HAREKET EDEN LEZZET: GUNEY KORE’NiN SANNAKIJI DENEYIMi

Prof.Dr.Oguz OZYARAL Mikrobiyolog, Koruyucu Saglik Uzmani, Antalya Belek
Universitesi, Rektor Yardimcisi

1. Giris
“Tabakta hareket eden bir yemekle karsilasmak size ne hissettirir?
Bir parca heyecan, biraz da tedirginlik mi?

Glney Kore mutfaginin cesur temsilcilerinden biri olan Sannakji, ¢ig deniz trlnleri
sevenleri bu duygular arasinda dolastiriyor.

Vantuzlari hala hareket eden kiiglik ahtapot parcalari, tabakta sadece bir yemegi degil,
Kore’nin dogalliga ve tazelige olan kiltirel bagliigini da sergiliyor.

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

TLELLLES H
¢ 8
‘“wo“v‘ 1
IISSENEEs
s
—~ 4 _4.......’1
’ S - — - 4 .
77 = I
e ™
) 3 14
J &
&
2. 4
4 #
i
L/
1€ -
e

2. Tarihgesi ve Otantikligi

Sannakji, Kore mutfaginin ylazyillar icinde denizle kurdugu gugli bagin bir yansimasi
olarak ortaya ¢ikan 6zel bir lezzettir. Bu yemek, yalnizca cesur bir gastronomi deneyimi
degil, ayni zamanda Kore’nin dogaya saygi duyan kulturel mirasinin 6nemli bir pargasidir.
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Kore’de Deniz Uriinlerinin Kiiltiirel Onemi
Kore Yarimadasi, Ug¢ tarafi denizlerle ¢evrili olmasi nedeniyle tarih boyunca zengin bir
deniz Urlnleri mutfag gelistirmistir.

Balik, kabuklular ve ahtapot gibi deniz mahsulleri, 6zellikle kiy1 kesimlerinde yasayan
halklarin temel besin kaynaklari olmustur.

Deniz Grunleri, Kore’de yalnizca beslenme degil, ayni zamanda klturel bir rittelin
parcasi olarak géralur.

Her sofrada tazeligin vurgulanmasi, denizle olan bu organik bagin en 6nemli
gostergesidir.
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Hoesik: Cig Deniz Uriinleri Yeme Gelenegi

Hoesik, Kore’de ¢ig deniz Grlnleri tuketme gelenegidir. Bu gelenek, ozellikle balik ve
deniz canlilarinin en dogal haliyle tuketilmesini esas alir.

Koreliler icin ¢ig yemek, yiyecegin dogalligini, safligini ve tazeligini korumak anlamina
gelir. Bu anlayis, dogaya karsi duyduklari sayginin bir yansimasidir.

Hoesik gelenegi, Sannakji gibi yiyeceklerin ortaya cikmasina zemin hazirlamis ve bu
lezzetleri bir yagsam tarzina donusturmastar.

Sahil Bélgelerinin Mirasi

Sannakji, 6zellikle Gliney Kore’nin sahil bolgelerinde dogmus bir lezzettir. Balikgilik
kaltarinin glcli oldugu bu bolgelerde, denizden cikan urlnler olabilecek en taze
haliyle sofralara gelir.

Klcuk ahtapotlar (Nakji), sahil kasabalarinda gunlik olarak avlanir ve yerel pazarlarda
satisa sunulur. Burada taze tuketim, sadece bir tercih degil, ayni zamanda bir yagsam
bigimidir.

Dogallik ve Tazelik: Kore Mutfaginin Temel Tasi

Kore gastronomisinde dogallik, bir yemegin degerini belirleyen en 6nemli faktorlerden
biridir. Yiyecekler olabildigince az mudahaleyle, dogal tat ve dokularini koruyarak
hazirlanir. Sannakji de bu anlayisin en gug¢lu temsilcilerinden biridir. Kiguk ahtapotlar
kesildikten sonra vantuzlarinin hareket ediyor olmasi, tazeligin gorsel bir kaniti olarak
kabul edilir.

Bu sunum sekli, Kore kulturtinde “dogal haliyle tuketim” fikrinin yemeklerde nasil bir
estetik ve deger tasidigini gosterir.

Kiiltiirel Anlami

Sannakji, Kore mutfaginda yalnizca bir yemek degil, ayni zamanda dogaya ve emege
duyulan sayginin bir semboludar.



Geleneksel sahil kasabalarinda ve modern sehir restoranlarinda bu yemegi tiketmek,
yerel kulturd hissetmenin bir yoludur. Koreliler i¢in sofradaki her yemek, denizle, dogayla
ve koklu geleneklerle olan baglarini yeniden hatirlatir.

3. Hazirlanisi ve Sunulusu

Sannakji’nin hazirlanisi ve sunulusu, Kore mutfaginin tazelige verdigi onemi gosteren
basli basina bir ritGeldir. Hem hazirlik sureci hem de sunumun estetik cazibesi, bu
yemegi benzersiz kilan detaylardir.

Hazirlik Siireci: Tazeligin Sanati

e Nakji Segimi:
Kicuk ahtapotlar (Nakji), Sannakji icin 6zel olarak segilir. Tazeligi saglamak icin

ahtapotlar genellikle gunlik olarak avlanir ve sahil pazarlarinda satisa sunulur. Bu
asama, yemegin kalitesini belirleyen en 6nemli unsurdur.

Solda: Hazirlik Stireci: Canli Kesim Ani, Nakji'nin hazirlik stirecini en ince detaylariyla
yansitan gorsel. Sagda: Sunumun Cazibesi: Sannakji'nin Servis Edilisi

Nakji: Kii¢iik Ahtapotun Ozel Yeri ve Anlami

Nakiji ( 5/ X)), Giiney Kore mutfaginda kiiciik boyutlu ahtapotlara verilen isimdir. Bu deniz
urtnd, 6zellikle Kore'nin sahil bolgelerinde popliler olan ve tazeligiyle 6ne ¢ikan 6nemli
bir besin kaynagidir. Nakji’nin kilttrel, besinsel ve gastronomik acidan tasidigi deger,
Kore mutfaginda onu ayricalikl bir yere koyar.

¢ CanliKesim:
Nakji, canli olarak temizlenir ve kesilir.

Ahtapotun hareket eden vantuzlari, dogal tazeligin en guglu gostergesi olarak
kabul edilir.

Sef, kesim sirasinda ahtapotu klicuk parcalara ayirarak hem gorsel estetigi hem
de yeme kolayligini saglar.

o Lezzet Katkisi:
Kesilen ahtapot pargalari, hafifge susam yagi ve bir tutam tuz ile tatlandirilir.



Susam yaginin aromatik kokusu ve tuzun deniz urlnlerinin dogal lezzetini 6ne
cikaran etkisi, Sannakji’nin sade ama etkileyici bir lezzet profiline sahip olmasini
saglar.
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Masanin cevresinde banchan (klictik mezeler), pirin¢ kaseleri ve Kore’ye 6zgl seramik
caydanliklar

Banchan ( 2/Zh: Kore Mutfaginin Kii¢iik Meze Kiiltiirii

Banchan, Kore mutfaginda ana yemegin yaninda servis edilen kii¢clik porsiyonlardaki
mezeler veya yan yemeklerdir.

Hem gorsel bir sélen sunar hem de yemek deneyimini zenginlestirir.

Sofra duizeninde banchan, cesitliligiyle dikkat ¢ceker ve Kore yemek kultirtnin temel
taslarindan biri olarak kabul edilir.

Banchan’in Ozellikleri

1.

Cesitlilik: Banchan, farkli tat, doku ve aromalarda hazirlanir. Genellikle sofrada 4
ila 12 ¢esit banchan bulunur. Sofra ne kadar kalabaliksa banchan cesitliligi de o
kadar artar.

Paylasim Kiiltiirt: Kore sofralarinda banchan, herkesin ortak olarak paylastigi
kuiglk tabaklarda sunulur. Bu, Kore yemek kulturiintn paylasimci ve topluluk
odakli yapisini yansitir.

Bedava Servis: Restoranlarda banchan genellikle ana yemek siparisiyle birlikte
tcretsiz olarak sunulur. Bitince tekrar yenilenmesi yaygin bir uygulamadir.

Dengeli Beslenme: Kore mutfagi, saglikli ve dengeli beslenmeye énem verir.
Banchanlar, protein, lif, sebze ve fermente yiyecekler gibi besin gruplarini bir
araya getirir.



Banchan Cesitleri

1. Kimchi (Z/X]): Fermente edilmis sebzelerden, ézellikle Cin lahanasi ve turptan
yapilan banchan turldr. Kore mutfaginin semboli sayilir.

2. Namul (L}&): Buharda pisirilmis, haslanmis veya sotelenmis sebzelerden yapilan

hafif banchan tirleridir. Ornek: Ispanak (sigeumchi namul) veya fasulye filizi
(kongnamul).

3. Jorim (Z B)): Sosla birlikte pisirilen yemeklerdir. Genellikle soya sosu veya baharatli
soslar kullanilir. Ornek: Patates (gamja jorim) veya balik parcalari.

4. Bokkeum (#55): Kizartilmis ya da sotelenmis banchan tirleridir. Baharatli veya hafif
tuzlu olabilir. Ornek: Baharatli ahtapot veya kurutulmus anciiez (myeolchi bokkeum).

5. Jeon (#): Tavada kizartilmis hamur isi veya sebze/marine edilmis etlerden yapilan
banchan tiirleridir. Ornek: Deniz iiriinlii krep (haemul pajeon) veya sebze jeon.

6. Jangajji ( Zrofm): Tursu tird banchanlardir. Sebzeler, soya sosu, sirke veya aci biberle
fermente edilir. Ornek: Sarimsak tursusu (maneul jangajji).

7. Dubu (F): Tofu kullanilarak yapilan banchan. Genellikle soya sosu ve yesilliklerle
suslenir.

Banchan’in Kiiltiirel Anlami

o Misafirperverlik: Banchan, Kore kultirtinde cémertlik ve misafirperverligi temsil
eder.

e Cesitve Denge: Sofrada bulunan her banchan, yemegin tat profiline denge
katmak icin hazirlanir. Aci, tatli, tuzlu ve fermente tatlar bir arada sunulur.

e Her Yemekte Olmazsa Olmaz: Kore sofralarinda ana yemek ne olursa olsun,
banchan mutlaka bulunur. Sofrayi tamamlayan ve zenginlestiren bir 6gedir.

Sunum: Bir Rituelin Parcasi

e Gorsel Cazibe:
Sannakji, genellikle sade seramik tabaklarda servis edilir. Pargalanmis ahtapotun
vantuzlarinin hala hareket ediyor olmasi, ilk bakista sasirtici ve ayni zamanda
etkileyici bir gdrsel sélen sunar.

Detay: Tabakta hala kipirdayan vantuzlar, yemegin tazeliginin ve dogalliginin bir
kanitidir. Bu hareketlilik, yalnizca bir gosteri degil, ayni zamanda Kore
gastronomisindeki “dogal haliyle tUketme” anlayisini sembolize eder.

o Sofra Ritueli:
Kore’de bu yemek genellikle Hoesik gelenegi gcergevesinde, sevdiklerle paylasilan
geleneksel bir sofrada sunulur.

Yaninda ku¢uk mezeler (banchan), kimchi ve piring kaseleri bulunur.

Susam yagi ve acl soslarla birlikte servis edilen Sannakji, hem lezzetli hem de
kaltarel bir deneyim sunar.



e Restoran Deneyimi:

Modern Kore restoranlarinda Sannakji, sefin hazirligi sirasinda masada sergilenen
bir sunumla servis edilir. Tiketim sirasinda verilen tavsiye, pargalari iyice
cignemektir. Bu, yemegin guvenligi acisindan dnemli bir noktadir.

Sahil kasabalarinda ise daha sade ama otantik bir sunum tercih edilir. Tahta
tabaklar veya bambu sepetler, yemegin geleneksel havasini pekistirir.
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Yemegin Tiiketim Ani: Cesaretin ve Geleneklerin Bulugsmasi

Sannakji’nin tuketimi, yemek kultirline cesaret ve deneyim katan bir unsur tasir.
Tuketici, vantuzlarin damakta biraktigl hareket hissini tadarak geleneksel Kore
mutfaginin tazelik anlayisini birebir deneyimler.

4. Riskler ve Tuketim Uyarilan

Sannakji, gorsel sovu ve tazelik hissiyle ¢ig deniz Grunleri sevenler igin cazip bir yemek
olsa da bazi riskler tagidigl unutulmamalidir.

Bogulma Riski:

Sannakji’nin en dikkat geken yonu, pargalanmis ahtapotun vantuzlarinin hala hareket
ediyor olmasidir. Bu vantuzlar, yemek sirasinda agiz iginde veya bogaza yapisma riski
tagir.

e Neden Tehlikeli? Vantuzlarin yapigkan ylUzeyi, yanlistikla hizli gigneme ya da
yeterince pargcalamadan yutma durumunda bogaza yapisabilir ve nefes almayi
zorlastirabilir.

e Cozum: Guney Koreli ascilar ve yerel halk, Sannakji’yi tuketirken yavasca ve
dikkatlice cignemeyi tavsiye eder. Bu hem guivenligi saglar hem de yemegin
tadini ¢citkarmayr mumkaudn kilar.

Saglk Acisindan Yorum:



Bu heyecan verici deneyim, tazeligi ve dogalligiyla saglikli bir secenek sunar:

e Ahtapot, protein agisindan zengin ve yag orani dusuk bir deniz Grintdur. Omega-
3 yag asitleri, demir ve gesitli mineraller igerir.

o Ancak, ¢ig deniz iiriinleri tiiketimi konusunda dikkatli olunmalidir. Ozellikle
bagisiklik sistemi zayif olan bireyler ve hamileler icin ¢ig gidalarin tuketilmesi risk
tasiyabilir.

Ozet: Sannakji, saglikli besin degerleri vadetse de, giivenli tiiketim icin dikkatli gcigneme
ve yavas tiiketim oldukca 6nemlidir.

5. Gastronomi Kiiltiirii Agisindan Degerlendirme
Dogallik ve Tazelik:

Kore mutfagi, dogalligi ve tazeligi yemek kaltlrinin merkezine koyar. Bu anlayis,
Sannakji’de kendini en saf haliyle gosterir.

e Yemekler mumkiin oldugunca dogadan geldigi gibi sunulmaya calisilir. Kicuk
ahtapotun ¢ig ve hafifce tatlandirilarak sunulmasi, bu dogallik arayisinin bir
parcasidir.

o Vantuzlarin hala hareket ediyor olmasi, sadece bir gorsel cazibe degil, tazeligin
bir simgesidir.

Cesaret ve Deneyim:

Sannakji, ¢ig deniz Urunlerine aliskin olmayanlar igin sinirlari zorlayan bir gastronomi
deneyimidir.

o Cesaretisteyen bu yemek, 6zellikle maceraci damak zevkine sahip kisiler igin bir
meydan okuma niteligi tasir.

e Bunedenle, Kore’yi ziyaret eden gezginler icin sadece bir lezzet degil, ayni
zamanda kiiltuirel bir deneyim olarak goralur.

Diinya Mutfagindaki Yeri:

Sonyillarda “asiri yemek deneyimleri” arayan gurmeler arasinda Sannakji’nin
popularitesi artmistir.

o Ddinya ¢apinda unli olan bu yemek, Kore gastronomisinin dogal ve 6zguin
yuzunu tanitmaktadir.

o Ozellikle yemek festivalleri ve gastronomi programlarinda sikga yer alarak
uluslararasi mutfak kiltirinde 6zel bir yer edinmistir.

6. Sonucg ve Kapanis

Sannakji, yalnizca bir yemek degil, Kore kultirtinun dogallik, tazelik ve cesarete verdigi
onemin bir yansimasidir. Her bir pargasi, dogadan sofraya uzanan bir yolculugun
hikayesini tasir.

“Guney Kore’nin tazelige ve dogalliga olan bagluligini gésteren bu yemek, her cesur
gezginin tatmasi gereken bir lezzet... Tabii ki dikkatli olmak sartiyla!”
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Peki, siz bu hareketli lezzeti denemeye cesaret edebilir misiniz? &






