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Tuz ile Baligin Bulusmasi: Tuzlu Bahk

Hakan GUNGORMEZ!, Senol GUZEL?, Abdullah OKSUZ?, Siimeyye GUZEL?

OZET: Tuz insanlik tarihi boyunca 6nemli bir yere sahip olmustur. Ozellikle bakteriyel bozulmalara karsi
koruyucu olarak kullanilan geleneksel bir engelleyicidir. Ayrica lezzet vermenin yani sira besinleri saklamada
da sikca kullanilmaktadir. Saklamanin yapildig: besinlere 6rnek olan inci kefali baliginda tuzlama islemi cesitli
yontemlerle yapilmaktadir. Bu islemlerde temiz, iyotsuz ve kalin tuz kullanilarak daha uygun ve daha uzun saklama
stireci olusturulur. Daha uzun siire saklamay1 saglayacak diger bir faktoér de baliklarin iireme mevsimi disinda
avlanilmasidir. Ureme mevsimi disinda avlanan baliklarin dokularindaki su oran1 daha azdir ve bu sayede daha az tuz
kullanilarak daha uzun siire saklama kosullar1 elde edilebilir. Dogru tuzlama yontemleriyle uzun siire bozulmadan
kalan inci kefalinin yore halkinin beslenmesinde 6nemli bir yeri vardir. Bu ¢alismada tuzlanmis baligin tuzlanma
stirecleri ve tliketimi hakkinda bilgi verilmesi amaglanmustir.

Anahtar Kelimeler: Inci kefali, tuz, tuzlanmus balik, yoresel lezzet

The Meeting of The Fish And Salt: Salted Fish

ABSTRACT: Throughout human history, salt has an important place and is also a conventional prohibitive used
as a protective barrier especially against the bacterial spoilage. However, salt tastes to fish and is frequently used to
store foods. Pearl mullet (Chalcalburnus tarichi) is one of the foods that can be stored, and the fish salted process is
carried out in various ways. A longer and suitable storage is formed by used the clean, non-iodous and thick salt in
the salting process. The other factor is hunting except the fish breeding season.The fish caught except the breeding
season have less water ratio in their tissues and thus a longer storage time is provided by used less salt. The pearl
mullet remaining without spoiling with the right salting method has an important place in feeding of local people.
This study is aimed to give information about the salinization processes and the consumption of salted fish.
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GIRIS

Tuzlu Bahin Tarihcesi

Mark Kurlansky, insanligin binlerce yillik tuz
macerasini anlattigi *Tuz-Insanligin Tuzlu Tarihi” adh
eserinde; et ve balig1 tuzlayarak saklayan ilk uygarligin
Misirlilar oldugunu ve ¢ok daha eski tarihlerden kalan

Misir mezarlarinda ise tuzlanmis balik ve kus etinin
bulundugunu bildirmistir (Kurlansky, 2003).

Gidalarin tuzla muhafaza yontemi en eski gida
saklama yontemlerinden  birisidir. ~ Yunanistan’in
Korinthos sehri civarinda yapilan arkeolojik kazilarda
Milattan once V. Yiizyilin ortalarina ait oldugu sanilan
amforalarin igerisinde ¢ipura ve ton baliklarma ait kemik
kalintilarina rastlamlmistir. Ayrica, Cadiz (Ispanya)’den
elde edilen arkeolojik bulgular Dogu Akdeniz’e
tuzlanmig balik ihracatinin yapildigini gostermektedir.
Karadeniz ve Akdeniz Bolgesine de tuzlanmig balik
ihracatinin yapildig: bildirilmektedir. Tuzlamanin amaci
tirindeki suyun tuz tarafindan baglanarak su aktivitesini
diisirmek ve bdylece bozulmayi1 oOnlemektir (Cakli,
2007; Giilyavuz ve Unliisayn, 2008).  Buzdolab1 ve
konserve teknolojisi heniiz icat edilmeden dnce 15. ve
16. yiizyillarda Akdeniz’li balik¢ilar avladiklart baliklar
tuzlamak suretiyle muhafaza etmislerdir. Baliklar
tuzlu su igerisinde, yagda, dumanlanmak suretiyle ve
havada kurutularak muhafaza edilmisleridir. Ama tuzla
muhafaza etmek bunlardan en yaygimn olanidir. Yaygin
olarak tuzlanarak muhafaza edilen baliklar sunlardir:
hamsi, sardalya, c¢aca, ton baligi ve yumurtasidir.
Ispanya’da ise daha ¢ok mezgit, morina gibi beyaz etli
baliklar, Iskandinav iilkelerinde ise morina, mezgit gibi
baliklar tuzlanarak muhafaza edilen balik tiirlerindendir.

Avrupa’daki yiiz y1l savaslarinda ordunun yiyecegini
tuzlu ringa, somon ve yilan balig1 olusturmaktadir. 1429

yilinda, tuzlanmis ringa yiiklii 500 at arabasi i¢in Duke
of Suttock ile Joan of Arc ordular arasinda tarihe de
Ringa Savasgi olarak gegen bir savas meydana gelmistir.
(Giilyavuz ve Unliisayin, 2008).

Baliklarin tuzla muhafaza yontemlerinde iilkeler
arast ve ayni cografya icerisinde farkli bdolgelerde
farkli uygulama sekilleri vardir. iskandinav iilkelerinde
tuzlanmis baliklar, dogal olarak soguk hava sartlarinda
riizgar esintisi ile kurutulup yiiksek kalitede tiriin elde
edilir ve ¢ig olarak tiiketilir. Dogal olarak esen riizgar
kurutma i¢in gerekli duyulan hava akimini saglamaktadir.
Ayni uygulama mevsimin 1liman oldugu iilkelerde
yapilacak olursa baligin kalitesini muhafaza etmek ¢ok
zor olacaktir (Cakli, 2007).

Ulkemizde baliklarin tuzlanarak muhafazas1 daha
cok sahil kesimlerinde baliklarin marine edilmesi veya
salamura edilmesi seklinde yapilir. Karadeniz bolgesinde
hamsi baligi iizerine yapilmis degisik tuzlama yontemleri
mevcuttur. Milattan 6nce Karadeniz ¢evresindeki
balik¢i yerlesim yerlerinden Akdeniz’e tuzlanmis
balik ticareti yapildig1
nakliye, sogutma ve igleme tekniklerinin de gelismesi
ile Karadeniz Bolgesi’nde eskiden bir ticari meta olan

bilinmektedir. Gilinimiizde

tuzlanmus balik artik cazibesini yitirmis, sadece yoresel
bir lezzet olarak kismen devam etmektedir. Marmara
Bolgesi’'nde ise baliklar tuzlandiktan sonar kurutma
islemi golgede ve riizgar esintisinin bol oldugu yerlerde
yapilmaktadir. Balik iri ise kelebek fileto seklinde
veya karin tarafi acik olacak sekilde kuyruk tarafindan
astlmasi ile iyi bir kurutma islemi saglanmaktadir.
Baliklarin bol oldugu yani furya zamanlarda ucuz olan
baliklar bidonlar icerisine tuzla birlikte doldurularak
salamura edilmektedir (Kilinggeker ve Kiigiikdner, 2003,
Sekil 1).

Sekil 1. Hamsi tuzlama
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Diinyada ise tuzlu baligin en yaygin olarak
kullanildig1 iilkelerin basinda Ispanya, Kuzey
iilkelerinde ise Izlanda ve Norve¢ gelmektedir.
Ulkemizde istatistiklere bakildigi zaman Tiirkiye nin
tuzlu balik tliketiminin yaygin oldugu ilkeler
arasinda yer almadign goriilmektedir. Ulkemizin
2013 yilinda ihrag ettigi tuzlanmis balik miktar1 10
kg, ithalat1 ise 450 kg’dir. (TUIK, 2013). Bu veriler
tuzlanmigs baligin Tirkiye’de ticari etkinliginin
olmadigin1 gostermektedir. Tuzlu baligin yerel iiretim
ve titketim miktarlar ile ilgili de herhangi bir belgeye
rastlanilmamistir. Fakat baz1 kaynaklarda, tilkemizde
1928 yilindan itibaren Canakkale’nin Gelibolu
ilcesinde kurulu balik tuzlama fabrikasinda balik
sezonu basladiginda giinde yaklagik 2 ton baligin
tuzlandig1 ve Kibris, Suriye, Urdiin ve Bulgaristan’a
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ihrag edildigi bildirilmektedir. (Anonim,2016a).2014
yilindaki 537 345 ton toplam su iriinleri tiretimimiz
icerisinde 115 381 ton su irlinleri ihracatimiz
(cogunlukla taze, tiitsiillenmis ve konserve) olmasina
ragmen 77 551 ton su triinleri ithalat1 ger¢eklesmistir
(TUIK, 2016). Ulkemizde i¢ su baliklar: igerisinde
Van
Golii’niin tek sakini ve endemik tiirii olan Inci kefali

yogun avciligi yapilan baliklardan birisi

(Chalcalburnus tarichi) baligidir.

Sodali, alkali ve tuzlu su ozelligine sahip olan
Van Goéliinde beslenmesini ve gelisimini saglayan inci
kefalleri, bahar aylarinda tiremek i¢in gdle dokiilen tatl
sulara 93 yumurtlamak i¢in iireme go¢ii yaparlar. (Sekil
2). Bu baligin ¢ok eski tarihten beri 94 avciliginin ve
ticaretinin yapildig: bildirilmektedir.

Sekil 2. Inci kefali (Chalcalburnus tarichi)

Van Goli c¢evresinde tuzlu balik tiiketim
aligkanliginin ne zaman bagladigina iliskin tam bir
kayit yoktur. Ancak Evliya Celebi (17. yy) iireme
doniisii avlanan baliklarin Defterdar Aga tarafindan
tuzlatildigini, tuzlu baliklarin kis aylarinda Iran,
Azerbaycan, Nahcivan taraflarina  gonderilerek
satildigint ve tuzlu baliktan saglanan gelirle gol
etrafindaki kalelerde kalan askerlerin iaselerinin
saglandigini bildirmektedir. Bu kaydin disinda gol
cevresinde tuzlu balik yapimimin tarihgesi ile ilgili
olarak her hangi bir kayda rastlanamamistir. Yukarida
vurgulandigi gibi tuzlama, diger muhafaza tekniklerinin
gelismedigi  donemlerde baslamis olup yorede
geleneksel bir hal almistir. (Anonim, 2016b)

InciKefalinin Yoresel Olarak Tuzlanma Y 6ntemleri
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Van Gélii’nden avlanan Inci Kefali (Chalcalburnus
tarichi) baligmin yorede ii¢c farkli geleneksel tuzlama
yontemi vardir:

Birinci yontemde; genel bilinen sekliyle balik
once tuzlanir ve bir glin boyunca kendi suyunda
bekletilir, sonra ¢ikarilir, suyu biri yerde siizdiiriiliir ve
yeniden kat kat 111 tuzlanarak sandiga dizilir.

Ikinci yontemde; tuzlanip beklemeye birakilan
baliklar ertesi giin ¢ikarilir ve yarim saat ya da bir saat
boyunca giinese serilir. Bu sekilde suyu ¢ekilen baliklar
tuzlanarak 114 sandiga dizilir.

Ugiincii yontemde de; tuzlanarak bir giin boyunca
kendi suyunda bekleyen baliklar ipe dizilir, glineste
iyice kurutulur. (Anonim, 2016¢)
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Sekil 3. Inci Kefalinin Y6resel Tuzlanmasi (Orjinal).

Tuzlu balik yérede “Sor” balik diye adlandirilir.
Balik iri tuza yatirilarak kurutulur ve genellikle
sonbahar ve ki mevsiminde tliketilir. Kendine
122 Yore halkinin
vazgecilmezlerindendir (Sekil 3).

has 0zel bir lezzeti vardir.

Ureme mevsimi disinda avlanmis baliklarin
dokularinda daha az su olacagi igin, baliklar
daha az tuzla ama uzun siire saklamak miimkiin
olacaktir. Van Golii ¢evresinde yasayan halkimizin
yakin zamanlara kadar yapmis oldugu yanlis
uygulamalardan birisi de baliklarin iireme gogii
esnasinda avlanarak tiiketilmesi veya uzun siireli
muhafaza i¢in tuzlanmasidir. Ureme gdgiine ¢ikan
baliklarin etlerinin protein ve yag oranlar1 diistiktiir.

Baliklar,
iremek icin gonad gelisiminde kullandiklarindan

viicutlarindaki protein ve yaglarn
iireme donemi ve hemen sonrasi baliklarin et kalitesi
nispeten diisiiktiir. Bu yiizden tuzlu balik iiretiminin
iireme mevsimi diginda yapilmasi gerekmektedir.

Baliklar tuzlanmadan 6nce ham madde kalitesi
cok oOnemlidir. Bozulma belirtileri g06steren
daha disiik kalitede bir

urin elde edilmesine neden olmaktadir. Bozulma

baliklarin tuzlanmasi

esnasinda iiretilen enzim, oksitlenme vb. bozulma

sonucu olusan drilinler, iriiniin depolanmasi
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esnasinda yavasta olsa iiriindeki etkilerini olumsuz
yonde siirdiiriirler. Tuzlanacak baliklar taze olmali
ve tuzlamadan 6nce mutlaka i¢ organlar1 ¢ikartilip
temizlenmelidir. Temizlenen baliklar tuzlanmadan
once sularmin siiziilmesi i¢in soguk bir ortamda
bekletilmelidir.

Yikama suyunun baliklarin {izerinden iyice
sizmis olmasi tuzlamanin etkisini artiracaktir. Oda
sicakliginda bekletme esnasinda balikta bozulma
baslayacaktir. Tuzlama yapilirken temizlenmis 3
kg balik icin lkg tuz kullanilmalidir. Fazla tuzun

sagliga zararli oldugu unutulmamalidir.

Tuzlama isleminde kullanilacak olan tuzun
temiz, iyotsuz ve kalin olmas1 énemlidir. Ince tuzlar
baligin dokusuna niifuz edemeden eriyecegi ig¢in
balik dokusundaki suyun disar1 ¢itkmasini saglayacak
ortam olusturmaz. Bu yiizden ince tuz kullanilarak
yapilan tuzlama islemlerinde kisa siirede kokusma
veya kurtlanma meydana gelir.

Eger kuru tuzlama yapilmayacak ise uygun
kaplar kullanilmalidir. Tahta kasa ve telis ¢uval gibi
uygun olmayan malzemelerin kullanilmasi tuzlama
ve depolama i¢in olumsuz ortam olusturacagindan
baligin bozulmasini hizlandirir. (Sekil.4-5).
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Sekil.5. Telis guvallarda tuzlanmis ve pazara sunulmus inci kefalleri (Orjinal).

Hem kuru tuzlama yonteminde hem de salamura
tuzlama yoOntemlerinde tuzlanmig baliklarin soguk
ortamlarda saklanmasi gerekmektedir (Anonim, 2016c).

kefali
baliginin fiziksel ve kimyasal analizleri sonucunda
yiiksek miktarda mineral madde ve protein igerdigi

Yapilan arastirmalarda tuzlanmis inci

Cilt/ Volume: 7, Say1/ Issue: 2,2017

belirlenmistir. Kalpdamar hastaligi ve hipertansiyon
sorunu olan kigiler i¢in bu besinin icerdigi yiiksek
tuz oram saglik problemleri yaratacagindan sinirh
tilketilmesi gerektigi diistiniilmektedir.

(Kiigtikoner, 1990; Kilinggeker ve Kiigiikoner,
2003).
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Inci kefali balig1 uzun zamanlardan beri insanlarin
yasama yeri olan Van Golil ve ¢evresinde bulunmakta
olup bu insanlarin sofralarinda sik¢a yer almaktadir.
Giliniimiize kadar, inci kefali ¢ok farkli yontemlerle
yore halki tarafindan tiiketilmektedir.

Tiirkiye’de sadece Van Goli'nde ve ona bagh
akarsularda yasayan endemik balik tiirii olan Inci kefali
(Van balig1) yore mutfaginin vazgecilmez yiyecekleri
arasindadir. Yoresel lezzetler arasinda 6nemli bir yeri
olan tuzlu inci kefalinin, gerek tuzlama teknikleri
gerekse muhafaza yontemlerinin gida gilivencesi
cergevesinde ele alinip yeniden gozden gecirilmesi
gereKkir.

Tuzlu inci Kefalinin Yoresel Tiiketim Sekli

Tuzlu baliklar suda bekletilerek balik dokusunun
su almasi ve dokuda bulunan tuzun ise suya ge¢mesi
saglanir. Daha sonra baliklarin suyu sizdirilir. Bir
tabak icerisinde yogurt ile un karistirilarak yogurt
kivaminda baliklarin bulanacagi bir karisim hazirlanir.
Genellikle tandirda baliktan 6nce ekmek pisirildigi
icin tandir harli durumdadir. Baliklar hazirlanmis olan
yogurtlu karisima katilir, iki ya da {i¢ tane balik alinarak
tandirin kenarlarina sira ile yapistirilir. Baliklar agzi
sac yardimiyla kapatilmig tandirda kizarana kadar iyice
pisirilir. Pisirilen baliklar ayran asi, bulgur pilavi ve
taze tandir ekmegi ile sevilerek tiiketilir (Sekil 6).

Sekil.6. Tandirda tuzlu balik pisirilmesi ve servis edilmesi
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SONUC

Tuz wuygarlik tarihi boyunca para yerine
kullanilacak kadar degerli bir maden olmustur ve
kullaniminin en bagindan beri besinlerin saklanmasinda
ve muhafazasinda O6nemli bir yer edinmistir. Tuz,
bakterilerin olugsmasi ve liremesi ile baglayacak besin
zehirlenmesi ve gidalarin bozulmasini engelleyebilecek
antiseptik 6zelliktedir. Besin saklamada kullanilan tuz
suyun ozmotik etkiyle cekilmesini saglayarak nem
oranini digiiriir ve bozulmaya neden olan bakterilerin

gelisimini kontrol altinda tutar. Boylece tuzlanmig
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