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SOSLAR HAKKINDA

THY Skylife

Guzel bir yemegin tamamlayicilar arasinda kugskusuz birgok ayrinti yer alir. Dogru malzemelerin bir araya
getirilmesi kadar, malzemenin tazelidi ve kullanim oranlari da énemli rol oynar. Soslar bu noktada yemegin
pisirim ve servisinde bir lezzet ve kivam saglayici olarak biylk bir dnemle ortaya ¢ikar. Profesyonel mutfaklarda
s0s ayni zamanda malzemenin pisirilmesi dncesinde hazirlanip tatlandiriimasinda da sik kullanilir. Agirlikli olarak
kirmizi etin yumusatiimasinda ¢ok farkl soslar uygulanir. Kimes hayvanlari ve deniz mahsullerinin de terbiye ve
marine edilmesi aslinda bir pisirme dncesi soslamadir. Kalamar, ahtapot ve sibye gibi balija gore eti oldukga
sert olan tirler mutlaka pisirme dncesi bir takim soslara yatirilarak dinlendirilir. Kirmizi etin stt ve sogandan
yapilan yumusatma amagli soslanmasi, tavuk etinin 1zgara éncesinde baharat ve salga karisimi soslara
yatinimasi gindelik mutfak deneyimlerinde bolca uygulanir.

Uzak Dogu mutfaginda soslar yemeklerin ana bileseni olarak kullanilir. Yemege aci, eksi ve tatli aromalar
ylUzlerce degisik tiri olan soslarla kazandirilir. Soya sosu bu aromalar igerisinde tim diinyada en bol kullanilan
ve Uzak Dogu mutfaginda neredeyse tuzun yerine kullanilan gok degerli bir tatlandiricidir. Avrupa mutfagi da
soslara yaygin bigcimde yer verir. Ozellikle salata ve tatlilarda kullanilan gikolata ve krema bazli soslar Avrupa ve
Akdeniz mutfaginin karakteristik 6zelliklerinden. Ana yemeklerde dipsos olarak servis esnasinda kullanilan sos
tarleri de giinimUiizde tim diinyada tercih edilen bir uygulama. Geleneksel Osmanl mutfagdi da soslari yogun ve
oldukga nitelikli halde kullanan bir zenginlik sunuyor.

Et ve kemiklerin kaynatiimasiyla elde edilen et suyu lezzet ve kivam arttirici bir unsur olarak basta pilav ve
bakliyat yemekleri olmak Uzere ¢ok cesitli yemeklerin gdzdesidir.

Targin, zencefil, karabiber, kimyon gibi temel baharatlarin yaninda elma, ayva, badem, ceviz gibi meyve ve
yemislerle bal Osmanli lezzetlerinin soslarinda yogun kullanilan malzemeler. Osmanli Turk mutfak geleneginde
sos kullanimi tencere yemeklerinden ziyade tatli ¢esitlerinde goérdlir. Sirke, limon suyu, zeytinyadi ve yogdurt gibi
fazla islenmemis ve baskin aromalarini sos iginde de devam ettiren malzemeler glincel mutfak kdlttrimizde
yerini strdUrGyor.
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