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SALAMURA BALIK YAPIMI, HAZIRLANILIŞI (2) 
Prof.Dr.Oğuz ÖZYARAL, Mikrobiyolog, Koruyucu Sağlık Uzmanı, Yazar 

 

1.1 Geleneksel Yöntemler 

Salamura balık yapımı, tarih boyunca farklı kültürlerde gelişmiş bir yöntemdir ve temel olarak balığın 
tuzlanarak korunmasını içerir. 

 

1. Balığın Tuzla İşlenmesi 
a. Hazırlık: Balıklar temizlenir, pulları ve iç organları çıkarılır. Kılçıklar isteğe göre 

bırakılabilir. 
b. Tuzlama: Balıklar, kaya tuzu tabakası arasında veya tuzlu su çözeltisinde işlenir. Tuz oranı 

genellikle balık ağırlığının %20-30’u kadardır. 
c. Katmanlama: Tuzlanmış balıklar, tuz tabakaları arasında sıralı olarak dizilir. 
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2. Kurutma ve Dinlendirme 
a. Tuzlama sonrası balıklar, serin ve nemli bir ortamda, doğrudan güneş ışığından uzak 

tutulur. 
b. Dinlenme Süresi: Balık türüne bağlı olarak birkaç gün ila birkaç hafta arasında değişir. 
c. Bazı kültürlerde balıklar tütsülenir veya fermente edilerek zenginleştirilir (örneğin Japon 

mutfağındaki yöntemler). 

1.2 Modern Teknikler 

Günümüzde salamura balık üretimi, hijyen ve verimlilik açısından modern yöntemlerle 
desteklenmektedir. 

1. Endüstriyel Salamura ve Katkı Maddeleri 
a. Tuzun yanı sıra koruyucular (örneğin nitrat ve sorbat) kullanılarak raf ömrü uzatılır. 
b. Tuz oranı, pH dengesi ve diğer faktörler kontrollü ortamlarda standardize edilir. 

2. Soğuk Zincir ve Vakumlu Ambalajlama 
a. Salamura balıklar, soğuk zincir altında (+4°C ila -18°C) saklanarak besin değeri ve 

lezzeti korunur. 
b. Vakumlu Ambalajlama: Hava ile temas kesilir, oksidasyon önlenir ve balığın 

dayanıklılığı artırılır. 

 

1.3 Evde Salamura Balık Yapımı 

Evde salamura balık yapmak, geleneksel yöntemlerin kolayca uygulanabileceği pratik bir süreçtir. 

1. Gerekli Malzemeler: 
a. Balık Türleri: Hamsi, sardalya, uskumru gibi küçük balıklar uygundur. 
b. Tuz: Kalın kaya tuzu veya deniz tuzu kullanılmalıdır. 
c. Ek İçerikler: Defneyaprağı, karabiber, dereotu, kekik, limon gibi aromalar isteğe bağlı 

olarak eklenebilir. 
2. Adım Adım Tarif: 

a. Hazırlık: Balıkları temizleyin, fazla suyunu tamamen alın. 
b. Tuzlama: Balıkları kaya tuzuyla iyice kaplayın veya 1 litre suya 250 gram tuz ekleyerek 

çözelti hazırlayın. 
c. Katmanlama: Tuzlanmış balıkları cam kavanoz veya seramik bir kaba sıralayın. 
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d. Dinlendirme: Serin ve karanlık bir yerde 1-2 hafta bekletin. Çıkan suyu kontrol edin, 
gerekirse yeni tuz ekleyin. 

e. Tüketim: Dinlenme süresinin ardından salamura balıklar tüketilmeye hazırdır. Serin bir 
yerde veya buzdolabında hava almayacak şekilde saklayın. 

     

Ev yapımı salamura balık, katkı maddesi içermediği için doğal bir lezzet sunar. Ancak saklama 
koşullarına dikkat edilmelidir. Bu yöntemler, salamura balığın hem geleneksel lezzetini hem de 
modern kolaylıklarını korur. 

1.4. Tuzlama Dışındaki Teknikler 

Salamura yöntemi zaman içinde farklı koruma yöntemleriyle birleştirilerek çeşitlendirilmiştir. 

 Fümeleme 
Tuzlama işlemi sonrası balıklar, dumanlama yöntemiyle daha uzun süre dayanıklı hale getirilir. 
Örneğin, İskandinav mutfaklarında ringa ve somon, tuzlama sonrası fümelenerek servis edilir. 

 

Fümeleme yöntemiyle hazırlanan ve tuzlanmış balıklar 
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 Kurutma 
Tuzlanmış balıklar, geleneksel olarak güneşte veya özel kurutma alanlarında kurutulur. 
Portekiz: Tuzlanmış ve kurutulmuş morina balığı (bacalhau), bu yönteme en güzel örnektir. 

     

 Fermente Tuzlama 
Tuzlama ile fermente süreçleri birleştirilerek balıkların daha yoğun ve eşsiz aromalara sahip olması 
sağlanır. 
Surströmming, garum ya da Asya'daki fermente balık sosları buna örnek gösterilebilir. 

Bu çeşitlilik, salamura balığın hem yerel mutfaklarda hem de dünya çapında farklı tatlar ve gelenekler 
oluşturduğunu göstermektedir. Hangi yöntemin öne çıkarılacağı tamamen bölgesel tercihlere ve 
balığın türüne bağlıdır. 

 

2. Salamura Balığın İçeriği ve Besin Değeri 

2.1 Besin Profili 

Salamura balık, doğal protein, faydalı yağlar ve temel mineraller açısından zengin bir besindir. Ancak 
tuzlama süreci nedeniyle sodyum oranı oldukça yüksektir, bu da hem avantaj hem de dezavantaj 
olarak değerlendirilebilir. 

I. Protein: Salamura balık, kas gelişimi ve onarımı için önemli olan yüksek kaliteli protein içerir. 
Protein, uzun süreli enerji sağlar ve tokluk hissini artırır. 

II. Omega-3 Yağ Asitleri: Balığın doğal yağ yapısı, Omega-3 yağ asitleri açısından zengindir. 

Faydaları: 

• Kalp ve damar sağlığını destekler. 

• Beyin fonksiyonlarını geliştirir ve depresyon riskini azaltır. 

• İltihaplanmayı azaltıcı etkileri vardır. 
III. Mineraller: Salamura balık, kalsiyum, fosfor, demir, potasyum ve selenyum gibi mineraller 

bakımından zengindir. 

• Kalsiyum: Kemik ve diş sağlığı için önemlidir. 

• Demir: Kan hücrelerinin üretimine yardımcı olur. 

• Selenyum: Bağışıklık sistemini güçlendiren güçlü bir antioksidandır. 
IV. Tuz Oranı ve Sağlık: Salamura işlemi sırasında kullanılan tuz, balığın korunmasını sağlarken, 

aynı zamanda yüksek sodyum içeriğine neden olur. 

• Avantaj: Tuz, vücudun elektrolit dengesini destekler ve dehidrasyonu önleyebilir. 

• Dezavantaj: Aşırı sodyum tüketimi, yüksek tansiyon, kalp hastalıkları ve böbrek 
rahatsızlıklarına yol açabilir. 

4.2 Sağlık Açısından Tartışmalar 

Salamura balığın besin değerleri birçok avantaj sunarken, sağlık üzerindeki etkileri tüketim miktarına 
ve sodyum oranına bağlı olarak değişebilir. 
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1. Fazla Tuz Tüketiminin Zararları 

✓ Hipertansiyon: Yüksek sodyum alımı, kan basıncını artırabilir ve hipertansiyona yol açabilir. 
✓ Böbrek Sağlığı: Tuz, böbreklerin fazla çalışmasına neden olabilir ve böbrek taşları riskini 

artırabilir. 
✓ Su Tutulması: Aşırı tuz tüketimi, vücutta ödem oluşmasına ve şişkinliğe neden olabilir. 

2. Düşük Sodyum Çözümleri ve Alternatifler 

✓ Tuz Alternatifleri: Salamura işlemi sırasında deniz tuzu yerine daha düşük sodyum içeren tuz 
alternatifleri kullanılabilir. Örneğin, potasyum bazlı tuzlar tercih edilebilir. 

✓ Tuz Oranını Azaltma: Endüstriyel üretimde, balıkların yalnızca yüzeyine tuz uygulayarak daha 
az sodyum içeren salamura ürünleri üretilebilir. 

✓ Baharat ve Otlar: Tuz yerine kekik, defneyaprağı, karabiber gibi baharatlarla salamura lezzeti 
zenginleştirilebilir. 

3. Dengeli Tüketim Önerileri 

✓ Salamura balık, tuz oranı yüksek olduğu için dengeli bir diyetin parçası olarak tüketilmelidir. 

✓ Porsiyon Kontrolü: Küçük porsiyonlarda, sebze ve tam tahıllarla dengelenmiş öğünlerde 
tüketilmesi önerilir. 

Salamura balık, dikkatli bir tüketimle hem lezzet hem de sağlık açısından faydalı olabilir. Ancak tuz 
oranının kontrol altında tutulması ve alternatif yöntemlerin benimsenmesi, uzun vadeli sağlık için 
önemlidir. 

5. Salamura Balığın Ambalajı ve Pazara Çıkışı 

5.1 Geleneksel Ambalajlama Teknikleri 

Tarihi boyunca salamura balık, farklı kültürlerde çeşitli geleneksel ambalajlama yöntemleriyle 
saklanmış ve taşınmıştır. 

Kil Kaplar 

• Antik dönemde, balıklar genellikle kil kaplara yerleştirilip tuzla kaplanırdı. 

• Kil kaplar, nemi dışarıda tutarak balığın bozulmasını engeller ve uzun süre dayanmasını sağlar. 
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Ahşap Variller 

• Orta Çağ’dan itibaren balık ticaretinde sıkça kullanılan yöntemlerden biridir. 

• Ahşap variller, tuzun balığın içine eşit şekilde dağılmasını sağlarken, hava geçirmez yapısı 
sayesinde ürünün tazeliğini korur. 

• Kuzey Avrupa'da ringa balıkları ve Akdeniz’de sardalyalar bu yöntemle saklanmıştır. 

 

Teneke Kutular 

• Osmanlı döneminde ve modern çağa geçiş sürecinde kullanılan bir başka yöntemdir. 

• Tuzlu balıklar hava geçirmez teneke kutulara yerleştirilir, bu da balığın bozulmadan uzun 
mesafeler boyunca taşınmasını mümkün kılar. 
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5.2 Modern Ambalajlama Çözümleri 

Teknolojinin gelişmesiyle salamura balık ambalajları daha dayanıklı, hafif ve kullanıcı dostu hale 
gelmiştir. 

Vakumlu Paketler 

Avantajları: 

✓ Hava ile temas kesildiği için oksidasyon ve bozulma riski azalır. 
✓ Tuzlu balıkların aroması ve lezzeti daha iyi korunur. 
✓ Daha uzun raf ömrü sağlar. 

Özellikle somon, hamsi ve sardalya gibi salamura balıklar için tercih edilir. 

 

Şeffaf Plastik Kaplar 

• Salamura balığın görünürlüğünü artırarak müşterilerin ürünü incelemesine olanak tanır. 

• Kapaklı veya mühürlü tasarımlar, kolay açma-kapama imkânı sağlar. 
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Kolay Taşınabilir Ambalajlar 

• Tüketici dostu ambalajlar, taşınabilirliği ve saklama kolaylığını artırır. 

• Örneğin, tek porsiyonluk paketler, hareket halindeki tüketiciler için idealdir. 

Çevre Dostu Ambalajlar 

• Plastik kullanımını azaltmak adına biyobozunur veya geri dönüştürülebilir ambalajlar 
kullanılmaktadır. 

• Bu yaklaşım, çevre bilinci yüksek tüketicilerin ilgisini çeker. 

 

5.3 Pazarlama Stratejileri 

Salamura balık, yerel pazarlar ve uluslararası ticarette önemli bir ürün olarak dikkat çeker. 

a. Yerel Pazarlar:  
Küçük işletmeler, taze salamura balıklarını geleneksel ambalajlarla yerel halkın beğenisine 
sunar. 
Özellikle kıyı bölgelerinde bu ürün, bölgesel bir gastronomi simgesi haline gelmiştir. 

b. İhracat:  
Salamura balıklar, özellikle Avrupa, Asya ve Amerika pazarlarına ihraç edilerek ekonomik 
değeri artırılır.  
Vakumlu ve hijyenik ambalajlar, uluslararası ticaretin gerekliliklerini karşılamada önemlidir. 

c. Uluslararası Markalar:  
Büyük markalar, salamura balığı çağdaşlaştırılmış tatlarla sunarak küresel pazarda yer edinir. 
İnovatif tatlar ve kolay kullanım özellikleri (örneğin, marine edilmiş veya baharatlı salamura 
balıklar) tüketiciler arasında popüler hale gelmiştir. 

d. Gastronomi Turizmi ve Tanıtım Etkinlikleri:  
Salamura balık, gastronomi turizmi kapsamında festivaller, yemek etkinlikleri ve sergilerde 
tanıtılmaktadır.  
Yerel hikâyeler ve gelenekler, ürüne kültürel bir değer katarak pazarlama stratejilerine dâhil 
edilir. 

Modern ambalajlama çözümleri ve yenilikçi pazarlama stratejileri, salamura balığın hem yerel hem de 
küresel pazarlarda varlığını artırmasına olanak tanımaktadır.  

Geleneksel ve modern yöntemlerin uyumlu bir şekilde bir araya getirilmesi, bu ürünün farklı tüketici 
grupları arasında popülerliğini sürdürmesini sağlar. 

 


