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Ancuez: Denizden Gelen Lezzet ve Kulturel Miras

Kelime Anlami ve Kékeni

"Anciiez" kelimesi, italyanca acciuga (hamsi) kelimesinden tiiremistir ve Akdeniz
mutfaginda sik¢a kullanilan tuzlanmig veya fermente edilmis balik Grlnlerini ifade eder.
Basta hamsi olmak Uzere, sardalya gibi kiicUk baliklardan yapilan anguez, genellikle
kiguk boyutlu, yogun aromali ve uzun 6murlu bir gida olarak bilinir.
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Tarihgesi ve Geleneksel Uretim Siiregleri
Ancuez tretiminin tarihi Antik Roma dénemine kadar uzanir.

Romalilar, balik sosu olarak bilinen garum tretiminde tuzlanmis baliklari
kullanmislardir.

Bu yontem, baliklarin tuzda fermente edilmesi ve lezzet yogunlugunun artirilmasi
amaciyla gelistirilmistir.

Gunumuzde Akdeniz kiyilarindan Avrupa'nin kuzeyine kadar pek ¢cok bolgede geleneksel
yontemlerle Uretilmektedir.

Yapim Asamalari:

1. Baliklarin Secimi: Genellikle hamsi veya sardalya gibi kliguk baliklar kullanilir.
Baliklar tazeyken igslenmelidir.

2. Tuzlama: Temizlenen baliklar katmanlar halinde tuzlanir ve genellikle ahsap
ficilarda bekletilir.

3. Fermentasyon: Tuzlu ortamda baliklar, birka¢ ay boyunca dogal bir
fermantasyon surecine girer. Bu sureg, baligin dayanikliligini artirirken aroma ve
lezzetini yogunlastirr.
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4. Paketleme: Fermente edilen baliklar, fileto haline getirilir ve genellikle yag icinde
kavanoz veya teneke kutulara konur.

Tiuiketim Sekilleri ve Farkl Kulturlerdeki Yeri
Anclez, ozellikle Akdeniz mutfaginda kendine 6zgu bir yere sahiptir.

Pizza, makarna soslari, salatalar, sandvigler ve hatta tatli-eksi yemeklerde kullanilir.
Fransiz mutfaginda salade nigoise'da, ispanyol mutfaginda boquerones adi verilen
marine edilmis haliyle sunulur.

Tark mutfaginda dogrudan bir karsiligi olmasa da lezzet yogunlugu ve tuzlu yapisiyla
meze kultlirine uyum saglayabilir.







Cesitleri
e Tuzlanmis ve Fermente Edilmis Ancgiiez: Geleneksel Akdeniz tipi.

e Marine Edilmis Angiiez: Sirke, limon suyu ve baharatlarla marine edilir. Hafif
aromalidir.

o Taze Ancliez: Fermente edilmeden, taze olarak tiketilen ve genellikle kizartilan
balik.

Dunya Uzerindeki angiiez gesitleri, farkli kalttrlerde kullanilan balik turlerine, Gretim
yontemlerine ve tuketim sekillerine gore gesitlenir.

Bazi 6nemli ancliez tiirleri ve 6zellikleri:
1. Akdeniz Angiiezleri

Kullanilan Baliklar: Hamsi (Engraulis encrasicolus).
One Cikan Bélgeler: italya, ispanya, Yunanistan, Fransa, Turkiye.

o Tuzlanmis Anciiez (Salted Anchovies): Geleneksel Akdeniz tipi. Baliklar tuzda
fermente edilerek yogun aromali bir trin elde edilir.

e Marine Angliez: Sirke, zeytinyagi, sarimsak, limon gibi malzemelerle marine
edilen, daha hafif bir tada sahip versiyondur.

« Boquerones (ispanyol Stili): ispanyol mutfaginda popiilerdir. Beyaz hamsi fileto
haline getirilir, sirkeyle marine edilir ve zeytinyaginda saklanir.
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2. Kuzey Avrupa Ancliezleri

Kullanilan Baliklar: Genellikle kiguk ringa baliklari veya spratlar.
One Cikan Bélgeler: isveg, Norveg, Danimarka.

« Iskandinav Angciiezleri (Ansjovis): iskandinav mutfaginda kullanilan bu tiir,
genellikle tatlandirilmis tuzlama islemine tabi tutulur. Ozellikle Janssons
Frestelse gibi yemeklerde kullanilir.



o Sardeller: Kuzey Avrupa'da sardalya baliklari bazen ancguez olarak adlandirilir,
ancak bunlar farkl bir tardar.

3. Asya Stili Ancuezler

Kullanilan Baliklar: Hamsi turleri veya diger kuicuk baliklar (Stolephorus spp., Engraulis
japonicus).
One Cikan Bélgeler: Japonya, Kore, Cin, Glineydogu Asya.

¢ Niboshi (Japonya):

Kicguk hamsi veya sardalya baliklari kurutularak yapilan Japon stili bir ¢esittir.
Genellikle corba ve dashi (Japon ¢orba bazli sos) yapiminda kullanilir.
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Solda Niboshi / Japonya (kurutulmus hamsi veya sardalya), sagda Kore mutfaginin
onemli bir parcasi olan Myeolchi (kurutulmus hamsiler)

e Myeolchi (Kore):

Kore mutfaginda hamsiler kurutularak, kizartilarak veya ¢orbalarda kullanilir.
Fermente edilmis turleri de mevcuttur.

¢ Vietnam ve Tayland Balik Soslari:



Hamsi veya diger kiiguk baliklarin fermente edilmesiyle elde edilen yogun aromali
sivi soslardir. Nam pla ve huoc mam olarak bilinir.
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4. Giiney Amerika Ancgiiezleri

Kullanilan Baliklar: Engraulis ringens (Peru hamsisi).
One Cikan Bélgeler: Peru, Sili.

e Peru Stili Fermente Ancgliez: Daha blylk hamsiler tuzlanarak veya fermente
edilerek kullanilir. Bu tur, balik unu veya hayvan yemi tUretiminde de yaygin olarak
islenir.

e Ceviche ile Kullanimi: Giney Amerika’da marine edilmis hamsiler, ceviche gibi
yemeklerde kullanilir.






5. Amerika ve Kanada Stili Ancliezler

Kullanilan Baliklar: Cogunlukla Akdeniz’den ithal edilen baliklar islenir.
One Cikan Bélgeler: ABD, Kanada.

e Klasik Tuzlu Anciiez: ABD mutfaginda pizza, salata ve soslarda kullanilan ithal
Akdeniz tipi tuzlanmis ancguez.

e Caesar Sosu Angliezleri: Caesar salatalarina lezzet veren tuzlu ve ezilmis
ancuez filetosu.

6. Afrika Stili Ancuezler

Kullanilan Baliklar: Stolephorus veya Engraulis turleri.
One Cikan Bolgeler: Fas, Tunus, Nijerya.

o Tuzlanmis Anciiez: Ozellikle Fas mutfaginda, baliklar tuzlanarak muhafaza edilir
ve farkli yemeklerde kullanilir.

o Balik Sosu (Owoh veya Banga): Bati Afrika’da, fermente edilmis balik sosu olarak
kullanilan Urtunler bazen ancguez bazlidir.

7. Orta Dogu Anciliezleri

Kullanilan Baliklar: Akdeniz’e 6zgu hamsiler.
One Cikan Bélgeler: Liibnan, Tirkiye, Misir.

e Tuzlanmis Hamsi: Libnan ve Turk mutfaginda balik meze kiltiriinde yer alir.
o Balk Ezmesi: Yogun aromasiyla mezelerde kullanilir.
8. Okyanusya ve Pasifik Angliezleri

Kullanilan Baliklar: Engraulis australis (Avustralya hamsisi).
One Cikan Bélgeler: Avustralya, Yeni Zelanda.

o Taze ve Tuzlanmis Ancliez: Avustralya kiyilarinda yakalanan ancuezler taze
tlketilir veya fermente edilir.



e Ancuez Bazli Dip Soslari: Yiuksek aromasiyla dip sos yapiminda kullanilir.
Besin Degeri ve Sagliga Faydalari

Anclez, yuksek protein, omega-3 yag asitleri, B vitaminleri ve mineraller (kalsiyum,
demir) icerir. Dusuk kalorili bir enerji kaynagidir. Sagliga faydalari sunlardir:

o Kalp Saglgi: Omega-3 yag asitleri kalp damar sagligini destekler.
o Kemik Sagligi: Kalsiyum icerigi kemik yogunlugunu artirir.
e Beyin Fonksiyonlari: B12 vitamini ve omega-3'ler beyin sagligini gliclendirir.
o Antioksidan Etki: Cilt sagligina katki saglar.
Dikkat Edilmesi Gerekenler:
¢ YUksek tuz orani nedeniyle hipertansiyon hastalarinin dikkatli tUketmesi gerekir.
e Balik alerjisi olanlar kesinlikle tUketmemelidir.

¢ Hamile kadinlar ve klicuk ¢gocuklar, civa oranini goz 6ninde bulundurarak
kontrollu tuketmelidir

Gastronomik Degeri ve Kiiltiirel Onemi

Ancliez, yalnizca bir yiyecek degil, ayni zamanda bir kilttrel mirastir. Avrupa'dan Asya'ya
kadar pek cok mutfakta yer alan bu tGrun hem ekonomik bir protein kaynagi hem de essiz
bir lezzet unsuru olarak gorular.

Gastronomide, tat dengesini saglamadaki rolUyle 6n plana ¢ikar. Umami zenginligi,
bircok yemege derinlik kazandirir.

Sirdurilebilirlik ve Gelecek Perspektifi

Kucuk baliklarin agir avlanmasi hem balik populasyonlarini hem de ekosistem
dengelerini tehdit etmektedir. Gelecekte ancuez Uretiminin surduralebilirligini saglamak
icin:

e Sorumlu Balikgilik: Yasal avlanma sinirlarina uyulmasi gereklidir.

o Alternatif Uretim Yontemleri: Yapay kiltiir balikgilig) tesvik edilebilir.

o Tuketim Bilinci: Tuketicilerin bilingli tercihler yapmasi 6nemlidir.
Sonug: Denizden Gelen Lezzet ve Kiltiirel Zenginlik

Ancuez hem mutfak kaltirtne katkilari hem de besleyici 6zellikleriyle vazgecilmez bir
gidadir. Dunya genelindeki angliez cesitleri, kullanilan balik tirleri ve Gretim tekniklerine
gore buyuk bir gesitlilik gostermektedir.

Akdeniz’in fermente klasiklerinden Asya’nin kurutulmus hamsilerine, Gliney Amerika’nin
ceviche temellerinden Afrika’nin baharatli karisimlarina kadar her kaltturde farkli tat ve
kullanim yontemleriyle yer bulur.

Bu zenginlik, anguezin yalnizca bugunun degil, gelecegin de 6nemli bir gastronomik
mirasi olmaya devam edecegini ve lezzet ile kultlr agisindan ne kadar degerli oldugunu
ortaya koyar.

Ancak, dikkatli tuketilmesi gereken yonleri ve surdurilebilirlige yonelik dnlemlerle ele
alinmasi, bu mirasin korunmasi agisindan biyuk dnem tasimaktadir.
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