
Tuz, ço¤umuzun akl›na sadece yemeklerde
gelse de gerçekte canl›l›¤›n vazgeçilmez parçala-
r›ndan. Canl› organizmalar, yaflamak için oksijen
ve su kadar tuza da ihtiyaç duyarlar.  

Kimya biliminde çok yayg›n olan  tuzlar›n tü-
mü ayr› bir önem tafl›sa da bizler için en önemli
olan› sofra tuzu olarak isimlendirilen sodyum klo-
rür (NaCl). Sofra tuzunun içerisinde  % 40 oran›n-
da sodyum % 60 oran›nda da klor bulunur. Tuzun
kullan›m› uygarl›k tarihi kadar eski. Bu nedenle
ünlü do¤a tarihçisi Plinius, “tuz olmadan uygarl›k
düflünülemez” demifl. Tuzun ilk olarak ne zaman
keflfedildi¤i  bilinmiyor. Çin kaynaklar›na bak›ld›-
¤›nda tuza ilk kez MÖ 2700 y›llar›nda Peng Tza-
o Kan Mu’nun farmakoloji hakk›nda yazd›¤› not-
larda rastlan›yor. Buna göre tuz yaklafl›k 4700
y›ldan beri kullan›l›yor. Antik ça¤ yazarlar›ndan
ünlü tarihçi Herodot da tuz hakk›nda bilgi veriyor
ve o y›llarda tuzun Libya çöllerinden elde edildi¤i-
ni yaz›yor. Roma Dönemi’nde de tuz bir hayli
önemli. O dönemde baz› askerlere para yerine tuz
veriliyor. Tuz olarak ödenen maafllara da salarium
deniliyor. Bugün bat› dillerinde ayl›k maafl anla-
m›na gelen salary – salaria –salarias kelimeleri
de buradan türetilmifl. Latince “sal” kökünden tü-
retilmifl olan tuz kelimesi de dilimize de benzer
flekilde geçmifl ve çok yerde kullan›l›yor. Örne¤in,
salça, salam, salamura kelimeleri tuzla üretilmifl
yiyeceklere verilen isimler. Tuz kelimesi bir çok
yerleflim yerinin isminde de kullan›l›yor. Örne¤in
ülkemizde yer alan Tuzla, Tuzburgaz›, Tuzhisar
adlar›, o bölgede tuzun bulundu¤u ya da ifllendi¤i
için verilen isimlerden bir kaç›. Yabanc› dillerde
de Avusturya’da bulunan Salzburg, Bolivya’da bu-
lunan Salar de Uyuni, Kudüs yak›nlar›ndaki Al
Salt flehirleri adlar›n› tuzdan al›yor. 

Sofra tuzu do¤a da iki flekilde bulunuyor.
Bunlar›n birincisi do¤al tuzlu sulardan elde edilen
tuzlar ve di¤eri kaya tuzlar›. Sulardan elde edilen
tuzlar, denizlerden, göllerden ya da tuzlu su kay-
naklar›ndan elde ediliyor. ‹lk insanlar denizden al-
d›klar› tuzlar› atefle serperek kurutuyor ve böyle-
ce külle kar›fl›k gri renkli bir tuz elde ediyorlard›.
Daha sonralar›, ateflin üzerine koyulan seramik
parçalar› üzerinde tuzlu su ›s›t›l›yor ve suyun bu-
harlaflmas›yla tuz elde ediliyordu. Bir baflka yön-
temde, sazlardan ya da a¤açlardan yap›lan ve rüz-
gara karfl› yönde yerlefltirilen tablalar›n üzerine
tuzlu sular koyuluyor ve rüzgar›n yard›m›yla tuzun
dibe çökelmesi sa¤lan›yordu. Bu ilkel yöntemlerin
aksine günümüzde tuzlar ço¤unlukla sular›n bü-
yük tavalarda kurutulmas›yla elde ediliyor.  

Dünya genelinde elde edilen tuzlar›n büyük
bir k›sm› denizden, deniz suyunu kurutma yönte-
miyle elde ediliyor. Denizlerde bulunan tuz mikta-
r› denizin özelli¤ine, çevre flartlar›na göre çok de-
¤iflken olabiliyor. Bu nedenle her deniz k›y›s›ndan
ekonomik olarak tuz elde edilemiyor. Örne¤in
Balt›k  Denizi’nde 1 m3 deniz suyunda 17 kg tuz
bulunurken, Akdeniz’de bu miktar yaklafl›k 40

Yemek yaparken kaynayan suya bir miktar tuz
ekleyerek suyun daha yüksek ›s› da kaynamas›n›
sa¤layarak yeme¤in piflme süresini k›saltabilirsi-
niz, ya da yumurta hafllarken suya ilave etti¤iniz
tuzla hafllanan yumurtalar›n kabuklar›n›n kolayca
soyulmas›n› sa¤layabilirsiniz. Ayr›ca yumurtalar›n
tazeli¤ini de tuz yard›m›yla test edebilirsiniz. Bu-
nun için bir kaba su koyun ve içerisine 2 kafl›k tuz
ilave edin. S›v›n›n içine att›¤›n›z yumurtalar bat›-
yorsa yumurtalar taze, suyun üzerinde kal›yorlar-
sa bayatt›r. 

Soyulmufl elmalar, armutlar ve patatesler ok-
sijenle temas ettikçe karar›r, bunun için soyulmufl
meyve ve sebzeleri hafif tuzlu bir su içerisinde
bekletirseniz kararmad›¤›n› görebilirsiniz. Ispana-
¤› da tuzlu suyla y›karsan›z, diplerinde bulunan
çamuru kolayca ç›karabilir ve tekrar tekrar y›ka-
maya ihtiyaç duymazs›n›z.  Yemeklerde de tuzu
tatland›r›c› özelli¤i d›fl›nda çeflitli amaçlarla kulla-
nabilirsiniz. Örne¤in afl›r› kavrulmufl ya da ac›
kahvelerin içerisine bir tutam tuz atarak onlar›n
ac›l›¤›n› hafifletebilirsiniz. Tavuklar› temizlerken
derinin üzerinde kalan küçük tüyleri tuzla ovala-
yarak ay›klayabilirsiniz. Yemek ve salata yaparken
elinize sinen so¤an ve sar›msak kokusunu tuzlan-
m›fl sirkeyle ç›karabilirsiniz.  Yine kararan do¤ra-
ma ve ekmek tahtalar›n› da tuzlu suyla silerek
hem beyazlatabilir hem de dezenfekte edebilirsi-
niz. 

Bal›k k›zart›rken tavaya önceden biraz tuz ko-
yarsan›z ve bal›klar›n üzerine de tuz serperseniz
tavaya yap›flmaya engel olursunuz. Dolapta sakla-
yaca¤›n›z peynirlerin üzerine de biraz tuz ekerse-
niz ya da tuzlu suyla ›slat›lm›fl bir beze sararsan›z
peynirin küflenmesini engelleyebilirsiniz. Yine sü-
tün içerisinde çok az ekleyece¤iniz tuz sütün taze-
li¤ini daha uzun süre korumas›n› sa¤lar.  Tuz
önemli bir böcek kovucu. Yere ekece¤iniz bir tu-
tam tuzla  kar›ncalar›n ve akarlar›n o bölgeye yak-
laflmas›na engelleyebilirsiniz. 

Tuzu daha de¤iflik alanlarda da kullanabilirsi-
niz. Örne¤in k›zartma ya da mangal yaparken ya-
¤›n›z tutuflursa bunu suyla söndüremezsiniz. Bu-
nun için bir avuç tuzu ya¤›n üstüne dökerek alev-
leri söndürebilirsiniz. Yeni ald›¤›n›z mumlar›n yan-
d›¤›nda kenar›ndan damlalar›n akmas›n› ve e¤il-
mesini istemiyorsan›z  mumlar› yakmadan önce
birkaç saat so¤uk tuzlu suda bekletebilirsiniz. Kir-
lenen vazolar›n›z› da bol tuzlu suyla çalkalar ve y›-
karsan›z içinde bulunan inatç› lekelerinden ar›nd›-
rabilirsiniz. Bahçenizde tafllar›n aras›nda yabani
otlar ç›k›yor ve bular› temizlemek istiyorsan›z üze-
rine tuz serperek onlar› temizleyebilirsiniz. So¤uk
havalarda pencere camlar›n›n buz tutmas›n› iste-
miyorsan›z onlar› da tuzlu suya bat›r›lm›fl bir sün-
gerle silebilirsiniz. Bunun d›fl›nda bez ayakkab›la-
r›n›z›n içerisine bir tutam tuz atarsan›z ayaklar›n›-
z›n terlemesini giderdi¤i gibi, ayakkab› içerisinde-
ki kötü kokular›n oluflmas›n› da engelleyebilirsi-
niz. 

kg. Örne¤in ‹zmir Çamalt› Tuzlas› Asya ve Avrupa
yer alan en önemli deniz tuzlalar›ndan biri olarak
kabul ediliyor. Tuz ç›kar›lan bir di¤er kaynak tuz-
lu göller. Bu tip göllerde de gölün suyu tava ad›
verilen genifl düzlüklere al›narak, su günefl yard›-
m›yla buharlaflt›r›l›yor ve tuz elde ediliyor. ‹ç Ana-
dolu’da bulunan Tuz Gölü ülkemizin en önemli
tuz kaynaklar›ndan. Karadan elde edilen ve kaya
tuzu ad› verilen tuzlar›n hem ifllenmesi hem de ç›-
kar›lmas› sulardan elde edilen tuza göre daha zor.
Bu nedenle kulland›¤›m›z tuzlar›n az bir miktar›
kaya tuzlar›ndan elde ediliyor. Kaya tuzlar› da je-
olojik devirlerde denizlerin ya da kapal› iç havza-
lar›n buharlaflmas› sonucu oluflmufl. Kaya tuzlar›-
n›n deniz tuzlar›na göre dezavantaj› safl›k oranla-
r›n›n de¤iflken olmas›. Ülkemizde 9 adet kaya tu-
zu madeni bulunuyor. Bunlar›n en önemlileriyse;
Çank›r›, Tepesidelik, Gülflehir, Sekili, Ka¤›zman
ve Tuzluca. 

Bir çok kutsal kitapta “yaflam›n en de¤erli
zerresi” olarak isimlendirilen tuz öncelikle yafla-
mam›z için büyük önem tafl›yor. Örne¤in vücudu-
muzun s›v› dengesi tuzlar yard›m›yla düzenleni-
yor. E¤er yeterli miktarda tuzu almazsak, s›v› den-
gemiz bozulaca¤› için k›sa sürede yaflam›m›z› yiti-
rebiliriz.  

Yap›lan bir araflt›rmaya göre tuz 14.000 fark-
l› alanda kullan›l›yor. Günlük yaflamam›zdaysa tu-
zu en çok yiyecekleri çeflnilendirmek ve onlar› ko-
rumak için kullan›yoruz. Örne¤in konserve, turflu,
salça gibi yiyeceklerde tuz kullan›larak uzun süre
bozulmadan saklan›yor. Beslenme d›fl›nda mutfak
ve banyonuzda temizlik için kullanabilirsiniz. Bir
tutam tuzla ›slak zemindeki lekeleri kolayl›kla sö-
kebilirsiniz. Ya da ahflaptan yap›lm›fl masan›z›n
üzerindeki su lekeleri, s›cak tabaklar›n yapt›¤› iz-
leri temizleyebilirsiniz. Ya¤l› tavalar› kolayca te-
mizlemek içinde tuzlu suyla y›kay›p ka¤›t peçetey-
le kurulayarak h›zl› bir flekilde temizleyebilirsiniz.
Ayr›ca bardak ve kupalar›n›z›n rengini de¤ifltiren
çay ve kahve lekelerini de tuzla temizleyebilirsi-
niz. Bunun için avucunuza alaca¤›n›z tuzla bar-
daklar›n›z› ovarsan›z, lekeler kolayca çözülecek-
tir. Buzdolaplar›n›n içini de tuz ve içme sodas›yla
temizleyebilirsiniz. F›r›ndaki yan›k kokusunu f›r›n
tepsisine koyaca¤›n›z tuzla alabilirsiniz. Kokuyu
temizlemek için tuzu f›r›n içerisinde bir süre bek-
lettikten sonra bir bez arac›l›¤›yla al›p atabilirsi-
niz. Böylece koku f›r›n›n›zdan uzaklaflacakt›r. 

Yeflil Teknik
C e n k  D u r m u fl k a h y a

cdkahya@hotmail.com

Yeflil Teknik
Yaflam›n en de¤erli zerresi, Tuz

73Mart 2008 B‹L‹M veTEKN‹K

yesil teknik  2/26/08  11:02 AM  Page 1




