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SOSIS

Sosis s6zciigl Latince &apos;tuzlu&apos; anlamina gelen salsus ve eski Fransizca saussiche sdzciklerinden
geliyor. Sosise dair tarihi kayitlar 4.000 yil 6ncesine uzanir. Mezopotamya&apos;dan bu tarihe ait antik Simer
metinlerinde bagdirsak bumbarina doldurulmusg etten ve de gekirge tursusu gibi yaratic yiyeceklerden s6z
ediliyor. M.O. 1500&apos;de antik Babilliler mayalanma islemiyle sosis hazirlamistir.

Sosis basta en disUk sinifin yiyecegi oldu ¢iinku taze et pahaliydi ve zengin insanlar etlerini biyik parcalar
halinde kizartip yerdi. Fakirler ise eti uzun sire koruyarak tiketmeyi amagladilar. 18. ve 19. ylzyilda dinyada
orta sinifin ortaya ¢gikmasiyla sosis dider siniftan insanlar arasinda yayginlagsmaya bagladi.

Pisirme, kurutma veya mayalanma slrecinde etteki proteinler birbirine baglanir ve bdylece sosis dilimlendiginde
ici pargalanmaz. Tutslleme islemi sosiste koruyucu tabaka olusturuyor ve yiyecegi bakteriyel bozulmaya
direngli kiliyor. Laktik asit fermantasyonu ve tuz gibi koruyucular da sosisin dmrinu artiriyor.

Sosis yapiminda kullanilan baharatlar arasinda sarimsak, biber, kimyon, kekik ve kignis yer alabilir. Sosis
yapiminda ayrica koruyucu maddeler ve katki maddeleri de kullanilabilir. Bu maddeler, sosisin raf émrinu
uzatmak ve kalitesini korumak icin kullanilir.

© lezzetler.com tarif no:175615 « adi:Sosis * génderen:Gl « indirme tarihi:08.04.2025 - 04:32


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/sosis-vt72235
https://img.lezzetler.com/yuklenen7/sosis-175615.jpg
http://www.tcpdf.org

