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Ançüez: Denizden Gelen Lezzet ve Kültürel Miras 
 

 

Kelime Anlamı ve Kökeni 
"Ançüez" kelimesi, İtalyanca acciuga (hamsi) kelimesinden türemiştir ve Akdeniz 
mutfağında sıkça kullanılan tuzlanmış veya fermente edilmiş balık ürünlerini ifade eder. 
Başta hamsi olmak üzere, sardalya gibi küçük balıklardan yapılan ançüez, genellikle 
küçük boyutlu, yoğun aromalı ve uzun ömürlü bir gıda olarak bilinir. 

 
Tarihçesi ve Geleneksel Üretim Süreçleri 

Ançüez üretiminin tarihi Antik Roma dönemine kadar uzanır.  

Romalılar, balık sosu olarak bilinen garum üretiminde tuzlanmış balıkları 
kullanmışlardır.  

Bu yöntem, balıkların tuzda fermente edilmesi ve lezzet yoğunluğunun artırılması 
amacıyla geliştirilmiştir.  

Günümüzde Akdeniz kıyılarından Avrupa'nın kuzeyine kadar pek çok bölgede geleneksel 
yöntemlerle üretilmektedir. 

Yapım Aşamaları: 

1. Balıkların Seçimi: Genellikle hamsi veya sardalya gibi küçük balıklar kullanılır. 
Balıklar tazeyken işlenmelidir. 

2. Tuzlama: Temizlenen balıklar katmanlar halinde tuzlanır ve genellikle ahşap 
fıçılarda bekletilir. 

3. Fermentasyon: Tuzlu ortamda balıklar, birkaç ay boyunca doğal bir 
fermantasyon sürecine girer. Bu süreç, balığın dayanıklılığını artırırken aroma ve 
lezzetini yoğunlaştırır. 
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4. Paketleme: Fermente edilen balıklar, fileto haline getirilir ve genellikle yağ içinde 
kavanoz veya teneke kutulara konur. 

 
Tüketim Şekilleri ve Farklı Kültürlerdeki Yeri 

Ançüez, özellikle Akdeniz mutfağında kendine özgü bir yere sahiptir.  

Pizza, makarna sosları, salatalar, sandviçler ve hatta tatlı-ekşi yemeklerde kullanılır. 
Fransız mutfağında salade niçoise'da, İspanyol mutfağında boquerones adı verilen 
marine edilmiş haliyle sunulur.  

Türk mutfağında doğrudan bir karşılığı olmasa da lezzet yoğunluğu ve tuzlu yapısıyla 
meze kültürüne uyum sağlayabilir. 
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Çeşitleri 

• Tuzlanmış ve Fermente Edilmiş Ançüez: Geleneksel Akdeniz tipi. 

• Marine Edilmiş Ançüez: Sirke, limon suyu ve baharatlarla marine edilir. Hafif 
aromalıdır. 

• Taze Ançüez: Fermente edilmeden, taze olarak tüketilen ve genellikle kızartılan 
balık. 

Dünya üzerindeki ançüez çeşitleri, farklı kültürlerde kullanılan balık türlerine, üretim 
yöntemlerine ve tüketim şekillerine göre çeşitlenir.  

Bazı önemli ançüez türleri ve özellikleri: 

1. Akdeniz Ançüezleri 

Kullanılan Balıklar: Hamsi (Engraulis encrasicolus). 
Öne Çıkan Bölgeler: İtalya, İspanya, Yunanistan, Fransa, Türkiye. 

• Tuzlanmış Ançüez (Salted Anchovies): Geleneksel Akdeniz tipi. Balıklar tuzda 
fermente edilerek yoğun aromalı bir ürün elde edilir. 

• Marine Ançüez: Sirke, zeytinyağı, sarımsak, limon gibi malzemelerle marine 
edilen, daha hafif bir tada sahip versiyondur. 

• Boquerones (İspanyol Stili): İspanyol mutfağında popülerdir. Beyaz hamsi fileto 
haline getirilir, sirkeyle marine edilir ve zeytinyağında saklanır. 

 
2. Kuzey Avrupa Ançüezleri 

Kullanılan Balıklar: Genellikle küçük ringa balıkları veya spratlar. 
Öne Çıkan Bölgeler: İsveç, Norveç, Danimarka. 

• İskandinav Ançüezleri (Ansjovis): İskandinav mutfağında kullanılan bu tür, 
genellikle tatlandırılmış tuzlama işlemine tabi tutulur. Özellikle Janssons 
Frestelse gibi yemeklerde kullanılır. 
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• Sardeller: Kuzey Avrupa'da sardalya balıkları bazen ançüez olarak adlandırılır, 
ancak bunlar farklı bir türdür. 

 
3. Asya Stili Ançüezler 

Kullanılan Balıklar: Hamsi türleri veya diğer küçük balıklar (Stolephorus spp., Engraulis 
japonicus). 
Öne Çıkan Bölgeler: Japonya, Kore, Çin, Güneydoğu Asya. 

• Niboshi (Japonya):  

Küçük hamsi veya sardalya balıkları kurutularak yapılan Japon stili bir çeşittir. 
Genellikle çorba ve dashi (Japon çorba bazlı sos) yapımında kullanılır. 

   
Solda Niboshi / Japonya (kurutulmuş hamsi veya sardalya), sağda Kore mutfağının 
önemli bir parçası olan Myeolchi (kurutulmuş hamsiler) 

• Myeolchi (Kore):  

Kore mutfağında hamsiler kurutularak, kızartılarak veya çorbalarda kullanılır. 
Fermente edilmiş türleri de mevcuttur. 

• Vietnam ve Tayland Balık Sosları:  
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Hamsi veya diğer küçük balıkların fermente edilmesiyle elde edilen yoğun aromalı 
sıvı soslardır. Nam pla ve nuoc mam olarak bilinir. 

 
4. Güney Amerika Ançüezleri 

Kullanılan Balıklar: Engraulis ringens (Peru hamsisi). 
Öne Çıkan Bölgeler: Peru, Şili. 

• Peru Stili Fermente Ançüez: Daha büyük hamsiler tuzlanarak veya fermente 
edilerek kullanılır. Bu tür, balık unu veya hayvan yemi üretiminde de yaygın olarak 
işlenir. 

 
• Ceviche ile Kullanımı: Güney Amerika’da marine edilmiş hamsiler, ceviche gibi 

yemeklerde kullanılır. 
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5. Amerika ve Kanada Stili Ançüezler 

Kullanılan Balıklar: Çoğunlukla Akdeniz’den ithal edilen balıklar işlenir. 
Öne Çıkan Bölgeler: ABD, Kanada. 

• Klasik Tuzlu Ançüez: ABD mutfağında pizza, salata ve soslarda kullanılan ithal 
Akdeniz tipi tuzlanmış ançüez. 

• Caesar Sosu Ançüezleri: Caesar salatalarına lezzet veren tuzlu ve ezilmiş 
ançüez filetosu. 

6. Afrika Stili Ançüezler 

Kullanılan Balıklar: Stolephorus veya Engraulis türleri. 
Öne Çıkan Bölgeler: Fas, Tunus, Nijerya. 

• Tuzlanmış Ançüez: Özellikle Fas mutfağında, balıklar tuzlanarak muhafaza edilir 
ve farklı yemeklerde kullanılır. 

• Balık Sosu (Owoh veya Banga): Batı Afrika’da, fermente edilmiş balık sosu olarak 
kullanılan ürünler bazen ançüez bazlıdır. 

 
7. Orta Doğu Ançüezleri 

Kullanılan Balıklar: Akdeniz’e özgü hamsiler. 
Öne Çıkan Bölgeler: Lübnan, Türkiye, Mısır. 

• Tuzlanmış Hamsi: Lübnan ve Türk mutfağında balık meze kültüründe yer alır. 

• Balık Ezmesi: Yoğun aromasıyla mezelerde kullanılır. 

8. Okyanusya ve Pasifik Ançüezleri 

Kullanılan Balıklar: Engraulis australis (Avustralya hamsisi). 
Öne Çıkan Bölgeler: Avustralya, Yeni Zelanda. 

• Taze ve Tuzlanmış Ançüez: Avustralya kıyılarında yakalanan ançüezler taze 
tüketilir veya fermente edilir. 



10 
 

• Ançüez Bazlı Dip Sosları: Yüksek aromasıyla dip sos yapımında kullanılır. 

Besin Değeri ve Sağlığa Faydaları 

Ançüez, yüksek protein, omega-3 yağ asitleri, B vitaminleri ve mineraller (kalsiyum, 
demir) içerir. Düşük kalorili bir enerji kaynağıdır. Sağlığa faydaları şunlardır: 

• Kalp Sağlığı: Omega-3 yağ asitleri kalp damar sağlığını destekler. 

• Kemik Sağlığı: Kalsiyum içeriği kemik yoğunluğunu artırır. 

• Beyin Fonksiyonları: B12 vitamini ve omega-3'ler beyin sağlığını güçlendirir. 

• Antioksidan Etki: Cilt sağlığına katkı sağlar. 

Dikkat Edilmesi Gerekenler: 

• Yüksek tuz oranı nedeniyle hipertansiyon hastalarının dikkatli tüketmesi gerekir. 

• Balık alerjisi olanlar kesinlikle tüketmemelidir. 

• Hamile kadınlar ve küçük çocuklar, civa oranını göz önünde bulundurarak 
kontrollü tüketmelidir 

Gastronomik Değeri ve Kültürel Önemi 

Ançüez, yalnızca bir yiyecek değil, aynı zamanda bir kültürel mirastır. Avrupa'dan Asya'ya 
kadar pek çok mutfakta yer alan bu ürün hem ekonomik bir protein kaynağı hem de eşsiz 
bir lezzet unsuru olarak görülür.  

Gastronomide, tat dengesini sağlamadaki rolüyle ön plana çıkar. Umami zenginliği, 
birçok yemeğe derinlik kazandırır. 

Sürdürülebilirlik ve Gelecek Perspektifi 

Küçük balıkların aşırı avlanması hem balık popülasyonlarını hem de ekosistem 
dengelerini tehdit etmektedir. Gelecekte ançüez üretiminin sürdürülebilirliğini sağlamak 
için: 

• Sorumlu Balıkçılık: Yasal avlanma sınırlarına uyulması gereklidir. 

• Alternatif Üretim Yöntemleri: Yapay kültür balıkçılığı teşvik edilebilir. 

• Tüketim Bilinci: Tüketicilerin bilinçli tercihler yapması önemlidir. 

Sonuç: Denizden Gelen Lezzet ve Kültürel Zenginlik 

Ançüez hem mutfak kültürüne katkıları hem de besleyici özellikleriyle vazgeçilmez bir 
gıdadır. Dünya genelindeki ançüez çeşitleri, kullanılan balık türleri ve üretim tekniklerine 
göre büyük bir çeşitlilik göstermektedir.  

Akdeniz’in fermente klasiklerinden Asya’nın kurutulmuş hamsilerine, Güney Amerika’nın 
ceviche temellerinden Afrika’nın baharatlı karışımlarına kadar her kültürde farklı tat ve 
kullanım yöntemleriyle yer bulur.  

Bu zenginlik, ançüezin yalnızca bugünün değil, geleceğin de önemli bir gastronomik 
mirası olmaya devam edeceğini ve lezzet ile kültür açısından ne kadar değerli olduğunu 
ortaya koyar.  

Ancak, dikkatli tüketilmesi gereken yönleri ve sürdürülebilirliğe yönelik önlemlerle ele 
alınması, bu mirasın korunması açısından büyük önem taşımaktadır. 
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