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OZET

Sirke, tarihi ¢ok eskiye dayanan bir gida olarak bilinmektedir. Hemen hemen her evde kullanilan bu iriiniin hangi yemeklerde
kullanildigina iligkin bilgilere ise en cok yemek tarifi kitaplarinda rastlanmaktadir. Ancak bu kadar ¢ok bilinen ve yaygin bir kullanim
alan1 olan sirkenin bilimsel anlamda ne 6l¢iide ele alindig1 tam olarak bilinmemektedir. Bu noktadan hareketle arastirmada dncelikle
sirkenin tarihi anlatilmig, daha sonra ise alanyazin taramasi gergeklestirilerek konu ile ilgili ¢aligmalar incelenmistir. Bu inceleme
sonucunda alanyazinda sirkenin mutfaklarda kullanimina iliskin bir bosluk oldugu anlagilmigtir. Bu nedenle bu aragtirmada sirkenin
mutfaklarda kullanim diizeyi hakkinda fikir sahibi olunmasi amaglanmistir. Ancak biitiin iilkelerin yemek tarifi kitaplarina
ulagilamayacagi i¢in arastirma Tiirk mutfak kiiltiiriine yakinligiyla bilinen Akdeniz yemeklerinin, Tiirk yemekleriyle kiyaslanmasi
amaci ile Akdeniz iilkeleri yemekleri ve Tiirk yemekleri olarak sinirlandirilmistir. incelenmeye deger kapsamli yemek tarifi kitaplarmin
belirlenmesi i¢in uzman goriisii alinmus, boylece Akdeniz ve Tirk mutfak kiiltiiriindeki yemek regetelerinin bulundugu iki yemek tarifi
kitab1 segilmistir. Igerik analizi uygulanan verilere bulgular ve sonug boliimiinde yer verilmistir. Sonug olarak Tiirk mutfak kiiltiiriinde
6nemli bir yeri olan sirkenin aslinda Akdeniz yemeklerinde daha fazla kullanildig: anlagilmustir.

Anahtar Sozciikler: Sirke, Akdeniz yemekleri, Tiirk yemekleri

ABSTRACT

Vinegar is known to be a food based on history very much. The information about which food is used in almost every house is mostly
found in recipe books. However, it is not known exactly how much the vinegar, which is a widely known and widely used field, is
handled in scientific sense. From this point, first of all, the date of the vinegar was explained in the survey, then the survey of the
literature was carried out and studies about the subject were examined. As a result of this review, it is understood that there is a gap in
the use of the vinegar the kitchen. For this reason, it is aimed to have an idea about the usage level of the vinegar in the kitchen in this
research. However, research has been restricted to Mediterranean countries and Turkish dishes in order to ensure that all countries have
access to recipe books. Expert opinions were taken to determine the comprehensive recipe books that were worth examining, so two
recipe books were selected, containing the food prescriptions from the Mediterranean and Turkish culinary culture. Content analysis is
applied to findings and findings. As a result, it has been understood that the vinegar, which has an important place in Turkish culinary
culture, is actually used more in the Mediterranean cuisine.

Key Words: Vinegar, Mediterranean food, Turkish food

Makale Kiinyesi: Altunbag, E. ve Zencir, E. (2018). Tiirk ve Akdeniz Yemeklerinde Sirke Kullanimi, Journal of Gastronomy
Hospitality and Travel, 1(2), 45-54. DOI: 10.33083/joghat.2018.9

* Sorumlu Yazar: erenaltunbag@gmail.com

45


http://www.joghat.org/
http://dergipark.gov.tr/joghat

Altunbag ve Zencir / Journal of Gastronomy, Hospitality, and Travel. 1 (2) — 2018

1. GIRIS

Sirke, tarihi uygarligin ilk yillarma kadar dayanan ve diinya uygarliklan tarafindan eskiden beri
kullanilmakta olan bir gidadir. Farkli zamanlarda farkl sekil de kullanilan sirkenin aslinda birden fazla islevi

bulunmaktadir. Doktorlar tarafindan tedavi amacgli kullanilmis olan sirke, hastalar acisindan dezenfekte
edebilme 6zelligi bakimindan 6nemli olmustur. Bunun yani sira mutfaklarda da dezenfekte ve tatlandirma
amactyla yaygin olarak kullanilan gidalardandir. Mutfaklarda kullaniliyor olmasina ragmen yapilmig olan
caligmalara bakildiginda bu alanda akademik ¢aligmalarin ¢ok az oldugu goriilmiistiir.

Sirke tizerine yapilan ¢alismalar incelendiginde sirkenin iiretim sekilleri, geleneksel veya teknolojik
hareketler sonucunda gergeklesen seri tiretim sekilleri ya da sirkenin tiretimi esnasinda kimyasindaki degisikler
iizerinde ¢aligmalarin yapilmis oldugu goriilmektedir. Bunlara ek olarak ¢aligsmalarin sirkenin farkli meyve ve
sebzeler ile kombinasyonlari, denemeleri {izerinde yogunlagmis oldugu goriilmektedir. Caligmanin amaci
insanlar tarafindan tiiketilen yemeklerde ve sirke tiriinlerinde yapilacak inovasyonel ¢aligsmalari tesvik etmek
ve yatirim yapmak isteyen girisimcilere alanda yardimci olabilecek veriler sunmaktir. Yapilacak bu
caligmayla, genel olarak alanda yapilmis olan ¢alismalardan farkli olarak Akdeniz ve Tiirk yemek kitaplarinda
sirkenin kullanim siklig1 tespit edilmeye caligilacaktir. Arastirma sonucunda Akdeniz ve Tiirk mutfaklar
karsilagtirilarak sirkenin yemeklere ve mutfaga ne kadar girmis oldugunun belirlenmesi beklenmektedir

1.1. Sirke Kavrami Gelisimi ve Uretimi

Sirke Tiirk Dil Kurumuna gore “Salatalara, yemeklere eksilik vermek icin kullanilan eksimis {iziim,
elma, limon vb. suyu” seklinde tanimlanmigtir. Bagka bir tanimda ise biinyesinden seker bulunduran yas,
kurutulmus meyvelerin ya da siralarin gesitli islemler sonrasi etil alkol daha sonra asetik asit fermantasyonuna
ugramasi sonucunda elde edilen ya da saraplarin asetik asit fermantasyonuyla elde edilen tiriin seklinde
tanimlanmaktadir (Gtilcii, 2012). Sirke “Franmsizca “vinaigre” (sozciik anlami: Eksi Sarap), ingilizce
“vinegar”, Got¢a “akeit” (acetum'dan), eski Sakson dilinde “ekid”, Anglosakson dilinde “aced”, eski Yuksek
Almancada “ezih” (her iki unsuzun evirtilmesiyle) , kilise Slavcasi’nda “ociti”, Lehge, Yeni Slavca ve
Bulgarca “ocet”, Surp¢a “ocat”, Macarca “eczet”, Eflak dilinde “ocet”. (Victor, 1870’ den ¢eviren Aga, 1998)
olarak bilinmektedir. Mezopotamya’da “eksi bira” olarak s6z edilen Misir’da ise “hequa” olarak adlandirilan
sirke, Romalilar tarafindan “acetum” olarak adlandirilan bir igecektir. Temelde ucuz, diisiik kaliteli sirke olup
su ile karigtirildiginda “posca” denilen serinletici bir igecek olarak fakir sinif ve lejyonlar tarafindan ¢okga
tiiketilmistir. Istege gore icerisine bal eklenebilmektedir (Tez 2015). Ozetle sirke, “cesitli sekerli meyvelerden
iiretilen sirke, ayn1 zamanda sarabin fermente olmasi yoluyla da elde edilebilen, bir¢ok kiiltiirde de taninan ve
tiiketilen temelde ucuz bir gida tiriinii” seklinde tanimlanabilir.

Ik sirkenin muhtemelen meyve ve tahil sularmin kontrolsiizce mayalanmasi sonucu olustugu
diisiiniilmektedir. A¢ik havaya maruz kalan alkoller bir siire sonra sirkelesecektir (Yunt, 2009). Sirkenin
tarihgesi de sarap ve bira tarihi kadar eskidir. Ciinkii acik bir kapta sarabin kolaylikla sirkeye doniisebildigi
diisliniildiigii zaman sirkenin de sarap gibi ilk caglara kadar uzandigi tahmin edilebilir. Bulunan eski eserlerde
Siimerlerin, Asurlarin, iranlilarm, eski Misirhlarin ve Yunanlilarin sirke yaptiklar1 anlasiimaktadir. Dogada
yalnizca sirkede rastlanan sirke solucanina MO 3000°1i yillara ait eski Misir kiipiinde rastlanilmistir (Giilsan
Gida, http://www.gulsan724.com). Sirkenin tarihi aslinda 10.000 yil dncesine dayanmaktadir. Aromali sirke
ise yaklasik 5.000 y1l dnce iiretilmis ve satilmistir. MO 600 yillarinda Babiller meyve bal vb. malt iiriinlerden
sirke iiretip satmigtir. Buna ek olarak Hipokrat’in sirkeyi sifa amagh kullandigi da sdylenmektedir (Conner,
1976’dan aktaran Tan, 2005). Sirke Misirlilarda ve o doénemde daha ¢ok temizlik ve hijyen amacgh
kullanilmistir (Budak, 2010). Orta Cagda ise 6nemli bir tedavi aract olarak kullanilan sirke dezenfeksiyon
amaciyla once cesitli organlarda daha sonra tibbi islemlerde kullanilan aletlerde dezenfekte araci olarak
kullanilistir. Herkesin tadin1 yakindan tamdigi sirke pek gok hastaligin tedavisinde kullanilmigtir. Ornegin,
migreni gegirdigi, bas agrisina iyi geldigi, susuzlugu giderdigi, kizgin giinesin etkisini azalttig1 belirtilmektedir
(Tez 2015). Kisaca sirkenin tarih boyunca gida, dezenfeksiyon ve tibbi amaglarla kullanildigi anlasilmaktadir.

Oncelikle kapali kaplarda iiziim suyundan iiretilen sarap daha sonra oksijenin bol oldugu aerobik
ortamda sirke bakterileri olan “Acetobacter” ve “Gluconobacter” tiirii bakteriler ile asetik asite (sirke asidi)
yani sirkeye donistiiriiliir. Evde sirke yapmak i¢in izim ezilip can kavanoza konulur ve giines goren bir yerde
agz agik birakilarak iki giinde bir tahta kasikla karistirilir. 30-45 giin sonra siiziiliir, yine bir kavanozda
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iizerinde tiilbentle golgelik bir yerde bekletilir ve iizerinde sirke mayasi olusmaya baglar. 15-20 giinde bir
stizliliir ve bu islem dort-alt ay siirdiiriiliir (Tez, 2015). Sirkenin sanayi tipi tiretiminde ise figilarda uzun siirede
ya da jenerator ve fermentorler ile gok daha kisa siirede tiretilir. Tiik Gida Kodeksi ve ABD standartlarina gore
belirlenen standart sirkede en az %4 asetik asit bulunmalidir. Avrupa Birligi standartlarina gére ise bu oran en
az %5 olmalidir (Elgiin, 2011).

Sirke iiretiminde en ¢ok kullanilan yontemler yavas yontem, cabuk yontem ve daldirma (submers)
yontem olmak tizere iice ayrilmaktadir. Yavas yontemde fi¢1, damacana veya tahta benzeri kaplarin yarisi sarap
ile doldurulur ve sicak bir yere birakilir. Bu saraba 1/3 ya da 1/4 oranin da pastérize edilmemis ve siiziilmemis
keskin sirke eklenir 25-30 °C’ de alti-sekiz hafta bekletilir (Giilcii, 2012). Cabuk yontem ise Alman veya
jenerator metodu olarak da bilinir. Bu yontemde agagtan yapilmis ve ii¢ bolimden olusan tanklar kullanilir.
En lstte sarap piiskiirten baslik, orta kisminda sirke bakterisi bulunan talas bulunur. Bu sekilde olusan sirke en
alt kisimda toplanir ve sicaklik 29-30 °C’de tutulur (Giilcii 2012). Daldirma (Submers) olarak bilinen tigiincii
yontem, ¢abuk iiretim yoluyla iiretilen sirke kapasitesini 30 kat daha hizlandirmaktadir. Fermantasyon 24-29
°C arasinda, %8-12 arasinda alkol i¢eren ortamda siirekli karistirilarak Acetobacter kiiltiirii ile gergeklestirilir.
Bu yolla 24 saatte %4-6 oraninda asitli 5-10 ton sirke iiretilir (Elgiin 2011). Bunlara ek olarak derin kiiltiir
yontemi, Orleans yontemi, Pastor yontemi, yiizey kiiltiir yontemleri de mevcuttur (Unal ve Canbas 2008,
Marangoz 2016, Tosun 2017).

2. ALANYAZIN TARAMASI

Sirke konusunda alanda yapilmis olan ¢ok sayida calisma bulunmaktadir. Bu calismalar icerik ve
inceledikleri konu temel alinilarak ele alinmig ve yapilan ¢aligmalarin hangi alanlarda yogunlastigi tespit
edilmistir.

Akbag ve Cabaroglu (2009), ¢alismasinda Tiirkiye’de tiretilmekte olan bazi tiziim sirkelerinin genel
bilesimleri ve kalinti metal-metaloit igeriklerini belirlemis ve Tirk Gida Mevzuati’na uygunluklarini
aragtirmistir. Bu amagcla piyasadan 12 farkli firmaya ait sirke Ornekleri almistir. Bu sirkelerin genel
bilesimlerini, fiziksel ve kimyasal analizlerle, kalinti metal-metaloit analizlerini ise atomik absorbsiyon
spektrometresi ile belirlemislerdir. Yapmis olduklar1 bu analizlerin sonucunda test edilen 12 sirkenin birinin
dogal olmadigi, orneklerin alkol ve toplam asit miktarlarinin bir 6rnek hari¢ sirke standartlarina uygun
olmadigi belirlenmistir. Sirkelerin i¢inde bulunan kiikiirtdioksit miktarlarinin Tirk Gida Mevzuati’nda
belirlenen iist limitin altinda oldugu tespit edilmistir. Kalint1 metal-metaloit icerikleri bakimindan, sadece bir
ornekte demir miktarinin biraz yiiksek oldugu diger 6rneklerde ise Tiirk Gida Mevduati’na uygun oldugu
saptanmigtir.

Unal ve Canbas (2008), calismasinda Nevsehir-Urgiip cevresinde yetisen Dimrit {iziimiinden iiretilen
sarab1 farkli yontemlerle sirkeye ¢evirmis ve elde ettikleri sirkelerin 6zelliklerini kimyasal ve duyusal agidan
incelemistir. Yavag yontem ve derin kiiltiir yontemiyle elde edilen sirkeler, genel bilesimleri ve duyusal
Ozellikleri bakimindan istatistiksel olarak karsilastirilmigtir. Degerlendirme sonuglari sirkelerin bilesim ve
duyusal 6zellikleri bakimindan farkli olduklarin1 gostermistir. Arastirma sonucunda yavas yontem ile elde
edilen sirkenin asitlik ve duyusal 6zellikleri bakimindan derin kiiltiir yontemiyle elde edilen sirkeden daha iyi
oldugu tespit edilmistir.

Yurdugiil ve arkadaslari (2010), ¢alismalarinda Bolu, Zonguldak ve Diizce bdlgesinde yetisen bir orman
meyvesi olan bogiirtlen ile yapilan bogiirtlen sirkesinin gesitli karakteristik 6zelliklerini incelemistir. Yapilan
analizler mikrobiyal sayim, inhibitor bilesik taramasi, pH tayini, elektriksel iletkenlik, seker tayini ve Fourier
transform infrared spektroskopisi olarak 6zetlenmektedir. Yapilan bu analizler sonucundan sirkede asetik asit
bakterileri bulunmus ve inhibitor 6zellik gosteren bir tiire rastlanmamustir. Diger biitiin 6zelliklerinin ise olagan
sirke formuna uygun oldugu saptanmustir.

Marangoz (2016), ¢calismasinda karadut meyvesinin sirke tiretiminde kullanimin1 ve bu siiregte biyoaktif
bilesen ve antioksidan kapasitesinde meydana gelen degisiklikleri incelemistir. Bu amaca yonelik karadut
meyvesinin sirke iretimi siirecindeki Biyoaktif bilesenleri, Antioksidan o&zellikleri ve Fizikokimyasal
ozellikleri tizerine etkileri ile birlikte iiretilen karadut sirkesinin duyusal degerlerinin tiiketici begenisini
degerlendirmistir. Yiizey kiiltiir tiretimi yontemiyle hazirlanan sirke tiretim siirecine karadut meyve suyu, alkol
fermantasyonu sonrasi ve asetifikasyon sonrasi olmak iizere drnekleme yapilmistir. Orneklemde gerceklesen
fenol igerik degismis ancak istatistiksel olarak onemli bulunmamustir. Baslangigtaki siyanidin ve glukoz
miktar1 monomerik antosiyanin miktar1 fermantasyon sonrasi ve asetifikasyon sonrasi azalmistir. Karadut
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suyunun kendine 6zgili renginde %88,4 oraninda bir kayip gergeklesmistir. Sirke mayalanmasindan sonra
katesin, kafeik asit, klororjenik asit degerlerinde artis saptanmustir. Yapilan begeni testleri sonucunda karadut
sirkesi iizim sirkesine gore daha ¢ok begenilmis ve lezzetli bulunmustur.

Elhan (2014), ¢alismasinda sirkenin salata bilesenlerinin dezenfeksiyonunda kullanim imkanlarini
arastirllmistir. Bunun i¢in piyasada bulunan {i¢ farkli firmadan iki farkli hammaddeden iiretilen alt1 sirke
alinmistir. Gida kokenli patojen ve bozucu mikroorganizmalar tizerine etkisinin incelenmesi amaciyla Disk
Difiizyon ve Minimum Inhibisyon Konstrasyonu analizleri yapilmistir. Erzurum piyasasindan alinan salata
bilesenleri havug, hiyar ve marul Escherichia koli ve staphylococcus ile kontamine edilmistir. Uriinler %3
sirke ¢ozeltisinde 0, 5, 15, ve 30 dakika tutulmus ve dekontaminasyon etkinligi belirlenmistir. Calisma
sonucunda her mikroorganizma sayisinda bir miktar diisiis tespit edilmistir. Sonug olarak %3 gibi diisiik bir
sirke konsantrasyonun salata dezenfeksiyonunda kullanilabilecegi kanisina varilmustir.

Yapilan ¢aligmalarin incelenmesi sonucunda sirkenin daha ¢ok Tiirk Gida Mevzuatina uygunlugunun
arastirilmast amaciyla kimyasal incelemelerin gerceklestirildigi ve iiretimi asamasinda meydana gelen
degisiklerinin incelenmesi amaciyla g¢esitli ¢aligmalarin yapilmis oldugu goriilmektedir. Ayrica karadut,
bogiirtlen gibi farkli dirtinler ile kombinasyonlar {izerine ¢alismalar da bulunmaktadir. Sirkenin dezenfekte
etme Ozelligi de lizerine dikkati ¢eken bir diger konudur.

Alanyazinda sirkenin mutfaklarda kullanimina iligkin rastlanan tek ¢alisma Geng’e aittir. Geng (1982)
yilinda yapmis oldugu ¢alismada Tiirklerin ¢esitli yemeklere kattig1 sirkeyi ¢cok uzun zamandan beri oldukga
yaygin kullandigin1 belirtmistir. Tiirklerin, yemeklerinde etten sonra sirkeli ve yogurtlu hamur islerine ragbet
etmis olduklarini belirtmistir. Goriildiigii gibi alanyazin sirkeyi kimyasal degerleri ve alternatif iiriinler bazinda
ele almig, yaygin kullanim alani olan mutfaklarda, diger bir ifadeyle yemeklerde kullanimi yeterince ilgi
gérmemistir.

3. YONTEM

Caligmada nitel arastirma yontemlerinden, ulasilmasi daha kolay ve gilivenilir olmasi (Kozak, 2017)
kriterleri dikkate alinarak igerik analizi yontemi kullanilmistir. Alanda bulunan biitiin yemek kitaplarin tedarik
kisit1 sebebiyle Akdeniz yemekleri ve Tiirk yemekleriyle sinirlandirilmistir. Aragtirmada sirkenin mutfaklarda
kullanim durumunun incelenmesi amaciyla bakilacak olan yemek kitaplariin alanda c¢ok fazla oldugu
goriilmiistiir. Bu nedenle 8 farkli {iniversitede gastronomi alanlarinda ¢alisan 10 akademisyen ve uzmandan
goriis almmugtir. Onerilen kitaplar dogrultusunda galismaya 2 kitap ile devam edilmistir. Tiirk yemekleri igin
onerilen kitaplar arasinda ¢ogunluk saglayan, 1991 yilinda master, 1997 yilinda da doktora programini
tamamlamis olan Tiirk Mutfak kdiltiirii hakkinda geleneksel ve bolgesel yoreler, lezzetler hakkinda birgok
yazist bulunan Nevin Halicr’nin “Tiirk Mutfagi” kitabr uzmanlar tarafindan segilmistir. Akdeniz yemekleri
icin ise ¢ogunluk tarafindan onerilen Jacqueline Clarke ve Joanna Farrow tarafindan yazilmis olan, Cevirisi
Sinan Ezber editorliigii ise Nevin Avan Ozdemir tarafindan yapilan “Akdeniz Yemekleri” kitabr incelenmek
iizere almmustir. Toplamda 1070 tarife icerik analizi uygulanmstir. igerik analizi, yazili metinlerin, gorsellerin
ve sOylemlerin igeriginin incelenerek en ¢ok-az hangi kavramlara, diislince ve olaylara vurgu yapildigina ve
hangi konular iizerinde durulduguna bakilarak bir sonuca ulasilmasidir (Kozak, 2017).

4. BULGULAR

Yapilan arastirmalarda toplam 1070 tarif incelenmistir. Bu tariflerin igerisinde sirke kullanilan tariflerin
sayist ve iki yemek tarifi kitabinda (Tiirk-Akdeniz) sirkenin yemeklerde kullanim sikligi elde edilmistir.
Sirkenin yemeklerde ne siklikla kullanildig1 asagida bulunan tablolarda detayl olarak gosterilmistir.
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Tablo 1: Tiirk ve Akdeniz Yemeklerinde Sirke Kullanim Sikliklar1 (Salatalar, Corbalar, Et Yemekleri, Sebze
ve Meyveler)

40,00%

35,00%

30,00%

25,00%

20,00% H Tirk yemekleri

15,00% B Akdeniz yemekleri

10,00%

5,00%

0,00%
Salatalar Corbalar Et yemekleri Sebze ve
meyveler

Sirkenin salatalarda Tiirk yemeklerinde 22 tariften 7 tanesinde, Akdeniz yemeklerinde 35 tariften 12
tanesinde kullanildig1 goriilmiistiir. Corbalarda ise Akdeniz yemeklerinde 33 tariften 5 tanesinde sirke
kullanilmis, Tiirk yemeklerinde 24 tariften yalmizca 1 tanesinde sirke kullanilmistir. Sirkenin kullanim
sikligina ulasilan bir diger yemek grubu olan et yemeklerinde sirkenin Akdeniz yemeklerinde 42 tariften 9
tanesinde Tiirk yemeklerinde 66 tariften 4 tanesinde kullanilmis oldugu goriilmiistiir. Sebze ve meyvelerde
sirke kullanim sikligina bakildiginda Akdeniz yemeklerinde 33 tariften 6 tanesinde Triik yemeklerinde 104
tariften 4 tanesinde kullanildig1 goriilmiistiir.

Tablo 2: Tiirk ve Akdeniz Yemeklerinde Sirke Kullamim Sikliklari (Tatlilar ve Hamur Isleri, Kiimes ve Av
Hayvanlari, Deniz Uriinleri, Kuru Baklagiller)

16,00%

14,00%

12,00%

10,00%
8,00% M Turk yemekleri
6,00% B Akdeniz yemekleri
4,00%
0,00% - T T T !

Tathlar ve Kiimesve av  Deniz Uriinleri Kuru baklagiller
hamur isleri hayvanlari

Tatlilar ve hamur islerinde sirke Tiirk mutfaginda 142 tariften 3 tanesinde kullanilmustir. Incelenen
kitaba gore sirke tatlilar ve hamur islerinde Akdeniz yemeklerinde hi¢ kullanmilmamistir. Kiimes
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hayvanlarindan yapilan yemeklerde Akdeniz yemeklerinde 39 tariften 4’tinde kullanmlan sirke Tiirk
yemeklerinde hi¢ kullanilmamistir. Deniz iiriinlerinden yapilan yemeklerinde Tiirk mutfaginda 16 tariften 2
tanesinde sirke kullanilirken Akdeniz yemeklerinde 31 yemekten 3 tanesinde sirke kullanilmistir. Kuru
baklagiller grubunda Tiirk yemeklerinden 7 tariften 1 tanesinde kullanilan sirke Akdeniz yemeklerinde hig
kullanilmamustir.

Tablo 3: Tirk ve Akdeniz Yemeklerinde Sirke Kullanim Sikliklar1 (Garnitiirler, Salgalar, Taratorlar,
Apertifler, Toplam Sirke Kullanim Siklig1)

60,00%
50,00%
40,00%
30,00% W Turk yemekleri
20,00% B Akdeniz yemekleri
0,00% T T
Garniturler, Aperatifler Toplam Sirke
salcalar, Taratorlar kulanim sikhgi

Garnitiirler, salgalar ve taratorlarda sirke kullanim siklig1 Tiirk yemeklerinde 27 tariften 13 tanesinde
kullanilmis Akdeniz yemek kitabinda ise bdyle bir bolime rastlanmamigtir. Aymi sekilde Akdeniz
yemeklerinde 44 aperatif tarifinden 6 tanesinde sirke kullanilmis Tiirk yemek kitabinda ise bdyle bir boliime
rastlanmamistir. Tabloda bulunan gruplarin disinda Tiirk yemek kitabinda bulunan yumurtalar (21 tariften
I’inde sirke kullanilmis), sakatatlar (29 tariften 6 tanesinde sirke kullanilmis), pilavlar, muhtelif yemekler,
icecekler, besin saklama yontemleri ( 108 tariften 11 tanesinde sirke kullanilmis) ve giiniimiiz pastacilik
yontemleri gruplari da mevcuttur. Genel bazda sirke kullanim sikliklarina bakildigi zaman Akdeniz
yemeklerinde %12,60 olan sirke kullanim oran1 Tiirk yemeklerinde %7,43 tiir. Incelenen kitaplar 15131nda elde
edilen toplam tarif sayisi, icerisinde sirke kullanilan tarif sayis1 ve yemeklerde sirke kullanim siklig1 (oran1)
hakkinda genel tablo agagida verilmistir. Akdeniz ve Tiirk mutfaginda sirke kullanilan yemeklerinin listesi Ek-
1’de yer almaktadir.

Tablo 4: Genel Tarif Sayisi ve Sirke Kullanim Sikliklari
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Tiirk Yemeklen Akdeniz Yemeklen

Gruplar Toplam | Sirke Sirke Gruplar Toplam | Sirke Sirke

Tarif Kullanilan | Kullanm Tarif Kullanilan | Kullanm

Tarif Orani Tarif Orani

Salatalar 22 7 % 3182 | Salatalar 35 12 %34.28
Corbalar 24 1 % 417 Corbalar 33 5 % 15,15
Tatldar ve Hamur igleni 142 3 % 2,11 Tatllar ve Hamur igleri | 57 0 % 0,00
Kiimes hayvanlan 7 0 % 0,00 Kiimes ve Av hayvanlan | 39 4 % 10,25
Deniz Uriinleri 16 2 %% 12,5 Balik ve Deniz Uriinleri | 31 3 %% 9.67
Et Yemeklen 66 4 % 6.06 Et Yemeklen 42 S % 21,42
Sebze ve Meyveler 104 4 %% 3.85 Sebzeler 33 6 %% 18,18
Kuru Baklagiller 7 1 % 14,29 | Tahdlar ve Baklivat 43 0 240,00
Garnitiirler, Salgalar, | 27 13 % 48,15 | Aperatifler 44 6 °613.63
Taratorlar
Yumurtalar 1 %% 4,76
Sakatatlar 29 6 % 20,69
Pilavlar 3l 0 % 0,00
Muhtelif Yemelder 3 0 o5 0.00
Ipecekler 0 °% 0,00
Besin Saklama | 108 11 % 10,19
Y ontemleri
Giiniimiiz Pastacilik | 85 0 %s 0,00
Omeklen
TOPLAM 713 53 % 7.43 TOPLAM 357 45 912,60

Ortaya ¢ikan bulgular degerlendirildiginde, alanyazinda yer alan yemeklerde kullanimi tizerine bulunan
tek yayn ile ortiismedigi anlagilmigtir. Geng’in (1982) yapmus oldugu ¢alismada belirttigi tizere sirkenin Tiirk
mutfaginda en ¢ok kullamlan iiriinler arasinda olmadig1 goriilmiistiir. Incelenmis olan tariflere gore sirkenin
100 tariften yalnizca 7-8 tanesinde kullanildig1 goriilmiistiir. Geng’in tezinin aksi bir durum goriinmiis olsa
bile sadece iki kitap tizerinden inceleme gergeklestirildigi i¢in bu konuda kesin yargida bulunmak dogru
olmayacaktir.

5. SONUC VE ONERILER

Bu ¢aligmada tarihi ¢ok eskiye dayanan sirkenin mutfaklarda kullanimi ele alinmigtir. Tiirk mutfak
kiiltiirinde 6nemli bir yere sahip oldugu diisiiniilen sirke ikincil kaynaklar iizerinden incelenerek Akdeniz
yemekleri ile karsilagtirilmigtir. Arastirma iki temel kaynakla sinirlandirilmigtir. Arastirma sonucunda,
beklenenin aksine Tiirk yemeklerinde sirke kullaniminin yeterince yaygin olmadigi goriilmiistiir. Diger yandan
Tiirk yemek kiiltiiriine yakin oldugu bilinen Akdeniz yemeklerinde daha genis bir kullanim alani oldugu tespit
edilmistir. Her ne kadar tek bir calisma veya iki kitap incelemesi genel gecer bir degerlendirmede bulunmak
icin yeterli olmasa da fikir vermesi agisindan 6nemlidir. Bununla birlikte aslinda sirkenin Tiirk yemek
kiiltiirtinde hala 6nemli bir yere sahip oldugu diisiintilmektedir. Sadece kullanim alani beklenenin altindadir.

Oncelikli olarak Akdeniz yemeklerinde kullanilan sirkeli tariflerin Tiirk yemeklerinde de kullanlmasi
miimkiindiir. Diger yandan bu karsilastirma sadece Akdeniz yemekleriyle sinirlandirilmayip yeni bir
aragtirmayla biitiin {ilkelerin mutfaklarinda sirke kullanimi1 degerlendirilebilir ve Tiirk yemek kiiltiiriine uygun
olanlar tariflere eklenebilir. Diger taraftan ayni arastirmanin yoresel agidan ele alinmasi da mimkiindiir.
Bilindigi gibi Tiirk yemek kiiltiirii bolgelere ve yorelere gore oldukca gesitli ve zengin bir yapiya sahiptir.
Ancak yoresel mutfaklarin sadece belli bir kismi yazili hale gelmistir. Geleneksel yemeklerin aragtirilmasi ve
kayit altina alinmasiyla sirke kullanilan tarifler zenginlestirilebilir.

Yemeklerde sirke kullanimini artirabilecek bir diger oneri ar-ge ¢aligsmalaridir. Alanyazinda Yurdagiil
ve arkadaglarinin (2010) denemis olduklar1 bogiirtlen sirkesi ve Marangoz’un (2016) karadut meyvesinden
sirke dretimi fikirleri gibi yeni iriin tiretiminin fayda saglayabilecegi diisiiniilebilir. Ayn1 sekilde farkli
yemeklerde kullanimi denenerek daha fazla tarif ortaya ¢ikarilabilir. Bu gibi ¢alismalar kimya ve gastronomi
gibi disiplinler arasi sekilde akademilerde gerceklestirilebilecegi gibi sirke fabrikalarinda olusturulacak
ekiplerle de yiiriitiilebilir. Glinlimiizde baz1 biiyiik sirketlerin belli iiriinlerde ar-ge ¢alismalar1 yaparak piyasaya
yeni iriinler sundugu ornekleri bulunmaktadir. Sirke ireticilerinin de benzer sekilde iriin gelistirme
caligmalar1 yapmasi veya yemeklerde kullanim gamim artirmak igin tarif kitabi dagitmasi gibi ¢cok sayida
faaliyetin ger¢eklestirilmesi miimkiindiir.
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Turk ve Akdeniz Yemeklerinde Sirke Kullanilan Tarifler.

Tablo 1. Tiirk ve Akdeniz yemeklerinde sirke kullanilan tarifler

Tiirk yemeklerinde sirke kullanilan tarifler

Akdeniz yemeklerinde kullanilan tarifler

Iskembe Corbasi (Terbiyeli)

Limon soslu kizartilmig enginar

Yogurtlu Yumurta (Cilbir)

Badem, zeytin ve peynir tapasi

Kagit Kebabi

Izgara sebze giiveg

Kagit Kebabi (Patlicanli)

Kuru tiziimli ve ¢am fistikli kiigiik salamura
patlicanlar

Tas Kebabi

Ko6zlenmis kirmizibiberler

Tas Kebabi1 (Dana etinden)

Taze domatesle hazirlanmis salsa soslu

carozzada mozzarella

Beyin Salatasi

Safranli midye gorbasi

Beyin Tavasi

Taze domates ¢orbasi

Paca Bademli soguk corba

Paga (Donma) Gazpacho

Paga (Kavrulmus tiril) Ortadogu’ya 6zgii yogurtlu ¢orba
Paga (Kizarmus tiril) Sarimsakli mantarlar

Balik Corbasi Izgara patlican bohgasi

Balik Papaz Yahnisi Kizarmis taze yesillikler

Fasulye Pagasi Firinda biberli sicak hellim

Bamya Bastisi

Ispanyol usulii patates

Eksili Kabak (Veya Patlican)

Domatesli taze fasulye

Eksili Pirasa

Provence salatasi

Tirli Sebze Pilakisi

Roka ve keg¢i peynirli salata

Cerkes Salatasi

Fas usulii balik salatasi

Domates Salatasi

Domates ve angiiezli kozlenmis biberler

Salatalik Salatasi

Pastirmali hindiba salatasi

Bakla Piyazi Tath eksi sogan salatasi
Bezelye Piyazi Panzanella
Fasulye Piyazi Baharatli patlican salatasi
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Nohut Piyazi Ispanya usulii kuskonmaz ve portakal salatasi
Baharli Sal¢a Fasulyeli ve sarimsakli mayonez soslu enginar
Tarator Bahge salatasi

Cevizli Tarator

Roka ve kisnig salatasi

Taratorlu Bakla Filizi

Rezeneli levrek yahni

Taratorlu Kabak

Kirmizi sarapli ahtapot yahnisi

Taratorlu Karnabahar

Romesco soslu 1zgara karides

Taratorlu Ispanak Kokii

Musakka

Taratorlu Kuru Fasulye

Kleftiko

Taratorlu Patates

Baharatli kuzu rosto

Taratorlu Patlican

Kirmizibiberli kuzu

Taratorlu Taze Fasulye

Kayisili kuzu yahnisi

Taratorlu Salatalik Cacigi

Kirmiz1 sogan garnitiirlii kuzu sis

Taratorlu Semizotu

Sirkeli dana cigeri

Puf Boregi Ball1 dana cigeri
Serpme Hamur Boregi Marsala sarapli ve ardi¢h dana
Talag Boregi Baharath incirli tavuk giiveci

Biber Tursusu

Hindibali 6rek gogsii

Dolma Biber Tursusu

Mercimekli ve saraplh tavsan

Domates Tursusu

Tavsan salmorejo

Lahana Tursusu

Kabak Tursusu

Karigik Tursusu

Kelek Tursusu

Pancar Tursusu

Patlican Tursusu

Salatalik Tursusu

Sogan Tursusu
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