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Oz

Cesitli su iriinleri toplumlar tarafindan asirlardir farkli sekillerde hazirlanarak tiiketilmektedir.
Ulkemiz, su iiriinleri yoniinden belirli bir zenginlige sahiptir. Bu zenginliklerden biri olan kalamar,
biyolojik degeri yiiksek iy1 bir protein kaynagidir. Diinyada ekonomik acidan oldukc¢a degerli olan
kalamar, insan saglig1 tizerinde olumlu etkilere sahiptir. Kalamar, yliksek miktarda protein diisiik
miktarda yag icermektedir. Buna ragmen doymamis yag asitleri yoniinden oldukca zengindir.
Yiiksek oranda vitamin ve mineral madde igerigi ile de oldukga saglikli ve diyetetik bir gidadir.
Ulkelere gore farkli pisirme ve sunum sekilleri vardir. Bu ¢esitlilik toplumlarin beslenme ve
tiiketim aliskanliklarina gore degisimler gostermektedir. Bu makalede, kalamarin genel 6zellikleri
ve mutfaklarda kullanim tizerine bilgiler 6zetlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Kalamar, su iiriinleri, beslenme, gastronomi.
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Flavor from the Sea: The Squid

Abstract
Various seafood have been prepared and consumed by societies in different ways for centuries.
Our country has a certain wealth in terms of seafood. Squid, which is one of these riches, is a
good source of protein with high biological value. Squid, which is highly valuable economically
in the world, has positive effects on human health. Squid contains a high amount of protein, low
amount of fat. However, it is very rich in unsaturated fatty acids. It is a very healthy and dietetic
food with a high content of vitamins and minerals. There are different cooking and presentation
styles depending on the countries. This diversity varies according to the diet and consumption
habits of societies. In this article, general characteristics of squid and their usage in kitchens are

summarized.

Keywords: Squid, seafood, nutrition, gastronomy.

GIRIS

Kalamarlar yumusake¢a (mollusca) filumunun,
kafadan bacakli (Cephalopod) sinifinin en
onemli iiyesidir. Viicutlar1 yandan simetrik,
baslar1 belirgin ve kuvvetli kaslardan olusan
bir manto ile ortiliidir. Kitinimsi yapidaki i¢
kabuk, mantonun i¢ine gémiilmiis durumdadir.
Kafanin yanlarinda iyi gelismis iki biiyilik gz,
agiz etrafinda sekiz adet ayni boyda kol ve iki
adet geriye cekilebilen yakalayici tentakiiller
(uzun kollar) bulunmaktadir. Kisa kollarinda
iki sira, tentakiiller de ise dort sira vantuz
bulunmaktadir. Derileri pek ¢ok kromatofor
icermektedir. Farkli renkteki pigmentlerle
dolu olan bu hiicrelere kas hiicreleri baglanmis
durumdadir. Kaslarin  kasilip  gevsemesi
pigmentalaninin genislemesine ve kiigiilmesine
neden olarak renk degisimini meydana
getirmektedir. Renk, tiirlere ve bulundugu
ortama gore degisebilmektedir. Bu sayede hem
avlanmak, hem de av olmaktan kurtulmak ic¢in
rengini kolaylikla degistirebilmekte ve ortama
uyum saglayabilmektedir (Demirsoy, 2001;
Gok, 2018; Salman, 2012).

Diinya geneline bakildiginda Ommastrephidae
ve Loliginidae familyalar1 ticari agidan oldukca
Oonemli kalamar tiirlerini barindirmaktadirlar.
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Loliginidae familyasina ait tiirler ise,
Ommastrephidae familyasina ait tiirlerden
biraz daha kiigiiktliir (Skorski ve Karnicki,
1990). Ulkemiz sularinda yasayan kalamar
tiirleriise, Loligo vulgaris, Todarodes sagittatus
ve lllex coindetii’dir. Bu tiirler, diinyanin
pek c¢ok bolgesinde dagilim gdstermekle
birlikte, Afrika’nin kuzey kiyilarindan Kuzey
Dogu Atlantik’e kadar olan tiim bolgede ve
biitiin Akdeniz’de dagilim gdstermektedirler
(Arslan, 2011; Ulas ve Aydin, 2011; Yilmaz
ve Sar1gol, 2018). Loliginidae familyasinin bir
iiyesi olan Loligo vulgaris lilkemiz sularinda
en yaygin bulunan oldukca ekonomik ve ticari
bir tiirdiir (Arslan, 2011). Bu bentopelajik
tir, tlkemiz sularinda ozellikle Ege ve
Akdeniz’in hemen hemen tim bdlgelerinde
dagilim gostermektedir (Food and Agriculture
Organization [FAO], 2019a).

Baliklar, su kuslar1 ve deniz memelilerinin
onemli bir besin kaynagmi olusturan
kalamar, insan gidasi olarak tiiketilmesinin
yaninda, kiiltiir ve olta balik¢iliginda da yem
olarak kullanilmaktadir (Yilmaz ve Sarigdl,
2018). Ayni1 zamanda, bazi 6nemli kalamar
tiirlerinin ylizgeg, kafa, deri ve tentakiil gibi
kisimlarindan, kolojen, jelatin, biyoaktif



bilesikler, kitin, protein konsantreleri ve
gida katki maddeleri gibi c¢esitli {irtinler de
elde edilebilmektedir (Ezquerra-Brauer ve
Aubourg, 2019).

Ulkemizde daha cok dondurulmus halde
satilmakta olup, Ozellikle wuzak dogu
iilkelerinde ¢ig tiikketimi s6z konusudur. Bunun
yaninda kurutularak, dumanlanarak veya
konserve edilerek de tiikketime sunulmaktadir
(Mol, 2011).

Kalamar Avciligi ve Yetistiriciligi

Su tiriinleri sektoriinde olduk¢a 6nemli bir yere
sahipolanveiclerindekalamar, miirekkep balig1
ve ahtapotun da bulundugu kafadanbacaklilar,
pelajik ve bentik bolgede dagilim gostermekte
olup; ergin bireylerin manto boyu 1 cmile 20 m
arasinda degisebilmektedir. Yasam siirelerine
bagli olarak agirliklar1 degisebilmektedir. Orta
ve biiyiik boydaki tiirlerin yasam siireleri 1
ile 3 sene arasinda iken, ¢ok kii¢iik boydaki
tiirlerin yasam siireleri ise 6 ile 12 ay arasinda
degisebilmektedir. Yasam siireleri kisa olan
baz1 kafadanbacaklilar hayatlar1 boyunca bir
kez yumurtlayabilmektedirler. Bu nedenle,
olduk¢a ekonomik ve ticari olan bu canlilarin
stoklarinin  tespit edilmesi, avciliklarmin
sirdiiriilebilir  olmas1 agisindan  oldukca
onemlidir (Salman, 2017).

Kafadanbacakli avciligi, biiyiik o6l¢ekteki
endistriyel balik¢ilar kadar kiiciik Olcekteki
balik¢ilarca da yapilmaktadir. FAO verilerine
gore 2017 yilinda diinyada su iiriinlerinden
elde edilen toplam av miktarinin 3 772
565 tonunu olusturmaktadir (FAO, 2019Db).
Ulkemizde ise, 2018 yilinda iglerinde ahtapot,
kalamar ve miirekkep baliginin bulundugu
toplam avlanan kafadanbacakli miktar1 1 789
ton olup, bunun 524 tonu kalamardir (Tiirkiye
[statistik Kurumu, 2019).

AYDIN GASTRONOMY, 2020, 4(1), 23-34

Sehnaz Yasemin TOSUN, Biisra T URK, Candan VARLIK

Diinya geneline bakildiginda kalamar avcilig
genellikle otomatik  kalamar  ¢aparileri,
stiriiklenen uzatma aglart ve troller ile
yapilmaktadir. Ulkemiz denizlerinde ise kiy
1griplari, troller ve girgir kullanilmaktadir
(Yilmaz ve Sangol, 2018). Ozellikle
[zmir  koérfezinde, karides avciliginda
kullanilamayacak durumda olan fanyal
uzatma aglari, kalamar avcilifinda yaygin
olarak kullanilmaktadir. Ote yandan trata
ve 18rip gibi siirlitme aglarimin 2001 yilinda
yasaklanmasi ile birlikte Izmir Korfezi'nde
olta balik¢ilig1 da kiyr avciliginda kullanilan
en popiiler metotlardan birisi haline gelmistir
(Bodur, Kaykag ve Unal, 2017; Ulas ve Aydin,
2011).

Giliniimiizde kalamar yetistiriciligi pek ¢ok
kisinin ilgisini ¢ekmekle birlikte bu konudaki
caligmalar oldukca yeni ve kisithdir. Cesitli
denemeler yapilmig olmakla birlikte, biyo-
ekolojik yonden tiir bazinda biiyiik farkliliklar
gostermelerinden  dolayr  kafadanbacakli
yetistiriciligi biliylik zorluklar igermektedir.
Bu konu ile ilgili akuakiiltiir ¢aligmalarinin
devam etmesi beklenmektedir (Alpbaz, 2009;
Salman, 2017).

Kalamarin Besin Degeri

Toplumlar tarafindan ytizyillardir tiiketilmekte
olan kalamar, kaliteli ve yiiksek protein igerigi,
ayni zamanda yapisinda pek cok besleyici
elementi bulundurmasi sebebiyle oldukc¢a
saglikli ve diyetetik bir besindir. Diisiik yag
icerigine sahip kalamar, diger deniz canlilar
ile karsilastirildiginda yenilebilir kisimlarinin
tim viicuda orani daha fazladir. Kalamarin
yenilebilir kism1 viicut agirhiginin %60-80’1
kadardir. Ayn1 zamanda son derece beyaz ve
lezzetli olan eti, yiiksek proses ¢iktisina da
sahiptir (Hassan ve Vijayan, 2018; Raman
ve Mathew, 2014; Venugopal ve Gopakumar,
2017).
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Canli hiicrelerin yapitast olan proteinler,
viicudumuzun temel fonksiyonlarini yerine
getirmede hayati bir Oneme sahiptir. Bu
acidan bakildiginda kalamar eti iyi bir protein
kaynagidir. Yapilan c¢ok farkli c¢aligmalarda
cig kalamar etinin %14 ile %22 arasinda
protein igerdigi belirtilmistir (Atayeter ve
Ercoskun, 2011; Lapa-Guimaraes, Felicio ve
Guzmén, 2005; Mochizuki vd., 1994; Ozogul,
Duysak, Ozogul, Oztiirk ve Tiireli, 2008;
Raman ve Mathew, 2014: Remyakumari vd.,
2018). Bu oran kalamarin tiiriine, yakalanma
mevsimine, beslenme sekline, yasadigi ortama
ve diger faktorlere bagli olarak degisiklik
gostermektedir (Venupogal ve Gopakumar,
2017). Ozogul vd., (2008), kendine has lezzeti
ile diinyada yaygin olarak tiiketilen ve tilkemiz
sularinda bolca bulunan Loligo vulgaris’in
miilkemmel bir protein kaynagi oldugunu
bildirmistir. Pandit ve Magar (1972), Loligo
vulgaris’in disik yag ve yiiksek protein
icerigine sahip oldugunu rapor etmistir. Ayrica
Remyakumari vd. (2018) de, Hint kalamarinin
onemli miktarda esansiyel aminoasit igerdigini
belirtmistir. Hint kalamar1 ile yapilmis bir
bagka calismada Raman ve Mathew (2012),
kalamarin aminoasitler agisindan oldukga
zengin  oldugunu, ozellikle  mantonun
esansiyel aminoasitlerden arginin, isoleucine
ve lisini, esansiyel olmayan aminoasitlerden
de glutamik asidi olduk¢a yiiksek miktarda
bulundurdugunu bildirmistir.

Kalamar eti proteinin aksine diisiik miktarda
yag icermektedir. Bu igerdigi yag ise
cogunlukla beslenme acisindan 6nemli olan
coklu doymamis yag asitlerinden olugmaktadir
(Remyakumarivd.,2018). Omega-3 yag asitleri
gebelikte erken donemde fetiisiin beyin ve
sinir gelisimi acisindan ve dogumdan sonraki
birkag yildaki sinir gelisimi i¢in gerekli oldugu
bilinmektedir (Haliloglu, Bayir ve Sirkecioglu,
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2004). Ogzellikle Eikosapentaenoik asit
(EPA) ve Dokosaheksaenoik asit (DHA),
depresyon, kanser, koroner kalp hastaliklari,
kardiyovaskiiler rahatsizliklar ve otoimmiin
rahatsizliklarin 6nlenmesinde hayati bir dneme
sahiptirler (Erkan, 2013). Kalamar, yiiksek
oranda EPA, DHA ve mineral kaynagidir
(Atayeter ve Ercoskun, 2011; Ozogul vd.,
2008; Zlatonos, Laskaridis, Feist ve Sagredos,
2006). Ozogul vd., (2008), iclerinde Loligo
vulgaris’in de bulundugu bazi farkli kalamar
tiirlerinin omega-3 yag asitlerince zengin,
oldugunu bildirmislerdir. Pandit ve Magar
(1972), kalamarin (Loligo vulgaris) kalsiyum,
fosfor ve demir i¢in iyi bir kaynak oldugunu
ve ayrica B grubu vitaminlerini de igerdigini
belirtmistir. Kalamar eti diger deniz canlilarina
kiyasla daha yiiksek miktarda ¢inko, mangan ve
bakir icermektedir (Hassan ve Vijayan, 2018).
Kalamar eti, kemikli baliklar ve ahtapota gore
yiiksek, sigir etine gore daha diisiik miktarda
kolesterol icermektedir (Moritsen ve Styrbak,
2018). Yag miktar1 oldukca diisiik oldugundan
mevcut kolesterol miktar1 diyet yapanlar igin
saglik tehlikesi olusturmamaktadir (Hassan ve
Vijayan, 2018).

Kalamar ile Miirekkep Balig: (Siibye)
Arasindaki Farkhliklar

Genellikle kalamar ile miirekkep baliginin
(Stibye) ayni oldugu disiiniilse de, farkl
takimlara ait olan bu iki tiir birbirlerinden pek
cok farkliliklara sahiptir. Bu farkliliklardan
belli baslilar1 sunlardir; Miirekkep baliginda
govde yuvarlagimsi, oval ve hafif basiktir
(Sekil 1). Kalamarda ise gévde uzun yapida
ve ug tarafa dogru sivrilir (Sekil 2). Kalamar
sirt tarafinda ince bir mekigi andiran diiz,
seffafims1 tiiy seklinde bir i¢ iskelete sahip
iken miirekkep baligi sirt kisminda beyaz,
kalkerli bir sirt kemigine sahiptir.



Sekil 1: Siibye (https://kknews.cc/food/
z5b4paa.html)

Sekil 2: Kalamar (Fish4tomorrow, 2019)

Kalamar Tiiketimi ile lgili Baz1 Riskler
Besinbilesimi yoniinden diger deniziiriinleriile
benzerlik gosteren kalamar iyi bir besin kaynagi
olmakla birlikte, diger su iiriinlerinde oldugu
gibi ¢esitli faktorlerin etkisine bagli olarak ¢ok
kolay bozulabilmekte ve mikroorganizmalarca
kontamine olabilmektedir. Ozellikle kalamarin
avlandiklar1 bolge kanalizasyon, fabrika
atiklari, hayvansal veya bitkisel tarim alani ile
baglantili ise, cesitli kimyasal ve mikrobiyal
riskler s6z konusudur. Cig tliketimdeki en
biiyiik risklerden birisi de parazittir. Cig ya da
az pismis olarak tliketilecek olan kalamarin
uygun kosullarda ve silirede dondurulduktan
sonra tiiketime sunulmasi gerekmektedir.
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Parazitler ~ve bazi  mikroorganizmalar
uygun pisirme ve dondurma ile etkisiz hale
gelebilmektedirler. Diger gidalarda oldugu
gibi kalamarin da islenmesi, depolanmasi ve
pazarlanmasi esnasinda kalitesinin korunmasi
gerekmektedir. Eger, kalamar avlanir avlanmaz
uygun olmayan kosullarda muhafaza edilirse
ve hemen sogutulmazsa cok kisa silirede
tilketilemez hale gelebilmektedir (Gokoglu,
Metin, Baygar, Ozden ve Erkan, 1997; Mol,
2006).

Kalamarin avlanmasindan balik haline, oradan
bliyiik satis noktalarina, isleme tesislerine ve
halka agik semt pazarlarma nakli esnasinda
cevresel faktorler ve hijyenik olmayan
uygulamalar nedeniyle bulagsma meydana
gelebilmekte bu da tiiketici sagligii tehdit
edebilmektedir. Bu asamalarda ¢ig kalamar
patojenik mikroorganizmalarca kontamine
olabilmektedir. Ozellikle isleme tesislerinde
kalamarin islenmesi, paketlenmesi, islemede
kullanilan alet ekipmanlar gibi ¢esitli faktorler
debulagmakaynagiolarak gosterilebilmektedir.

Gida isletmelerinde insan en Onemli
bulagsma kaynaklarindan birsidir. Kalamarin
islenmesinde ¢alisan  kisilerin  herhangi
bir aktif enfeksiyonel hastali§i var veya
tasiyict ise, hastalik etmeni olan patojenik
mikroorganizmay1 bulastirabilirler. Calisan
personelin ~ kisisel  hijyen  kurallarina
uymamalari sonucunda elleri, nefesi, saglari ve
terlerindeki hastalik yapicit mikroorganizmalar
gidaya veya ortama bulasabilir (Tungel, 1998).
Isletmeye gelen kalamar mikrobiyal anlamda
temizolsabile,yukaridabahsedilen faktorlerden
dolayr kontaminasyona ugrayabilmektedir.
Yapilan bir ¢alismada, uzak doguda bolca
tiketilen ve geleneksel yontemle elle
islenerek, agik havada kurutulan kalamarlarin
dogal mikrobiyolojik kontaminantlara maruz
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kalabildigi belirtilmistir. A¢ik havada kurutma
islemi sirasinda kalamar, kuslar, bocekler ve
sineklerce kontamine olabilmekte bu da insan
saglhigr acisindan risk teskil edebilmektedir
(Choi, Puligundla, Mok, 2017). Diinya
genelinde yapilan ¢esitli ¢galismalar sonucunda
kalamarin hastalik yapict olsun ya da
olmasin pek cok bakteri grubuna ev sahipligi
yapabilecegi gosterilmistir (Elhadi, Radu,
Chen ve Nishibuchi, 2004; Jeyasanta ve
Patterson, 2016; Kim vd., 2016; Papadopoulou
vd., 2007; Shammi, 2015).

Insan sagligini tehdit eden bir diger risk ise agir
metallerdir. Son yillarda, endiistriyellesmenin
artmasma paralel olarak, c¢evre kirliligi
de artmis bu da deniz yasamimi tehlikeye
sokmustur. Agir metaller desarj edildikleri
ortamlarda uzun siire kalabilmeleri ve su
canlilar1 yoluyla insanlara gecerek insan
sagligin1 tehdit etmeleri nedeniyle oldukca
onemlidirler. Ozellikle sehirlesmenin ve
endiistrilesmenin yogun oldugu bolgelerde,
daha yiiksek miktarlarda birikirler. Toksik
metallerce kirlenmis ekosistemlerde yasayan
su canlilar1, bu metallerin doku ve organlarini
biriktirebilmekte ve besin zinciri yoluyla
diger canlilara aktarabilmektedirler. Toksik
metaller deniz yasamina zarar verirken, insan
saglig1 acisindan da ciddi sorunlara neden
olabilmektedirler (Tokatl1 vd., 2016).

Diinyanin ¢esitli  bolgelerinde taze ve
islenmis  kalamarlarda  toksik  element
varlig1 tizerinde pek c¢ok bilimsel calisma
yapilmistir.  Yapilan ¢alismalar iclerinde
kalamarin agir metal toksifikasyonuna kars1
oldukca elverisli oldugunu gdstermistir
(Galitsopoulou, Georgantelis ve Kontominas,
2009; Kalogeropoulos vd., 2012; Mok vd.,
2014; Younis, Amin, Alkaladi ve Mosleh,
2015). Bundan dolay1 diger su friinlerinde
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oldugu gibi kalamarin da avlanildig1 bdlgenin
endiistrilesmeden uzak, kimyasal kirleticilerin
olmadig1 temiz sular olmas1 gerekmektedir.

Kalamarin Temizlenmesi

Kalamarin gévde kismi bir elle tutulurken,
diger el ile tentakiilleri (kafa kisminda bulunan
kollar1) ile birlikte bas bolimil tutulur ve
cekilerek i¢ organlar ile birlikte bas kismi
govdeden ayrilir. Govde lizerindeki kahverengi
kisim kaziyarak c¢ikarilir. Govde ters yiiz
edilerek i¢ kisminda kalmig olan pargalar
ayiklanir. Bu sekilde temizlenmis kalamara
tiip kalamar denir (Sekil 3). Eger temizlenmis
govde parmak kalinliginda kesilerek parcalar
ayrilirsa buna da halka kalamar denir (Sekil 4).

Sekil 3: Tiip kalamar (http://akgol.com.tr/tr/
urunler)

%

e A

Sekil 4: Halka kalamar (http://akgol.com.tr/tr/
urunler)



Diinya ve Tiirk Mutfaginda Kalamar

Kalamarlarin tiiketim seklinin tilkeden tilkeye
gore farklilik gostermektedir. Kalamarlar,
Japon mutfaginda ¢ig ya da ¢ok hafif islenmis
olarak tiiketilirken, Ispanya’da ¢ig tiiketim
oldukca azdir. Italya’da ise bu tip gidalar
¢ig, marine, 1zgara ya da kizartma seklinde
tilkketilmektedir (Mouritsen ve Styrbak, 2018).
Japon mutfaginda, kalamar ve miirekkep
balig1 marinasyona uygun olarak uzun ince
seritler (ika-somen) halinde kesildikten sonra
bir kase piring (chirashi-zushi) veya corba
iizerinde servis edilmektedir. Ozellikle Giiney
Amerika’da “ceviche” veya Italya’da “pesce
crudo” olarak adlandirilan ve kalamarlarin et
ve tentakiillerinin tuz ve asit icerikli cesitli
stvilarla (sirke veya turunggil sular1) veya
soslarla (soy sauce, ponzu veya sanbaizu)
marine edilerek tiiketime sunulmasi oldukga
yaygindir (Mouritsen ve Styrbak, 2018).

Kalamar hazirlamada kullanilan bir diger
geleneksel yol ise kurutmadir. Ozellikle
Akdeniz {ilkelerinde kalamarlar geleneksel
yontemle agirliklarinin yarisint kaybedecek
kadar kurutulduktan sonra 1zgarada pisirilirler.
Bu sekilde kalamar eti gevreklik kazanarak
cignenebilir hale gelmektedir. Kalamar ve
ahtapot hazirlanmasinda Japonya’da da
benzer bir teknik kullanilmaktadir. 7odares
pacificus’dan  “dried-ika” adi  verilen
kurutulmus kalamar iiriinleri yapilmaktadir.
Kurutularak  kiicik  dilimlere  ayrilmis
kalamarlar c¢esitli baharat ve soslarla
tatlandirilarak tiiketilmektedirler (Mouritsen
ve Styrbak, 2018).

Ispanya’da “calamares a laplanca”, Portekiz’de
ise ‘“calamares grelhados” veya “lulas
grelhados” olarak adlandirilan 1zgara kalamar
yemegi, genellikle haslanmis patates, bir
miktar yesillik ve limon ile servis edilmektedir.
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Genellikle biitiin haldeki kalamar1 1zgara
yapmanin geleneksel yolu, et kismini yariya
kadar kestikten sonra tipki bir akordiyon
gibi acarak, 1zgaranin {izerinde pisirmektir
(Mouritsen ve Styrbak, 2018).

En yaygin tiketim sekillerinden biri olan
derin yagda kizartma isleminde kalamarlar,
ekmek kirintilarina bulanarak kizartilmaktadir.
Olduk¢a hizli ve lezzetli olan bu ydntemde
kalamar halkalar1 fazla kizartildigi takdirde
et sertlesebilmekte, bulandiklar1 ekmek
kirintilar1 ise fazla yag cekebilmektedir. Bu
durum istenmeyen bir durumdur. Japonya’da
bu islem i¢in “panko” adi verilen ve 6zel bir
cesit Japon ekmegi kirintilar1 kullanilmaktadir.
Panko, icerisinde c¢ok fazla sayida hava
kabarcig1 bulundurdugundan, yag emilimine
engel olarak oldukca lezzetli kalamarlarin
hazirlanmasina katkida bulunur. Su {iriinlerinin
derin yagda kizartilarak tiiketilmesi Cin ve
Ispanya’da da oldukca yaygindir. Ozellikle
Ispanya’nin  Endiiliis bolgesinde  bebek
kalamarlardan yapilan kizartmalar oldukca
poptilerdir. Puntillitas (Calamares chiqutitos)
ve calamaritos (chipirones) Giiney Ispanya’nin
Endiiliis bolgesindeki restoranlarda yerel
spesiyaller olarak kalamar yemekleri arasinda
yer almaktadir (Mouritsen ve Styrbak, 2018).

Kalamarin Tiirk mutfagindaki en yaygin
tiketim sekli ise kizartmadir. Akdeniz
mutfaginin olmazsa olmazlarindan biri olan
kalamar tilkemizde 6zellikle kiy1 kesimlerde
1zgara ve kalamar dolmasi seklinde de tiiketime
sunulmaktadir.

Kalamar ile hazirlanabilecek ¢ok fazla cesitte
yemek ya da baslangig tarifi bulunabilmektedir
(Sekil 5). Yapilan yemekler ya da baslangiglar
tek bir tarife dayali kalmamakla birlikte
asagida belli bash ve en fazla tiiketilen kalamar
tariflerinden bazi1 6rnekler verilmistir.
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Izgara Kalamar Dolmasi

Once kalamarm i¢ organlar1 ve ardindan
dis kismindaki deri hizli bir sekilde g¢ekilip
cikartilir. Ortasinda yer alan seffaf kemik tek
parca halinde alindiktan sonra, kalamarin i¢ ve
dis kismi bol su ile yikanir. Derisi ¢ikarilmisg
biitiin haldeki kalamarin iizerinde kalan zar
tabakas1 da tekrardan bir bicak yardimiyla
sty1rilir.

I¢ harcim hazirlamak igin; onceden kabugu
soyulan domates kiiclik kiipler halinde
kesilir. Sivri biberler ince ince dogranir.
Sarimsak halka halka dilimlenir. Bu arada
zeytinyagl bir tavada kizdirilir. Ardindan
sarimsaklar bu zeytinyaginda 1 dakika kadar
sotelenirler. Uzerine ayiklanmis karidesler
ilave edildikten sonra sarimsaklarla birlikte 2
dakika daha sotelenirler. Ardindan dogranmis
sivri biber, domates ve tuz eklenerek bir
sire daha sotelenir. Hazirlanan bu harcin
iizerine rendelenmis kasar peyniri de ilave
edildikten sonra harmanlanarak, kalamarin
icine doldurulur. Ug ve ag1z kismu birer kiirdan
yardimiyla kapatilarak, onceden kizdirilmis
1zgara lzerinde 3-4 dakika kadar pisirilen
kalamar bir giive¢ kabina alinir.

Lezzet vermesi i¢in, ince ince dogranmis
sarimsak, iri iri kesilmis yesilbiber, kiiltiir
mantari, soya sosu ve tereyagi ilavesiyle
onceden 1sitilmis 190 derece firinda 10 dakika
kadar pisirilir. Aralarda alt {ist edilerek ve
kurumamast icin sosu iizerinden gezdirilir.
Pisirme isleminin sonunda sicak sicak servis
edilir (Sekil 5).

Kalamardolmastyapimindaarzuedilenbaharat,
sebze veya peynir ¢esidi i¢ harca eklenerek
sotelendikten sonra doldurulabilmektedir.
Arzuya gore, kullanilacak olan kalamar, siit ya
da maden suyunda kisa bir siire bekletilebilir.
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Sekil 5: Izgara kalamar dolmasi (https://
yemek.com/tarif/balik-osman-izgara-kalamar-
dolma)

Kalamar Tava

Ulkemizde balik sofralarinin
vazgecilmezlerinden biri olan kalamar tava
yapimi i¢in Onceden temizlenmis kalamar,
yaklagik 1’er cm’lik halkalar seklinde
dogranip genis bir kaseye alinir. Kalamarlarin
izerlerine karbonat, tuz ve seker karisimi
eklenerek, kalamarlarin suyu c¢ikana kadar,
yaklasik 2-3 dakika kadar elle bastirilarak
yogurulurlar. Ardindan giderek yumusayan
kalamarlara maden suyu da ilave edildikten
sonra, buzdolabinda 2 saat kadar bekletilirler.
Bu bekleme sonunda buzdolabindan alinan
kalamarlar una bulanarak derin ve Onceden
kizdirilmig ay ¢icek yaginda renk alana kadar
kizartilirlar.  Kizarmis kalamarlar  yagimi
birakmasi i¢in 2-3 dakika kagit havlu iizerinde
bekletildikten sonra servis edilirler. Citir ¢itir
kizaran kalamarlar tartar sos ile birlikte servis
edilirler (Sekil 6).

Tarator sosun yapimi igin, sarimsak ve
cevizler mutfak robotunda ¢ekildikten sonra
bayat ekmek ic¢leri de ufalanarak mutfak
robotundaki sarimsak ve ceviz karigiminin
iizerine ilave edilerek tekrardan cekilirler.



Ardindan bu karigima limon suyu, zeytinyagi,
stizme yogurt ve tuz eklenerek birka¢ kez daha
cekildikten sonra servis kasesine alinir.

Sekil 6: Kalamar tava (https://yemek.com/
tarif/balik-osman-kalamar-tava-ve-tarator-sos)

Cin Usulii Kizarms Kalamar

Kalamarlarin bas kismi kesilerek, sirtindaki
seffaf omurga ve i¢c organlart c¢ikartilir.
Uzerindeki ince zar almarak, iyice yikanip
kurulanir. Temizlenen kalamar kesilerek agilir.
Icine, keskin bir bigak yardimiyla baklava
dilimi gibi (enine ve boyuna) cizikler atilir.
Kalamarlar ince dilimler halinde kesilir.
Zencefil suyu ve piring sarabi, kalamar
dilimlerinin iizerine dokiilerek yaklasik olarak
25-30 dakika boyunca bekletilir. Bekletilen
kalamarlar 2-3 dakika boyunca kaynar suda
birakilirlar. Bu sirada kalamarlar kivrilacak
ve lzerlerindeki sekil belirginlesecektir.
Sudan ¢ikartilarak iyice kurulanan kalamarlar,
icerisinde kizgin yag bulunan wok tavaya
atilarak 15-20 saniye kadar kizartilirlar.
Ardindan tavadan alinarak, lizerine ¢esnili tuz
ve biber serpilir. Taze kisnis yapraklariyla da
stislenerek servis edilirler (Ainley, 2014).
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Madura Usulii Kalamar

Endonezya mutfagindan olan bu tarifte,
temizlenmis kalamarlarin sirtindaki seffaf
kemigi ¢ikartilir. Dokunaglari biitiin birakilarak
kafa kismindan kesilir ve kalamar halka olarak
dilimlenir. Wok tava 1sitilip, halka kalamarlar
ve dokunaclar1 1 dakika kavrulur. Sarimsak
muskat, bir miktar tuz ve karabiberle ezilir.
Taze soganlarin yesil kisimlari kesilerek beyaz
kisimlar1 dogranir. Yesil kisimlari dogranir
ve ayr1 bir kaba alinir. Wok tavada soganlarin
beyaz kisimlar1 kavrulur. Igerisine sarimsak
ezmesi ve bir dakika kavrulan kalamar eklenir.
Sarimsak ezilen kase, soya sosu ve su ile
calkalanarak tavaya bosaltilir. Kapagi yar1 acik
sekilde kisik ateste 4-5 dakika pisirilir. Taze
soganlarin yesil kisimlar1 eklenir ve karistirilir.
Haslanmis piring ve misket limonu dilimleriyle
birlikte servis edilir (Ainley, 2014).

italyan Usulii Izgara Kalamar

I¢ organlar1 temizlenmis, sirtindaki seffaf
kemigi ayrilmis ve dokunaglart (kollar)
kesilerek ayrilan kalamarlar uzunlamasina
kesilerek diiz bir sekilde agilirlar. Kalamarin
dokunaclari kiiclik dogranir ve daha sonra ¢ili
biberle kavrularak kullanilmak iizere kenara
ayrilir. Kalamarlarin iki yliziine de keskin
bir bicakla enine ve boyuna kesikler atilir.
Kalamarlar cam bir kaba aktarilir. Kii¢iik bir
kasede zeytinyagi ve sirke cirpilir. Tuz ve
karabiber eklenip zeytinyagli sos kalamarlarin
tizerine dokilir. Agzi kapatilip bir saat
dinlendirilir. Izgara tava 1sitilir. Kalamarlar iki
dakika kizartilir. Kivrilmamalari igin iizerine
spatula yardimi ile bastirilir. Diger tarafi da
ayni sekilde pisirilir. Izgara kalamarlar verev
dilimler halinde kesilir. Sicak risotto pirinci
servis tabaginin ortasina koyulur iizerine verev
dogranan kalamar capraz olarak yerlestirilir.
Sicak olarak bekletilir. Ilk asamada ayrilan
kalamar dokunaglar1 tavada c¢ili biber ile
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beraber iki dakika kavrulur. Sarap eklenerek
kalamarlarin {izerine dokiiliir ve servis yapilir
(Ainley, 2014).

SONUC

Gerek besin kompozisyonu gerekse kendine
0zgl lezzetiyle su friinleri i¢inde ayri bir
yere sahip kalamarin {ilkemizdeki tiiketim
miktarlart oldukga sinirlidir. Sadece biiyiik
sehirlerde balik restoranlarinda konuklara
sunulmaktadir. Toplumun o6nemli bir kismi
bu lezzetten bihaberdir. Evlerde kalamar ile
yemek yapma aligkanligi ise hemen hemen
yok gibidir. Bunun en temel sebeplerinden
birisi vatandaslarimizin bu {irliniin nasil
hazirlanacagr ve tliketilecegi konusunda
yeterli bilgiye sahip olmamasidir. Bu konuda
yeterli bilgilendirme yapilirsa kalamar Tirk
mutfaginda daha c¢ok yer alabilecek, hatta
geleneksel yontemler kullanarak kalamar ile
farkli yemek cesitleri de iiretilebilecektir.
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