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Lakerda Uzerine Bir Inceleme
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Ozet

Lakerda, Karadeniz ve Akdeniz cografyasinda iiretilen en eski geleneksel balik
muhafaza triinlerinden biri olarak tarihsel, kiiltiirel ve gastronomik agidan
onemli bir yere sahiptir. Temel olarak Atlantik palamutunun (Sarda sarda) tuzla
kiirlenmesine dayanan bu yontem, eski ¢aglardan giintimiize kadar uzanan
gida koruma tekniklerinin siirekliligini yansitmaktadir. Tuzlama iglemi, antik
donemlerden itibaren bozulmay1 6nleyen ve baligin uzun mesafeli ticaretini
miimkiin kilan temel teknolojilerden biri olarak tanimlanmakta; arkeolojik
bulgular ve tarihsel kayitlar, tuzlanmig baligin MO 6. vyiizyildan itibaren
Akdeniz ticaret aglarinda 6nemli bir iiriin oldugunu gostermektedir. Roma
ve Bizans donemlerinde bagta palamut olmak tizere gesitli balik tiirlerinin
tuzlanarak ihrag edildigi, Sinop, Istanbul ve gevresinin bu ticarette 6nemli
merkezler oldugu bilinmektedir.

Lakerda tretiminde uygulanan teknikler, kuru tuzlama ve salamura
olusumunu bir arada igeren Ozgiin bir kiirleme siirecine dayanmaktadir.
Baligin temizlenmesi, kaninda arindirilmasi ve yogun tuz uygulamasi, tiriiniin
mikrobiyolojik stabilitesini saglarken duyusal kalitesini de belirleyen kritik
agamalardir. Tuzun ozmotik etkisi balik dokusundaki suyu uzaklastirmakta,
dogal salamura olugumu ise iiriiniin dokusal 6zelliklerinin gelisimine katkida
bulunmaktadir. Kiirleme siireci boyunca balik diigiik sicaklikta muhafaza
edilmektedir; bu agama lakerda’nin lezzetini artiran siirece katki saglamaktadir.

Giiniimiizde lakerda hem geleneksel bir iiriin hem de modern gastronomi
iginde yeniden yorumlanan kiiltiirel bir unsur olarak degerlendirilmektedir.
Vakumlu paketleme, kontrollii salamura igerikleri ve diigiik tuz alternatiflerinin
gelistirilmesi gibi yenilik¢i yaklagimlar, {irtiniin raf émriinii uzatmakta ve
titketici beklentilerine uyum saglamaktadir. Sinop yiiriitiilen ¢aligmalar,
testivaller ve kiiltiirel miras projeleri lakerda geleneginin korunmasina katki
saglamaktadir. Lakerda, yalnizca bir gida iiriinii degil; tarihsel, kiiltiirel kimlik
ve bilimsel bilgi birikiminin kesistigi 6zgiin geleneksel gida 6rnegi olarak
degerlendirilmektedir.
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1.Girig

Lakerda, Karadeniz ve Dogu Akdeniz cografyasinda geleneksel olarak
Atlantik palamudu (Sarda sarda) kullanilarak tiretilen, kanindan arindirilarak
kuru tuzla salamura edilerek hazirlanan deniz tirtintidiir. Gliniimiizde halen
tiiketilen lakerda, en eski balik muhafaza yontemlerinden biri olarak kabul
edilen uzun siireli saklama amaciyla baliklarin tuzlanmasi uygulamasidir.
Tuzlama teknigi, insanlik tarihinin en kadim gida koruma yontemlerinden
biri olup, ileri teknolojik donanim gerektirmeden bozulmayi geciktirmesi
nedeniyle farkl kiiltiirlerde yiizyillar boyunca yaygin bigimde kullanilmistir
(Turan ve ark., 2006; Erkan ve ark., 2020; Hafez ve ark., 2019; Lee ve ark.,
2022).

Lakerda iiretim siirecinde balik, nem igerigi azaltilacak ve salamura ortam
olugacak sekilde yiiksek miktarda tuzla kiirlenmekte; bu iglem sonucunda
yar1 korunmus, karakteristik lezzete sahip bir deniz tiriinii elde edilmektedir.
Uriin, geleneksel iiretim anlayis gergevesinde belirli bir olgunlagma siirecinin
ardindan tiiketime hazir hale gelmekte ve kiiltiirlere gore degisiklik gosterse
de Tiirk kiiltiirtinde ¢ogunlukla zeytinyag: ve mor sogan esliginde soguk
meze olarak tiiketilmektedir. Tiirk mutfaginda lakerda, bolgesel gastronomi
mirasinin 6nemli bir unsuru olarak degerlendirilmektedir. Benzer tiretim ve
titketim pratiklerine Akdeniz havzasindaki komsu iilkelerde de rastlanmaktadir.
Lakerda, yalnizca Tiirkiye’de degil, Yunanistan’da “haxépda” adiyla bilinen ve
yaygin olarak tiiketilen bir iiriin olup, Ispanya ve Italya’nin bazi bolgelerinde
de taninirhga sahiptir. Bu cografi yayginlik, lakerda’nin Akdeniz kiiltiirleri
igerisinde tagidig: tarihsel ve gastronomik 6nemi ortaya koymaktadir (Turan

ve Ark., 2009; Erkan ve ark., 2020).

Modern sogutma ve muhafaza teknolojilerinin gelismesi, gidalarin
saklanmasinda tuzlama uygulamasinin zorunlulugunu biiytik 6l¢iide ortadan
kaldirmigtir. Buna kargin lakerda, kendine 6zgii tat profili, dokusal 6zellikleri ve
tagidig kiiltiirel anlam nedeniyle giintimiizde de tiiketici talebini korumaktadhr.
Dondurma teknolojisinin yayginlasmastyla birlikte tuzlanmig balik tirtinlerinin
genel tiiketiminde bir azalma yaganmug olsa da gagdas tiiketicilerin geleneksel
gidalara yonelik algisinda belirgin bir doniigiim gozlenmektedir (Lee ve ark.,
2022). Bu doniisiim gergevesinde, geleneksel tiriinlerin 6zgiin lezzet nitelikleri
ve potansiyel besleyici Ozellikleri, Su triinlerinin saghkli yag igerikleri
(Samav, 2023), lakerda gibi tarihsel kokenlere sahip gidalara yonelik ilginin
yeniden artmasina katki saglamaktadir. Lakerda, geleneksel uygulamalar ile
modern gida biliminin kesisim noktasinda konumlanan 6zgiin bir iirtinii
temsil etmektedir. Uriiniin hazirlama teknikleri ve kiiltiirel baglami; tarih
ve antropoloji gibi disiplinlerin yani sira kimya ve mikrobiyoloji gibi fen
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bilimleri alanlarini da kapsayan ¢ok boyutlu bir inceleme alani sunmaktadir.
Bu boliimde, yalmizca mevcut akademik ¢aligmalara dayandirilarak lakerda
konusu kapsamli bi¢imde ele alinmakta; Girtiniin tarihsel gelisimi, geleneksel
tiretim pratikleri ile giincel uygulama ve yaklagimlar degerlendirilmektedir.

2. Lakerdanin Tarihi

Karadeniz ve Ege havzasinda baliklarin tuzlanarak muhafaza edilmesine
dayanan uygulamalar, antik donemlere kadar uzanmaktadir. Antik yazili
kaynaklar ile arkeolojik bulgular, tuzlanmis bahgin MO 6. yiizyil gibi erken
bir tarihte temel besin maddeleri arasinda yer aldigini ortaya koymaktadir
(Yonge, 1975). Klasik Cag’da ise Karadeniz’i agan deniz ticareti yoluyla
kurutulmug ve tuzlanmug baliklarin Ege bolgesine ve daha genig cografyalara
ihrag edildigi anlagilmakta, 6zellikle tuzlanmig balik (bonito) antik donemde
yiksek deger atfedilen bir iiriin olarak 6ne ¢itkmaktadir (Dumitrache, 2015;
Yonge, 1975). Latince salsamentum terimi, nitelikli ve kalitesiyle taninan
tuzlanmug balik iirtinlerini tanimlamak amaciyla kullanilmistir (Yonge, 1975).
Bizans (Antik Konstantinopolis) kent ekonomisinin belirli bir boliimiiniin,
tuzlanmig balik (bonito) ticaretine dayandigi; bu durumun klasik donem
kaynaklarinda agik bigimde kayit altina alindigy bilinmektedir (Demir, 2011).
Yapilan galigmalarda antik Yunan ve Roma toplumlarinin ihracata yonelik
olarak hem kiigiik boyutlu baliklar1 (6rnegin hamsi) hem de daha biiyiik balik
tiirlerini (6rnegin palamut) tuzlayarak muhafaza ettiklerini ayrintih sekilde ele
almaktadir. Ayrica Karadeniz ile Atina arasindaki tuzlanmig hamsi ve palamut
ticaretinin Arkaik ve Klasik donemlerde bolgesel ticaret aglarinin 6nemli
bir bilegenini olugturdugu vurgulanmaktadir (Yonge, 1975; Demir, 2011).
Tuzlanmig palamut, bolgenin temel besin maddeleri arasinda yer almakta olup
Bizans tarafindan biiyiik miktarlarda ihrag edildigi bilinmektedir. Nitekim
Karadeniz mengeli balik iiriinlerinin kalitesi, Roma diinyasinda genig bir
cogratyada tanimirhgini saglamigtir. Bu durum, lakerda iiretiminin dayandigi
balik muhafaza tekniginin Karadeniz havzasinda iki bin yili agkin bir siiredir
kesintisiz bigimde uygulandigini ortaya koymaktadir (Dumitrache, 2015).

Tarihsel periyotta Bizans ve Osmanli donemlerine gelindiginde lakerda
tiretim tekniginin, bolgenin yemek kiiltiirii igerisine yerlestigi ve siireklilik
kazandig1 goriilmekte yapilan aragtirmalar Osmanli argiv kayitlar: ile
seyahatnameler, tuzlanmig palamut dilimlerinin Konstantinopolis’te ve
Anadolw’nun kiyr bolgelerinde yaygin bicimde tiiketilen bir lezzet oldugunu
ortaya koymaktadir (Morgiil, 2020). Bu iiretim yontemi, 6zellikle balik
kurutma ve tuzlama konusunda uzmanlagmig Osmanli Imparatorlugu’nun
Rum ve Ermeni balik¢1 topluluklariyla iligkilendirilmektedir. Kuzucan ve
Toplu’nun (2025) gergeklestirdigi tarihsel analizde, Karadeniz’in 6nemli liman
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kentlerinden biri olan Sinop’un “ii¢ bin yillik lakerda (tuzlu balik) gelenegine”
sahip oldugu; bu gelenegin ozellikle Ermeni ve Rum topluluklar: tarafindan
zenginlestirildigi ve zaman igerisinde bolgenin kolektif hafizasinin temel
unsurlarindan biri haline geldigi vurgulanmaktadir (Faroghi, 2005; Morgiil,
2020). 20. ylizyilin baglarinda yaganan siyasal ve toplumsal ¢alkantilara, 6zellikle
Ermeni ve Rum niifusun 6nemli bir boliimiiniin Anadolw’dan ayrildigs siirece
ragmen, lakerda iiretim ve tiiketim gelenegi yerel Tiirk topluluklari arasinda
ortak bir kiiltiire] miras unsuru olarak varligini stirdiirmistiir (Faroghi,
2005). Bu tarihsel siireklilik sonucunda lakerda, giiniimiizde gok katmanh
bir kiiltiirel anlam tagimakta; yalnizca bir balik muhafaza yontemi olmanin
otesinde, bolgesel kimligin ve kiiltiirleraras: etkilesimin simgesel ifadesi olarak
degerlendirilmektedir (Kuzucan ve Toplu, 2025). Tarihsel kaynaklar, baliklarin
uzun mesafelerde muhafaza edilebilmesi ve ticari dolagima sokulabilmesi
agisindan tuzla kiirleme yonteminin tagidigr oneme dikkat ¢ekmektedir.
Tuzlama uygulamasi, bozulma siireglerini yavaslatarak kiyr yerlesimlerinin ig
bolgelere ve uzak pazarlara balik arz etmesini miimkiin kilmig; bu yoniiyle
bolgesel ekonomik gelisime katk saglamistir. Yonge (1975), insanlarin yerlegik
yagama gegisiyle birlikte tuzun temel bir ticari tirlin haline geldigini ve yag
orani yiiksek balik tiirlerinin muhafazasinda tuzlama yonteminin yaygin olarak
benimsendigi ifade etmektedir (Yonge, 1975). Bu baglamda tuz, yalnizca
baligin korunmasini saglayan bir unsur degil, ayn1 zamanda balik iirtinlerinin
uzun mesafeler boyunca taginmasina ve ticaret aglari igerisinde dolagimina
olanak saglayan temel bir arag olarak degerlendirilmektedir. Bu tiir baliklarin
etkin bigimde muhafaza edilebilmesi i¢in gelistirilen ¢6ziim, baliklarin yogun
salamura iginde ya da kalin tuz tabakalariyla kaplanarak depolanmasi olmus, bu
yontem ile baligin biinyesindeki suyun uzaklagtirilmasini saglamakta ve ayni
zamanda oksijenle temasi sinirlandirarak bozulma stireglerini engellemektedir
(Jarvis, 1988; Arason ve ark., 2014). S6z konusu teknik bilgi, antik gaglarda
yaygin bigimde bilinmekte olup lakerda ve benzeri iiriinlerin tarihsel siiregte
aktariminin temelini olusturmaktadir (Yonge, 1975). Roma doneminde
ise Akdeniz ve Karadeniz havzalarinda balik igleme merkezlerinin ortaya
ciktigr; bu merkezlerde tuzlanmig balik iiriinlerinin yani sira garum gibi
in kazanmig balik soslarimin iiretildigi bilinmektedir (Jarvis, 1988; Yonge,
1975; Jarvis, 1953). Karadeniz bolgesinde ele gegirilen amfora kalintilar1 ve
tuzlama figilar1 gibi arkeolojik bulgular, bolgede balik igleme faaliyetlerinin
ileri diizeyde orgiitlenmis bir endiistri niteligi tasidigini dogrulamaktadir
(Kuzucan ve Toplu, 2015). Dumitrache (2015), bu erken dénem ekonomik
etkinliklerin genig bir cografyada yaygin oldugunu ve Pontus kokenli balik
tiriinlerinin Roma Imparatorlugu’nun en uzak eyaletlerinde dahi yiiksek
begeni gordiigiinii vurgulamaktadir (Dumitrache, 2015).
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Ozetle, lakerda’nin kdkenleri Karadeniz havzasinda uygulanan erken dénem
balik muhafaza pratiklerine dayanmaktadir. Bizans ve Osmanli donemlerinden
giiniimiize uzanan tarihsel stireklilik, bu tiriiniin bolgesel mutfak kiiltiiri
icerisindeki var olugunu ortaya koymaktadir. Baglangigta palamut baliginin
mevsimsel bollugundan yil boyunca yararlanmay1 amaglayan islevsel bir
yontem olarak gelistirilen lakerda, zaman igerisinde kiiltiirel bir lezzet olma
ozelligi kazanmugtir. Bu tarihsel arka planin anlagilmasi, lakerda’nin yalnizca
“tuzlanmug balik” olarak degerlendirilmesinin 6tesinde oldugunu gostermekte;
s0z konusu triiniin, farkli medeniyetler arasinda ekonomik deger tagiyan
ve kiiltiirel anlamlar barindiran bir gastronomi unsuru oldugunu ortaya
koymaktadir.

3. Geleneksel Lakerda Uretim Teknikleri

Lakerda tiretimi, geleneksel olarak Tiirkiye’nin Karadeniz kiyilarinda,
ozellikle Sinop sehri ile Tstanbul sehri ve ¢evresinde yogunlagmakta;
Marmara Denizi ve Ege Bolgesi’ne kadar uzanan genig bir cografyada dagihim
gostermektedir. Lakerda yapimu igin en elverigli donem, Atlantik palamutunun
bol bulundugu sonbahar aylaridir. Bu siiregte balikgilar, yerel terminolojide
“torik” olarak adlandirilan, daha biiyiik boyutlu palamutlar 6zellikle tercih
edilmektedir (Turan ve ark., 2009; Turan ve ark., 2006). Torik, sahip oldugu
gorece biiyiik boyut ve yiiksek yag icerigi nedeniyle nitelikli lakerda tiretimi
agisindan ideal hammadde olarak kabul edilmektedir (Turan ve ark., 2000).
Torik avinin sinirl oldugu donemlerde ise daha kiigiik boyuttaki palamutlar
alternatif olarak kullanilmaktadir. Sinop’a iligkin tarihsel kayitlar, palamut
avinin verimli gectigi yillarda elde edilen tirtiniin 6nemli bir boliimiiniin lakerda
olarak tuzlanarak yil boyunca tiiketime hazir héle getirildigini gostermektedir
(Taran ve ark., 2009; Kuzucan ve Toplu, 2025).

Gorsel. 1. Torik Av:

Not: Bu gorsel, “torik ave” komutu kullanidavak Gemini Pro ile olusturulmustur.
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Sarda sarda, lakerda iiretiminde geleneksel olarak tercih edilen temel balik
tiirli olmakla birlikte, s6z konusu tuzlama tekniginin farkli balik tiirlerine
de uyarlanabildigi goriilmektedir. Bu kapsamda bazi {iireticiler, somon
ve uskumru gibi tiirlerle denemeler gergeklestirmis; ortaya ¢ikan triinleri
“somon lakerda” veya “uskumru lakerda” olarak adlandirmigtir (Turan ve
ark., 2009). Lakerda, kuru tuzlama ile salamurada bekletme yontemlerinin
bir arada kullanildig1 geleneksel bir balik isleme teknigiyle tiretilmektedir. Bu
yoniiyle tirtin, iki farkli tuzlama yaklagiminin uygulamasini temsil etmektedir.
Erkan ve ark. (2020), lakerda’yr hem kuru tuzlama hem de salamurada
olgunlagtirma agamalarini igeren geleneksel bir iiriin olarak tanimlamakta;
iiretim siirecinde baligin 6ncelikle kuru tuzla kaplandigini, ardindan baligin
kendi biinyesinden salinan sivilarla olugan salamura igerisinde bekletildigini
ifade etmektedir (Erkan ve ark., 2020).

Gorsel. 2. Denizden Tabagn Lakerdn

Not: Bu gorsel, “lakevda Yapun ve sunumu”™ komutu kullonilarak Gemini Pro ile
olusturulmustur.

Onemli bir farklilik olarak, bazi diger tuzlanmig balik yontemlerinden
ayrigan bigimde, lakerda iiretiminde olugan salamura siiziilmemekte; balik
pargalar1 kiirleme siiresi boyunca dogal olarak meydana gelen salamura
igerisinde muhafaza edilmektedir (Turan ve ark., 2006). Bu uygulama,
literatiirde zaman zaman “salamura tuzlama” ya da “karma tuzlama” olarak
adlandirilmaktadir. Siire¢ boyunca tuz, balik dokusundaki siviy1 ¢ekerek yogun
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bir salamura ortami olugturmakta ve balik pargalar1 bu salamura igerisinde batik
hélde kalarak kiirlenmektedir. Lakerda tiretim stireci Tablo 1.’de aktarilmistir.

Tablo 1. Lakerda Uretim Asamalar:

Asama Temel Malzeme Basar1 Faktorleri

Ayiklama Soguk su, Keskin bigak | I¢ organlarin tamamen temizlenmesi
Tlik Temizligi Ince tel veya sis Kan pihtilarinin tamamen atilmasi
Islatma Buzlu/Tuzlu su Etin pembe-beyaz renk almasi
Tuzlama Tyotsuz iri tuz 5:1 agirlik orani ile istifleme

Gorsel. 3. Lakerdn Uretim Siiveci

Not: Bu gorsel, “Lakerda iivetim siiveci” komutu kullanidavak Gemini Pro ile
olusturnlmustur.

Lakerda iiretiminin geleneksel olarak tiretim agamalar agagida siralanmistir;

* Turan ve ark. (2009)’nin “Geleneksel Bir Gidamiz; Lakerda” adli
caliymasinda da belirttigi gibi taze olarak avlanan palamutlar, 6ncelikle
bol soguk su ile yikanmaktadir. Bu agamada baligin bagi, solungaglari ve
kuyrugu uzaklastirilmakta; i¢ organlarin tamamu dikkatlice ¢ikarilarak
temizleme iglemi tamamlanmaktadir. Temizlenen baliklar daha sonra
yaklagik 6-8 cm kalinhiginda, geleneksel olarak “li¢—dort parmak”
genigliginde ifade edilen kalin dilimler halinde kesilmektedir. Her bir
dilim merkezinde omurga pargas: igermektedir. Geleneksel iiretimde
kritik 6Gneme sahip bir diger adim ise, her dilimden kanin ve omurilik
kalintilarinin uzaklagtirilmasidir. Bu iglem ¢ogunlukla ince bir tel ya da
$1§ yardimiyla omurilik kanalina girilerek, omurga boyunca birikmis koyu
renkli pihtilagmig kanin temizlenmesi geklinde gergeklestirilmektedir.
So6z konusu adim, kalan kanin bozulma riskini artirmasi ve nihai iirtinde
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ac1 ya da ekgimsi tatlarin olugmasina yol agabilmesi nedeniyle iiriin
kalitesi agisindan belirleyici kabul edilmektedir (Turan ve ark., 2009).

Girsel. 4. Lakerda Uretim Siiveci Dilimleme

Not: Bu gorsel, “Lakevda iivetim sifreci” komutu kullanidarak Gemini Pro ile
olusturulmustur.

e Kan Cikarma (Islatma): Dilimlenmig balik pargalari, dokuda kalan
kanin uzaklagtirilmas1 amaciyla 1slatma islemine tabi tutulmaktadir.
Bu agamada iireticiler, balik dilimlerini soguk su ya da hafif tuzlu bir
cozelti igerisinde birkag saatten birkag giine kadar degisen siirelerle
bekletmektedir. Geleneksel uygulamalardan biri, balik pargalarinin
soguk ya da buzlu ve tuzlu su igerisinde bir gece boyunca islatilmasini
igermektedir. Turan ve (2009), bu islemin temel amacinin “balik etinden
kanin uzaklastiriimas1” oldugunu belirtmektedir. Islatma siireci, daha
temiz ve daha yumugak bir tat profiline sahip bir {iriin elde edilmesine
katki saglamakta; ayn1 zamanda koyu kan lekeleriyle benekli bir goriiniim
yerine daha homojen, pembe-beyaz renkte bir et dokusu olugmasina
yardimci olmaktadir. Islatma igleminin ardindan balik pargalar1 kisa
stireli olarak siiziilerek bir sonraki agamaya hazirlanmaktadir (Turan
ve ark., 2009).
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Gorsel. 5. Lakerdn Uretim Kan Cikarma

Not: Bu gorsel, “Lakerda iivetim siiveci” komutu kullandavak Gemini Pro ile
olusturulmustur.

* Tuzlama (Kuru Istifleme): Bu asamada balik dilimleri, kuru tuzlama
islemine alinmaktadir. Dilimler, renk degisimi ve tat bozulmalarin
onlemek amaciyla genellikle iyotsuz iri tuz ile bol miktarda kaplanmaktadur.
Geleneksel tariflerde balik—tuz orani agirlik¢a yaklagik 5:1 olarak ifade
edilmekte; bu oran, balik agirhiginin yaklasik %20-25°1 kadar tuz
kullanimina kargilik gelmektedir. Uygulamada, temiz bir kabin tabani
oncelikle tuz ile kaplanmakta; tarihsel olarak bu amagla tahta figilar
veya kil kaplar kullanilirken, giiniimiizde cam kavanozlar ya da gida ile
temasa uygun plastik kaplar tercih edilmektedir. Tuz tabakasinin iizerine
balik dilimleri tek sira hilinde yerlestirilmekte, ardindan yeniden bir tuz
katmani eklenmekte ve bu iglem “bir kat balik, bir kat tuz” prensibiyle
tekrarlanmaktadir. Ust yiizey kalin bir tuz tabakastyla kapatilmaktadir.
Bu uygulama ile kisa siire igerisinde ozmoz yoluyla balik dokusundan
suyun ¢ekilmeye baslandig: bilinmektedir (Turan ve ark., 2009).
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—

Gisel. 6. Lakerda Uretim Siiveci Tuzloma

Not: Bu gorsel, “Lakevda iivetim sifreci” komutu kullanidarak Gemini Pro ile
olusturulmustur.

Tuzlu Su Olusumu (Salamura): Tuzlama siireci ilerledik¢e balik
dokusundan gekilen nem, tuzun ¢6ziinmesine neden olmakta ve dogal bir
tuzlu su (salamura) ortami olugmaktadir. Lakerda iiretiminde bu salamura
swvist bosaltilmamakta; balik parcalarinin tamamen kaplanmasi amaciyla
korunmaktadir. Baz1 uygulamalarda, balik pargalarinin salamura altinda
kalmasini garanti altina almak amaciyla yiginin tizerine diiz bir tag ya da pres
benzeri bir agirlik yerlestirilmektedir. Once kuru tuzlama, ardindan kendi olugan
salamura iginde bekletme gseklinde uygulanan bu birlesik yontem, lakerda’ya
ozgii dokusal 6zelliklerin olugmasinda belirleyici rol oynamaktadir. Bu sayede
tiriin, tamamen kuru tuzlanmig baliklara kiyasla daha az sert ve kuru bir yapiya
neden olmaktadir. Tuzun balik dokusuna derinlemesine niifuzu 6zellikle ilk
bir-iki giin igerisinde gergeklesmektedir (Aksu ve ark, 2013). Koral ve Kose
(2018) tarafindan gergeklestirilen galigmada, palamut lakerda 6rneklerinde su
fazi tuz oraninin (water phase salt, WPS) genellikle tuzlamanin ilk haftasinda
kritik kabul edilen %20 diizeyine ulagtigt; bu seviyenin ¢ogu mikrobiyal
gelismeyi engellemek agisindan yeterli oldugu belirtilmektedir (Turan ve ark.,
2009). Tahiluddin ve Kadak (2021) tarafindan balik isleme iizerine yapilan
disiplinlerarast bir degerlendirmede, balik tuzlamanin Tiirkiye’de tarihsel
olarak yaygin bir uygulama oldugu vurgulanmakta; o6zellikle tuzlanmig
hamsi ve lakerda gibi tiriinlerin, temiz ve iri taneli iyotsuz tuz kullanildiginda
yiiksek kalite ve uzun raf omriiyle iligkilendirildigi belirtilmektedir. Ayni
caligmada, giiniimiizde Tirkiye’de balik tuzlama uygulamalarinin besin
degeri ve kimyasal giivenlik boyutlartyla yogun bi¢imde aragtirildigina dikkat
gekilmekte; bu durum, lakerda gibi geleneksel iirtinlerin modern kalite ve
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gida giivenligi standartlar1 dogrultusunda gelistirilmesine yonelik akademik
ve teknik ¢abalarin stirdiigiinti gostermektedir.

Gorsel. 7. Lakerdn Uretim Siiveci Salamura Olusumu ve Olgunlagma

Not: Bu gorsel, “Lakerda iivetim sijveci” komutu kullanidavak Gemini Pro ile
olusturnlmustur.

* Olgunlagma: Tuzlama islemi tamamlanan baliklar, daha sonra uzun siireli
bir kiirleme (olgunlagma) siirecine birakilmaktadir. Uriin, olgunlagma
stiresi boyunca genellikle 4 + 1 °C’de soguk havada saklanmaktadr.
Olgunlagma stiresi degiskenlik gosterebilmekte; bazi {ireticiler
lakerda’nin 1-2 hafta igerisinde tiiketime hazir hale geldigini belirtirken,
gogunluk daha dengeli bir lezzet geligimi igin bir ay veya daha uzun
sireli olgunlagtirmayi tercih etmektedir. Nitekim Turan ve ark. (2000),
4 °Cde saklanan palamut lakerdanin alt1 aylik galigma siiresi boyunca
kimyasal ve mikrobiyolojik agidan yiiksek kalite diizeyini korudugunu ve
bilegiminde yalnizca kademeli degisikliklerin meydana geldigini ortaya
koymugtur. Olgunlagma siirecinde gergeklesen enzimatik ve mikrobiyal
aktiviteler karakteristik aroma, tat ve dokusunun olusumuna katki
saglamaktadir (Arason ve ark., 2014). Bu siiregte balik eti daha siki
bir yap1 kazanmakta, agik bir renge doniismekte, lezzeti daha zengin
ve dengeli hale gelmektedir (Turan ve ark., 2009).
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Giwsel. 8. Lakerda Uretim Siiveci Sunum

Not: Bu gorsel, “Lakervda iivetim sifreci” komutu kullanidarak Gemini Pro ile
olusturulmustur.

* Paketleme ve Saklama: Kiirleme siirecinin tamamlanmasinin ardindan
lakerda, gogunlukla kendi salamurasi igerisinde paketlenmekte ya da
alternatif olarak farkli kaplara aktarilarak tizeri yag ile kaplanmaktadir.
Ticari uygulamalarda lakerda dilimleri genellikle salamura ile doldurulmus
cam kavanozlar igerisinde satiga sunulmakta; bazi durumlarda oksijenle
temas: siirlandirmak amaciyla yiizeyine az miktarda bitkisel yag
ilave edilmektedir. Sinop yoresindeki antik donem uygulamalarda ise
balik¢ilarin lakerday: biiyiik toprak amforalarda kaplarda muhataza
ettikleri bilinmektedir. Giinimiizde modern ireticiler, lakerda
dilimlerinin ambalajlanmasinda vakumlu paketleme yontemlerinden
de yararlanmaktadr.
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Gisel. 9. Lakerda Uretim Siiveci Saklama

Not: Bu gorsel, “Lakerda iivetim sijveci” komutu kullandavak Gemini Pro ile
olusturnlmustur.

Uriiniin tuzla kiirlenmis olmasina ragmen soguk kosullarda muhafaza
edilmesi 6nem tagimaktadir. Yaklagik 4 °C’de gergeklestirilen soguk depolama,
bozulma siireglerini yavaglatmakta ve agir1 tuza dayanikli mikroorganizmalarin
gelisimini sinirlamak amaciyla standart bir uygulama olarak kabul edilmektedir
(Turan ve ark., 2009; Turan ve Ark., 2015). Lakerda tuz oranina ve yapils
metoduna gore titketimden 6nce suda bekletilebilir ya da bekletilmeden, balik
derisinden ayrilarak dilimlenmekte, varsa koyu renkli et dokusu kesilerek
uzaklagtirilmakta; boylece daha agik renkli ve homojen bir balik eti elde
edilmektedir. Klasik servis bigiminde lakerda pargalar1 zeytinyagi ve mor sogan
ile tatlandirilarak meze tabaginda sunulmaktadir. Tiirk balik restoranlarinda
cogunlukla dilimlenmig kirmizi sogan, zeytinyag: ve kimi zaman aromatik
etki saglamak amaciyla defne yaprag ile siislenerek servis edilmektedir.
Nitekim Sinop’ta balik¢ilarda lakerda dilimleri siklikla defne yaprag; ile birlikte
tuzlanmaktadir.
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LAKERDA URETiM SURECI

1. HAZRRIK & TEMIZLEME
-
Yikama

750, Ayikk (Bas, ic Organ, Kuyruk)
N Dilimleme (6-8cm Kalinlik)

2. KRITIK TEMEZLIK 3. KAN GIKARMA (ISLATTA)
("'IK GIKARMA) Buzlu/Tuzlu Suda

/ é  Omurga Kanali Temisligi Bmand. Beklette (1 Gege)
< 4 Aci Tadi Olner 4 Daha Beynz, Homonjen Et

4. TUZLAMA (KURU ISTIFLEME) =

Katmanli Dizim: Balik + Tuz

5:1 Balik-Tuz Oram
Hava Almayiayak $ckide Kapatma L

5. SALAMURA OLiSUM === Tuz Osmoz il Su Ceker

Tuz Osmoz ill Su Geker W54 Dagual Salamura Shvio Olsusr

TEKNIK OZET TABLOSU
ma Terme! Malamniz Kritk Begezt
Fouail aos tewt th Hoenilot Kritk Basen faktriur
Yipidi] stlbemalCR i-henki teol fibidn
ek brsit Fmne oy biort ps |arigor

Gorsel. 10. Lakerdn Uretim Siiveci

Not: Bu gorsel, “Lakerda iivetim siiveci” komutu kullandarak Gemini Pro ile
olusturulmustur.

4. Sonug

Ozetle, geleneksel lakerda iiretimi, tuz ve zamanin dengeli bi¢imde
yonetildigi, yiiksek diizeyde bilgi ve deneyim gerektiren bir siiregtir. Bu siireg,
torik ya da yagl palamut etinin mikrobiyolojik ve kimyasal agidan stabil,
aylarca saklanabilen bir iiriine doniigmesini saglamaktadir. Lakerda yapimina
iligkin teknik bilgi, kusaklar boyunca aktarilarak gelistirilmig; modern hijyen
kogullar1 ve soguk zincir uygulamalari tiretimde standardizasyonu artirmis olsa
da yontemin temel ilkeleri tarihsel olarak balik¢i topluluklarinda sekillenen
geleneksel uygulamalarla biiyiik 6lgiide korunmugtur. Bu yoniiyle lakerda
dretimi, kullanilan malzemelerin sinirli olmasina ragmen (esas olarak balik
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ve tuz), uygulamada dikkat, deneyim ve zaman gerektiren; yiiksek katma
degerli bir iiriin ortaya koyan basarili bir geleneksel gida iiretim 6rnegi
olarak degerlendirilebilir. Tiirkiye ve ¢evresindeki bolgelerde iiretilen,
kurutulmug ve tuzlanmis torik veya Atlantik palamutu ile iiretilen lakerda’nin
kokenlerinin, sogutma teknolojilerinin gelisiminden ¢ok daha 6nce baligin
uzun siire muhatazasini ve uzak mesafelere ticaretini miimkiin kilan kadim
tuzlama uygulamalarina dayandigini gostermektedir. Zaman igerisinde bu
teknik, yalnizca pratik bir koruma yontemi olmanin otesine gegerek, yiizyillar
boyunca aktarilan bir mutfak gelenegine ve kiiltiirel anlamlar tagiyan bir lezzete
doniigmiistiir. Bu yoniiyle lakerda, kiy1 yerlesimlerinin gastronomik mirasini
temsil eden, farkli etnik ve toplumsal gruplarin katkilartyla zenginlegmis gok
katmanl bir {irtin olarak degerlendirilmektedir.

Lakerda’nin gliniimiizde 6nemini korumasinin temel nedeni, baligin bu
yontemle muhafaza edilmesinin zorunlulugundan ziyade, tiiketicilerin bu
tiriini bilingli olarak tercih etmesidir. Sogutma teknolojilerinin yayginlagtig
modern donemde, lakerda’ya yonelik talebin lezzet profili ve tasidigs kiiltiirel
anlamlar nedeniyle siirmesi ve artmasi, Lee ve arkadaglari (2022) tarafindan
aktarilan genig bir tiikketim egilimini yansitmaktadir. Ayrica lakerda, yalnizca
bir gida tirtinii degil, ge¢misle kurulan somut bir bag niteligi tagimakta; tarihsel
birikimin ve kiiltiire]l bellegin bir yansimasi olarak degerlendirilmektedir.
Lakerda, bir hazirlama tekniginin binlerce yil boyunca siiregelerek degisen
toplumsal ve teknolojik kosullara uyum saglayabildigini ve bu siirecte seckin
bir gastronomik mirasa doniistiigiinii ortaya koymaktadir.

Lakerda iiretiminde kullanlan baligin tazeligi kritik Gneme sahiptir. Ideal
kogullarda balik, avlandig1 giin islenmelidir; Tazelik, 6zellikle palamut tiirleri
i¢in onemlidir; uygun olmayan kosullarda histamin olugumu hizlanabilmekte
ve bu durum hem duyusal kaliteyi hem de gida giivenligini olumsuz
etkileyebilmektedir (Gargact ve ark 2020). Cevresel kosullar agisindan
degerlendirildiginde, lakerda’nin kiirleme siiresince serin ortamda tutulmasi
giiniimiizde buzdolabi/sogukhava deposu kullanimiyla saglanmaktadir. Bu
baglamda, lakerda tiretiminde sicaklik kontrolii, iiriin giivenligi ve kalite
stirekliligi agisindan temel bir 6lgiit olarak 6ne ¢tkmaktadir.

Lakerda’ya yonelik modern yaklagimlarin yalnizca teknolojik boyutla
sinirlt olmadigini gostermektedir. Son yillarda, lakerda’nin somut olmayan
kiiltiirel miras niteligini korumaya yonelik gesitli girisimler de 6ne ¢ikmustir.
Bu kapsamda, Sinop’ta ger¢eklestirilen belgesel film ¢aligmalari ve gida mirasi
projeleri, lakerda yapim siirecini ayrintili bi¢imde belgeleyerek kusaklar
aras1 aktarima katki saglamaktadir. Kuzucan ve Toplu (2025), Sinop’ta
lakerda’nin sosyal hafizadaki yeri ve kiiltiirel anlami tizerine odaklanan
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bir belgesel ¢aligmay1 ele almakta; bu gelenegin nasil aktarildigini ve yerel
topluluk kimligi agisindan ne denli giiclii bir sembolik degere sahip oldugunu
vurgulamaktadir. Bu durum, lakerda’ya iliskin “modern uygulamalar™n bir
boliimiiniin egitim, kiiltiirel farkindalik ve gastronomi turizmiyle dogrudan
iligkili oldugunu ortaya koymaktadir. Nitekim lakerda temali gastronomi
testivalleri, tiretim tekniklerini aktarmayr amaglayan atolye ¢aligmalari ve yerel
tanitim faaliyetleri, bu gelenegin yagatilmasinda 6nemli rol oynamaktadir.
Boylece, lakerda iiretiminde bilimsel ve teknolojik yenilikler uygulanirken,
triiniin tarihsel anlatis1, 6zgiinliigii ve kiltiirel baglaminin da korunmasi
miimkiin hale gelmektedir.
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