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HAREKET EDEN LEZZET: GÜNEY KORE’NİN SANNAKJİ DENEYİMİ 
Prof.Dr.Oğuz ÖZYARAL Mikrobiyolog, Koruyucu Sağlık Uzmanı, Antalya Belek 
Üniversitesi, Rektör Yardımcısı 

1. Giriş 

“Tabakta hareket eden bir yemekle karşılaşmak size ne hissettirir?  

Bir parça heyecan, biraz da tedirginlik mi?  

Güney Kore mutfağının cesur temsilcilerinden biri olan Sannakji, çiğ deniz ürünleri 
sevenleri bu duygular arasında dolaştırıyor.  

      
Vantuzları hala hareket eden küçük ahtapot parçaları, tabakta sadece bir yemeği değil, 
Kore’nin doğallığa ve tazeliğe olan kültürel bağlılığını da sergiliyor.  

Cesaret gerektiren bu deneyim, sadece midenize değil, zihninize de meydan okuyor.” 

 
2. Tarihçesi ve Otantikliği 

Sannakji, Kore mutfağının yüzyıllar içinde denizle kurduğu güçlü bağın bir yansıması 
olarak ortaya çıkan özel bir lezzettir. Bu yemek, yalnızca cesur bir gastronomi deneyimi 
değil, aynı zamanda Kore’nin doğaya saygı duyan kültürel mirasının önemli bir parçasıdır. 
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Kore’de Deniz Ürünlerinin Kültürel Önemi 

Kore Yarımadası, üç tarafı denizlerle çevrili olması nedeniyle tarih boyunca zengin bir 
deniz ürünleri mutfağı geliştirmiştir.  

Balık, kabuklular ve ahtapot gibi deniz mahsulleri, özellikle kıyı kesimlerinde yaşayan 
halkların temel besin kaynakları olmuştur. 

 
Deniz ürünleri, Kore’de yalnızca beslenme değil, aynı zamanda kültürel bir ritüelin 
parçası olarak görülür.  

Her sofrada tazeliğin vurgulanması, denizle olan bu organik bağın en önemli 
göstergesidir. 
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Hoesik: Çiğ Deniz Ürünleri Yeme Geleneği 

Hoesik, Kore’de çiğ deniz ürünleri tüketme geleneğidir. Bu gelenek, özellikle balık ve 
deniz canlılarının en doğal haliyle tüketilmesini esas alır. 

Koreliler için çiğ yemek, yiyeceğin doğallığını, saflığını ve tazeliğini korumak anlamına 
gelir. Bu anlayış, doğaya karşı duydukları saygının bir yansımasıdır. 

Hoesik geleneği, Sannakji gibi yiyeceklerin ortaya çıkmasına zemin hazırlamış ve bu 
lezzetleri bir yaşam tarzına dönüştürmüştür. 

Sahil Bölgelerinin Mirası 

Sannakji, özellikle Güney Kore’nin sahil bölgelerinde doğmuş bir lezzettir. Balıkçılık 
kültürünün güçlü olduğu bu bölgelerde, denizden çıkan ürünler olabilecek en taze 
haliyle sofralara gelir. 

Küçük ahtapotlar (Nakji), sahil kasabalarında günlük olarak avlanır ve yerel pazarlarda 
satışa sunulur. Burada taze tüketim, sadece bir tercih değil, aynı zamanda bir yaşam 
biçimidir. 

 
Doğallık ve Tazelik: Kore Mutfağının Temel Taşı 

Kore gastronomisinde doğallık, bir yemeğin değerini belirleyen en önemli faktörlerden 
biridir. Yiyecekler olabildiğince az müdahaleyle, doğal tat ve dokularını koruyarak 
hazırlanır. Sannakji de bu anlayışın en güçlü temsilcilerinden biridir. Küçük ahtapotlar 
kesildikten sonra vantuzlarının hareket ediyor olması, tazeliğin görsel bir kanıtı olarak 
kabul edilir. 

Bu sunum şekli, Kore kültüründe “doğal haliyle tüketim” fikrinin yemeklerde nasıl bir 
estetik ve değer taşıdığını gösterir. 

Kültürel Anlamı 

Sannakji, Kore mutfağında yalnızca bir yemek değil, aynı zamanda doğaya ve emeğe 
duyulan saygının bir sembolüdür.  
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Geleneksel sahil kasabalarında ve modern şehir restoranlarında bu yemeği tüketmek, 
yerel kültürü hissetmenin bir yoludur. Koreliler için sofradaki her yemek, denizle, doğayla 
ve köklü geleneklerle olan bağlarını yeniden hatırlatır. 

3. Hazırlanışı ve Sunuluşu 

Sannakji’nin hazırlanışı ve sunuluşu, Kore mutfağının tazeliğe verdiği önemi gösteren 
başlı başına bir ritüeldir. Hem hazırlık süreci hem de sunumun estetik cazibesi, bu 
yemeği benzersiz kılan detaylardır. 

Hazırlık Süreci: Tazeliğin Sanatı 

• Nakji Seçimi: 
Küçük ahtapotlar (Nakji), Sannakji için özel olarak seçilir. Tazeliği sağlamak için 
ahtapotlar genellikle günlük olarak avlanır ve sahil pazarlarında satışa sunulur. Bu 
aşama, yemeğin kalitesini belirleyen en önemli unsurdur. 

     
Solda: Hazırlık Süreci: Canlı Kesim Anı, Nakji'nin hazırlık sürecini en ince detaylarıyla 
yansıtan görsel. Sağda: Sunumun Cazibesi: Sannakji'nin Servis Edilişi 

Nakji: Küçük Ahtapotun Özel Yeri ve Anlamı 

Nakji (낙지), Güney Kore mutfağında küçük boyutlu ahtapotlara verilen isimdir. Bu deniz 
ürünü, özellikle Kore'nin sahil bölgelerinde popüler olan ve tazeliğiyle öne çıkan önemli 
bir besin kaynağıdır. Nakji’nin kültürel, besinsel ve gastronomik açıdan taşıdığı değer, 
Kore mutfağında onu ayrıcalıklı bir yere koyar. 

• Canlı Kesim: 
Nakji, canlı olarak temizlenir ve kesilir.  

Ahtapotun hareket eden vantuzları, doğal tazeliğin en güçlü göstergesi olarak 
kabul edilir.  

Şef, kesim sırasında ahtapotu küçük parçalara ayırarak hem görsel estetiği hem 
de yeme kolaylığını sağlar. 

• Lezzet Katkısı: 
Kesilen ahtapot parçaları, hafifçe susam yağı ve bir tutam tuz ile tatlandırılır. 
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Susam yağının aromatik kokusu ve tuzun deniz ürünlerinin doğal lezzetini öne 
çıkaran etkisi, Sannakji’nin sade ama etkileyici bir lezzet profiline sahip olmasını 
sağlar. 

 
Masanın çevresinde banchan (küçük mezeler), pirinç kâseleri ve Kore’ye özgü seramik 
çaydanlıklar 

Banchan (반찬): Kore Mutfağının Küçük Meze Kültürü 

Banchan, Kore mutfağında ana yemeğin yanında servis edilen küçük porsiyonlardaki 
mezeler veya yan yemeklerdir.  

Hem görsel bir şölen sunar hem de yemek deneyimini zenginleştirir.  

Sofra düzeninde banchan, çeşitliliğiyle dikkat çeker ve Kore yemek kültürünün temel 
taşlarından biri olarak kabul edilir. 

Banchan’ın Özellikleri 

1. Çeşitlilik: Banchan, farklı tat, doku ve aromalarda hazırlanır. Genellikle sofrada 4 
ila 12 çeşit banchan bulunur. Sofra ne kadar kalabalıksa banchan çeşitliliği de o 
kadar artar. 

2. Paylaşım Kültürü: Kore sofralarında banchan, herkesin ortak olarak paylaştığı 
küçük tabaklarda sunulur. Bu, Kore yemek kültürünün paylaşımcı ve topluluk 
odaklı yapısını yansıtır. 

3. Bedava Servis: Restoranlarda banchan genellikle ana yemek siparişiyle birlikte 
ücretsiz olarak sunulur. Bitince tekrar yenilenmesi yaygın bir uygulamadır. 

4. Dengeli Beslenme: Kore mutfağı, sağlıklı ve dengeli beslenmeye önem verir. 
Banchanlar, protein, lif, sebze ve fermente yiyecekler gibi besin gruplarını bir 
araya getirir. 
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Banchan Çeşitleri 

1. Kimchi (김치): Fermente edilmiş sebzelerden, özellikle Çin lahanası ve turptan 
yapılan banchan türüdür. Kore mutfağının sembolü sayılır. 

2. Namul (나물): Buharda pişirilmiş, haşlanmış veya sotelenmiş sebzelerden yapılan 
hafif banchan türleridir. Örnek: Ispanak (sigeumchi namul) veya fasulye filizi 
(kongnamul). 

3. Jorim (조림): Sosla birlikte pişirilen yemeklerdir. Genellikle soya sosu veya baharatlı 
soslar kullanılır. Örnek: Patates (gamja jorim) veya balık parçaları. 

4. Bokkeum (볶음): Kızartılmış ya da sotelenmiş banchan türleridir. Baharatlı veya hafif 
tuzlu olabilir. Örnek: Baharatlı ahtapot veya kurutulmuş ançüez (myeolchi bokkeum). 

5. Jeon (전): Tavada kızartılmış hamur işi veya sebze/marine edilmiş etlerden yapılan 
banchan türleridir. Örnek: Deniz ürünlü krep (haemul pajeon) veya sebze jeon. 

6. Jangajji (장아찌): Turşu türü banchanlardır. Sebzeler, soya sosu, sirke veya acı biberle 
fermente edilir. Örnek: Sarımsak turşusu (maneul jangajji). 

7. Dubu (두부): Tofu kullanılarak yapılan banchan. Genellikle soya sosu ve yeşilliklerle 
süslenir. 

Banchan’ın Kültürel Anlamı 

• Misafirperverlik: Banchan, Kore kültüründe cömertlik ve misafirperverliği temsil 
eder. 

• Çeşit ve Denge: Sofrada bulunan her banchan, yemeğin tat profiline denge 
katmak için hazırlanır. Acı, tatlı, tuzlu ve fermente tatlar bir arada sunulur. 

• Her Yemekte Olmazsa Olmaz: Kore sofralarında ana yemek ne olursa olsun, 
banchan mutlaka bulunur. Sofrayı tamamlayan ve zenginleştiren bir öğedir. 

Sunum: Bir Ritüelin Parçası 

• Görsel Cazibe: 
Sannakji, genellikle sade seramik tabaklarda servis edilir. Parçalanmış ahtapotun 
vantuzlarının hala hareket ediyor olması, ilk bakışta şaşırtıcı ve aynı zamanda 
etkileyici bir görsel şölen sunar. 

Detay: Tabakta hala kıpırdayan vantuzlar, yemeğin tazeliğinin ve doğallığının bir 
kanıtıdır. Bu hareketlilik, yalnızca bir gösteri değil, aynı zamanda Kore 
gastronomisindeki “doğal haliyle tüketme” anlayışını sembolize eder. 

• Sofra Ritüeli: 
Kore’de bu yemek genellikle Hoesik geleneği çerçevesinde, sevdiklerle paylaşılan 
geleneksel bir sofrada sunulur.  

Yanında küçük mezeler (banchan), kimchi ve pirinç kaseleri bulunur.  

Susam yağı ve acı soslarla birlikte servis edilen Sannakji, hem lezzetli hem de 
kültürel bir deneyim sunar. 
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• Restoran Deneyimi: 

Modern Kore restoranlarında Sannakji, şefin hazırlığı sırasında masada sergilenen 
bir sunumla servis edilir. Tüketim sırasında verilen tavsiye, parçaları iyice 
çiğnemektir. Bu, yemeğin güvenliği açısından önemli bir noktadır. 

Sahil kasabalarında ise daha sade ama otantik bir sunum tercih edilir. Tahta 
tabaklar veya bambu sepetler, yemeğin geleneksel havasını pekiştirir. 

 
Yemeğin Tüketim Anı: Cesaretin ve Geleneklerin Buluşması 

Sannakji’nin tüketimi, yemek kültürüne cesaret ve deneyim katan bir unsur taşır. 
Tüketici, vantuzların damakta bıraktığı hareket hissini tadarak geleneksel Kore 
mutfağının tazelik anlayışını birebir deneyimler. 

4. Riskler ve Tüketim Uyarıları 

Sannakji, görsel şovu ve tazelik hissiyle çiğ deniz ürünleri sevenler için cazip bir yemek 
olsa da bazı riskler taşıdığı unutulmamalıdır. 

Boğulma Riski: 

Sannakji’nin en dikkat çeken yönü, parçalanmış ahtapotun vantuzlarının hâlâ hareket 
ediyor olmasıdır. Bu vantuzlar, yemek sırasında ağız içinde veya boğaza yapışma riski 
taşır. 

• Neden Tehlikeli? Vantuzların yapışkan yüzeyi, yanlışlıkla hızlı çiğneme ya da 
yeterince parçalamadan yutma durumunda boğaza yapışabilir ve nefes almayı 
zorlaştırabilir. 

• Çözüm: Güney Koreli aşçılar ve yerel halk, Sannakji’yi tüketirken yavaşça ve 
dikkatlice çiğnemeyi tavsiye eder. Bu hem güvenliği sağlar hem de yemeğin 
tadını çıkarmayı mümkün kılar. 

Sağlık Açısından Yorum: 
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Bu heyecan verici deneyim, tazeliği ve doğallığıyla sağlıklı bir seçenek sunar: 

• Ahtapot, protein açısından zengin ve yağ oranı düşük bir deniz ürünüdür. Omega-
3 yağ asitleri, demir ve çeşitli mineraller içerir. 

• Ancak, çiğ deniz ürünleri tüketimi konusunda dikkatli olunmalıdır. Özellikle 
bağışıklık sistemi zayıf olan bireyler ve hamileler için çiğ gıdaların tüketilmesi risk 
taşıyabilir. 

Özet: Sannakji, sağlıklı besin değerleri vadetse de, güvenli tüketim için dikkatli çiğneme 
ve yavaş tüketim oldukça önemlidir. 

5. Gastronomi Kültürü Açısından Değerlendirme 

Doğallık ve Tazelik: 

Kore mutfağı, doğallığı ve tazeliği yemek kültürünün merkezine koyar. Bu anlayış, 
Sannakji’de kendini en saf haliyle gösterir. 

• Yemekler mümkün olduğunca doğadan geldiği gibi sunulmaya çalışılır. Küçük 
ahtapotun çiğ ve hafifçe tatlandırılarak sunulması, bu doğallık arayışının bir 
parçasıdır. 

• Vantuzların hâlâ hareket ediyor olması, sadece bir görsel cazibe değil, tazeliğin 
bir simgesidir. 

Cesaret ve Deneyim: 

Sannakji, çiğ deniz ürünlerine alışkın olmayanlar için sınırları zorlayan bir gastronomi 
deneyimidir. 

• Cesaret isteyen bu yemek, özellikle maceracı damak zevkine sahip kişiler için bir 
meydan okuma niteliği taşır. 

• Bu nedenle, Kore’yi ziyaret eden gezginler için sadece bir lezzet değil, aynı 
zamanda kültürel bir deneyim olarak görülür. 

Dünya Mutfağındaki Yeri: 

Son yıllarda “aşırı yemek deneyimleri” arayan gurmeler arasında Sannakji’nin 
popülaritesi artmıştır. 

• Dünya çapında ünlü olan bu yemek, Kore gastronomisinin doğal ve özgün 
yüzünü tanıtmaktadır. 

• Özellikle yemek festivalleri ve gastronomi programlarında sıkça yer alarak 
uluslararası mutfak kültüründe özel bir yer edinmiştir. 

6. Sonuç ve Kapanış 

Sannakji, yalnızca bir yemek değil, Kore kültürünün doğallık, tazelik ve cesarete verdiği 
önemin bir yansımasıdır. Her bir parçası, doğadan sofraya uzanan bir yolculuğun 
hikâyesini taşır. 

“Güney Kore’nin tazeliğe ve doğallığa olan bağlılığını gösteren bu yemek, her cesur 
gezginin tatması gereken bir lezzet… Tabii ki dikkatli olmak şartıyla!” 

Peki, siz bu hareketli lezzeti denemeye cesaret edebilir misiniz?        
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