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Yasamin en degerli zerresi, Tuz

Tuz, ¢ogumuzun aklina sadece yemeklerde
gelse de gercekte canliligin vazgecilmez parcala-
rindan. Canli organizmalar, yasamak icin oksijen
ve su kadar tuza da ihtiya¢ duyarlar.

Kimya biliminde ¢ok yaygin olan tuzlarin tii-
mii ayri bir 6nem tasisa da bizler icin en Gnemli
olani sofra tuzu olarak isimlendirilen sodyum klo-
riir (NaCl). Sofra tuzunun icerisinde % 40 oranin-
da sodyum % 60 oraninda da klor bulunur. Tuzun
kullamimi uygarlik tarihi kadar eski. Bu nedenle
linlii doga tarihgisi Plinius, “tuz olmadan uygarlik
diisiiniilemez” demis. Tuzun ilk olarak ne zaman
kesfedildigi bilinmiyor. Cin kaynaklarina bakild-
ginda tuza ilk kez MO 2700 yillarinda Peng Tza-
o Kan Mu’nun farmakoloji hakkinda yazdigi not-
larda rastlaniyor. Buna gore tuz yaklasik 4700
yildan beri kullaniliyor. Antik ¢ag yazarlarindan
linlii tarih¢i Herodot da tuz hakkinda bilgi veriyor
ve o yillarda tuzun Libya ¢éllerinden elde edildigi-
ni yaziyor. Roma Donemi’nde de tuz bir hayli
onemli. O donemde bazi askerlere para yerine tuz
veriliyor. Tuz olarak ddenen maaslara da salarium
deniliyor. Bugiin bati dillerinde aylik maas anla-
mina gelen salary - salaria -salarias kelimeleri
de buradan tiiretilmis. Latince “sal” kokiinden tii-
retilmis olan tuz kelimesi de dilimize de benzer
sekilde gecmis ve cok yerde kullaniliyor. Ornegin,
salca, salam, salamura kelimeleri tuzla retilmis
yiyeceklere verilen isimler. Tuz kelimesi bir cok
yerlesim yerinin isminde de kullanilyor. 6rne§in
lilkemizde yer alan Tuzla, Tuzburgazi, Tuzhisar
adlari, o bolgede tuzun bulundugu ya da islendigi
icin verilen isimlerden bir kagi. Yabana dillerde
de Avusturya’da bulunan Salzburg, Bolivya’da bu-
lunan Salar de Uyuni, Kudiis yakinlarindaki Al
Salt sehirleri adlarini tuzdan aliyor.

Sofra tuzu doga da iki sekilde bulunuyor.
Bunlarin birincisi dogal tuzlu sulardan elde edilen
tuzlar ve digeri kaya tuzlari. Sulardan elde edilen
tuzlar, denizlerden, géllerden ya da tuzlu su kay-
naklarindan elde ediliyor. ilk insanlar denizden al-
diklan tuzlar atese serperek kurutuyor ve boyle-
ce kiille kanisik gri renkli bir tuz elde ediyorlardi.
Daha sonralari, atesin iizerine koyulan seramik
parcalari lizerinde tuzlu su isitiliyor ve suyun bu-
harlagmasiyla tuz elde ediliyordu. Bir baska yon-
temde, sazlardan ya da agaclardan yapilan ve riiz-
gara karsi yonde yerlestirilen tablalarin iizerine
tuzlu sular koyuluyor ve riizgarin yardimiyla tuzun
dibe ¢okelmesi saglaniyordu. Bu ilkel yontemlerin
aksine giiniimiizde tuzlar ¢ogunlukla sularin bii-
yiik tavalarda kurutulmasiyla elde ediliyor.

Diinya genelinde elde edilen tuzlarin biiyiik
bir kismi denizden, deniz suyunu kurutma yonte-
miyle elde ediliyor. Denizlerde bulunan tuz mikta-
ri denizin 6zelligine, cevre sartlarina gore cok de-
gisken olabiliyor. Bu nedenle her deniz kiyisindan
ekonomik olarak tuz elde edilemiyor. Ornegin
Baltik Denizi’'nde 1 m® deniz suyunda 17 kg tuz
bulunurken, Akdeniz’de bu miktar yaklasik 40

kg. Ornegin izmir Camalti Tuzlasi Asya ve Avrupa
yer alan en dnemli deniz tuzlalarindan biri olarak
kabul ediliyor. Tuz cikarilan bir diger kaynak tuz-
lu goller. Bu tip gollerde de goliin suyu tava adi
verilen genis diizliiklere alinarak, su giines yardi-
miyla buharlastiriliyor ve tuz elde ediliyor. ig Ana-
dolu’da bulunan Tuz Golii ilkemizin en onemli
tuz kaynaklarindan. Karadan elde edilen ve kaya
tuzu adi verilen tuzlarin hem islenmesi hem de ¢I-
karilmasi sulardan elde edilen tuza gore daha zor.
Bu nedenle kullandigimiz tuzlarin az bir miktari
kaya tuzlarindan elde ediliyor. Kaya tuzlar da je-
olojik devirlerde denizlerin ya da kapali i¢ havza-
larin buharlasmasi sonucu olusmus. Kaya tuzlari-
nin deniz tuzlarina gore dezavantaji saflik oranla-
rinin degisken olmasi. Ulkemizde 9 adet kaya tu-
zu madeni bulunuyor. Bunlarin en onemlileriyse;
Cankiri, Tepesidelik, Giilsehir, Sekili, Kagizman
ve Tuzluca.

Bir cok kutsal kitapta “yasamin en degerli
zerresi” olarak isimlendirilen tuz oncelikle yasa-
mamiz icin biiyiik 6nem tasiyor. Ornegin viicudu-
muzun sivi dengesi tuzlar yardimiyla diizenleni-
yor. Eger yeterli miktarda tuzu almazsak, sivi den-
gemiz bozulacagi icin kisa siirede yasamimizi yiti-
rebiliriz.

Yapilan bir aragtirmaya gore tuz 14.000 fark-
I alanda kullaniliyor. Giinliik yasamamizdaysa tu-
zu en ¢ok yiyecekleri cesnilendirmek ve onlar ko-
rumak icin kullaniyoruz. Ornegin konserve, tursu,
salca gibi yiyeceklerde tuz kullanilarak uzun siire
bozulmadan saklaniyor. Beslenme disinda mutfak
ve banyonuzda temizlik icin kullanabilirsiniz. Bir
tutam tuzla 1slak zemindeki lekeleri kolaylikla s6-
kebilirsiniz. Ya da ahsaptan yapilmis masanizin
lizerindeki su lekeleri, sicak tabaklarin yaptigi iz-
leri temizleyebilirsiniz. Yagh tavalari kolayca te-
mizlemek icinde tuzlu suyla yikayip kagit pecetey-
le kurulayarak hizli bir sekilde temizleyebilirsiniz.
Ayrica bardak ve kupalarinizin rengini degistiren
cay ve kahve lekelerini de tuzla temizleyebilirsi-
niz. Bunun icin avucunuza alacaginiz tuzla bar-
daklarinizi ovarsaniz, lekeler kolayca coziilecek-
tir. Buzdolaplarinin icini de tuz ve icme sodasiyla
temizleyebilirsiniz. Firindaki yanik kokusunu firin
tepsisine koyacagiiz tuzla alabilirsiniz. Kokuyu
temizlemek icin tuzu firin icerisinde bir siire bek-
lettikten sonra bir bez araciligiyla alip atabilirsi-
niz. Boylece koku firininizdan uzaklasacaktir.

Yemek yaparken kaynayan suya bir miktar tuz
ekleyerek suyun daha yiiksek 1s1 da kaynamasini
sadlayarak yemegin pisme siiresini kisaltabilirsi-
niz, ya da yumurta haglarken suya ilave ettiginiz
tuzla haglanan yumurtalarin kabuklarinin kolayca
soyulmasini saglayabilirsiniz. Ayrica yumurtalarin
tazeligini de tuz yardimiyla test edebilirsiniz. Bu-
nun icin bir kaba su koyun ve icerisine 2 kasik tuz
ilave edin. Svinin icine attiginiz yumurtalar bat-
yorsa yumurtalar taze, suyun iizerinde kaliyorlar-
sa bayattir.

Soyulmus elmalar, armutlar ve patatesler ok-
sijenle temas ettikce kararir, bunun icin soyulmus
meyve ve sebzeleri hafif tuzlu bir su icerisinde
bekletirseniz kararmadigini gorebilirsiniz. Ispana-
g1 da tuzlu suyla yikarsaniz, diplerinde bulunan
camuru kolayca cikarabilir ve tekrar tekrar yika-
maya ihtiya¢ duymazsiniz. Yemeklerde de tuzu
tatlandinia 6zelligi disinda cesitli amaclarla kulla-
nabilirsiniz. Ornegin asir kavrulmus ya da aci
kahvelerin icerisine bir tutam tuz atarak onlarin
acihgini hafifletebilirsiniz. Tavuklan temizlerken
derinin izerinde kalan kiiciik tiiyleri tuzla ovala-
yarak ayiklayabilirsiniz. Yemek ve salata yaparken
elinize sinen sogan ve sarimsak kokusunu tuzlan-
mis sirkeyle cikarabilirsiniz. Yine kararan dogra-
ma ve ekmek tahtalarini da tuzlu suyla silerek
hem beyazlatabilir hem de dezenfekte edebilirsi-
niz.

Balik kizartirken tavaya onceden biraz tuz ko-
yarsaniz ve baliklarin iizerine de tuz serperseniz
tavaya yapismaya engel olursunuz. Dolapta sakla-
yacaginiz peynirlerin lizerine de biraz tuz ekerse-
niz ya da tuzlu suyla islatilmis bir beze sararsaniz
peynirin kiiflenmesini engelleyebilirsiniz. Yine sii-
tiin icerisinde cok az ekleyeceginiz tuz siitiin taze-
ligini daha uzun siire korumasini saglar. Tuz
onemli bir bocek kovucu. Yere ekeceginiz bir tu-
tam tuzla karincalarin ve akarlarin o bélgeye yak-
lasmasina engelleyebilirsiniz.

Tuzu daha degisik alanlarda da kullanabilirsi-
niz. Ornegin kizartma ya da mangal yaparken ya-
giniz tutusursa bunu suyla sondiiremezsiniz. Bu-
nun icin bir avug tuzu yagin listiine dokerek alev-
leri sondiirebilirsiniz. Yeni aldiginiz mumlarin yan-
didinda kenarindan damlalarin akmasini ve egil-
mesini istemiyorsaniz mumlari yakmadan énce
birka¢ saat soguk tuzlu suda bekletebilirsiniz. Kir-
lenen vazolarinizi da bol tuzlu suyla calkalar ve yi-
karsaniz icinde bulunan inatci lekelerinden arindi-
rabilirsiniz. Bahcenizde taslarin arasinda yabani
otlar cikiyor ve bulari temizlemek istiyorsaniz lize-
rine tuz serperek onlari temizleyebilirsiniz. Soguk
havalarda pencere camlarinin buz tutmasini iste-
miyorsaniz onlari da tuzlu suya batirilmis bir stin-
gerle silebilirsiniz. Bunun disinda bez ayakkabila-
rinizin icerisine bir tutam tuz atarsaniz ayaklarini-
zin terlemesini giderdigi gibi, ayakkabi icerisinde-
ki kotii kokularin olusmasini da engelleyebilirsi-
niz.
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