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SALAMURA BALIK NEDİR? 
Prof.Dr.Oğuz ÖZYARAL, Mikrobiyolog, Koruyucu Sağlık Uzmanı, Yazar 

 

1. Salamura Balık Genel Bilgiler: 

Salamura, balıkların tuz ile işlenerek uzun süre bozulmadan saklanmasını sağlayan bir koruma 
yöntemidir. Balığın dokusunu ve lezzetini muhafaza ederken, aynı zamanda mikroorganizmaların 
üremesini engeller. Bu işlem, tuzun balıktaki nemi çekmesi ve mikropların yaşamını sürdürebileceği 
ortamı yok etmesiyle çalışır. 

Salamura yöntemi tarih boyunca özellikle balıkçılık ile geçinen topluluklar için hayati bir çözüm 
olmuştur. Taze balığın çabuk bozulduğu düşünülürse, bu yöntem, hem yiyecek güvenliği hem de 
ticaret açısından büyük bir önem taşır. 

2.Neden Tercih Edilir? 

I. Dayanıklılık: Salamura edilmiş balık, aylar hatta yıllar boyunca bozulmadan saklanabilir. 
Bu özellik, özellikle uzun deniz yolculukları veya kıtlık zamanlarında önemli bir avantajdır. 

II. Besin Koruma: Salamura işlemi, balığın protein ve Omega-3 gibi değerli besinlerini büyük 
ölçüde muhafaza eder. 

III. Lezzet Artışı: Tuzlama işlemi, balığa daha yoğun bir tat kazandırarak gastronomik açıdan 
da tercih edilir hale getirir. 

3. Balık Türüne Göre Salamura Balık Çeşitleri 

Salamura yöntemi, neredeyse tüm balık türlerine uygulanabilir, ancak bazı balıklar bu yöntemle daha 
popüler hale gelmiştir: 

Sardalya 

✓ Akdeniz mutfağında sıkça tercih edilir. Sardalya, küçük yapısı ve ince eti nedeniyle tuzla 
kolayca lezzetlendirilir. 

✓ Genellikle zeytinyağı ve limonla servis edilir. 
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Hamsi 

✓ Karadeniz'in en sevilen balığıdır. Özellikle Türkiye, Gürcistan ve Rusya gibi bölgelerde sıkça 
salamura yapılır. 

✓ "Hamsi çiğit" ya da "lakerda" olarak bilinen salamura formları yaygındır. 

 

Ringa Balığı 

✓ Kuzey Avrupa ve İskandinav mutfaklarında çok yaygındır. İsveç’in Surströmming (fermente 
salamura ringa balığı) gibi ikonik lezzetleri bu türe dayanır. 
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✓ Hollanda'da "haring" adıyla hafif salamura edilir ve taze olarak tüketilir. 

 

Uskumru 

✓ Daha büyük yapısı nedeniyle dilimlenerek ya da bütün halde tuzlanır. 
✓ Japonya'da "shime saba" adıyla bilinen uskumru, sirke ve tuzla marine edilir. 
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Ton Balığı ve Kılıç Balığı 

✓ Daha yağlı yapıda olan bu balıklar, genellikle daha hafif tuzlama işlemiyle salamura edilir. 

 

4. Salamura Balığın Gastrokültürel Değeri 

4.1 Mutfaklarda Kullanımı: Salamura balık, dünya mutfaklarında farklı tariflerde kullanılan çok yönlü 
bir malzemedir. Yoğun aroması ve dayanıklılığı sayesinde çeşitli yemeklere derin bir lezzet 
katmaktadır. 

1. Mezeler 

❖ Lakerda (Türkiye):  
Tuzlanmış palamut dilimleri, limon ve zeytinyağı ile servis edilir. Mezelerde sıkça tercih edilen 
bir lezzettir. 

❖ Ançuez (Akdeniz):  
Salamura edilmiş hamsi, İtalyan ve İspanyol mutfaklarında tapas ve bruschetta gibi meze 
türlerinde kullanılır. 

        

Sağda: Türk Lakerdası (tuzlamış palamut dilimleri, Solda: Salamura edilmiş hamsiler 
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2. Salatalar 

❖ Caesar Salatası (Klasik Tarif):  
Ançuez, bu salatanın sosuna derin ve tuzlu bir tat verir. 

❖ Patates Salatası (Kuzey Avrupa):  
Salamura ringa balığı, patatesle birlikte zengin bir kombinasyon sunar. 

   

Sağda: Caesar Salatası, Solda: Salamura ringa balıklı patates salatası 

3. Ana Yemekler 

❖ Hamsili Pilav (Karadeniz):  
Salamura hamsinin pilavla birleştiği geleneksel bir Türk yemeğidir. 

    

Solda: Türk mutfağının sevilen lezzetlerinden "Hamsili Pilav", Sağda: Bacalhau à Brás 
görülmektedir 

❖ Bacalhau à Brás (Portekiz): Salamura edilmiş morina balığı, patates ve yumurta ile yapılan 
ünlü bir yemektir. 

❖ Gravlax (İskandinav): Tuz, şeker ve dereotu ile salamura edilmiş somon, sade ya da ekmek 
üzerinde ana yemek olarak servis edilir. 
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Gravlax, ince dilimlenmiş somon parçalarının gül şekline benzer bir düzenle tasvir edilmiştir. 
Dereotu ile süslenmiş ve beyaz bir tabakta sunulmuştur. 

4. Çorbalar ve Güveçler 

❖ Bazı kültürlerde salamura balık, çorbalara veya deniz ürünleri güveçlerine aroma katmak 
için eklenir. 

4.2 Gastronomi Turizmindeki Rolü 

Salamura balık, gastronomi turizminde bölgesel mutfakların ve kültürlerin önemli bir parçası olarak 
öne çıkar. 

1. Yöresel Salamura Balık Festivalleri 

❖ Surströmming Festivali (İsveç):  
İsveç’te düzenlenen bu festival, fermente salamura balığın kültürel önemini kutlar ve 
turistlerin ilgisini çeker. 

❖ Hamsi Festivali (Türkiye):  
Karadeniz bölgesinde düzenlenen bu etkinlik, salamura hamsi yemeklerinin tanıtımı ve 
tüketimi için popülerdir. 

❖ Morina Festivali (Portekiz):  
Salamura morina balığının yemeklerdeki çeşitliliğini vurgulayan bu festival hem yerel halk 
hem de turistler için çekicidir. 
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2. Gastronomi Rotaları 

❖ Salamura balık, yerel yemeklerin öne çıktığı gastronomi rotalarının vazgeçilmez bir 
öğesidir. 

❖ Örneğin, Akdeniz mutfaklarını keşfetmek isteyen turistler için sardalya, ançuez ve morina 
gibi salamura balıklar vazgeçilmez tatlar arasında yer alır. 

3. Yerel Restoranlar ve Gurme Mekanlar 

❖ Salamura balık, gurme restoranlarda özel tariflerle sunularak gastronomi turizminin 
cazibesini artırır. 

4.3 Yeni Trendler ve İnovasyonlar 

Modern gastronomi, salamura balığı geleneksel kullanımının ötesine taşıyarak yeni trendler ve 
inovasyonlarla buluşturuyor. 

1. Geleneksel Tariflerin Modern Yorumu 

✓ Lakerda, ançuez gibi klasik salamura tarifleri, modern tekniklerle yeniden yorumlanıyor. 
✓ Örneğin, salamura balıklar tütsüleme, ızgara veya sous vide teknikleriyle birleştirilerek 

farklı dokular ve tatlar yaratılıyor. 

2. Gurme Salamura Ürünler 

✓ Organik ve düşük sodyum içerikli salamura balıklar, sağlıklı yaşam trendleriyle uyumlu 
olarak geliştiriliyor. 

✓ Baharatlar, otlar ve narenciye gibi doğal tatlarla zenginleştirilmiş inovatif salamura 
ürünler piyasaya sürülüyor. 

3. Moleküler Gastronomi 

✓ Salamura balıklar, moleküler gastronomi teknikleriyle sunularak hem görsel hem de tat 
anlamında şaşırtıcı deneyimler sunuyor. 

4. Yeni Tüketim Biçimleri 

✓ Salamura balıklar, atıştırmalık veya hızlı tüketim için daha küçük ve taşınabilir 
porsiyonlarda pazarlanıyor. 

✓ Örneğin, salamura balıklı sandviçler veya salamura balık aromalı cipsler gibi yenilikçi 
ürünler üretiliyor. 

5. Sürdürülebilir Salamura Teknikleri 

✓ Çevre dostu üretim yöntemleri ve ambalajlama çözümleri, salamura balığın 
sürdürülebilirliğini artırıyor. 

Salamura balık, geleneksel lezzetlerin mirasını korurken, modern gastronomiyle birleşerek dünya 
mutfaklarında ve gastronomi turizminde yeni bir döneme adım atmaktadır.  

Bu yenilikler, salamura balığın sadece bir saklama yöntemi değil, aynı zamanda gastronomik bir sanat 
formu olarak da değerini artırmaktadır. 

5. Sonuç ve Değerlendirme 

5.1 Salamura Balığın Günümüzdeki Önemi 

Salamura balık, geçmişten günümüze geleneksel yöntemlerin modern dünyaya uyarlanmasıyla 
mutfaklarda ve ticarette önemli bir yere sahiptir. 

1. Kültürel Mirasın Korunması 

✓ Salamura balık, birçok kültürde yerel mutfakların önemli bir parçasıdır. Geleneksel 
tekniklerin korunması, kültürel mirasın yaşatılmasını sağlar. 



8 
 

✓ Yerel festivaller ve gastronomi turizmi, salamura balığın kültürel anlamını modern 
dünyaya taşır. 

2. Gıda Koruma ve Dayanıklılık 

✓ Geleneksel tuzlama teknikleri, modern koruma yöntemleriyle birleştirilerek daha 
dayanıklı ve sağlıklı ürünler sunar. 

✓ Salamura balık, uzun raf ömrü sayesinde taze balıkların tüketilemediği bölgelerde değerli 
bir besin kaynağıdır. 

3. Modern Tüketim Alışkanlıklarına Uyum 

✓ Vakumlu ambalajlama ve düşük sodyum içerikli ürünler, salamura balığın sağlıklı yaşam 
trendlerine uyum sağlamasını kolaylaştırır. 

✓ İnovatif tariflerle yeniden yorumlanan salamura balık, gurme mutfaklarda popülerliğini 
artırmaktadır. 

5.2 Geleceğe Bakış 

Salamura balığın geleceği, sürdürülebilir balıkçılık ve çevre dostu üretim tekniklerine bağlıdır. 

1. Sürdürülebilir Balıkçılık 

✓ Aşırı avlanmayı önlemek ve doğal balık stoklarını korumak için sürdürülebilir balıkçılık 
yöntemleri benimsenmelidir. 

✓ Kültür balıkçılığı, salamura balık üretiminde doğal stoklara olan bağımlılığı azaltabilir. 

2. Çevre Dostu Üretim ve Ambalajlama 

✓ Plastik yerine biyolojik olarak çözünebilen veya geri dönüştürülebilir ambalajların 
kullanımı, çevre üzerindeki olumsuz etkileri azaltabilir. 

✓ Enerji tüketimini düşüren yenilikçi soğuk zincir teknolojileri, üretim süreçlerini daha 
çevreci hale getirebilir. 

3. Gıda Güvenliği ve Sağlık Bilinci 

✓ Tuz oranlarının azaltılması ve sağlıklı alternatiflerin geliştirilmesi, salamura balığı daha 
geniş kitlelere ulaştırabilir. 

✓ Organik ve katkısız salamura balık ürünleri, sağlıklı yaşam arayışında olan tüketicilerin 
ilgisini çekebilir. 

4. İnovasyon ve Teknolojik Gelişmeler 

✓ Moleküler gastronomi gibi yenilikçi tekniklerle salamura balıklar, gastronomide farklı 
deneyimlerin parçası olabilir. 

✓ Dijital izlenebilirlik teknolojileri (örneğin QR kodlar), tüketicilere balığın kaynağı ve üretim 
süreci hakkında bilgi sunabilir. 

 

Salamura balık, tarih boyunca önemli bir gıda koruma yöntemi olarak kullanılmıştır ve modern 
dünyada da hem gastronomi hem de sürdürülebilirlik açısından değerini korumaktadır.  

Geleneksel yöntemlerin modern tekniklerle harmanlanması ve çevre dostu üretim yaklaşımlarının 
benimsenmesi, bu lezzetin gelecekteki önemini artıracaktır.  

Hem bir gastronomi mirası hem de ekonomik değer taşıyan salamura balık, geçmişin bilgeliğini 
geleceğin yenilikleriyle buluşturmaya devam edecektir. 


