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CIROZ: TARIH, LEZZET VE KULTURUN KURUTULMUS BALIK HALI
Ciroz Hakkinda Detayli Bilgiler

1. Ciroz Nedir?
Ciroz, kurutulmus balik urintdur. Genellikle uskumru baligindan yapilir, ancak
diger klicuk balik tirleri de kullanilabilir. Tuzlama ve kurutma islemleriyle

2. Tarihgesive Kokleri
Cirozun kokleri, antik caglara kadar uzanmaktadir. Tuzlama ve kurutma
yontemleri, Akdeniz, Ege ve Karadeniz havzalarinda binlerce yildir baliklarin
saklanmasi igin kullanilmistir.
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o OsmanliDonemi:

Ciroz, Osmanli mutfaginda 6nemli bir yer edinmis, 6zellikle saray

o Geleneksel Pratik:

Marmara ve Ege bolgelerinde balik bollugu dénemlerinde, bu Urin
balik¢ilarin ve yerel halkin ekonomik ve pratik ¢6ziUmu olmustur.

o Kiilturel Gegis:

Yunanistan, italya ve ispanya gibi Akdeniz tlkelerinde de benzer
kurutulmus balik tarleri gorular.

Ciroz, bu kalturel etkilesimlerin bir pargasi olarak Turk mutfaginda dnemli
bir yere sahiptir.

3. Neden Uretilir?
Ciroz, balik bollugu dénemlerinde fazla baliklari degerlendirmenin ve uzun sure
saklanabilir hale getirmenin bir yoludur.

Bu yontem, balikcilar igcin ekonomik bir ¢ézum sunarken, yerel halk igcin uzun
Omurlu bir protein kaynagi olusturur.
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4. Tuketim Sekilleri

o Meze Olarak: Ciroz, 1zgara yapildiktan sonra sirke, zeytinyagi ve ince
dogranmis sogan esliginde tuketilir.

o Salatalarda: Salatalara tuzlu ve aromatik bir tat katabilir.

o Garnitur Olarak: Yemeklerde garnitur olarak kullanilir, 6zellikle geleneksel
sofralarda yer alir.

5. Besin Degeri

Protein: YUksek protein icerigiyle enerji verir.
Omega-3 Yag Asitleri: Kalp sagligi ve beyin fonksiyonlariigin faydalidir.
Tuz: Yuksek tuz igerigi nedeniyle dikkatli tuketilmelidir.
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6. Yapim Asamalari
o Balik Segimi: Genellikle uskumru gibi yagli kiigtk baliklar tercih edilir.
o Temizleme ve Tuzlama: Baliklar temizlenir, iyice tuzlanir.

o Kurutma: Glines altinda asilarak suyu buharlastirilir.

o Dinlendirme: Kurutulan baliklar dinlendirilerek lezzeti artirilir.

7. Saglk Uzerine Etkileri

v' Olumlu Etkiler: Protein ve omega-3 i¢erigi bagisiklik sistemini gii¢lendirir, beyin
ve kalp sagligini destekler.

v' Olumsuz Etkiler: Yiiksek tuz orani tansiyon, bébrek rahatsizliklari ve kalp
sorunlarina yol acabilir.
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8. Gastronomik Degeri ve Kiiltiirel Onemi
Ciroz, Osmanli mutfagindan giiniimiize kadar gelen bir lezzettir. Ozellikle
Marmara ve Ege bélgelerinde yerel kultirtn ayrilmaz bir par¢casi olmustur.

Sofralarin Vazgecilmeazi: Ciroz, geleneksel raki sofralarinin populer bir mezesidir.

Yerel Festivaller ve Pazarlar: Ciroz, kiyi kasabalarinda diizenlenen festivallerde
ve pazar yerlerinde sik¢a karsilasilan bir arinddar.

Gastronomi Turizmi: Geleneksel lezzet arayan turistler icin dnemli bir deneyim
sunar.

9. Kimler Tiiketebilir?

v’ Saglikli bireyler igin yiiksek protein ve omega-3 kaynagidir.
v Deniz rtinlerini seven ve nostaljik tatlar arayanlar igin ideal bir Grinddr.




10. Kimler Dikkatli Tuketmeli?

v’ Tansiyon ve bobrek rahatsizliklari olan bireyler.
v’ Tuz kisitlamasi gereken bireyler.

11. Kimler Hi¢ Tiikketmemeli?

v Tuzintoleransi olanlar.
v Ciddi bébrek veya kalp rahatsizligi olan bireyler.
v’ Asiri tuza duyarli cocuklar.
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Ciroza benzeyen kurutulmus ve tuzlanmis balik tiriinleri, diinyanin farkli
mutfaklarinda da yer alir.

Her kaltarun kendi cografi ve iklimsel kosullarina gore gelistirdigi yontemler ve lezzet
anlayislari, bu Urunlerin yapim teknikleri ve kullanim gekillerinde gesitlilik yaratir.

Diinya mutfaklarindan giroz benzeri Griinler ve farklari:
1. Bokkoms (Gliney Afrika)

v' Yapim Teknigi:
Genellikle kurutulmus sardalya veya kuglk baliklardan yapilir. Baliklar temizlenip
tuzlandiktan sonra, sicak ve kuru iklimde guneste kurutulur.

v Farklar:
Bokkoms, Guiney Afrika’nin Bati Kiyisi’nda yapilir ve ¢cirozdan daha yagli baliklar
kullanilir. Tadi daha yogundur ve bazen hafif titsilenmis bir aroma tasir.

2. Nanyue Salted Fish (Cin)

v' Yapim Teknigi:
Tuzlanmus balik, Cin'in Gliney bélgesinde popdilerdir. Baliklar gli¢ld bir tuzlama
isleminden gecer ve genellikle buharda pisirilerek ya da kizartilarak ttketilir.

v Farklar:
Cin tuzlu baliklari genellikle fermente edilir, bu da ¢irozdan daha gti¢li biraroma
ve keskin bir tat kazandirir. Fermentasyon sureci, baligin lezzet profilini degistirir.



g 4| (2G00)\Wa |
) TN

Prof.Dr.Oguz OZYARAL




w

. Hakarl (izlanda)

V' Yapim Teknigi: Hakarl, kbpekbaliginin fermente edilip kurutulmasiyla yapilir.
Balik 6nce topraga gomldilerek fermente edilir, ardindan acik havada kurutulur.

v’ Farklar: Cirozdan tamamen farkli bir tat ve koku profiline sahiptir. Tuz yerine
fermente edilme sureci kullanilir ve gligli amonyak kokusuyla taninir.

4. Stockfish (Norveg)

v Yapim Teknigi: Morina baligi acik havada soguk riizgérlarda kurutulur. Tuzlama
islemi genellikle yapilmaz, tamamen dogal kurutma ydntemleri tercih edilir.

v’ Farklar: Ciroz tuzlanirken, stockfish tuzsuz kurutulur. Soguk hava sayesinde uzun
stire dayaniklilik saglanir, tat ve doku daha yumusaktir.

5. Katsuobushi (Japonya)

v' Yapim Teknigi: Ton baligi (bonito), pisirilir, tltsdilenir ve uzun sire kurutulur. Son
asamada kuflenmeye birakilarak fermantasyon tamamlanir.

v’ Farklar: Katsuobushi, ¢cirozdan daha sofistike bir yapim slrecine sahiptir.
Tutslileme ve fermantasyon islemleri, umami acisindan zengin bir tat saglar.
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. Bacalhau (Portekiz)

v' Yapim Teknigi: Tuzlanmis morina baligidir. Tuzlama iglemi, baligin nemini
azaltarak uzun sure saklanmasina olanak tanir. Daha sonra suya yatirilarak tuz
giderilir ve yemeklerde kullanilir.

v’ Farklar: Bacalhau, genellikle pisirme 6ncesinde tuzunu almak igin suda
bekletilir. Ciroza gore daha cok yemeklerde bir malzeme olarak kullanilir.
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. Karasumi (Japonya)

v' Yapim Teknigi: Balik yumurtasi tuzlanarak kurutulur. Deniz irtinlerinden yapilan
bir bagka geleneksel Japon lezzetidir.

v’ Farklar: Balik eti yerine yumurta kullanilir. Cirozdan farkli olarak cok daha yogun
bir kivami ve aromasi vardir.

. Fesikh (Misir)

o]

V' Yapim Teknigi: Mugilidae ailesinden baliklar, tuzlandiktan sonra fermente edilir
ve kurutulur. Genellikle Semsi Nefer (Bahar Bayrami) sirasinda tiketilir.

v’ Farklar: Cirozda fermentasyon yoktur, ancak fesikh fermente edilerek yapilir ve
bu da ¢cok yogun bir koku yaratir.

9. Maldives Fish (Maldivler)

v" Yapim Teknigi: Tuna balig fileto haline getirilip pisirilir ve ardindan glineste
kurutulur. Genellikle toz haline getirilip yemeklerde baharat olarak kullanilir.

v Farklar: Maldives Fish, giroza gore ¢cok daha kuru ve sert bir dokuya sahiptir.
Baharat olarak yemeklere eklenir.

10. Bagoong (Filipinler)

v" Yapim Teknigi: Baliklar veya karidesler tuzlanarak fermente edilir. Cogunlukla sos
olarak yemeklerde kullanilir.

v Farklar: Cirozdan farkli olarak baligin etinden ziyade baliklarin btiin olarak
fermente edilmesine dayanir. Daha yumusak ve yogun bir kivama sahiptir.
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Ciroz ile Diger Uriinler Arasindaki Ortak Noktalar ve Farklar

e Ortak Noktalar: Cogu lrtn, baliklarin uzun stire dayanmasini saglamak icin
tuzlama ve kurutma tekniklerini kullanir. Geleneksel yéntemlerle yapilan bu
urdnler, yerel kultirlerin Gnemli bir parcasidir.

e Farklar:Bazi kulturlerde fermentasyon, tutsuleme veya tamamen tuzsuz kurutma
gibi farkli teknikler kullanilir. Tat profilleri, kullanilan balik tirt ve bolgesel
tercihlere gére buyuk farkliliklar gésterir.

"Surdiirtilebilir Lezzet: Ciroz ve Ekoloji"



Dogadan Sofraya: Giroz Uretiminin Ekolojik Dengeyle Dansi
Ciroz Uretimi ve Ekolojik Denge
1. Dogal Uretim Siireci

v’ Ciroz, geleneksel ydntemlerle Uretilir; baliklar tuzlanir ve dogal giines isiginda
kurutulur. Bu, enerji yogun sanayi stireglerinden uzak, ¢cevre dostu bir
yéntemdir.

v' Kimyasal koruyucular veya yapay kurutma teknikleri kullanilmadigi icin dogaya
minimum zarar verir.

2. Yerel Balik¢iligin Desteklenmesi

v’ Ciroz iuretimi, genellikle kiiciik 6lcekli balikgilarin avladigi baliklarla yapilir. Bu,
yerel balikeiligi ve surdirtlebilir balik avlama yéntemlerini tesvik eder.

v' Blyiik él¢ekli endstriyel balikciligin aksine, bu yéntem, deniz ekosistemine
daha az mudahaleci bir yaklagimdir.

3. Balik Bollugu Déneminde Uretim

v Ciroz, balik bollugu donemlerinde uretilir. Bu, balik populasyonlarinin asiri
avlanmasini 6nleyerek dogal dengenin korunmasina katkida bulunur.

v Uretim, kaynak israfini azaltir; fazla baliklar bozulmadan islenir ve uzun sure
saklanabilir hale gelir.

»

Karbon Ayak izi

Ciroz Uretimi, enerji yogun dondurma veya ambalajlama yontemlerinden farkli
olarak karbon ayak izini dusarar.

v' Dogal kurutma suregleri, fosil yakit kullanimini en aza indirerek gevresel etkileri
azaltir.

5. Atik Yonetimi: Ciroz Uretimi sirasinda minimum atik olugur. Bali§in yenmeyen
kisimlar genellikle gubreleme veya diger dogal sureglerde degerlendirilir.



6. Gelecekte Surdurilebilirlik

o Geleneksel yontemlerin korunmasi hem kulturel mirasi hem de ¢evresel
surdarulebilirligi destekler.

o Iklim degisikligi ve asiri avlanma gibi tehditler karsisinda, giroz Giretimi gibi
yerel ve surdurulebilir yontemler blylk 6nem tasir.

Sonug

Ciroz, tarihsel gecmisi, kultirel zenginligi ve lezzetiyle Turk mutfaginin 6nemli bir
parcasidir. Tuzlama ve kurutma yontemleriyle hazirlanan bu geleneksel Uruin, sadece
sofralara lezzet katmakla kalmaz, ayni zamanda kulturel bir mirasi temsil eder.
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Cirozun benzerleri dunyanin farkli mutfaklarinda da bulunur; bu Grtnler yerel kulturlerin,
cografi kogullarin ve damak zevklerinin izlerini tasir.

KACALBUSH

Cirozu global baglamda ele almak, onun gastronomik ve kulturel degerini daha iyi
anlamamiza olanak saglar. Saglik ve lezzet dengesini gozeterek tluketildiginde, giroz
sofralarin vazgecilmez bir pargasi olmaya devam eder.







