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Kasgarli Mahmut’un Divan-ii Liigat-it Tiirk (1074 yil1) adli eserinde “kayak, kanak™ kaymak olarak
gecmektedir (Halici, 2022).

3.2.1. Siit Kremasi (santrifiijleme): Gelencksel olarak elle ¢aligtirilan, i¢erisinde tamburlar olan siit
cekme makinesi ile siitiin kremasi-yagi bu sekilde ayristirilmaktadir.

3.3. Filtrasyon (siizme) / Ekstraksiyon (demleme ve 1sitma): Bir sivi igerisinde bulunan
maddenin, belirli boyutlarda gdzenegi olan filtreden gecirilerek ayristirilmasi islemidir. Ornegin, salga
yapiminda domates suyunun bez torbadan suyunun uzaklastirilmasi saglanir. Bazen, bir sivinin igerisine
katilan diger bir madde sivinin safsizliklarini ayristirmaktadir. Burada da bir filtre etme; berraklastirma s6z
konusudur. Endistriyel olarak seker iiretiminde ham seker serbeti igerisine kire¢ katilarak sekerin aritilmasi
gerceklestirilir. Anadolu’da geleneksel pekmez iiretiminde de benzer yontem kullanilmaktadir.

Ekstraksiyon; bir maddenin 6zl (tii)nii sivi ya da baska bir ¢ozicii ile ayristirma islemidir. Tiirk
mutfaginda bunun en giizel 6rnekleri ¢cay demleme ve kahve pisirme islemleridir.

ERE)

Cay kelimesi Cince “t’e” ve “ch’a” sézciiklerinden gegmis olup MO 2737 yilinda Cin’de kesfedilmistir
(Tez, 2021, s. 243). Tirkiye’de yaklasik 100 yildir ¢ay tarimi yapilmaktadir.

Kahve kokeni Yemen’e ait olup bir ¢oban tarafindandan 850 yili dolaylarinda bulunmasina ragmen,
kahve tiikketim aligkanliginin Avrupa tilkelerine yayilmasi Tirklerin sayesinde olmustur (Tez, 2021, s. 219).

3.3.1. Pekmez Uretimi (filtrasyon, kaynatma ve koyulastirma): Gelencksel pekmez iiretimi
i¢in olgunlagan {liziimler toplanip bir bez torba igerisine doldurulur. “Siravaz, seravaz ya da saravaz” olarak da
adlandirilan pekmez teknesi iginde ayakla/¢cizmeyle ezilmesi ile “sira”nin ayrilmasi gergeklestirilir. “ak toprak
ya da pekmez toprag1” denilen topraktan belirli miktarda siraya katilir. Toprak katilan siranin kdpiirmesi
durulunca sirada bulunan safsizliklar toprakla birlikte filtre edilmis olur. Bu safsizliklar pekmezin tadini,
asitligini, parlakligini, berrakligini ve rengini olumsuz etkilediginden uzaklastirilmasi gerekir. Berraklasan sira
(saflagtirllmis Giziim suyu), “pekmez kazani” igerisinde, odun atesiyle tabani yanmamasi igin siirekli
karigtirllarak koyulasincaya kadar kaynatilarak kivami artirilir, pekmeze doniistiiriiliir. Az kaynatilan sira fazla
sulu, istenmeyen tatta, ¢abuk bozulan bir pekmez olurken, ¢ok kaynatilan pekmez agda gibi yenilmesi zor,
yanik tadi igerme ihtimali yiiksek, arzu edilmeyen bir pekmeze doniisiir. Kendine has kivama gelen pekmez,
kendi kendine soguma sonrasinda sise, kiip vb. iginde ambalajlanir (Badem, 2018, s. 89; Karadeniz Kiiltiir
Envanteri, 2024).

Pekmezler kivam yoniinden ikiye ayrilir:

a) Sivi pekmezler,
b) Kati pekmezler.

Ayrica, pekmez tatlilik yoniinden iki gruba ayrilmaktadir:

a) Tatl pekmezler,
b) Eksi pekmezler.

Sivi pekmezler akiskan olan yaygin tiikketilen pekmez tiirii iken, kat1 pekmezlerin iiretiminde igerisine
katilan yumurta aki gibi malzemeler kasikla yenilebilecek kivama doniismesine neden olmaktadir.
Olgunlasmis ve seker igerigi yiiksek {iziimler ya da meyve sekeri yiliksek meyvelerden yapilan pekmezler tath
pekmez grubuna girerken, asidik ve fenolik bilesenleri fazla olan iizlimlerin pekmezi daha eksi tada sahip
olmaktadir. Ayrica, pekmez topragi ile muamele edilmemis siralarin pekmezi de eksi niteliklidir.

Pekmez; liziim, dut, kayisi, incir, armut, elma, andiz, ke¢iboynuzu gibi hammaddeler kullanilarak
iretilmektedir (Akmese, 2022, s. 123; Badem, 2018, s. 88).

Orta Asya’da liziim iiretilip kurutulmasi yaninda, pekmezinin de yapildig: bilinmektedir (Gomeg, 2018;
Isin, 2021, s. 91). Pekmezler, 11. yy’dan beri Anadolu’da tiretilmektedir. Kaggarli Mahmut’un Divan-ii Liigat-
it Tlirk —1074 yili- adl1 eserinde pekmez “bekmes, pekmes” ve sira yapmak “cagirlanmak’ olarak gegmektedir
(Halic1, 2022).
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34. (")giitme: Tahil gibi yenilebilir sert yapiya sahip yiyeceklerin tas ya da metaller arasinda
sikistirtlarak toz haline getirilmesi islemidir. Ogiitme ile yeni bir iiriin elde edilmesi yaninda, 6zellikle tahillar
ve baklagiller, isleme, kullanim, sindirilebilme kolayligina sahip bir iiriine doniistiiriilmektedir.

Tiirkler, bugday1 tas degirmende 6giiterek un haline getirmeyi Orta Asya’da 6grenmislerdir (Baysal,
2018, s. 125; Kosay & Ulkiican, 1961, s. 19).

3.4.1. Bulgur (dévme, yarma, diigii vb.) (6giitme, eleme): Bugdayin yikanip, kaynatilmasi
sonrasi bezler iizerine dokiiliip kurutulduktan sonra dibekte doviilerek kepeginin ayrilmasi saglanan taneler,
degirmende ogiitiilerek elde edilir. Buna dévme de denilmektedir. Tane biiytikliigiine gore bulgurlar {i¢ gruba
ayrilabilir (Kosay & Ulkiican, 1961, s. 18):

a) Bas bulgur (pilav, bumbar dolmasi),
b) Orta bulgur (¢ig kofte, icli kofte),
c¢) Ince bulgur (pilav).

Yarma ve digi, kiiciik farkliliklar ile bugday tanesinin degisik boyutlarda pargalanmasi ile elde
edilmektedir.

Bulgur ayrica renk ve 6zellikleri bakimindan sari, esmer ve kepekli olmak {izere {ic ana sinifa da
ayrilabilir (Sen, 2018, s. 721). Iri dgiitiilen bulgurun elek iistii kismina “irinti”, Haglanmayan kabuksuz
bugdayn iri 6giitiilmiis haline “yarma” denilmektedir (Giildemir & Ozdemir, 2022, ss. 191, 193).

Kasgarli Mahmut’un Divan-ii Liigat-it Tiirk (1074 yil1) adli eserinde “yarmas” yarma, bulgur olarak
gegmektedir (Halici, 2022). Bugdayin dovilmesi (kirilmasi) ile elde edilen “yarma” Orta Asya Tirk
mutfaginda “yarmas” olarak isimlendirilmistir. Bunlara istinaden bulgurun Orta Asya kaynakli oldugu
goriilmektedir (Koymen, 1982).

3.4.2. Tam Bugday Unu, Koy Unu (6giitme): Ekmek yapimi i¢in uygun (ekmeklik) bugdaylar,
tam tahil olarak koylerde tas (su) degirmende oOgiitiilerek kis boyunca ekmek yapiminda kullanilmistir.
Giliniimiizde bu yontem neredeyse tamamen birakilmistir. Bu unlar geleneksel tohumlardan, kepegi ayrilmadan
iiretilmesi nedeniyle tam bugday unu olup katki maddesi icermemesi, atalik bugdaylar vb. gibi 6zellikleri
nedeniyle daha sagliklidir.

3.5. Sicak Islem Uygulamalar: Yiyeceklerin 6n hazirliklari ya da asil isleme asamalarinda siklikla
1sitma iglemleri yapilmaktadir. Bu isleme yontemleri, bu ¢alismada bahsedilen birgok yiyecegin liretiminde
bir asamasini olusturmaktadir. Tiirk mutfaginda, sicaklik uygulama 6rnegin, tereyagini eritme i¢in ¢ok az bir
siire-sicaklik ile uygulanirken, tandirda pisirme isleminde bir giine yakin siire ve daha yiiksek sicaklik
uygulamalarina da rastlanmaktadir.

Tirk mutfaginda geleneksel olarak yiyecek hazirlamada kullanilan bazi pisirme yontemleri sunlardir:
On haslama, haslama, kapali kapta pisirme, derin yagda kizartma, 1zgara yapma, sivida pisirme, az yagda
kizartma, agir ateste pisirme, buharda pisirme, kisik ateste pisirme, tandirda pisirme / kizartma, firinda pisirme/
kizartma (Eraslan, 2022).

Tiirkler, Orta Asya’da haslama, kizartma, suda pisirme, yagda kizartma, kuru hararette pisirme ve kuyu
kazarak tandir tiiri pisirme yontemleri kullanmis (Halici, 2022, s. 55); Anadolu’da pisirme yontemlerini
¢esitlendirmistir. Divanii Liigat-it Tirk’te bulunan bazi pisirme ifadeleri Tablo 2’de verilmistir.
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Tablo 2. Divanii Liigat-it Tiirk’te Bulunan Baz1 Pisirme ifadeleri.

Kelime Yapilan islemin Aciklamasi
Buladmak, bulatmak Tencere bugusunda pisirmek
Bortmek Yar1 pismek (et)

Caglanmak Bortmek; yar1 pismek (et)
Cuwlamak Bortmek, iyi pismemek
Cuwsamak Kaynamak ve kopiiklenmek
Ozlemek Kiilde pisirmek; kdzleme yapmak
Pisiglamak Pisirmek

Pigsmak Pigsmek

Pigurmak Pigirmek

Tewmek Eti sise saplamak

Etlemek Etle yapmak

Kaynak: Halic1, 2022, s. 144.

3.5.1. Termizasyon (kismi 1sitma, eritme): Sivilara, 6zellikle siite, kismi sicaklik uygulamasidir.
Amag, mikrobiyal yiikii azaltmaktir. Bazi mikroorganizmalar ortamda yok edilmektedir (Badem, 2023a).

3.5.2. Pastorizasyon: Yasal kriterlere gore; siitiin asgari olarak 63°C’de 30 dakika, 72°C’de 15 saniye
stireyle 1sitilmasidir. Mikroorganizmalarin canli hiicreleri (vejetatif formlar1) yok edilirken, 1stya dayaniklh
bazi tiirler ile toksin ve sporlar yok olmazlar, ortamda halen uygun kosullarin olusmasi ile ¢ogalmaya devam
ederler. Bu sebeple, pastorize siit agilinca sogukta muhafaza edilerek bir giin igerisinde tiiketilmelidir (Badem,
2023a). Siitiin pigirilmesi 6rnek verilebilir.

3.5.3. Sterilizasyon: Yiyeceklerin, 6rnegin siit ve konserveler, 115-150°C sicaklik araliginda belirli
siire ile 1sitilmasidir. Kriterleri tam uygulanan bir sterilizasyon sonrasinda, ortamda mikroorganizma veya spor
olma olasilig1 milyonun milyonda biri kadar ihtimaldir (1/10'?) (Badem, 2023a).

3.5.4. Kaynatma-Haslama: Sivilarin, 6zellikle suyun, kaynama noktasi olan 100°C’ye kadar
1sitilmasidir. Tiirk mutfaginda, pisirme islemlerinde bu iki uygulamaya siklikla rastlanir.

3.5.4.1. Sebzelerin haslanmasi: Haslama veya kisa siireli kaynatma islemi (1-2 dakika) sebzelerde
bulunan bazi enzimleri inaktive etmektedir. Bu durumda, sebze konservesinde renk solmasi ve dokunun
yumusamasi dnlenmektedir. Haglama ile sebzelerin hacminde azalma meydana gelir, ayrica sabit canli bir renk
elde edilir.

3.5.4.2. Ceviz sucugu (cevizli sucuk, tath sucuk, kofter) (kaynatma, koyulastirma, kurutma):
Ipe dizilen cevizlerin, kaynatilmis {iziim suyu (sira ya da pekmez) igerisine nisasta ya da bugday unu atilarak
koyu bir kivamli karigim elde edilir. Karisima ipte dizili cevizler yeterince bulanarak bir yere asilarak dogal
olarak kurumaya birakilir (Cografi Isaret, 2024).

Pekmezli sucuk-ceviz sucugu Tiirk lokumunun atalarindan birisi kabul edilmektedir (Tez, 2021, s. 281).

3.5.4.3. Salca (kaynatma, koyulastirma; fermentasyon): Anadolu’da salga iiretimi genellikle
kaynatma ile yapilir. Temizlenen domatesler belirli biiyiikliikte kesilerek biiylik bidonlarda birka¢ giin
bekletilir. Daha sonra ya elle sikilarak ya da et gekme makinesinde domatesler ¢ekildikten sonra siizgecten
gecirilereck domates ¢ekirdegi ve kabuklart ayristirilir. Sik gbzenekli bir bez torba igerisine domates suyu
dokiilerek iyice suyunun siiziilmesi saglanir. Siiziilmiis domatesin igerisine belirli bir miktar tuz katilarak
lizerine tiilbent serilerek giineslenir ya da tencerelerde odun atesiyle istenilen kivama kadar suyu
buharlastirilarak kivami artirilir.

Salca tiretimi, kaynatma yontemi ya da gilineste kurutma-koyulastirma yontemi olmak {izere iki
yontemle gerceklestirilir. Yaygin tiiketilen salgalar, kaynatma ile yapilirken, Giineydogu Anadolu Bolgesinde,
giineste kurutma-fermantasyon ile Gaziantep biber salgasi, Sanlurfa’da isot biberi iiretilmektedir (Atabey,
2022, s. 232).
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3.5.4.4. Pekmez (filtrasyon, kaynatma, koyulastirma): Filtrasyon bashginda anlatilmigtir.

3.5.4.5. Soslar (kaynatma, koyulastirma, baharatlama): Anadolu’da farkli sebzeler, 6zellikle
domates, biber, patlican tg¢liisii, tek basina ya da digerleri ile karigtirilarak igerisine aroma verici (limon,
baharat, sarimsak vb.) katarak ya da katmadan salga yapimi teknigi ile soslar ve (biber vb.) diger sal¢alar
yapilarak ozellikle kisin tiiketilmek {izere kavanozlara konulmaktadir. Soslarin (saksuka, acili vb.) degisik
isimleri vardir.

3.5.4.6. Erik, nar, koruk eksisi (kaynatma, koyulastirma): Temizlenen, ezilen, suyu ¢ikarilan
meyveler (erik, nar, koruk; olgunlasmamis iiziim) kaynatilarak kivami artirilip koyu hale getirilir. Daha sonra
kism yenilmek {izere eksi ihtiyacini karsilamak amaciyla saklanir. Tiirk mutfaginda, dnceden limona yaygin
ulasilamadigi i¢in bu eksiler daha yaygin yapilarak kullanilmistir. Giiniimiizde 6zellikle nar eksisi halen
onemini korumaktadir.

3.5.4.7. Et-kemik suyu (kaynatma, koyulastirma): Kis hazirliklart kapsaminda ya da Kurban
Bayrami’nda kesilen hayvanlarin kemiklerinin etleri siyrildiktan sonra, kalan kisimlardan kemiklerin
iliklerinden faydalanmak, israf etmemek icin biiylik kazanlarda kemikler su igerisinde kaynatilip et suyu
¢ikarilirdi. Glinlimiizde unutulmak tizere olan bu uygulama ile evlerde yemekleri tatlandirmak i¢in dogal et
bulyonu iiretimi yapilabilir.

Divanii Liigat-it Tiirk’te, “kiyak” “et suyu yag1” ifadesi gegmektedir (Halic1, 2022, s. 150).

3.5.5. Pisirme: Pisirme faaliyeti, insanin kiiltiirel anlamda gelisiminin temellerini olusturan bir besin
isleme yontemidir. Cig olanin bilingli olarak pisirilmesi, kiiltiirii; mutfak kiiltiiriinii olusturmustur (Civitello,
2019: 10). Aslinda, ¢ok kapsamli olan 1sil igslemle muhafaza yontemi kesfedilmistir. Genellikle kaynama
sicakliklarinda, yiyeceklerin yagli ya da sulu ortamlarda doku yumusamasi olmasi i¢in yapilmaktadir. Pigirme
islemi genellikle tencere vb. mutfak gereglerinde yapilmaktadir. Tiirk mutfaginda ¢ok yaygin kullanilan genel
bir yontem adi denilebilir. Sulu ve et yemekleri yapiminda siklikla basvurulmaktadir. Pisirme yontemleri
yukarida liste halinde siralanmustir.

Kaggarli Mahmut’un Divan-ii Liigat-it Tiirk (1074 yili) adli eserinde “pisirme” tekniginin Tiirk
mutfaginda kullanildig gériilmektedir (Halic1, 2022). Nitekim ge¢miste kullanilan ve giiniimiize gelen birgok
farkli (yahni, kebap, miicver, kalye, musakka, murabba, paluze, perverde hazirlama gibi) yemek pisirme
tekniginin geldigi goriilmektedir (Giildemir & Ozdemir, 2022).

3.5.6. Firinlama: Pigirme isleminin havanin kullanilarak yapildigi yontemdir. Isinan hava ve 1s1ma ile
kondiiksiyon, konveksiyon ve radyasyon 1s1 aktarimi ile 1s1 aktarilmaktadir (Bulduk, 2004: 30, 37). Onceden
tag firm, tandir ya da go¢men firmlart kullanilirken, gliniimiizdeki modern firinlar geleneksel firmnlarin
kullanimini azaltmistir. Tiim etlerden ¢omlek-giiveg i¢erisinde hazirlanan yiyecekler yapildig: gibi pide, borek
ve bazi ekmekler yaygin olarak tas firinlarda ya da tandir firmnlarinda pisirilmektedir.

3.5.7. Kavurma-Kizartma: Is: aktariminin yagda yapilmasi islemidir. Tiirk mutfaginda ¢ok yaygin
kullanilan bir yontemdir. Yemeklerin hazirlanmasinda da uygulanan ayrintili teknikler bulunmaktadir.
Ornegin, kalyeler kizartilan sebzeler iken, dnce haslama-suda kismi pisirme ve ardindan yagda kavurma
teknigi ile farkli yemekler hazirlanirken, 6nce yagda kavurma ve ardindan haslama-suda kismi pisirme teknigi
ile farkl1 lezzetler de ortaya ¢ikarilmaktadir.

3.5.7.1. Tahin: Tahin, susamin tuzlu su igerisine atilarak bos-bozuk tohumlar, toz, saman, ot tohumu,
tas vb. yabanci maddelerinden temizlenmesi sonrasi odun atesiyle donel kazanlarda karistirilarak kavrulmasi,
sonrasinda taslar arasinda ezilerek (tas degirmende) 6giitiilmesi sonrast s1v1 hale gelmis geleneksel bir tirtindiir.
Susamin az kavrulmusuna “tek kavrulmus tahin”, ¢ok kavrulmus haline “¢ifte kavrulmus tahin” denilmektedir
(Badem vd., 2022).

3.5.7.2. Pisi, Katmer, Kabartma: Tirk mutfaginda, Anadolu’da yaygin bir sekilde, mayali ya da
mayasiz hazirlanan hamurlar, i¢ harci eklenerek ya da eklenmeden yagda kizartilarak bircok hamur isi yapilir.
Bunlardan bazilari; pisi, katmer, kabartmadir.
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“Baursak” pisi ve “yalact yuga”, “yarma yuga”, “yuga, yuvga” katmer ¢esitleri Orta Asya’da da yapilan
Tiirk hamur isleridir (Halic1, 2022, s. 47; Simsek & Giileg, 2020, s. 134). Diger hamur isleri olarak “biisgeg”,
“corek”, “tokug” ¢orek cesitleri siralanabilir (Halic1, 2022, s. 41).

3.5.7.3. Et kavurma: Kis hazirhigi kapsaminda, kesilen hayvanlarin fazla etleri kusbasi olarak
dogranip kendi yaglari ile icyagi ya da koyun kuyruk yag ile karistirilarak da odun atesinde biiyiik kazan ya
da tencere icerisinde kavrulur. Kiiplere eriyen yaglar ile birlikte doldurularak kigin tiiketilir (kavurma ve yagda
saklama). Hayvanlarin i¢ yaglari ile kavurma etler i¢ ice gegerek ve yogun bir yagli ve susuz ortamda
mikrobiyolojik ve kimyasal bozulma olduk¢a yavaslamaktadir.

3.5.7.4. Kikirdak (kakirdak, donyagy): Ozellikle koyun kuyruk yag1 ya da biiyiikbas hayvanlarin i¢
yaglar1 kiigiik kiiciik dogranip kisik odun atesi ile yaglar eritilip sizdirilir. Sizdirilan yaglar yemek yapiminda
kullanildig1 gibi yagin geriye kalan kismi; kakirdak- kikirdak yemeklerin igerisine ya da borek vb. ile
tiiketilebilecegi gibi kahvaltilarda katik olarak da tiiketilir. Bu yaglara “donyagi” da denilmektedir.

Kasgarli Mahmut’un Divan-ii Liigat-it Tiirk (1074 yil1) adli eserinde “yakr1” olarak ifade edilen i¢ yag,
“kikirdak olarak yapilir, kaba doldurularak saklanir.”, ifadesi gegmektedir. Tiirklerin ayrica, “kazi” at karin
yag1 ve “kii¢ yag1” susam yagi severek tiikettigi yaglardandir (Halic1, 2022).

3.5.8. Konservasyon (konserve yapma; sterilizasyon): Konserve iiretiminde uygulanan
sterilizasyon kriterleri, diisiik asitli yiyecekler i¢in 116°C’de, 20-25 dakika bekletme ile Clostridium botulinum
bakterisinin canli hiicre ve sporlarinin tamaminin yok edilmesi seklindedir. Asit miktar1 arttik¢a, pH diistiikce,
yiyeceklerde mikroorganizmalarin dayamikliligi azalmakta, daha esnek kriterler ile tamami yok
edilebilmektedir. Konserve yapilacak gidalar hava almayacak sekilde (hermetik olarak) kapatilmalidir. Hava
alan konserveye havada bulunan mikroorganizmalar gidaya bulasarak bozulabilmektedir.

Geleneksel olarak kavanozlara sebzeler doldurulup agz sikica kapatilip biiylik kazanlarda altinda odun
atesi ile uzun siireler (3-5 sa) kaynatilip sogutulmasi ile konserve yapilir.

Konserve gidalar pH degerlerine gore dort gruba ayrilmaktadir. Bunlar;

a) Diistik asitli gidalar (>pH 5,3): fasulye, musir, bezelye, et, balik, siit,

b) Orta asitli gidalar (pH 5,3-4,5): su kabagi, pancar, baz1 ¢orbalar, soslar, et-sebze karisimlari,

c) Asit gidalar (pH 4,5-3,7): domates, armut, kirmizilahana, incir,

d) Yiksek asitli gidalar (<pH 3,7): lahana tursusu, visne, greyfurt, elma, narenciye, bazi meyve
sular1 (Unliitiirk, 2021, s. 361).

Endiistriyel olarak konserve iiretiminde, pH degeri 4,5 iistiinde olan gidalar mikrobiyolojik olarak daha
riskli grubu olusturdugundan, 115-121°C sicakliklara kadar ulasilmakta, diger gruba nazaran daha uzun 1s1
etkisi saglanmaktadir. pH degeri 4,5 altinda olan, asit igcerigi daha yiiksek gidalar, 105-115°C sicakliklarda da
iiretilebilir (Bulduk, 2004, s. 65).

Orta Asya’da Tiirklerin “konserve et” yaptigi bilinmektedir (Gomeg, 2018).

3.5.9. Isitma ile Besin Ogelerinde Meydana Gelen Degisimler: Besinlerin islenmesi esnasinda
uygulanan 1s1l islemler, yiyecekteki suyun buharlastirilmasimi saglamakta, ayrica bazi (ciddi) degisimlere
neden olmaktadir. Bu degisimler Tablo 3’te verilmistir.
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Tablo 3. Isitma ile Besin Ogelerinde Meydana Gelen Bazi Degisimler.

Besin Ogesi Suda Coziiniirliik  Sicakhk (°C) Tepkime / Degisim
Protein Coziinmez 50-90 Denaturasyon
80 Hidroliz (jelatin olusumu)
100 Kiikiirtlii amino asitleri oksidasyonu
120 Karbonhidratlarla Maillard Reaksiyonu
Protein Coziinmez 200 Doymus yag asitlerinin oksidasyonu
250 Polimerlerin hidrolizi
Nisasta Coziinmez 55-90 Sisme olusumu
100 Dekstrinlerin yikimi1
120 Amino asitlerle Maillard Reaksiyonu
Seker Kolay ¢oziiniir 120 Amino asitlerle Maillard Reaksiyonu
170 Karamelizasyon
Pektin Coziinmez 100 Jellesme, sisme
Seliiloz Coziinmez - Hidrolizasyon
Kiigiik molekiilli maddeler, Coziiniir 70 Lezzet, koku ve aroma maddelerinde
peptitler, amino asitler degisiklik
Renk maddeleri Cok az ¢oziiniir 50 Rediiktif ve oksidatif degisiklik
Mineral maddeler Kismen ¢oziiniir - -
Yagda eriyen vitaminler (A, D) Co6ziinmez Sicaklik ve Isil ve oksidatif yikim
stireye baglh
Suda eriyen vitaminler (B Coziiniir Sicaklik ve Isil ve oksidatif yikim
grubu ve C) stireye bagh

Kaynak: Bulduk, 2004, s. 14.
3.6. Kurutma: Yiyeceklerde bulunan suyun uzaklastirilmasi; buharlastirilmasi islemidir.
Kurutma islemi iki sekilde yapilabilir:

a) Dogal kurutma,
b) Yapay kurutma.

Dogal kurutma; golgede ya da giines altinda yiyecegin kendi kendine kurumasi saglanirken, yapay
kurutma ile 1s1-hava iifleyen hareketli ya da hareketsiz diizeneklerden faydalanilir.

3.6.1. Meyveler, Sebzeler (kurutma): Anadolu’nun neredeyse her bolgesinde sebzeler yaz
aylarinda kurutularak kisin gesitli yemeklerin yapimi i¢in kullanilir. Biber, patlican, kabak, fasulye, bamya
gibi sebzeler ile iiziim, erik, dut, kayisi, elma, armut gibi meyveler yaygin kurutulanlardir. Yaygin kurutulan
meyve sebzeler; patlican, biber, domates, fasulye, bamya, armut, incir, erik, elma olarak siralanabilir (Saygin
& Ilban, 2019, s. 2951).

Kasgarli Mahmut’un Divan-ii Liigat-it Tiirk (1074 yil1) adli eserinde “caxsak” kurutulmus seftali ve
lizlim, “kak” seftali kaki, yarmasi, “kiili” yarilmadan, ¢ekirdegiyle kurutulan kayisi, zerdali, “sagnagu”
kurutulmus kabak olarak ge¢mektedir (Halici, 2022). Orta Asya’da, bolca yetisen kavun, incir, {iziim
kurutuldugu bilinmektedir (Gomeg, 2018). Yusuf Has Hacip’in meshur eserinde elma, armut, seftali, erik,
kayisi, ayva, dut, igde, fistik ve ceviz gibi meyvelerin Tiirkler tarafindan yaygin kurutuldugu ifade edilmektedir
(Cetinkaya, 2020, s. 130).

3.6.2. Domates kurusu (kurutma): Anadolu’da, 6zellikle Giiney Dogu Anadolu’nun bazi illerinde,
domateslerin bol oldugu yaz aylarinda dilimlenerek giinese ya da golgeye serilerek kurutulmakta, kis aylarinda
yemeklere tat ve aroma vermek amactyla eklenmektedir.

3.6.3. Peskiitan (kaynatma, siizme, kurutma): Yogurt sulandirilarak igine un veya yarma
katilarak kivami artincaya kadar kaynatilir. Sogutulduktan sonra bez torba i¢ine konularak siiziiliir. Stiziilmesi
tamamlanan yiyecek kiiplere konularak kisin tiiketilir (Memis & Ersoy, 2014, s. 882).

3.6.4. Kurut (siizme, tuzlama, kurutma): Hayvancilik ile elde edilen fazla siitlerden yogurt
yapilarak bez torba ile suyu siiziiliir, tuzlanip yogrulan kati yogurt, kiigiik toplar halinde yuvarlak yapilir,
giineste kurutulur. Giiniimiizde Erzurum’da da yapilmakta; pestikan da denilmektedir (Kosay & Ulkiican,
1961, s. 25).
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Kurutun Orta Asya’dan giiniimiize tiretilen bir Tiirk yiyecegi oldugu goriilmektedir. (Badem, 2021a:
434, Gomeg, 2018). Kasgarlt Mahmut’un Divan-ii Liigat-it Ttirk (1074 yil1) adli eserinde “kurut” gegcmektedir.
Kurut, Glineydogu Anadolu ve Dogu Anadolu Bolgesi’nde giliniimiizde halen yapilmaktadir (Algay vd., 2015,
s. 88).

“Tarhananin kuru yogurt anlamindaki “kurut” la yapim teknigindeki bazi benzerliklerinden dolayr bu
iki diriiniin aym kokenli oldugu, Tiirklerin, “kurut” dedikleri kigshk azik cesitlerinden biri oldugu
diisiiniilmektedir” (Ogel, 1978).

3.6.5. Pastirma (kurutma ve baharatlama): Pastirma, etin belirli bolgelerinin, 6zellikle bityiik
pargali etlerin, tuzlama, yikama ve baskilama ile suyunun azaltilmasi ve sonrasinda ¢cemen-buy otu ve diger
baharatlarin (toz kirmizibiber, sarimsak vb.) karistirilarak yiizeyine siiriilmesiyle elde edilen geleneksel bir
Tiirk yiyecegidir. Suyunun azaltilmasi ile uzun siire dayanabilmektedir.

Pastirma ilk defa Orta Asya’daki Tiirk kavimleri tarafindan yapildigi belirtilmektedir (Birer, 1987, s. 1).
Orta Asya’da Tirklerin pastirma benzeri iiretimle kurutulmus et ve balik yapip uzun siireli muhafaza
edilebildigi bilinmektedir (Gomecg, 2018). Kaggarli Mahmut’un Divan-ii Liigat-it Tiirk (1074 yil1) adli eserinde
“kakkuk (kakuk)” kurutulmus etin Tiirkler tarafindan yapildigi gériilmektedir. Ayrica, “yazok” pastirma olarak
karsimiza ¢ikmaktadir (Halic1, 2022). Anadolu’da biiylik parca etler, tuzlanarak gilineste kurutularak pastirma
yapilmaktadir (Kosay & Ulkiican, 1961). Tiirkler Orta Asya’dan Anadolu’ya baharat ekleyerek pastirma
benzeri “kurutulmus et” Gretmistir (Atalay, 1940).

Divanii Liigat-it Tiirk’te, “boy, poy, samusa” yenilen bir ot ifadesi gegmektedir (Halici, 2022, ss. 144,
156).

3.6.6. Eriste (kurutma): Anadolu’da yaygin olarak yapilan, giinlimiizde ev makarnasi gibi adlar da
verilen, bugday unu, siit, yumurta ve su karisimi ile yogrulan hamur, 2-3 mm kalinliginda yufka olarak agilir.
Diiriim seklinde yuvarlanan yufka, bigakla 1-2 mm incelikte, serit serit kesilip sofra bezi {izerine serilerek serin
bir yerde kurutulur. Makarna gibi pisirilir. Ramazan ayinda ve kisin tiiketilir.

“Orta Asya’da “kiymaiigre” adi verilen bir ¢egit erigte yemeginin yapildigi bilinmektedir (Geng, 1982).

Eriste, Farsca iplik anlamina gelen “riste” kelimesinden gelmekte olup “uzun makarna, tel sehriye ve
kesme eriste” Araplar tarafindan gelistirildigi bilinmektedir (Tez, 2021, ss. 155, 156). Divanii Liigat-it Tiirk’te
“sarmaguk” bir ¢esit sehriye ifadesi gegmektedir (Halici, 2022).

3.6.7. Yufka (Sebit) (kurutma): Mayasiz ekmeklik un, su ve tuzun hamur olarak yogrulup
bezelenen hamur; odun atesinde, sac iizerinde, boyutu degismekle birlikte 70-80 cm ¢apinda oklava ya da
merdane ile ince bir sekilde agilip pisirilerek yufka yapilir. Anadolu’da “sebit, sepit” gibi degisik adlarla da
anilmaktadir. Yufkalar “direk” olarak ifade edildigi sekliyle, iist {iste konularak kisin tiiketilmek {izere serin
bir yerde saklanir. Cok ince olmasi, suyunun biiyiik ¢ogunlugunun pisirme esnasinda uzaklasmasini
sagladigindan ¢ok uzun siire bozulmadan saklanabilir (Badem, 2023c).

Yufkanin kokeni Orta Asya’ya kadar dayanmaktadir (Badem, 2021b, s. 280). Yufka, 8. yy Tiirk
yiyecekleri arasinda bulunduguna dair kayitlar vardir (Halic1, 2022). Yufka, kdmeg (gdmbe), ¢orek, bazlama,
somun Orta Asya’dan Anadolu’ya tiikketilen yiyeceklerdendir (Isin, 2021, s. 100; Simsek & Giileg, 2020, s.
134).

3.6.8. Peksimet (kurutma): Anadolu’da, tandir ekmeginin yapiminin ardindan, tandir firininda, yagh
ya da yagsiz olarak hazirlanan simit halkasi ya da parmak vb. sekli verilen hamurlarin tandirda uzun siireli
pisirilmesi ile yapilmaktadir (Badem, 2023).

Gilintimiizde yaygin yapilan peksimet tiirlerinden yagh ya da yagsiz yapilan “gevrek” de bulunmaktadir
(Giildemir & Ozdemir, 2022, s. 191).

3.6.9. Tarhana (kaynatma, fermantasyon, kurutma, 6giitme): Tiirkiye’de neredeyse her
yorede yapilan, degisik malzemelerin karistirilip genellikle kaynatilmasi ve sonrasinda kurutulmas: ile elde
edilen geleneksel bir fermente tahil iirliniidiir. Bilesiminde, tahillar, sebzeler (domates, biber, sogan), yogurt
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ve diger malzemeler (dereotu, nane, feslegen, siit, soya fasulyesi, mercimek, nohut, misir unu ve yumurta)
kullanilarak y6reden ydreye 6zgii yontemlerle iiretilmektedir. Hammaddenin karistirilip bazen kaynatilarak
bazen de kaynatilmadan laktik asit fermantasyona tabi tutularak laktik asit iiretimi gerceklestirilir. Istenilen
aromaya ulasan hamur, giineste serilerek, ince cips sekli verilerek, sergi iistiinde kurutulup istenirse 6giitiilmesi
sonrast muhafaza edilir.

Tarhana standardina gore dort ¢esidi bulunmaktadir. Bunlar:

a) Bugday unu,

b) Goce (kirma ya da yarma),

¢) Irmik,

d) Karngik (un, kirma, irmik) tarhana.

Ayrica tarhanalar yaygin/bilinen/¢ok yapilan yerine ya da eklenen malzemeye gore Kizilcik, Beysehir,
Usak, Maras tarhanasi gibi isimler verilmektedir (Badem, 2020a, s. 64).

Tarhananm Orta Asya’dan giiniimiize {retilen bir Tiirk yiyecegi oldugu (Sormaz vd., 2019, s. 1),
Anadolu’ya gelen Tiirklerle civar {ilkelere yayildigi ifade edilmektedir (Temiz, 2011). Tarhananin ve benzeri
iiriinlerin Tarihi ¢caglardan beri Anadolu ve Mezopotomya’da bilindigi ifade edilmektedir (Uhri, 2022, s. 75).

“Tarhananin kuru yogurt anlamindaki “kurut” la yapim teknigindeki bazi benzerliklerinden dolayr bu
iki diriiniin aym kokenli oldugu, Tiirklerin, “kurut” dedikleri kigshk azik c¢egitlerinden biri oldugu
diisiiniilmektedir” (Ogel, 1978).

Diinyanin bircok yerinde farkli malzemeler ve isimlerle tarhana iiretimi yapilmaktadir. Ornegin,
Suriye’de, Filistin’de, Urdiin’de, Liibnan’da ve Misir’da “askishk”, Yunanistan’da “trahanas”, Irak ve Iran’da
“kushuk”, Finlandiya’da “talkuna” ve Macaristan'da “thanu” olarak isimlendirilmektedir (Daglioglu, 2000, s.
85).

3.7. Dondurma: Yiyeceklerin sadece dondurulmas: ile depolanmasi sonucunda daha uzun siireli
faydalanilabilmektedir. Bol oldugu zaman dondurulmast ile yiyecegin olmadig1 zamanlara ve yerlere transferi
gergeklestirilebilmektedir.

3.7.1. Sebzeler, Meyveler: Temizlenip ayiklanan sebzeler (bamya, biber, patlican vd.) kaynar suda
1-2 dakika haslanir, kullanilacak miktarlarda paketlemesi yapilir, dondurulur. Her tiirlii sebzenin dondurularak
muhafaza edilmesi miimkiindiir. Dondurulan sebzenin hizli ¢oziindiiriilmesi, ya da direk pisirme islemi
yapilmast hem mikrobiyolojik agidan uygundur hem de besin dokusunun deformasyonunun 6niine gecilmis
olur. Meyveler de (elma, armut, seftali, kayisi, erik, ayva, dut, igde, fistik ve ceviz) daha az tercih edilmekle
birlikte ayn1 uygulama meyvelerin muhafazasi i¢in kullanilabilir.

Tiirkler, Orta Asya’dan giiniimiize meyve ve sebzeleri kurutarak muhafaza etmistir (Kosay & Ulkiican,
1961; Koymen, 1982; Geng, 1982).

3.8. Koyulastirma: Gidalarin igerisindeki suyun tamamen uzaklagtirilmasi ya da bir kisminin
aynistirilarak yogunlastirilmasi ile liretilen yiyecekler de bulunmaktadir.

3.8.1. Tereyag1 (koyulastirma, yayiklama, tuzlama): Turfan ya da yayik gereci igerisine
eksitilmis siit ya da 6nceden hazirlanmis yagl yogurt sulandirilarak doldurulur. Elle belirli bir hizla ileri geri
sallama ile eksi siitiin/ayranin icerisindeki siit yagi toplanma egilimi gdsterir. Belirli siire sonunda yag ve yayik
ayrani olarak ayrisir. Topaklanan yag c¢ikarilip elle sikistirilarak ve bir iki kez soguk suyla yikayarak aci su
uzaklastirilir. Olgunlasmasi igin biraz bekletilerek fermantasyon sonrasi tiikketilecegi gibi beklenmeden taze
bir sekilde de tiikketimi miimkiindiir.

Kasgarli Mahmut’un Divan-ii Liigat-it Tiirk (1074 yil1) adli eserinde “¢ir, 6z” yag olarak ge¢cmektedir
(Halici, 2022).

Iskit Tiirkleri hakkinda bilgi veren antik Yunan Heredot(os); ...”sagilan siitii doverler; iistte kalan1 ayirip
alirlar,... en iyi st budur...” ifadelerinden Tiirklerin yayik yapma yontemiyle, yagi ayristirmayi, yayik ayrani
yapmay1 bildikleri sonucu ¢ikarilabilir (Uhri, 2022, s. 100).
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Tiirkler, Orta Asya’dan Anadolu’ya “tereyagi, sadeyag” ve “karin yagi” tiketmektedir (Isin, 2021, s.
96).

3.8.2. Sadeyag (koyulastirma, eritme, tuzlama): Tereyaginin dayanikliligini artirmak igin diisiik
sicakliklarda 1sitma yapilarak tereyaginin icerisindeki su buharlastirilmasi ile elde edilir. Tereyagi icerisinde
%380-82 siit yagi, %16-20 su, %0-2 tuz icermektedir. Tuzsuz sadeyagda ise %99,5-99,9 siit yagi, %0,1-0,5
oraninda diger siit bilesenleri bulunur.

Kasgarli Mahmut’un Divan-ii Liigat-it Tiitk (1074 yil1) adli eserinde “sag yag” sadeyag olarak
gecmektedir (Halic1, 2022). Sadeyag, Tiirkler tarafindan Orta Asya’dan beri tiiketilmektedir (Isin, 2021, s. 90).

3.8.3. Pestil (koyulastirma, kurutma): Yaz ayalarinda fazla olan meyvelerin (6zellikle kayisi, erik)
temizlenip ezilerek ya dogrudan bir bez iizerine serilip ya da kaynatilarak koyulastirildiktan sonra
kurutulmastyla tliretilmektedir. Suyu ugurulan kuru meyvelerin ve pestilin bozulmasi ¢ok daha zor olmaktadir.
Meyvelerin konsantre edilmis olmalar1 nedeniyle 100 gram pestil yemek 1 kilo meyvesini yemek gibidir.

Pestil iretiminde; erik, iiziim, kayisi, dut, armut, seftali, muz, elma, portakal gibi meyvelerden siklikla
yapilmaktadir. Giiniimiizde geleneksel ve endiistriyel olarak meyve, un, nisasta, su, siit, ceviz, findik, bal, seker
vb. hammaddelerle tiretilmektedir (Sen, 2022, s. 149).

Yabani iiziimler, 10.000 y1l 6nce Giineydogu Anadolu’da var oldugu, Bizans Rumcasinda macun
anlaminda “pastos, pastilos” kelimesinin pestil kokenini olusturabilecegi, Yakindogu’nun ve Tiirkiye’nin
hemen her yerinde, Tiirkler gelmeden 6nce de bolgede pestilin iiretildigi ifade edilmektedir (Uhri, 2022, s. 66).

3.9. Tuzlama, Salamura, Kiirleme: Yiyeceklerin mikrobiyal yonden bozulmasini énlemek, tuzun
su ¢cekme (higroskopik) 6zelliginden faydalanmak (ya da halk arasinda tuzun yiyecegi pisirmesi 6zelliginden
bahsedilmesi burada uygun olabilir), yiyeceklere tuz tadim1 vermek amaciyla insanlar tarihoncesi ¢aglardan
beri kullanmaktadir.

Tuzun yiyeceklere uygulanmasi iki tiirlii olabilir:

a) Kuru tuzlama,
b) Sulu tuzlama (salamura).

Kuru tuzlama isleminde tuz dogrudan besine uygulanir. Sulu tuzlamada ise tuz suda eritilerek salamura
denilen karisim1 yiyeceklerin icerisine dokiiliir ya da yiyecekler salamura igerisine atilir. Belirli siire sonunda
her iki uygulama ile tuz yiyecege geger.

Kiirleme islemi, etlere 6zgili tuzlama islemidir. Kiirleme iki sekilde uygulanabilir:

a) Islak kiirleme: Salamuraya daldirma islemidir.
b) Kuru kiirleme: Tuz tek basina ya da diger maddeler (seker, nitrat, nitrit) ve/ve ya baharatlarla
etin kurutulmasi i¢in muamele edilmesi islemidir.

3.9.1. Yaprak (tuzlama veya salamura): Taze iiziim yapraklari toplanarak belirli bir miktar yaprak
arasina tuz serpilerek iist {iste cdmlek icine yerlestirilir. Uzeri bezle ortiilerek saklanir. Yapraklar kap igerisine
yerlestirilip, izerine tuzlu su doldurularak salamurada da saklanabilir.

3.9.2. Tulum Peynirleri (tuzlama, bastirma, fermantasyon): Ke¢i ya da koyun derisinin
teknigine uygun olarak 6nceden hazirlanmasi sonrasi, giinliik sagilan siitlerin peynir mayasi ile teleme haline
getirilip ¢ogunlukla bir katman teleme, bir katman kuru tuz olarak tuluma doldurulup iizerine tas konulmasi
(bastirilmasi) sonucunda tulum peynirleri dretilmektedir. Belirli bir siire sonunda peynirde meydana gelen
mikrobiyolojik ve kimyasal degisimler sonunda tiiketim i¢in tulum agilir.

3.9.3. Peynirler (siizme, tuzlama veya salamura, fermantasyon): Beyaz peynir, kdy peyniri
gibi bazi peynirlerin telemesi hazirlandiktan sonra teneke ya da bidon ambalajlar icerisinde salamuraya
yatirilarak muhafaza edilir ve olgunlastirilir.

3.9.4. Tursular (salamura, fermantasyon): Sebze tursulari (salatalik, domates, biber, fasulye,
lahana, kornison, ac1 biber) hazirlanirken siklikla salamura tercih edilir. Temizlenip ayiklanan sebzeler bir
kavanoz ya da bidon igerisine doldurularak tuz, ¢ok az seker, su ve sirke karisimi ile hava almayacak kadar
doldurulur. Ortam sicakligina gore sirke bakterilerinin faaliyeti ile tursunun tadi ve aromasi olusunca tiiketime
hazirdir. Tursular karisik hazirlanabildigi gibi, sadece ac1 biber, salatalik, domates tursusu olarak da tercih
edilmektedir.
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Konserve yapilan gidalar gruplarina gore su sekilde siniflandirilabilir (Giines, 2022, s. 57):

e Mevsiminde toplanan meyve-sebzeler; biber, domates vb.
e  Su iiriinleri; 6zellikle baliklar,

e Haglanmis kuru baklagiller; misir, barbunya vb.,

e Mantarlar

o Tiiketime hazir yemekler; tiirlii, kavurma vb.,

e Salata ve garnitiirler; patlican, ezme vb.,

e Tursu konserveler; salatalik, lahana vb.

3.10. Baharatlama: Yiyeceklerde baharat kullanimi daha ¢ok aroma ve tat vermek igin olsa da
baharatin igerdigi bazi maddeler mikrobiyal faaliyeti 6nemli Ol¢lide yavaslatarak yiyecegin raf omriini
uzatmaktadir.

Orta Asya’da Tirklerin kullandig1 baharatlar; “batmul, bibli, mur¢” karabiber, kimyon, “sunu” ¢orek
otu ve tuz olarak siralanabilir (Halic1, 2022, s. 50).

3.10.1. Sucuk, Pastirma (baharatlama): Tiirk mutfaginda en yogun baharatin kullanildig: iki iiriin
olan sucuk ve pastirmanin tat ve aromasinin olusumunda baharatin 6nemi biiyiiktiir. Tercihe gore degismekle
birlikte sucukta kullanilan baharatlar; kirmizibiber, karabiber, kimyon, yenibahar yogun kullanilirken bazen
zencefil, tar¢in ve karanfile de rastlanmaktadir. Pastirmada aroma olusumunu saglayan maddeler; sarimsak,
¢emen (buyotu), kirmizibiber, kimyon vb. baharatin karisimidir (Badem, 2021c¢).

3.10.2. Diger Ornekler: Kurutulan meyve ve sebzelerin igerisine ya da iizerine mikrobiyal yiikii,
Ozellikle kiiflerin sayisin1 azaltici etkileri nedeniyle nane, kekik gibi baharatlar ambalaj igerisine
eklenmektedir.

3.11. Sekerleme (sekere yatirma): Yiyeceklerin seker ile tatlandirilmasi ve sekerin higroskopik
ozelligi nedeniyle suyunun cekilmesi; daha az kullanilabilir hale getirilmesi i¢in sekerleme islemi
yapilmaktadir. Bu amagcla ya seker dogrudan yiyecekler temas etmekte ya da sulu seker (serbet, surup) igerisine
atilarak sekerleme yapilmaktadir. Sekerin insanlarin damaginda giizel bir tat birakmasi nedeniyle birgok tatl
yiyecek Tirk mutfaginda ¢ok eskiden beri hazirlanmaktadir.

3.11.1. Bal (balla yiyecek hazirlama): Son 100-150 yila gelinceye kadar insanlarin biiyiik
cogunlugu tatlandirici olarak bal, tatlhi meyveler, pekmez gibi birkag tathi yiyecek kullanilmistir. Selguklu ve
Osmanli Devleti zamanindan giiniimiize bu tatlandiricilar kullanilarak onlarca pekmez, helva, macun vd.
tatlilar yapilmistir ve giiniimiizde bu tatlilar halen 6nemini korumaktadir. Ornek verilecek olursa bal ya helva
yaparken gerisine ya da iizerine tatlandirici olarak kullanilmistir.

Bal, diinya tarihinde, tarihoncesi ¢aglardan beri tatlandirici, koruyucu ve baharat olarak kullanilmistir
(Fumey & Etcheverria, 2007, s. 35).

3.11.2. Recel, Marmelat (sekerleme, kaynatma, koyulastirma): Yaz déneminde iiretimi fazla
olan meyvelerin kig doneminde de tiiketilebilmesi ve dayamkliligimi artirmak igin regel ya da marmelati
yapilmaktadir. Regel yapmanin temel prensibi; meyvenin temizlenip istenirse kiigiik pargalara boliinmesi,
sekerle karigtirilarak bekletilmesi ya da sekerli suya atilarak belirli bir kivam alincaya kadar kaynatilmasi
islemidir. Ornegin, cilek belirli bir miktar sekere yatirilir, sekeri meyveler emince kaynatilarak receli yapulir.

Marmelat; meyvelerin plire kivamina getirilmesi, iyice ezilmesi sonrasi sekerli suyla kaynatilmasidir.
Kismi bozulmus, ezilmis meyveler ile recelinin yapilmasinda par¢alanmaya miisait olanlar genellikle marmelat
olarak hazirlanmaktadir (Pekersen & Aslan Yetkin, 2022, s. 210).

Regelin anavataninin Ortadogu oldugu (Pekersen & Aslan Yetkin, 2022, s. 210), sekerin 460 yilinda
Iran’da iiretildigi bilinmektedir (Tez, 2021, s. 254). Sekerin karamelizasyonu ile elde edilen “karamel seker”
de Araplar tarafindan bulunmustur (Belge, 2018, s. 292).

Recel, ayva peltesi anlaminda Portekizce “marmelo” dan gelmektedir (Pekersen & Aslan Yetkin, 2022,
s. 211).

3.11.3. Helvalar, Pismaniye (sekerleme, aroma verme, kaynatma, pisirme, ): Tiirk mutfagi,
helvalar yoniinden oldukca gelismistir. Normalde tatlilar kapsaminda olmasina ragmen muhafazasi yapilan,
geleneksel yiyecekler oldugundan buraya eklenmistir. Gegmiste un helvasi tiiriinden olan kiip helvast gibi
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helvalar yapilip birka¢ haftaya kadar tiiketildigi bilinmektedir. Ayrica, giiniimiizde endiistriyel iiretimi de
yapilan helvalar kisin daha yaygin tiiketilen tatli yiyecekler arasindadir. Ornegin, ceviz, fistik, pekmez, tahin,
¢Ogen (¢Oven), yumurta aki, limon suyu, seker ve su gibi degisik tiirden hammaddeler ile onlarca ¢esit helva
iiretilmektedir (Badem, 2020b).

Pigmaniye, keten helvasi, tel helva, saray helvasi vb. hepsi seker, limon suyu/tuzu ve su ile kaynatilip
koyu (agda) kivamini almasi sonrasi elle islenerek; cevrilerek tel tel olmasi saglanan helva grubudur (Isin,
2019, s. 187).

Helva, Arapca “hulv” kelimesinden tliremis olup c¢ogulu “tatli” anlaminda “hulviyyat” olarak
kullanilmaktadir. Helva, Tiirklerin, Araplarin ve Yahudilerin yasadigi yerlerde yapilmakta olup, Tirkiye,
Ortadogu, Dogu Akdeniz, Orta Asya ve Afrika iilkelerinde bilinmektedir. Helvaya farkli dillerde verilen
isimler “halawa, halva, halvah, halava, helva and halwa”dir (Badem, 2020b).

3.11.4. Serbetler (sekerleme, aroma verme): Tiirk mutfaginin ¢ok ¢esidine sahip oldugu yiyecek
gruplarindan olan serbetler; seker, bal, pekmez, su, limon, nane, demirhindi vb. degisik bir¢ok malzemenin
karigimi ile hazirlanir. Aroma verici maddelerin aromasinin sekerli suya gecirilmesi ile ferah bir tat verilir,
soguk icilen serbetler igene keyif verir. Nitekim Osmanli Devleti doneminde Saray ziyaretlerinde serbet tatma
imkani bulan yabancilar serbetlere hayranliklarimi ¢ok kez hatiratlarinda dile getirmistir. Aslinda, Osmanl
Devleti’nde yemek hazirlama ve misafire sunumun 6nemi Topkapi Sarayi’nda bulunan 5.250 m? alana sahip
on boliimden olusan mutfak ispatlamaktadir. Burada bulunan bir mutfakta, yemekler yaninda tatlilar, serbetler,
macunlar ve ilaglarin hazirlanmakta; bu nedenle adina da Helvahane denilmektedir (Badem, 2020b).

3.11.5. Lokum, Akide Sekeri, Mesir Macunu (sekerleme, kaynatma): Tirk mutfaginin
geleneksel olan, diinyaca meshur lokumu ve akide sekerinin onlarca ¢esidi bulunmaktadir. Seker, su, limon
tuzu ve diger aroma veren maddeler ile istenirse kuruyemis ilavesiyle hazirlanan lokumlar serin ve kuru yerde
uzun siireli muhafaza edilebilen yiyeceklerdendir.

Lokum, Arapg¢a bogaz rahatlatan anlamindaki “rahat el-hulkiim” kelimesinden tiiretilmistir (Tez, 2021,
s. 280).

Akide sekeri, lokumun firetim siirecine benzeyen, hammaddenin karisgimm suyunun tamamen
uzaklastirildigr sert sekerlemelerdir. Akide, Arapga “agda” kelimesinden gelmektedir (Tez, 2021, s. 280).

Mesir macunu gibi macunlarin ana malzemesi seker olup akide sekeri, pismaniye vb. yapiminda oldugu
gibi koyu kivamli bir karisim (agda-macun) elde edilinceye kadar kaynatilir. igerisine farkli baharat, otlar vb.
eklenerek macunlar; sifali karisimlar elde edilir.

3.12. Tiitsiileme (dumanlama): Odunun yanmasi sonrasi olusan dumanin 1s1 ve aromasindan
faydalanilarak yapilan bir islemdir.

Kullanilan tiitsii maddesinin kaynagina gore iki gruba ayrilir:

a) Dogal tiitsiileme,
b) Sivi tiitsiileme.

Dogal tiitsiileme, odunun dumanina yiyecegin dogrudan muamele edilmesidir. Siv1 tiitsiileme isleminde,
daha 6nceden odunun dumani bir siviya hapsedilir. Bu sivi tiitsillenmek istenen yiyecege siiriilerek ya da
enjekte edilerek uygulanir.

Tiitstileme uygulanan sicaklik yoniinden ikiye ayrilmaktadir:

a) Soguk tiitsiileme,
b) Sicak tiitsiileme.

Sicaklik yontemleri uygulamalar ile ilgili bilgiler Tablo 4’te verilmistir.
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Tablo 4. Tutsiileme Yontemleri.

Yontem Sicaklik (°C) Siire Yiyecek

Soguk tiitsiileme 18 (12-24) Birkag giin- bir hafta Fermente sucuk, ¢ig kiirlenmis firiin,
haglanmig/pismis et iirtinii

Islak tiitsiilleme <30 2-3 giin Hizli olgunlagtirilmig fermente sucuk

Ilik tiitsiilleme <50 1-3 saat Biiyiik boyutlu haglanmus tirtinler

Sicak tiitsiileme 60-100 20-60 dakika Haglanmisg, pigmis iiriinler

Kaynak: Erol, 2007, s. 292.

Izgara yapilan etlerin kismi olarak tiitsiilendigi diistiniilebilir. Nitekim dumanli-tiitsii et hazirlamanin
kokeninin Orta Asya’ya kadar dayandigi bilinmektedir (Memis & Ersoy, 2014).

Giiniimiizde baz1 peynirler, et iiriinleri, balik ve zeytin gibi yiyeceklere tiitsiileme uygulamasi yapildigi
goriilmektedir.

3.13. Yagda Saklama: Yukarida, kavurma ve kikirdak yapiminda anlatilmigtir. Yagda saklamakta
amagc, besin ogelerinin hava ve mikroorganizmalar ile temasmin kesilmesidir. Mutfakta salganin iistiiniin
kiiflenmesini 6nlemek ve zeytini daha iyi muhafaza etmek icin siv1 yag igerisinde muhafaza edilmektedir.
Giiniimiizde, konserve hazirlanan baliklar yag icerisinde satilmaktadir.

Insan medeniyetinin ilk olusum yerlerinden olan Mezopotamya’da yiyeceklerin muhafaza
yontemlerinden birisi, “siv1 ile 6rtme” islemidir (Civitello, 2019, s. 14).

3.14. Fermantasyon: Bazi bakteri, kiif ve mayalarin oksijensiz ortamda ¢esitli sekerleri ve diger
enerji veren besin dgelerini parcalayarak enerji elde etmesi (Akgelik vd., 2019, s. 41) ve bazi bilesikler
(alkoller, asitler, laktonlar, ugucu asitler, karboniller, terpenler, siilfiirlii bilesikler) meydana getirmesi olayidir
(Akeelik & Akeelik, 2019, s. 10). Fermantasyon ile ortamda yogun olarak bazi organik asitler iiretilirken,
ayrica etil alkol ve karbondioksit siklikla ortamda olmaktadir.

Fermantasyonun amaci; besinlerin kalitesini artirmak, degisik tat ve aromali yeni iirlin gelistirmek,
mikroorganizmalarin  ¢ogalmasin1  engellemek, ortam asitliginin  artmasiyla daha dayamkls;
mikroorganizmalar, sporlari ve toksinlerinin olusma ihtimalini diisiirmek, olarak siralanabilir (Ake¢elik &
Akgelik, 2019, s. 11).

Fermantasyonlar, son iiriine (metabolit) gore isimlendirilebilir. Geleneksel yiyeceklerde iki tiir
fermantasyon olay1 meydana gelmektedir:

a) Etil alkol fermantasyonu,
b) Laktik asit fermantasyonu.

Fermantasyon olay1 aslinda gidanin olgunlagsmasin, tat ve aromasinin gelismesini saglamakta; yardimet
olmaktadir. Bu iki fermantasyondan ayri olarak biitirik asit, propiyonik asit gibi son liriinleri olan fermantasyon
cesitleri de bulunmaktadir. Fermantasyon olay1 daha ¢esitli mikroorganizmalar ile ne kadar uzun siire devam
ederse o kadar ¢esitli bilesik ortaya ¢ikmaktadir.

3.14.1. Alkol Fermantasyonu: Mayalarin, ozellikle ekmek mayasi (Saccharomyces cerevisiae)
tiirlinlin fermantasyonu neticesinde ortamda etil alkol (etanol) ve karbondioksit agiga c¢ikmaktadir.
Saccharomyces cinsinde olan diger mayalar da alkol fermantasyonu gergeklestirmektedir. Bu cins maya ayrica
bira ve sarap iiretiminde de kullanilmaktadir (Badem, 2023b).

3.1.1.1. Ekmek (alkol fermantasyonu, pisirme): Piyasada yaygin yapilan/ satilan ekmeklerin
iiretimi ekmek mayasi ile yapilmaktadir. Alkol fermantasyonunda ortaya ¢ikan gaz (karbondioksit) giiniimiizde
yaygin tiiketilen ekmekler ve mayali unlu mamullerin kabarmasini saglamaktadir (Badem, 2021b).

3.14.2. Asit Fermantasyonu: Ortama hakim olan mikroorganizmalar laktik asit bakterileri olup ya
tamamen laktik asit ya da agirlikl olarak laktik asit iiretilmektedir. Uretilen asitler ortamin pH degerini asagiya
¢ekmekte, bir¢ok mikroorganizmanin gelisemeyecegi bir ortam olugturmaktadirlar (Badem, 2023b).

3.14.2.1. Eksi mayali ekmekler (laktik asit fermantasyonu, pisirme): Ekmek mayasi
(Saccharomyces cerevisiae) icat edilmeden once (yaklasik 100-150 y1l) mayali ekmekler ve unlu mamullerin
tamami “liretme” denilen bir 6nceki hamurdan kalan mayanin ¢ogaltilmasi ile {iretilmistir. Yas mayanin kesfi
popiilaritesini artirmasi ve digerine nazaran daha hizli ve ¢ok gaz lretimi nedeniyle tercih edilir olmustur.
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Glintimiizde eksi mayali ekmeklerin saglik acisindan faydalarinin farkina varilmasi tekrar popiilaritesini
artirmistir. Tirkiye’de, eksi mayali yontemle iiretilen onlarca geleneksel ekmek cesidi bulunmaktadir. En
yaygin bilinenleri Trabzon Vakfikebir ekmegi ve Isparta ekmegidir (Badem, 2023b). Giiniimiizde yapilan bazi
eksi mayali ekmeklerin igerisine daha ¢ok kabarmasi ve hizli mayaya gelmesi i¢in ekmek mayasi da ilave
edilmektedir.

Tiirklerin Orta Asya’dan Anadolu’ya tiikettikleri ekmekleri; “cukmin”, “esberi”, “kdzmen”, “kuyma”,
“piiskel”, “sin¢ii”, “kakurgan”, “awzur1” ve “kara etmek” olarak siralanabilir (Halic1, 2022).

3.14.2.2. Tarhana (laktik asit fermantasyonu): Yukarida kaynatma basliginda anlatilmustir.

3.14.2.3. Boza (pisirme, koyulastirma, sekerleme, alkol ve asit fermantasyonu): Tirkiye’de
boza genellikle sorgum (akdari) pisirilip ardindan yaklasik %20 oraninda seker ile karigtirilmasi, bir 6nceki
iiretimden ayrilan bozadan bir miktar eklenmesi sonras1 bir giin kadar tercihen 25°C sicaklikta fermente edilen,
yari kati-s1vi kivamli bir fermente tahil i¢ecegidir. Bozanin sekerle ve bir 6nceki bozanin (bunun yerine yogurt,
hamur vb. malzemeler de kullanilmakta olup) karistirilmasindan sonra alkol ve asit fermantasyonu sonrasinda
iki tiir boza iiretilmektedir:

a) Tath boza,
b) Eksi boza.

Tatli bozanin fermantasyonu daha az siirede gergeklestirilmesi ile ¢ok az etil alkol ve organik asitler
olusurken, fermantasyonun uzun olmasi durumunda alkol oram1 %0,5’1 gegmekte, %2 iizerinde ¢ikmakta,
asitlik miktar1 artmaktadir. Boza, igerisinde olusan karbondioksit nedeniyle i¢imi ferah geleneksel bir igecektir
(Badem, 2021c).

Bozanin olusumunda fermantasyon etkili olup mayalar etil alkol ve karbondioksit iiretirken, laktik asit
bakterileri de laktik asit {iretimini gergeklestirmektedir. Kesin olarak probiyotik bir liriindiir denilmese de,
yapilan arastirmalarda bozada bazi probiyotik bakteriler tespit edilmistir.

Kasgarli Mahmut’un Divan-ii Liigat-it Tiirk (1074 yil1) adli eserinde, bozanin ge¢misinin ¢ok eski
oldugu, daridan iretildigi belirtilmektedir. Orta Asya Tiirklerinin boza tiikettikleri ve bdlge halkini Orta
Asya’dan gog ettikleri bagka cografyalara gotiirdiikleri belirtilmektedir (Badem, 2021a).

Diinyada birgok iilkede, farkli isimlerle adlandirilan boza tiretilmektedir.

3.14.2.4. Yogurt (kaynatma, laktik asit fermantasyonu): Y ogurt iiretiminde, simbiyotik; birbirine
fayda saglayarak yasamini stirdiiren, iki laktik asit bakterisinin (Lactobacillus delbrueckii subsp. Bulgaricus
ve Streptococcus salivarus subsp. Thermophilus) kullanilarak siitiin pihtilagtirilmasi ile saglikli bir fermente
siit tirlinii olan yogurt ortaya ¢ikmaktadir.

Yogurdun iiretimi i¢in siit temizlenip belirli siire kaynatilir. Parmak yakmayacak sicaklikta (41-45°C),
bir 6nceki yogurttan %2-5 oraninda mayalanarak sicakligi muhafaza edilerek laktik asit bakterilerinin yogurdu
pihtilastirmasi ile olusur.

Yogurdun kase, siizme (torba), kurutulmus (kurut), pisirilmis, kaymakli, tava, Silivri, kis, tulum yogurdu
gibi geleneksel iiretilen tipleri mevcut olup bazilar giiniimiize kadar ulasamadan unutulmustur.

Katilik bakimindan iki tip yogurt yaygin tiiketilmektedir:

a) Kase yogurt,
b) Siizme (kat1) yogurt.

Endiistriyel iiretimde iki tip yogurt tiretilmektedir:

a) Set yogurt,
b) Stirred yogurt.

Set tipi yogurt pihtisi son ambalajda yapilan marketlerde yaygin ulasilan yogurt tipidir. Stirred yogurt
tipinde biiyiik kazanlarda {iretilen yogurdun karistirilarak igerisine meyve piiresi / aromasi eklenmesiyle
ambalajlanan yogurt tipidir. Yogurt sulandirilarak ayran olarak da tiiketilmektedir (Badem, 2021a; Badem
2021c).

Yogurtla ilgili 6nemli ¢alismalari ve kitaplar: bulunan Yaygin (1966, 1999), tarihi kayitlarda yogurdun
Iskit Tiirkleri tarafindan bulundugunu, eski g¢aglardan beri Tiirklerin yasadigi yerlerde yaygm olarak
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yapildigini gostermektedir. Orta Asya kavimleri ve Iskitlerin yogurdu tiikettigi, Uygur Tiirklerinin
metinlerinde yer aldig1 baska arastirmacilar tarafindan da belirtilmistir (Kurt, 1995).

Orta Asya’da Tiirkler seyahat esnasinda sulandirarak tiiketmek {izere “slizme yogurt” veya “kurut”
yanlarinda bulundurmustur (Isin, 2021, s. 94).

3.14.2.5. Peynirler (isitma, filtrasyon, baskilama, tuzlama/salamura, laktik asit
fermantasyonu): Cesitli hayvanlarin siitii (inek, koyun, kegi vb.) temizlenip 1s1l islem uygulanmasi (ya da
uygulanmaksizin), sicakliginin diismesi sonrasi peynir mayast ile siit telemeye doniistiiriiliir. Bu asamaya kadar
genellikle cogu peynirde aynidir. Teleme; tuzla birlikte tulum igerisine basilirsa tulum peyniri olur, sicak su
igerisinde haslanarak kaliplara alinip sekillendirilirse kasar peyniri olur, teleme tuzlu suya alinip ambalajinda
olgunlagmaya alininca da beyaz peynir olmaktadir. Bunun yaninda, telemenin icerisine kokulu otlar eklenerek
Van otlu peyniri, tulumun ya da bir ambalajin icerisinde kiiflendirilmesi ile Konya kiiflii (yesil) peyniri,
Karaman Divle tulum peyniri iiretilmektedir.

Peynirlerin iiretim siirecinde ya biyokimyasal olarak kendi kendine olgunlagmasi ile aroma ve tadi
sekillenmektedir ya da telemenin olusmasi veya sonrasinda arzu edilen degisimi saglamasi i¢in bakteriler ya
da baz1 kiiflerden faydalanilmaktadir. Ornegin, beyaz peynir ya da Ezine peyniri tiirii peynirlerinin igerisine
laktik asit bakterileri eklenirken, Divle tulum peynirleri Divle magarasina has baz kiiflerin etkisiyle aromasi
gelismektedir.

Peynirlerde meydana gelen fermantasyon olaylart ile karbonhidratlar, yaglar ve proteinler
parcalanmakta, ketonlar, laktonlar, aldehitler, serbest yag asitleri, laktik asit ve diger organik asitler, diasetil,
asetaldehit ve etanol gibi tat ve aroma bilesikleri ortaya ¢ikmaktadir (Ugiincii, 2008).

Peynirlerin zenginligi nedeniyle smiflandirilmasi igin birgok yonii ele alinmaktadir. Peynir
siniflandirmasina iligkin bilgi Tablo 5’te verilmistir.

Tablo 5. Peynirlerin Siniflandirilmasi.

Peynir Simiflari Sinif Tipi

Siitiin kaynag1 Inek, koyun, kegi

Siit yag1 miktari Yagsiz, az yagli, yagli, tam yagh

Nem miktari Yumusak, yari sert, sert, ekstra sert

Tuz miktar Tuzsuz, tuzlu

Teleme islenmesi Haglanmis, haglanmamis

Piht1 ¢okelme Asit, 1sitma

Olgunluk Olgunlagtirilmis, olgunlastirilmamais (taze)
Ambalaj Tulum, teneke vd.

Yapildig: Ulke Tiirk, Tiirkiye peynirleri

Kaynak: Yazar tarafindan olusturulmustur.

Kasgarli Mahmut’un Divan-ii Liigat-it Tiirk (1074 yil1) adli eserinden degisik peynirlerin (sogut, siizme,
udhitma, ikdiik) varligi goriillmektedir (Halic1, 2022).

Orta Asya’da, Tiirkler “cokelek, kes ve sogut” denilen peynirleri yapmistir (Memis & Ersoy, 2014, s.
884).

3.14.2.6. Kefir (isitma, alkol ve asit fermantasyonu): Birbirinden faydalanarak (simbiyotik) ortak
bir yasam siiren laktik asit bakterileri ve bazi mayalar, inek siitiinden asit ve etil alkol fermantasyonu ile
iiretilen karbondioksit nedeniyle hafif kopiiklii, i¢imi ferah probiyotik bir iiriindiir. Geleneksel olarak “kefir
tanesi” denilen, karnabahar goriiniimlii, polisakkarit —protein yapisinda bir maya-starter kiiltiir ile siit kefire
doniigiir. Kefirin bilesiminde laktik asit, karbondioksit ve bir miktar etanol icerir (Badem, 2021a; Badem
2021c).

Kefir, Tiirk Cumhuriyetleri bolgesindeki Tiirkler tarafindan yogun tiiketilen bir tiriindiir. Kefirin birgok
olumlu saglik etkisi nedeniyle Rusya, son 50-70 yilda kefirle ilgili bircok aragtirma yaparak bazi hastaliklarin
tedavisinde yardimci olarak kullanmaktadir (Badem, 2021a).

3.14.2.7. Kimuiz (isitma, alkol ve asit fermantasyonu): Kefire benzer bir yapiya sahip ancak daha
cok alkol igermesi ve kisrak (at) siitiinden tiretilmesi farkli yanlaridir. Geleneksel olarak, kisrak siitiinden etik
alkol ve laktik asit fermantasyonu ile elde edilen bir fermente Tiirk igecegidir. Alkol oraninin kefire gore
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yiiksek olmasi nedeniyle “siit igkisi” olarak adlandirilmaktadir. Fermantasyonu kefire benzer sekilde
gerceklesmektedir.

Kimizin fermantasyonu neticesinde olusan asit ve alkol miktarina gore ii¢ gruba ayrilmaktadir:

a) Yumusak,
b) Orta,
c) Sert.

Homeros’un ilyada Destani’nda (9. Yy) Iskit Tiirkleriyle ilgili bilgi verilen kisimda, “hippomolgos —
siit veren kisrak” ve “laktofag — siitle beslenen” ifadeleri gegmekte, M.O. 140-180 yillar1 arasinda yasayan
iinlii Cinli tarih¢i Si-Ma-Cyen ise Hun Tiirkleri icin “Kisragi besler, siitiinden de..” ifadesi kimizin Orta
Asya’dan itibaren Tiirk topraklarinda (Kirgiz, Kazak, Tatar, Ozbek, Altay Tiirkleri, Yakutlar, Idil ve Ural
Tiirkleri tarafindan) tiretilip tiiketildigini gostermektedir (Badem, 2021a; Badem, 2021c¢). Orta Asya’da ayrica
“kimran” denilen deve siitiinden hazirlanan igecek de tiikketilmistir (Gomeg, 2018).

Tiirk dilillerinin de bulundugu Ural-Altay dil ailesi i¢indeki dillerde “qimiz, kumiss, koumiss, kumiz,
qymyz, kymyz, kuymiss” sekilnde ifade edilmektedir (Simsek & Giileg, 2020, s. 136).

3.14.2.8. Sucuk (laktik asit fermantasyonu): Sucuk iiretiminde, 6zellikle biiyiikbas hayvan etleri
kiyma makinesinden gecirilerek c¢ekilir. Baharatlar (tuz, kirmizibiber, karabiber, kimyon), sarimsak, seker,
istenirse ¢esitli koruyucu maddeler (nitrit), hayvansal yaglar (donyagi, kuyruk yagi gibi yaglar) ve tekdiize bir
fermantasyon istenirse starter kiiltiir eklenir. Karisim gekilirken yogurup karisma saglanir. Karisim dogal
(bagirsak) veya yapay kiliflara doldurularak belirli kosullar altinda fermantasyon ve kurutma islemleri
uygulanarak iretilir. Sucuk kesiti mozaik goriiniimlii olmali, yaglar igerisinde esit dagitilmalidir. Geleneksel
iretimde de, et, baharat, seker, sarimsak karisimi bagirsaklara doldurulup dogal fermantasyona birakilir.
Disinin fazla kurumamasi fermantasyon boyunca birka¢ kez sucuklarin dis1 1slatilir (Badem, 2021a).

Anadolu’da geleneksel olarak Afyon, Goden ve Tokat Bez sucugu uretilmektedir. Sucuklarin
siniflandirilmasi birkag ¢esit olup Tablo 6’de verilmistir.

Tablo 6. Sucuklarin Smiflandirilmasi.

Sucuk Simiflandirilmasi Smmif Tipi

Yag miktari Yagl, ¢cok yagh

Dis sekli Kangal, baton, parmak, dilim

Isil islem durumu Isil islem uygulanmis, Fermente (1s1l islem uygulanmamis)
Uretildigi yer Afyon, Goden, Tokat, Alman

Kaynak: Yazar tarafindan olusturulmustur.

Uluslararast literatiirde, Tiirk sucugu tanimina gore sucuk Tiirklerin icadi olmalidir (Demirok-Soncu &
Kolsarict, 2019; Hampikyan & Ugur, 2007). Homer’in Odyssey adl1 eserinde (M.O. 8. Yy) sucuk yapimindan
bahsedilmektedir (Pearson, & Tauber, 1984, s. 187).

Kasgarli Mahmut’un Divan-ii Liigat-it Tiirk (1074 yil1) adl1 eserinde “soktu” sucuk olarak gegmektedir
(Halici, 2022).

3.14.2.9. Tursu, Zeytin (asetik / laktik asit fermantasyonu): Tursularin yapimi yukarida
anlatilmisgtir. Yesil zeytinin agagtan toplanarak temizlenmesi sonrasi ya tasla kirarak ya da bigakla ¢izik atarak
zeytinin igerisindeki aci suyunu atmasi i¢in (acilik veren oleuropein maddesinin azaltilmasi i¢in) suda
bekletilir. iki ii¢ kez suyun yenilenmesi sonrasi zeytinler bidona-kavanoza doldurulup agzina kadar tuzlu suyla
doldurularak olgunlastirilip tiiketilir. Hammaddeden gelen laktik asit bakterileri ile az da olsa bir fermantasyon
gergeklesmektedir.

3.14.2.10. Sirke (alkol ve asetik asit fermantasyonu): Sirkenin TUretiminde iki tiir
fermantasyonda gerceklesmektedir. Sekerler, dnce Saccharomyces cinsi mayalar tarafindan etil alkole
cevrilmekte, ardindan asetik asit bakterileri olan Acetobacter cinsi bakteriler etil alkolii asetik asite
doniistiirmektedir. Sirkenin bilesiminde asgari %4 asetik asit bulunmaktadir. Fermantasyonun yan {irtinleri de
sirkeye tat ve aroma vermektedir. Ornegin, yavas yontemlerle elde edilen sirkelerde etil asetat olusmaktadir.
Bundan bagka alkoller, organik asitler, amino asitler ve polifenoller de aromaya katki saglar. Acetobacter cinsi
bakteriler icin ideal sicaklik 28-32°C’dir. Sirke bilesimi asidik olmas1 nedeniyle diger mikroorganizmalara
antimikrobiyal etki yapmaktadir. Sekerli biitiin meyvelerin fermantasyonu ile sirke elde edilebilmektedir. Tiirk
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mutfaginda ve Anadolu’da elma, armut, {iziim gibi bircok meyveden ya da bunlarin artiklarindan ev sirkesi
iretilir.

Kasgarli Mahmut’un Divan-ii Liigat-it Tirk (1074 yil1) adli eserinde sirke ge¢mektedir. Ayrica,
“mandu” denilen bir ¢esit sirkeden bahsedilmektedir (Halic1, 2022).

3.15. Alkolle Saklama: Yiyecekler genellikle su ya da yagli bir ortam igerisinde muhafaza edilirken,
bazi durumlarda alkol igerisinde saklama ya da alkollii siv1 (i¢ki) iiretimi gergeklestirilmektedir. Distile
edilerek (damitilarak) tiretilen etil alkol (etanol) baz1 bilesikler i¢in iyi bir ¢oziiciidiir. Baz1 lezzet ve aroma
verici maddeler, vanilya ve limon gibi rayihali tirtinler alkol ekstrakti olarak korunmakta ya da likor gibi alkollii
meyveli icecekler, bu prensiple tat ve aroma kazandirilmaktadir. Baz1 ot, bitki, tohum, kok, kabuk ve meyve
aromasi alkolle birlikte icecek (igki) haline getirilmektedir.

Aromalarin siviya aktarimi iki sekilde olmaktadir:

a) Infiizyon,

b) Maserasyon.

Infiizyon, sicak olarak sivida bekletme-ekstraksiyon islemi ile ot, kok, tohum gibi sert nitelikli
hammaddelerden aroma-tat aktarimi gergeklestirilir. Maserasyon igleminde, soguk su-sivi ile 6zellikle meyve
ve aroma gegisi kolay olan hammaddelere uygulanir.

3.16. Soguk Islem Uygulamalari:

3.16.1. Sogutma: Yiyecekleri sogutma ile biyokimyasal olarak kendi kendine bozulmasini
yavaglatmasi yaninda, iginde bulunabilen mikroorganizmalarin boliinmesini; ¢ogalmasini Onleyerek raf
dmriiniin uzatilmasi amaglanmaktadir. Ozellikle, protein igeren et ve siit iiriinleri ile meyve sebzeler sogutma
ile raf dmrii uzatilmaktadir.

3.16.1.1. Ornekler: Meyve ve sebzeler cok dnceden toprak altinda, evin ya da dagin kuzeyinde daha
serin olan yerlerinde, giiniimiizde buzdolabinda sogutma ile daha uzun siire faydalanilmaktadir. Ornegin marul
oda sicakliklarinda 1-3 giin igerisinde yenilemez hale gelecekken, sifira yakin sicakliklarda 1-2 hafta
tiiketilebilmektedir. Etler ise 0°C ya da 1-2°C daha sogutularak kisa siireli tiiketimi i¢in muhafaza edilmektedir
(MEB, 2011).

3.16.2. Dondurma: Yiyeceklerin dondurulmasinda temelde iki amag¢ bulunmaktadir:

a) Dondurma ile daha uzun siireli olarak kullanim imkanina sahip olmak,

b) Dondurulan gidalardaki enzimatik ve mikrobiyal bozulmalarin minimuma diisiiriilmesi ile raf
omriinii onemli 6l¢lide uzatmak. Gidalarin sogutulmasi ya da dondurulmasi bu sebeplerledir.

Gidalarin bozulmasinda en etkili iki faktor;

a) Ortam sicakliginin enzimlerin ve mikroorganizmalarin gelisme sartlarina uygun olmasi,

b) Ortam serbest su miktarmin biyokimyasal olaylarin olmasi ve mikrobiyal faaliyetlerin
olabilmesi igin yeterli diizeyde olmasi, sayilabilir. Yukarida anlatilan birgok besin isleme ve
muhafaza yonteminin bu iki amaci gergeklestirme ile etkilerini gosterdigi agikardir.

3.16.2.1. Ornekler: Dondurmanin etkisinin tarihoncesi zamanlardan beri bilinmesi ile dzellikle etler
ve proteinli diger gidalar eskiden kar kuyulari igerisine gomiilerek giliniimiizde ise derin dondurucularda
yiyeceklerin kalitesi ve raf dmrii uzatilmaktadir.

3.17. Gida Katki Maddeleri Katma: Endiistriyel olarak gida katki maddeleri; antimikrobiyal,
antioksidan, asitlik diizenleyici, topaklanma, jellesme, kdpiiklenme, renk verme, tat verme gibi bircok amagla
gidalarin igerisine katilmaktadir. Gidalarin iiretimi siirecinde dogal ya da yapay gida katki maddeleri; gidanin
kalitesini korumak, raf Omriinii uzatmak, mikrobiyolojik ve biyokimyasal bozulmalar1 yavaslatmak
hedeflenmektedir. Tiirk mutfaginda, yiyeceklerin hazirlanmasi siirecinde, gida katki maddeleri statiisiinde,
dogal olan seker, tuz, baharatlar ve aroma veren limon tuzu/suyu gibi maddeler eklenmektedir. Ayrica,
yiyeceklerin iiretim asamalarinda, drnegin fermantasyon isleminde, gidanin tat ve aromasimi gelistiren,
mikrobiyal bozulmay1 dnleyen/geciktiren alkoller, organik asitler, ugucu tat ve aroma bilesenleri de ortaya
¢ctkmaktadir.

3.18. Tiirk Mutfaginda Besin Isleme ve Muhafazanin Degerlendirilmesi: Calismada
aciklanan, Tiirk mutfaginda geleneksel ve yaygin olarak yapilan besin isleme ve muhafaza yontemleri Tablo
1’deki gruplarin dagilimina gore Sekil 1°de ve Sekil 2°de verilmistir.
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Al - Fiziksel Yontemler / Mekanik islemler (12)

e Santrifiijleme (1): Stit kremasi

eBaskilama (2): Pastirma, Peynirler, Tulum Peynirleri

eYayiklama(1): Tereyagi

e Oiitme (3): Bulgur (dévme, yarma, diigii), Tam Bugday ve Koy Unu, Tarhana
e Filtrasyon (siizme) (5): Peynirler, Tulum Peynirleri, Peskitan, Kurut, Pekmez

s A2 - Fiziksel Yontemler / Isil islemler (34)

¢ Ekstraksiyon (demleme) (3): Serbetler, Cay, Kahve

e Termizasyon (Kismi isitma-Eritme) (2): Sut kremasi, Sadeyag

e Kaynatma-Haglama (17): Tarhana, Sebzeler, Siit, Peskltan, Ceviz sucugu, Pekmez, Pestil, Salga, Soslar, Erik, nar,
koruk eksisi, Et-kemik suyu, Regel, Marmelat, Helvalar, Pismaniye, Serbetler, Konserveler

¢ Pisirme (2): Peksimet, Boza

¢ Kavurma-Kizartma (4): Et kavurma, Kikirdak, Pisi-katmer-kabartma, Tahin

e Pastérizasyon (1): Sit

o Sterilizasyon (1): Konserveler

*Konserve yapma (4): Meyveler, Sebzeler, Etler, Konserveler

A3 - Fiziksel Yontemler / Serbest Su miktarini Azaltma Yontemleri (68)

¢ Koyulastirma (20): Tarhana, Boza, Siit kremasi, Tereyagi, Sadeyag, Ceviz sucugu, Pekmez, Pestil, Salca, Soslar, Erik,
nar, koruk eksisi, Et-kemik suyu, Regel, Marmelat, Helvalar, Pismaniye, Serbetler, Akide sekeri, Mesir macunu, Lokum

e Kurutma (13): Peksimet, Tarhana, Eriste, Yufka, Meyveler, Sebzeler, Domates kurusu, Pastirma, Kurutulmus et ve
balik, Peskiitan, Kurut, Ceviz sucugu, Pestil

eBaharatlama (Aroma verme) (8): Kuru meyve-sebze, Sucuk, Pastirma, Soslar, Serbetler, Akide sekeri, Mesir macunu,
Lokum

eTuzlama, Salamura, Kiirleme (11): Yaprak, Tursular, Zeytin, Etler, Pastirma, Peynirler, Tulum Peynirleri, Tereyagi,
Sadeyag, Kurut, Salga

*Sekerleme (6): Boza, Regel, Marmelat, Akide sekeri, Mesir macunu, Lokum

*Bal dokme (3): Helvalar, Pismaniye, Serbetler

eDondurma (3): Meyveler, Sebzeler, Etler

e Tiitsiileme (1): Etler

*Yagda Saklama / Koruma (3): Et kavurma, Kikirdak, Salga

B1 - Kimyasal Yontemler (22)

*GKM Ekleme* (22): Boza, Yaprak, Tursular, Zeytin, Etler, Sucuk, Pastirma, Peynirler, Tulum Peynirleri, Tereyagi,
Sadeyag, Kurut, Salga, Soslar, Regel, Marmelat, Helvalar, Pismaniye, Serbetler, Akide sekeri, Mesir macunu, Lokum

C1 - Mikrobiyolojik Yontemler (20)

¢ Fermantasyon (Etanol) (6): Boza, Ekmek, Eksi mayali ekmekler, Kefir, Kimiz, Sirke

¢ Fermantasyon (laktik asit) (12): Tarhana, Boza, Eksi mayali ekmekler, Zeytin, Sucuk, Yogurt, Peynirler, Tulum
Peynirleri, Tereyagl, Sadeyag, Kefir, Kimiz

¢ Fermantasyon (asetik asit) (2): Tursular, Sirke

D1 - Depolama (72)

eSerinde depolama (39): Bulgur (dévme, yarma, diigli), Tam bugday ve Koy unu, Peksimet, Tarhana, Ekmek, Eksi
mayali ekmekler, Eriste, Yufka, Meyveler, Sebzeler, Kuru meyve-sebze, Domates kurusu, Yaprak, Tursular, Zeytin, Et
kavurma, Kikirdak, Peskitan, Kurut, Ceviz sucugu, Pekmez, Pestil, Salga, Soslar, Erik, nar, koruk eksisi, Regel,
Marmelat, Helvalar, Pismaniye, Serbetler, Akide sekeri, Mesir macunu, Lokum, Pisi-katmer-kabartma, Sirke, Tahin,
Konserveler, Cay, Kahve

eSogukta depolama (21): Boza, Meyveler, Sebzeler, Kuru meyve-sebze, Etler, Sucuk, Pastirma, Et kavurma, Kikirdak,
Sut kremasi, Stt, Yogurt, Peynirler, Tulum Peynirleri, Tereyagi, Sadeyag, Kefir, Kimiz, Peskitan, Kurut, Et-kemik suyu

eDondurarak depolama (12): Meyveler, Sebzeler, Kuru meyve-sebze, Etler, Sucuk, Pastirma, Et kavurma, Kikirdak, Sut
kremasi, Peskitan, Kurut, Et-kemik suyu

(* GKM; Gida katki maddeleri, geleneksel yiyeceklerde tuz, seker, baharat, limon tuzu, karanfil gibi aroma maddeleri katilmas1 g6z oniine alinmistir.)

Sekil 1. Geleneksel Tiirk Yiyeceklerinin Isleme Y&ntemlerine Gére Gruplandirilmast.

Sekil 1 incelendiginde, Tiirk mutfaginda yaygin geleneksel yapilan yiyeceklerin, fiziksel yontemlerden
agirlikli olarak besinlerdeki serbest su miktarinin azaltilmasina yonelik isleme yontemleri (68 adet) agirlik
kazanmakta, yiyeceklerin koyulagtirilmasi (20) en 6nemli grubu olusturmaktadir. Koyulastirma iglemi, dogal
yolla kismi kurutma ile oldugu gibi 1sitma islemi ile de yapilmaktadir. Tirk mutfaginda 6nemli sayida
koyulastirma yapilan yiyecekler bulunmaktadir. Isil islemlerden kaynatma-haglama (17), pisirme (2), kavurma
/ kizartma (4) ile suyun azaltildig1 koyulastirma (20) islemi birlikte degerlendirilerek Tiirk mutfaginda en
oncelikli besin isleme ve muhafaza yontemleri olarak belirlenmistir.
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Isleme y&ntemlerinde ikinci siray1 fermantasyon ile isleme (20) gelirken, ardindan GKM ekleme ile
isleme gelmektedir [tuzlama, salamura, kiirleme (11), sekerleme (6), baharatlama (8) ve GKM ekleme
(geleneksel yiyecekler oldugundan tuz, seker, baharat, limon tuzu, karanfil gibi aroma maddeleri katilmas1 géz
Oniine alinmistir) (22)]. Besinlerin igsleme sonrasi depolanmasi klasik depolamada; serinde, sogukta ve
dondurucuda muhafaza ile gerceklestirilmektedir. Tirk mutfagindaki geleneksel iiriinlerin muhafazasi
yaklasik yar1 yartya (39/68) serinde depolama yapilarak gergeklestirilmektedir. Ikincil depolama sogukta
muhafaza (21) olurken, en son tercih dondurma (12) ile olmaktadir. Bu durum, Tiirklerin Orta Asya’dan
Anadolu’ya getirdigi bircok yiyecek dahil, besinlerin islenmesi ile daha kolay bir sekilde muhafaza saglayan
serinde muhafaza edilecek hale getirdigini gostermektedir. Olduke¢a zengin olan, geleneksel yontemle islenmis
besinler saglikli ve kaliteli bir sekilde bir y1l boyu ulasilabilmesini saglamaktadir. Orta Asya’dan giinlimiize
ulagtirilan (biiylik olasilikla) Tiirk icadi olan yiyecekler Tablo 7’de, Orta Asya’dan Anadolu’ya tiiketilen
yiyecekler Tablo 8’de verilmistir. Tablolarda verilen bilgiler, glinlimiize kadar ulasan ve tespit edilen bilgiler
1sinda olusturuldugu unutulmamalidr.

Geleneksel Yiyeceklerin isleme Yontemlerine Gére Dagilimi
M Yiyecek Sayisi
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Sekil 2. Geleneksel Yiyeceklerin isleme Yéntemlerine Gore Dagilimi.

4. BESINLERIN MUHAFAZASI

Besinlerin iiretimi sonrasi tiiketim siirecine kadar kalite kayb1 olusmamasi ve saglikli bir sekilde
tiiketilebilmesi i¢in mikrobiyolojik, fiziksel ya da biyokimyasal bir bozulma olmamas1 gerekir.

Yiyecekler kendi durumuna uygun sekilde depolanmalidir. Buna gore, depolama fi¢ tiptir (Badem,
2022):

a) Kuru ve serin depolama (10-20°C): Tahillar, bakliyat, tuz, un, seker, kakao gibi toz nitelikli
yiyecekler, nem icerigi diisiik diger gidalar diisiik nispi nem ve sicakliklarinda depolanmalidir.

b) Soguk depolama (4-6°C): Su igerigi yiiksek, dondurulmadan muhafaza edilmesi istenen
gereken meyve-sebzeler, et lirlinleri ve siit iiriinleri bu depolarda muhafaza edilebilir.

) Dondurarak depolama (<-18°C): Et, tavuk ve balik gibi yiiksek protein igerigine sahip,
dondurulmasi uygun olan ve raf 6mriiniin daha uzun olmasi istenen gidalar depolanmaktadir.

41



Anatolia Social Research Journal (2024) 3(1)

Tablo 7. Orta Asya Kokenli Tiirk fcad1 Yiyecekler.

Yiyecek Tiirii Yiyecek

Siit diriinleri e  Yogurt

Kimiz

Kurut
Tiitsiilenmis et
Pastirma
Sucuk
Kikirdak
Donyagi
Sadeyag
Yufka
Bazlama

Boza

Bulgur; dévme, yarma, diigi
Tarhana

Et tirtinleri

Tahil tirtinleri

Kaynak: Yazar tarafindan olusturulmustur.

Tablo 8. Orta Asya’dan Anadolu’ya Tiiketilen Tiirk Yiyecekleri.

Yiyecek Tiirii Yiyecek

Siit trtinleri Cokelek

Kes

Kurut

Tereyagi, sadeyag, karin yagi
Konserve et

Dumanli-tiitsii et

Bugday unu

Tarhana

Pisi

Eriste

Pekmez

e Kurutulmus meyve (kavun, incir, {iziim)

Et tirtinleri

Tahil Girtinleri

Meyve-sebze iiriinleri

Kaynak: Yazar tarafindan olusturulmustur.

Besinlerin depolanmasinda aslinda besinlerin i¢erdigi su miktar1 6nem arz etmektedir. Su igerigine gore
besinleri az su igerenler ile ¢ok su icerenler olarak kabaca siniflandirilabilir. Ayni zamanda, gidanin su igerigi
yaninda daha ¢ok (zengin) besin &gesi olmasi hem biyokimyasal olarak hem de mikrobiyolojik olarak
bozulmasimi kolaylastirmaktadir. Bu agidan bakildiginda, gidalarin depolama sartlar1 oncelikle sicaklik
istegine gore paralel olusmaktadir. Gidalarin sicaklik istegine gore iki gruba ayirarak dayanikli olan gidalan
daha esnek sicaklikla muhafaza edilmesi miimkiin iken, ¢cabuk bozulan gidalar daha siki sartlarda depolanmasi
raf Omriinii korumasina yardimci olacaktir. Gidalarin sicaklik istegine gore simmiflandirilmasi Tablo 9°da
verilmistir.

Tablo 9. Gidalarin Depolama Sicaklik Istegine Gore Smiflandiriimasi.

Dayanikh Gidalar Cabuk Bozulan Gidalar

Tahillar, unlar ve unlu mamuller Et, balik, tavuk, yumurta ve triinleri
Baklagiller (kuru) Siit ve siit tirtinleri

Kurutulmus meyve, sebze ve kuruyemisler Yagli tirtinler, soslar, kremalar
Seker, tuz, baharat, tursu Titstilenmis, vakumlu triinler
Acilmamis salga Agilmis konserve, siit, krema
Acilmamis konserve, UHT siit Meyve — sebzeler (taze)

Patates, sogan, sarimsak vb. sebzeler Pigmis yemekler

Regel, marmelat Pasta

Kaynak: Bulduk, 2004.

Gidalarin muhafazasi i¢in degisik kosullar1 saglayan Tablo 1’de verilen modern depolama bigimleri de
mevcuttur. Bu depolama sistemlerindeki temel uygulamalar birkag ciimle ile asagida verilmistir:
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e Modifiye atmosfer paketleme: Yiyecegin ambalaj icerisindeki hava diizenlenmektedir.

¢ Kontrolii atmosfer paketleme: Yiyecegin depolandigi depo igerisindeki hava diizenlenmektedir.

e Vakum paketleme: Yiyecegin ambalaj igerisindeki hava tamamen alinmakta, oksijen temasi
kesilmektedir.

e Aseptik paketleme: Ticari sterilizasyon uygulanan iiriinlerin steril sartlarda steril ambalaj igerisine
doldurularak bulagsmaya yol agmayacak sekilde (hermetik) kapatilmasi iglemidir. Aseptik ambalajlama
yaygin olarak

e Akilh paketleme: Yiyecegin sicaklik, gaz bilesimi, renk vb. parametreleri kontrol eden sensorler ile
gidanin durumu hakkinda anlik bilgi edinilmektedir.

o Aktif paketleme: Ambalaj igerisine/iizerine antimikrobiyal vb. etki saglayan maddeler verilerek
gidanin raf dmrii uzatilmaktadir.

5. SONUC

Tiirk mutfagi, Orta Asya’daki Tiirk kavimleri tarafindan bozkir kiiltiirii ile kendine 6zgii yiyeceklerinin
temelini olusturulmaya baslanan bir mutfaktir. Baslangigta, Triik milletinin sade yasantisi; basit-sade, kolay
hazirlanabilen yiyeceklerin ortaya cikmasini dogurmustur. Hareketli bir toplum olan Tirkler i¢in bazi
kayitlarda “Hun Tiirkleri icin at iistiinde yerler, icerler, alisveris yaparlar, sohbet ederler ve uyurlar’
denilmektedir. Tiirklerin at iizerinde yogun yasam siirmesi de géz Oniine alininca, kurut, pastirma, yufka,
kavurma gibi hem enerji yoniinden zengin hem de daha dayanikli {irtinler olarak her yere taginabilen, suyunun
azaltilmasiyla daha az alan ve agirlik sahibi yiyeceklerin ortaya ¢ikmasina neden olmustur.

Orta Asya’dan Anadolu’ya gelen Tiirkler, geleneksel yiyeceklerini yaninda getirmis, gelirken temas
ettigi kiiltlirlerle etkilesim icinde olmustur. Zamanla, Selguklu ve Osmanli Devletlerinin smirlariin
geniglemesi, Tirk mutfaginin daha da zenginlesmesini saglamistir. Geleneksel yiyecekler, uzun yillarin
tecriibesinin mutfaga aktarilmis hali olup hem beslenme acgisindan kaliteli ve enerjik, ayrica saglikli, hem de
dayanikli yeni bir iiriin olarak yil boyunca tiiketilebilen alternatif saglamaktadir. Tiirk toplumun ¢ok eskiye
dayanan varlig, yiyeceklerinin ve ilgili isleme yontemleri, hammaddesi ile gereclerinin de eskiye dayanmasini
gerektirir. Muhtemelen Tiirklerin icat ettigi ve Orta Asya’dan Anadolu’ya getirilip tiikketimi devam eden
yiyeceklerin hazirlanmasi siirecindeki isleme yontemleri “Tiirk usulii besin isleme yontemi” olarak da
diistiniilebilir.

Besinlerin islenmesi ve muhafazasi i¢in geleneksel yontemler ve modern yontemler kullanilmaktadir.
Yapilan bu ¢aligmada, Tiirk mutfaginda geleneksel besin isleme yontemleri igerisinde, fiziksel yontemlerden
olan besinlerdeki serbest su miktarmin azaltilmasina yonelik isleme yontemleri agirlik kazanmakta;
yiyeceklerin koyulastirilmasi yontemiyle hazirlanmasi en 6nemli grubu olusturmaktadir. Koyulastirma islemi;
suyun dogal olarak ucurulmasi veya isitma islemi ile yapilmaktadir. Isil islemlerden kaynatma-haslama,
pisirme, kavurma-kizartma islemleri suyun azaltildigi islemlerdendir. Tirk mutfaginda, 6nemli sayida
koyulastirma islemi ile hazirlanan yiyeceklerin bulundugu belirlenmistir. Besin isleme yontemleri igerisinde
ikinci siraya fermantasyon islemi gelirken, ardindan gida katki maddesi ekleme yontemi gelmektedir Gida
katki maddesi grubu igerisine, bu ¢aligmanin konusu geleneksel yiyecekler oldugundan, tuz, seker, baharat,
limon tuzu, karanfil gibi aroma maddelerinin yiyecekleri katilmas1 goz oniine alinmistir.

Besinlerin iglenmesi sonrasi muhafaza edilmesi gereklidir. Tiirk mutfagindaki geleneksel iiriinlerin
muhafazasi yaklagik yar1 yariya serinde depolama yapilarak gerceklestirildigi, ikincil olarak sogukta
muhafaza, en son tercih ise dondurma yaparak muhafaza ile olmustur. Bu durum, Tiirklerin Orta Asya’dan
Anadolu’ya getirdigi bir¢ok yiyecek dahil, besinlerin islenmesi ile daha kolay bir sekilde muhafaza saglayan
serinde muhafaza edilecek hale getirdigini gostermektedir. Bu c¢alisma sonucunda asagidaki sonuglara
ulasilmis ve 6n plana ¢ikarilmistir:

o Tiirk mutfagina 6zgiin bircok geleneksel yiyecek olup kendine 6zgii besin isleme yontemleri
bulunmaktadir. Bu besin isleme yontemleri, sistematik olarak bir araya getirilmis, birbiri ile
iliskilerinden bahsedilmis ve bir liste seklinde verilmistir.
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e Besin isleme yontemleri, basit mutfak ara¢ geregleri kullanilarak pratik sekilde rahatlikla giinliik
yagsamda uygulanabilmektedir. Kendisine 6zgiin besin isleme yontemi ile birgok geleneksel yiyecek
iiretilmektedir. Gilinlimiizde ulasilan kanitlara goére, bu yiyeceklerin ¢ogunlugunun kdkeni Orta
Asya’dir.

e (Calismada bahsedilen yiyeceklerin 6nemli kisminin Tiirkler tarafindan icat edildigi ihtimali yliksektir.
Geleneksel Tiirk yiyecekleri saglikli, besleyici ve dayanikli gidalar olup agirlikli olarak et, siit ve tahil
iriinleridir. Geleneksel Tiirk yiyeceklerinin biiyiik cogunlugu koyulastirma-kurutma ve fermantasyon
islemleri hazirlanmakta, birgogu soguk muhafazaya gerek kalmadan muhafaza edilecek bir yiyecek
haline donlismektedir. Ayrica, 6nemli miktarda besinin hazirlanmasinda tuz, seker, baharat, limon
tuzu, karanfil gibi koruyucu maddeler de ilave edilmektedir.
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