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TUZDAN GELEN MUCİZE: SALAMURANIN GIDA VE 
KÜLTÜR YOLCULUĞU 
Prof.Dr.Oğuz ÖZYARAL, Mikrobiyolog, Koruyucu Sağlık Uzmanı, Yazar 
 

1. Giriş: Salamuranın Tanımı ve Tarihçesi 

1.1. Salamura Nedir? 

Salamura, genellikle tuzlu su ya da sirke bazlı bir sıvı içinde gıdaların muhafaza edilmesi 
yöntemidir. Bu yöntem, gıdaların bozulmadan uzun süre saklanmasını sağlar ve aynı 
zamanda onlara kendine özgü bir lezzet katar.  

Salamura, fermantasyon gibi doğal süreçlere de zemin hazırlayarak gıdalara probiyotik 
özellik kazandırabilir. 

  
Solda: Geleneksel salamura kavanozları içerisinde çeşitli turşular görülmektedir 
Sağda: Taş zeytin presi, zeytin sepeti ve zeytinyağının oluklardan sızdığı geleneksel 
bir yöntem vurgulanmıştır,  

1.2. Tarihte Salamura Yapımının Yeri ve İlk Kullanımları 

Salamura, antik dönemlerden bu yana kullanılan en eski saklama yöntemlerinden biridir. 
İlk olarak Mezopotamya, Mısır ve Antik Roma uygarlıklarında gıda koruma amacıyla 
kullanılmıştır.  

Tuzun kıymetli olduğu dönemlerde, salamura yöntemi gıdaların raf ömrünü uzatmak ve 
ticari taşımacılığı kolaylaştırmak için tercih edilmiştir.  

Özellikle sebzeler, zeytin ve balık bu yöntemle işlenmiştir. 

1.3. Geleneksel Yöntemlerin Modern Yöntemlere Etkisi 

Geleneksel salamura yapımı, modern gıda teknolojilerine ilham kaynağı olmuştur. 
Günümüzde salamura, steril ortamda ve kontrollü koşullarda yapılırken, eski yöntemler 
hala yerel ve ev yapımı üretimlerde uygulanmaktadır.  
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Geleneksel tatların korunması için pek çok üretici, eski tarifleri modern ekipmanlarla 
harmanlamaktadır. 

 

2. Salamura Yapılabilen Gıdalar 

2.1. Sebzeler: Sebzeler, salamura yapımında en sık kullanılan gıdalardır. Salatalık 
(turşu), lahana (fermente lahana), biber, zeytin ve domates, asma yaprağı gibi sebzeler, 
salamura sıvısı içinde uzun süre dayanır ve lezzet kazanır. 

  
Solda: Fermente lahana (sauerkraut) ve probiyotik zenginliğini yansıtan görsel, 
Sağda: Geleneksel salamura saklama yöntemlerini vurgulayan kaplar, cam 
kavanozlar görülmektedir 

 
Üstte: Salamura domates yapımı, Altta: Salamura domates yapımı ve yanında sele 
sepetinde salamura zeytinler görülmektedir. 
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Solda: Salamura asma yaprağı hazırlanması, Sağda: çeşitli salamura ürünler 

2.2. Et ve Balık 

Et ve balık ürünleri de salamura yöntemiyle muhafaza edilir.  

Pastırma ve füme et, salamura ile hazırlanan örneklerdendir.  

Balık ürünlerinden lakerda, somon ve hamsi de tuzlu suyla işlenerek dayanıklılık kazanır. 
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2.3. Süt Ürünleri 

Peynirler, salamura yönteminin yaygın kullanıldığı bir başka gıda grubudur.  

Beyaz peynir ve lor gibi peynir çeşitleri, tuzlu su içinde saklanarak hem dayanıklılık hem 
de kendine has tatlar kazanır. 

  
 

2.4. Diğerleri 

Yumurta, kapari ve semizotu gibi daha az bilinen gıdalar da salamura yapılabilir.  

Bu tür ürünler, geleneksel mutfaklarda özel bir yere sahiptir ve genellikle mezelerde 
kullanılır. 
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Solda salamura kapari, Sağda: salamura yumurta görseli 

  
Solda ve Sağda: Salamura edilmiş semizotu görseli 

3. Salamura Yapımının Temel Prensipleri 

3.1. Salamura Tuzu 

Tuz, salamura yapımında ana malzemedir. Gıdaların bozulmasını engelleyen ve 
dayanıklılığını artıran tuz, bakteriyel faaliyetleri kontrol ederek gıdanın lezzetini 
şekillendirir. 

• Kaya tuzu: Genellikle geleneksel salamura yapımında tercih edilir. 

• Deniz tuzu: Mineral bakımından zengin ve lezzet katıcıdır. 

• İyotsuz tuz: Fermantasyon sürecini olumsuz etkilemediği için salamurada sıkça 
kullanılır. 
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3.2. Kullanılan Sıvılar 

Salamura sıvısı, gıdanın hem korunmasını hem de tatlanmasını sağlar. 

• Su: En temel bileşen olup tuzla karıştırılarak salamura sıvısı hazırlanır. 

• Sirke: Antibakteriyel özellikleri ve keskin aromasıyla sebze salamurasında sıkça 
kullanılır. 

• Limon suyu: Asidik yapısı ve ferahlatıcı aromasıyla salamuraya çeşitlilik katar. 

3.3. Ek Malzemeler 

Salamuraya lezzet katmak için baharatlar ve otlar eklenir: 

• Sarımsak, defne yaprağı, dereotu, biberiye gibi aromatikler. 

• Hardal tohumu, karabiber, kimyon gibi baharatlar. 



7 
 

  
4. Salamura Yapım Aşamaları 

4.1. Gıdaların Ön Hazırlığı 

• Sebzeler yıkanır, ayıklanır ve doğranır. 

• Et ve balık ürünleri tuzlanarak fazla suyu alınır. 

• Peynirlere tuz eklenir ya da doğrudan salamura sıvısına konur. 

4.2. Salamura Sıvısının Hazırlanması 

• Tuz ve su belirli oranlarda karıştırılır (örneğin 1 litre suya 100-150 gram tuz). 

• İstenirse sirke ya da limon suyu eklenir. 

• Karışıma sarımsak, baharat ve otlar dahil edilir. 

4.3. Gıdaların Salamura Sıvısına Yerleştirilmesi 

• Gıdalar steril cam kavanozlara ya da seramik kaplara yerleştirilir. 

• Salamura sıvısı gıdaların tamamını kaplayacak şekilde üzerine eklenir. 
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• Fermantasyon ya da dinlenme süreci için kaplar hava almayacak şekilde kapatılır. 

4.4. Bekleme Süreci 

• Sebzeler genellikle 1-4 hafta arasında fermantasyona bırakılır. 

• Peynir gibi ürünler birkaç gün içinde tüketilmeye hazır hale gelebilir. 

• Et ve balık ürünleri, tuzlama sonrası haftalarca bekletilebilir. 

4.5. Saklama Koşulları 

• Hazırlanan salamuralar, serin ve karanlık bir yerde saklanmalıdır. 

• Fermantasyon süreci tamamlandıktan sonra buzdolabında muhafaza edilebilir. 

 
5. Salamura Ürünlerin Faydaları ve Sağlık Üzerindeki Etkileri 

5.1. Probiyotik Zenginliği ve Sindirim Sağlığı 

Salamura ürünler, özellikle fermantasyon sürecinden geçen gıdalar, probiyotik açısından 
zengindir. Probiyotikler, bağırsak florasını düzenleyerek sindirimi destekler ve bağışıklık 
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sistemini güçlendirir. Örneğin, fermente lahana ya da turşu gibi ürünler bağırsak sağlığını 
korumada etkilidir. 

 
5.2. Vitamin ve Mineral Korunumu 

Salamura yöntemi, gıdaların vitamin ve mineral içeriğini büyük oranda korur. Örneğin, 
sebzelerde bulunan C vitamini ve antioksidanlar salamura sırasında kaybolmaz, hatta 
fermantasyon sürecinde artabilir. Tuzlu salamuralar ayrıca potasyum, kalsiyum ve 
magnezyum gibi mineralleri sağlar. 

5.3. Elektrolit Dengesi 

Tuzlu salamuralar, elektrolit kaybını telafi etmede yardımcı olabilir. Özellikle yaz 
aylarında ya da yoğun fiziksel aktiviteler sonrasında, salamura ürünlerden alınan tuz ve 
mineraller vücudun dengelenmesine katkı sağlar. 

5.4. İştah Açıcı ve Sindirimi Kolaylaştırıcı Etki 

Salamura ürünlerin kendine has ekşi ve tuzlu tatları, iştahı açar. Ayrıca, içerdiği asidik 
yapı ve fermantasyon sonucu oluşan doğal enzimler sayesinde sindirimi kolaylaştırır. 
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5.5. Tansiyon ve Tuz Tüketimi Üzerindeki Etkiler 

Salamura ürünlerin yüksek tuz içeriği nedeniyle tansiyon hastaları ve düşük tuz diyeti 
uygulayan kişiler dikkatli olmalıdır. Bu tür bireyler için düşük tuzlu salamura seçenekleri 
tercih edilebilir. 

5.6. Bağışıklık Sistemine Katkıları 

Fermantasyon sırasında oluşan bileşenler, bağışıklık sistemini güçlendirici etkiler 
gösterebilir. Özellikle zengin laktik asit bakterileri, vücudu enfeksiyonlara karşı korumaya 
yardımcı olur. 

5.7. Toksinlerin Atılmasına Yardımcı Olma 

Salamura, içerdiği bazı asit ve enzimlerle vücudun toksinlerden arınmasına destek 
olabilir. Özellikle limon suyu ya da sirkeyle yapılan salamuralar, bu etkiyi artırabilir. 

6. Salamura Ürünlerin Saklama Yöntemleri ve Ambalaj Çeşitleri 

6.1. Saklama Yöntemleri 

6.1.1. Serin ve Karanlık Ortamda Saklama 

Salamura ürünler, fermantasyon sürecinin doğru bir şekilde devam etmesi ve 
lezzetinin korunması için serin ve karanlık bir yerde saklanmalıdır. Gıdaların direkt 
güneş ışığına maruz kalması hem fermantasyon sürecini olumsuz etkileyebilir 
hem de ürünün bozulmasına yol açabilir. 

6.1.2. Buzdolabında Muhafaza 

Fermantasyon tamamlandıktan sonra salamura ürünler buzdolabında 
saklanabilir. Düşük sıcaklıklar, ürünün tazeliğini korurken, fermantasyonun 
durmasını sağlar ve daha uzun süre dayanıklılık sunar. 

6.1.3. Pastörizasyon ile Uzun Süreli Saklama 

Bazı salamura ürünler, raf ömrünü uzatmak için pastörize edilebilir. Bu yöntem, 
özellikle ticari üretimde yaygındır. Pastörize edilen ürünler sterilize kaplarda 
muhafaza edilerek bozulma riski minimize edilir. 

 

6.2. Ambalaj Çeşitleri 

6.2.1. Cam Kavanozlar 

Cam kavanozlar, salamura ürünlerin saklanmasında en yaygın kullanılan ve en 
sağlıklı ambalaj türlerinden biridir.  

Camın nötr yapısı, ürünün tadını ve kalitesini korurken, fermantasyon sürecini 
olumsuz etkilemez.  

Ayrıca, geri dönüştürülebilir olduğu için çevre dostudur. 

6.2.2. Seramik Kaplar 

Seramik kaplar, geleneksel salamura yapımında sıkça kullanılmıştır.  

Asidik ortamı dengelemesi ve doğal bir görünüm sunması nedeniyle bazı 
üreticiler hâlâ bu yöntemi tercih etmektedir. 
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6.2.3. Plastik Kaplar 

Günümüzde, özellikle ticari salamura ürünlerde plastik kaplar tercih edilmektedir. 
Hafif, dayanıklı ve taşınabilir olmaları avantaj sağlasa da, gıda ile temas eden 
plastik türünün gıda güvenliği açısından uygun olması büyük önem taşır. 

6.2.4. Metal Ambalajlar 

Bazı salamura ürünler, özel kaplamalı metal ambalajlarda saklanır. Özellikle 
büyük ölçekli endüstriyel üretimlerde, bu ambalajlar kolay taşınabilirlik sağlar. 
Ancak metalin salamura sıvısıyla direkt teması engellenmelidir; aksi takdirde 
ürünün tadını ve kalitesini etkileyebilir. 

 
6.3. Doğru Saklama ile Ürün Kalitesini Koruma 

• Salamura ürünlerin saklandığı ambalajların kapağı sıkıca kapatılmalıdır. Bu, hem 
hava almasını hem de bozulmayı önler. 
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• Saklama sırasında ambalajlar düzenli olarak kontrol edilmeli; örneğin, sıvı 
seviyesi azalmışsa, üzerine tuzlu su eklenmelidir. 

Bu bölüm, salamura ürünlerin doğru muhafaza yöntemlerini ve kullanılan ambalaj 
çeşitlerini detaylı bir şekilde açıklayarak hem geleneksel hem de modern yöntemlere ışık 
tutar. İsterseniz detay eklemeye devam edebilirim! 

 
7. Salamura Ürünlerin Kullanım Alanları 

7.1. Yemeklerdeki Rolü 

Salamura ürünler hem lezzet artırıcı hem de ana malzeme olarak kullanılır: 

• Mezeler: Turşu ve zeytin gibi salamura ürünler, sofralarda sıkça kullanılan 
mezeler arasındadır. 

• Salatalar: Salamura sebzeler, salatalara hem tat hem de renk katar. 

• Ana Yemekler: Salamura balık (lakerda) ya da etler, yemeklerde ana malzeme 
olarak tercih edilir. 
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7.2. Gastronomik Uygulamalar 

• Soslar ve Çeşniler: Salamura sarımsak ya da kapari gibi ürünler, gurme sosların 
hazırlanmasında kullanılır. 

• Ekmek ve Sandviçler: Salamura ürünler, sandviç ve ekmek içi dolgularında 
lezzetli bir katkı sağlar. 

• Kahvaltı: Zeytin, salamura peynir gibi ürünler kahvaltı sofralarının 
vazgeçilmezlerindendir. 

7.3. Endüstriyel Kullanım 

Salamura ürünler, hazır gıda sektöründe de yaygın bir şekilde kullanılır.  

Örneğin, paketli salatalar ya da konservelerde salamura malzemeler sıkça yer alır. 

 
Salamura et ürünü; Pastırma  
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8. Gastronomi Açısından Salamura Ürünlerin Önemi 

8.1. Yerel Mutfakların Vazgeçilmezi 

Salamura ürünler, birçok kültürün mutfağında önemli bir yere sahiptir. Özellikle 
Türk, Akdeniz, Asya ve Orta Doğu mutfaklarında, salamura geleneksel tariflerin 
ayrılmaz bir parçasıdır. Bu ürünler hem yerel tatların korunmasına hem de 
kültürel mirasın yaşatılmasına katkı sağlar. 

8.2. Fermente Ürünlerin Trendlerdeki Yükselişi 

Gastronomide fermente ve salamura ürünler, son yıllarda sağlıklı yaşam 
trendlerinin yükselmesiyle daha popüler hale gelmiştir. Probiyotik açısından 
zengin bu ürünler hem gurme restoranlarda hem de ev mutfaklarında sıkça 
kullanılmaktadır. 

8.3. Sürdürülebilirlik ve Gıda İsrafını Azaltma 

Salamura yöntemi, gıdaların ömrünü uzatarak israfın önlenmesine yardımcı olur. 
Özellikle sezon dışı sebzeler ya da fazlalık ürünler, salamura yapılarak 
değerlendirilir. 

8.4. Yenilikçi Gastronomi Uygulamaları 

Modern mutfaklarda salamura, geleneksel yöntemlerin ötesine geçerek yenilikçi 
tatlar yaratmada da kullanılmaktadır. Örneğin, salamura edilmiş meyveler, tatlı ve 
kokteyllerde özgün bir dokunuş sağlar. 

8.5. Uluslararası Mutfağın Vazgeçilmezi 

Dünya çapında mutfaklarda salamura ürünler, kültürler arası etkileşimin de bir 
göstergesidir. Japonya'daki miso turşusu, Almanya'daki sauerkraut ya da 
İtalya’daki salamura kapari gibi örnekler, salamuranın uluslararası önemini 
vurgular. 

 

9. Sonuç: Salamura Ürünlerin Günümüzdeki Yeri ve Geleceği 

Salamura, tarihin en eski gıda koruma yöntemlerinden biri olmasına rağmen, bugün de 
değerini korumaktadır. Gelenekten moderniteye uzanan bu yöntem, sadece gıdaların 
ömrünü uzatmakla kalmaz, aynı zamanda kültürel bir mirası yaşatır.  

Gıdalara kazandırdığı eşsiz lezzetler ve sağlıklı yaşam üzerindeki olumlu etkileriyle 
salamura, sofralarımızın vazgeçilmez bir parçası olmayı sürdürüyor. 

Gastronomideki yenilikçi uygulamalar, salamurayı sadece bir koruma yöntemi olmaktan 
çıkarıp, yaratıcı tariflerin ve modern mutfağın ilham kaynağı haline getirmiştir. 
Günümüzde fermente ve salamura ürünlere olan ilgi, sağlıklı yaşam trendleri ve 
sürdürülebilirlik bilinciyle daha da artmaktadır. 

Sonuç olarak, salamura ürünler, mutfak kültürünün sınırlarını genişleterek gelenek ve 
moderniteyi harmanlayan bir köprü görevi görmektedir. Bu değerli yöntem, geçmişin 
bilgeliğini geleceğin inovasyonlarıyla birleştiren bir gastronomi harikasıdır.  

Salamuranın hem ev mutfaklarında hem de profesyonel mutfaklarda daha fazla yer 
bulacağı ve çeşitliliğinin artacağı bir gelecek bizleri bekliyor. 


