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TURSU HAKKINDA

Tursu kurma cesitli sebze ve meyvelerin salamura adi verilen tuzlu, asitli ¢dzeltide bir stre bekletilerek uzun
slre saklanabilecek hale getirilmesidir. Elde edilen Uriine tursu denir. Genelde kirsal alanda kisa hazirhgin
Onemli bir kismidir. Arkaik kiltirde ilk kez topraktan yapilma blyik boy kipler igerisinde kurulumu
yapiimaktaydi. Ticari Urlin olarak kullaniimaya baslandidi antik ¢agdlarda ahsaptan yapilan kaplarla tagindidi ve
saklandigi da gdértimekle birlikte ahsap ve asidin reaksiyonlari nedeniyle kalici olarak hep toprak kaplar tercih
edilmigtir. GUnimUzde bu tir toprak kaplarin yerini plastik, cam kavanoz, paslanmaz teneke kaplar almistir.
Tarklerde 6énemli bir yeri vardir ve ilk olarak TUrkler tarafindan Gretilmistir.

Tursu, dinya tarihinin en 6nemli ve en eski gida saklama yontemlerinden biridir. Bazi kaynaklar tursunun ilk
yapimi igin M.O. 3000-4000 yillarini isaret etseler de —ki bu bilginin dogrulugu mimkiin gérinmiyor- tam olarak
ne zaman ve nasll icat edildigiyle ilgili kesin bir bilgi bulunmuyor. Fakat gidalari tuz ve sirke yardimiyla uzun sure
koruma yonteminin, gidalari sekerle koruma geleneginden ¢ok daha eskiye dayandigi kesindir. Gidalarini
tuzlayarak uzun zaman saklamayi bagaran insanlar, zamanla sebze, balik ve eti tuzlu sivilar iginde bekleterek
bu gidalarin daha lezzetli, kaliteli ve ilk bakista istah agan renkli gérintiler olusturmasini sagladilar. Tursu,
dinyanin her yerinde farkli yéntem ve cesitlerde asirlardir kuruluyor. Fakat tarih sahnesine ¢ikis noktasi Asya
olarak kabul ediliyor.

Zira dunyada zengin gida kaynaklarinin ana vatani Asya&apos;dan Akdeniz&apos;e kadar uzaniyor. Diinyanin
ilk uygarliklarinin bu alanlarda olugmasi bunun ciddi bir kaniti. Glinimiizde diinyada tursusu en gok yapilan ve
tiketilen hiyar, Hindistan kokenlidir. ilk dnce Mezopotamya&apos;ya getirilen hiyar, zaman icerisinde dlnyanin
her tarafina yayildi. Denizagiri Ulkelere yol alan gemilerdeki denizcilerin temel beslenme kaynaklari ise
ambarlarinda bulunan ficilarin igindeki tursulardi. Unlii Medici ailesinin ispanya&apos;daki iglerini takip eden,
adinin Amerika&apos;ya verildigi iddia edilen "Amerigo Vespucci" ise ispanya&apos;da gemilere tursu tedariki
yapan bir tiiccardir ayni zamanda. Tursu, dinya tarihinin farkli dilimlerinde derin anilar birakmigtir. Sezar ve
Napolyon, tursunun, askerleri icin cesaret kaynagi oldugunu belirtmiglerdir. Bati&apos;nin énemli liderlerinin
deger verdigi bu mistik gida, glinimiizde Bati sofralarinda ¢ok sinirli bir sekilde kullanilir. Ulkemizde ise tursu
hala énemini korur.

Ozellikle kis aylarinda tlkemizin her semtinde, carsi, pazarlarda ve seyyar tezgahlarinda tursu satan esnaflari
g6rmek mumkin. Turgucu dukkanlarinin vitrinleri, insanin agzini sulandiracak kadar ¢ekici bir renk ctimbusU
icinde dizenlenir. Bu diikkanlarin éniinden gecerken insan, bir bardak tursu suyu igmek ister. Dinyanin dogu ve
batisinda bdylesine zengin tursu manzaralari gérmek mimkin degildir. Tursu, bizim sofralarimizda salata gibi
itibar gortr. Gegmis Osmanli yemek kitaplarinda da tursu tarifleri "salata ve tursular” baslidi altinda bulunur. Bu
durum, tursunun salata diizeninde yer aldigini gésterir. Tursu suyu bazi sofralarda i¢ecek olarak da sunulur.
Ozellikle Adana mutfak kiltiringn yilldizi olan salgam tursusu ve suyu, ginimUizde tim market ve restoranlarda
satiliyor. Tursu, Anadolu halk mutfaginin sicak yemek tariflerinde de yer alir. Karadeniz mutfaginda tursudan
yapilan sicak yemekler geleneksel olarak hala devam ediyor.

Ulkemizin en énemili tursu Gretimi Ankara Gubuk&apos;ta yapilir. Gubuklular tursulariyla bilyiik gurur duyarlar.
Tursu festivali sadece Gubuk&apos;ta yapilir. Gubuklular, tursuyu geleneksel diizende, standart bir kalitede ve
blylk miktarlarda Uretip satarlar. Tursu yapiminda en édnemli unsur, malzemenin, geleneksel ydontemlerle dogal
ortamlarda elde edilmesidir. Her satin aldiginiz hiyardan veya biberden tursu yapmak mimkdn degildir. Biraz
hafizamizi yokladigimizda eski iri hiyar turgularini artik géremiyoruz. Olanlar ise son derece yumusak ve ici
bosalmis; lezzetsiz ve agiri tuzlu. Turguda kullandiginiz su da tursunun basarisini etkiler. Hele bu tursu suyu
koruk suyuyla yapilirsa tadina doyulmaz.
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