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1. SALAMURA BALIGIN TARIHGESi VE KOKENi

ilk Ortaya Cikisi: Neolitik Caglardan Bugiine
Baligin tuzlanarak korunmasi, insanlik tarihi kadar eskidir. Arkeolojik bulgular, Neolitik dénemde
balikgilhigin gelismesiyle birlikte tuz kullanilarak baliklarin muhafaza edildigini gostermektedir.

Bu yontem, 6zellikle denizlere yakin yerlesim yerlerinde gelismistir.
Medeniyetlerde Tuzlama Yénteminin Gelisimi

1. Fenikeliler:

Tuzla islenmis balik ticaretini Akdeniz boyunca yayan ilk uygarliklardan biri Fenikelilerdir.
Denizcilikte ustalasan bu toplum, salamura balgi hem i¢ tiiketim hem de ticaret icin
kullanmustir.




2. Romalilar:

Romalilar, baligin tuzla korunmasina biiyiik 6nem vermistir. Garum adi verilen bir tiir
fermente balik sosu, Roma mutfaginda olduk¢a popiilerdi ve ticaretinin yaygin oldugu bilinir.

3. Vikingler:
% Soduk iskandinavya'da yasayan Vikingler, uzun deniz yolculuklarinda taze balik tiiketmenin
zorlugunu salamura yéntemiyle asmislardir.
«» Tuzlama, Viking toplumlarinda yalnizca balikta dedil, et (irtinlerinde de yaygin bir

uygulamayd..



Osmanli ve Anadolu’da Salamura Baligin Yeri

Osmanli mutfaginda salamura balik hem mutfak kiltlri hem de ticaretin dnemli bir pargasiydi.
Ozellikle Karadeniz ve Marmara bolgelerindeki balikgilar, tuzlama yéntemini kullanarak triinlerini
diger bolgelere tasimistir.
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** Karadeniz Bélgesi:
Hamsi, sardalya gibi baliklar yogun sekilde salamura edilirdi. Bu diriinler hem yerel tiiketim hem
de saraya génderilirdi.
«* Marmara Bélgesi:
Uskumru ve liifer gibi baliklarin tuzlanarak satilmasi yaygindi. istanbul, bu ticaretin merkezi
olmustur.
Anadolu’da Yerel Teknikler:
Anadolu'nun farkli bélgelerinde salamura balik teknikleri, bélgenin balik tiirlerine ve iklimine
gore sekillenmistir.
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Tarih boyunca, salamura yontemi, yalnizca bir saklama araci degil, ayni zamanda gastronomik bir
deger ve ticari bir tirin olarak da 6Gnem kazanmistir.

Bugiin hala geleneksel yontemlerle yapilan salamura baliklar, kiltiirel mirasin bir parcasi olarak
gorulmektedir.

2 BOLGESEL FARKLILIKLAR

Dinya mutfaklari, baligin tirine ve bolgesel 6zelliklere gore salamura yontemini farkh sekillerde
uygulamistir.

1. Akdeniz Mutfaklari
italya ve ispanya:

Sardalye, angiiez gibi kiictik baliklarin tuzlanip zeytinyagina yatirildigi salamura
yéntemleri yaygindir.

Garum (Roma):

Roma Imparatorlugu’'nda kullanilan fermente bir balik sosudur. Balik ve tuzun
birlestirilerek giineste fermente edilmesiyle yapilir.

2. Karadeniz Bolgesi

Tiirkiye'de hamsi, en ¢cok tuzlanarak korunur ve kislik gida olarak saklanir.

"Hamsi tava" ya da tuzlanmis hamsi, Karadeniz kiiltiiriiniin vazgegilmez bir pargasidir.
3. iskandinav Mutfaklari

Surstrémming:

Isve¢ mutfaginda fermente edilmis salamura ringa balidi, olduk¢a yogun kokusuyla
bilinir.

Gravlax:
Tuz, seker ve dereotu ile yapilan iskandinav stili salamura somondur.

4. Uzak Dogu Mutfaklari

Japonya'da "shiokara" gibi salamura deniz liriinleri oldukca poplilerdir. Ayrica, Japon
mutfaginda uskumru ve ton baligi sirkeyle zenginlestirilerek salamura edilir.

Kore'de "jeotgal," fermente edilmis ve tuzlanmis deniz iiriinleri (6zellikle balik ve karides)
icin kullanilan bir yéntemdir.



3 SALAMURA BALIGIN FARKLI KULTURLERDEKi YERi
3.1 Cografi Dagilim

Salamura balik, dinyanin farkli bolgelerinde yerel balik tiirlerine ve kiiltirel aliskanliklara bagli olarak
cesitlenmis ve evrilmistir. Her cografyada farkl teknikler ve tarifler gelistirilmistir.

1. Kuzey Avrupa

> lsveg:
Surstrémming (fermente salamura ringa baligi) kiiltiirel bir simgedir.
Bu yogun kokulu balik, 6zel kutlama glinlerinde tiiketilir.

» Hollanda:
Hafif salamura edilmis ringa baligi (haring) popiilerdir ve genellikle ¢ig olarak sogan ve
tursuyla servis edilir.

> Norveg:
Lutefisk, kurutulmus ve salamura edilmis baligin suyla yeniden nemlendirilmesiyle yapilan
geleneksel bir yemektir.




2. Asya

> Japonya:
"“Shiozake" adiyla bilinen tuzlanmis somon, Japon mutfaginda kahvaltilarda sikga yer alir.
Ayrica, fermente ve tuzlanmis deniz trtinleri kiiltiir(i oldukca gelismistir.

Solda: Japonya'ya 6zgii Shiozake, geleneksel bir kahvalti tabagi, Sagda: Kore mutfaginin temel
bilesenlerinden biri olan jeotgalin gérseli.

Seramik bir kdsede, iizerine susam taneleri ve ince dogranmis yesil sogan ile sunulmus, yaninda
geleneksel Kore unsurlari yer aliyor.

» Kore:
Tuzlanmis ve fermente edilmis balik sosu olan jeotgal, Kore mutfaginin temel
bilesenlerinden biridir.

> Cin: Tuzlanmis baliklar, ézellikle piringle buharda pisirilerek tiiketilir ve geleneksel
festivallerde yer alir.




3. Afrika
Bati Afrika’da, tuzlanmis ve kurutulmus baliklar hem temel besin hem de ticari bir (riindiir.

Salamura balik, yemeklerde aroma verici olarak kullanilir ve bélgesel mutfaklarin bir
pargasidir.

4, Amerika

> Karayipler:
Tuzlanmis morina baligi (saltfish) yerel yemeklerde sik¢a kullanilir.
Ozellikle Jamaika mutfadinda "ackee and saltfish" olarak bilinen ulusal yemek popiilerdir.

> Kuzey Amerika:
Yerli halklar arasinda balik kurutma ve tuzlama geleneksel bir koruma yéntemidir.

3.2 Kiilturel Anlami

Salamura balik, bazi toplumlarda dini rittiellerde, bayramlarda ve 6zel glinlerde sembolik bir anlam
tagsir.

1. Dini Ritiieller



Hristiyanlik:

Balik, 6zellikle Lent déneminde (Paskalya éncesi oru¢ dénemi) et yerine tiiketilen bir
besindir. Tuzlanmis balik, bu dénemde popliler bir secenek olmustur.

Budizm ve Sintoizm:
Japonya’da, tuzlanmis baliklarin ruhani térenlerde sunulmasi yaygindir.
2. Bayram ve Kutlamalar
iskandinav Ulkeleri:

Surstrémming genellikle yaz sonu festivallerinde tiiketilir ve toplumsal bir etkinlik
haline gelmistir.

Karadeniz Bélgesi:

Tiirkiye’de hamsi sezonu basladiginda diizenlenen festivallerde salamura hamsi ézel
bir yer tutar.

3. Ticaret ve Ekonomi

Tuzlanmis balik, tarihte ticaret yollarinda énemli bir meta olmustur. Akdeniz ve
Iskandinav bélgelerinde bu iiriin, ekonomik bir degeri temsil eder.

3.3 Literatiir ve Sanatta Yeri
1. Halk Hikayeleri ve Atasozleri

> Atasozleri:
Pek cok dilde balik ve tuzlama lizerine atasézleri ve deyimler bulunur.
Ornedin, Tiirk¢e’de “Tuzsuz as yenmez, tuzsuz séz dinlenmez” ifadesi, tuzun (ve salamura
baligin) 6nemini vurgular.
> Halk Hikayeleri:
Kuzey Avrupa’da salamura balik, balik¢i hikayeleri ve deniz efsanelerinde sikca yer alir.

2. Yazili Kaynaklar

» Antik Roma:
Garum adi verilen fermente balik sosu, Roma imparatorlug§u’na ait yazili kaynaklarda
sik¢a gecer.
Plinius ve Apicius’un eserlerinde bu sosun detayli tarifleri yer alir.

» Osmanli Kayitlari:
Osmanh mutfadinda salamura balik, "lakerda" adiyla anilmis ve saray mutfagi icin ézel
olarak tiretilmistir.

3. Sanat ve Resim

Geleneksel pazaryerleri ve balik¢i tablolarinda salamura balik varillerinin tasvirleri yaygindir.
Ozellikle Orta Cag ve Rénesans dénemine ait resimlerde, bu iiriinlerin ticari ve kiiltiirel 6nemi
vurgulanmustir.

Salamura balik, sadece bir yiyecek degil, ayni zamanda kdltirlerin bir pargasi olarak toplumlarin
sosyal, ekonomik ve dini hayatlarina derin bir sekilde islemistir.

Her cografyada farkl hikayelerle bu Uriin, gegmisten glinimuze bir miras tasimaktadir.



