LAKERDA: TUZUN VE SABIRIN LEZZETLE BULUSTUGU SANAT
Prof.Dr.O0guz OZYARAL, Mikrobiyolog, Koruyucu Saglik Uzmani, Yazar

1. Giris:
Lakerda’ya Dair ilk izlenim

1.1. Lakerda Nedir?

Lakerda, Ozellikle Akdeniz ve Ege mutfaklarinda koklu bir gegcmise sahip, balik etinin tuz
ve limonla kurlenerek olgunlastirildigl bir lezzettir. Genellikle torik ya da palamut baligi
kullanilarak hazirlanan lakerda, yogun aromasi, ipeksi dokusu ve hafif tuzlu tadiyla bir
meze klasigi olarak sofralarda yerini alir. Lakerda, sadece bir balik Grtint degil; ayni
zamanda gastronomik bir miras ve kulturel bir 6gedir.

1.2. Neden Onemlidir?
Lakerda, gastronomi dlinyasinda birkag farkli nedenden dolayi 6zel bir yere sahiptir:
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% Kiiltiirel Miras: Osmanli déneminden glinimdize tasinan bu lezzet, ge¢cmisten
gelen tariflerin modern sofralarda nasil evrildigini gosterir.

«» Zanaatve Emek: Lakerda hazirlamak sabir ve ustalik gerektirir. Baligin dogru
sekilde tuzlanmasi, istenen lezzeti elde etmek icin 6nemli bir asamadir.

* Gastronomideki Yeri: Meyhane klltiiriinin vazgegilmez mezelerinden biri olan

lakerda, lezzet eslesmeleriyle sofralara zenginlik katar. Rakiyla olan uyumu, onu

meze kultartintn vazgecilmez bir parcasi haline getirir.

2. Lakerda’nin Tarihgesi ve Kokeni
Denizden Sofraya: Lakerda’nin Tarihi ve Lezzet Oykiisii

2.1. Tarihi Kékler
Lakerda’nin kékeni, Antik Cag’a kadar uzanmaktadir. Eski Yunan’da ve Roma



imparatorlugu déneminde, tuzlama balik yéntemleri, baligin bozulmasini 6nlemek igin
kullanilirdi. Bu sureg, gunumuz lakerda tariflerinin temellerini atmistir. Osmanli
Imparatorlugu’nda ise 6zellikle istanbul mutfaginda, Rum ve Ermeni topluluklar
sayesinde yayginlasmistir. Saray mutfaginda da kendine yer bulan lakerda, doneminde
soylularin sofralarinda sunulan 6zel tatlar arasinda yer almistir.

2.2. Kéken Tartismalari

Lakerda’nin kokenine dair ¢esitli tartismalar mevcuttur. S6zctigun kokeni Yunanca
"Aaképda” (lakérda) kelimesine dayansa da bu tuzlama yonteminin Akdeniz
cografyasinin birgok yerinde kullanildigi bilinmektedir. Yunanistan, Turkiye ve Levant
cografyasi, lakerda’nin farkliyorumlarina ev sahipligi yapar. Ancak ortak nokta, baligin
tuz ve limon gibi dogal koruyucularla islenmesidir.

Lakerda’nin Osmanli Mutfagindaki Yeri

Osmanl mutfaginda lakerda, 6zellikle balik sezonlarinda, Bogaz’dan bolca avlanan torik
ve palamut baliklariyla hazirlanirdi. Blyuk balikhanelerde Uretilir hem saray mutfagina
hem de halkin tiketimine sunulurdu. Lakerda, Osmanli mutfaginda sadece bir meze
degil, ayni zamanda tuzlanmig baligin uzun sure saklanabilmesi i¢in kullanilan pratik bir
yontemdi.

Modern Lakerda’nin izleri

Bugln lakerda, gecmisteki basit tuzlama yontemlerinin modern gastronomiyle birlesmis
halidir. Geleneksel yontemler korunurken, farkli tatlar ve yenilik¢i sunumlar modern
sofralarda yer bulmaktadir.

3. Lakerda’nin Bolge Cografyasinda Benzer Formlari
Tuzda Sakli Lezzet: Lakerda’nin Zamansiz Yolculugu

Lakerda, Akdeniz mutfaginin gozdesi olarak bilinse de benzer tuzlama teknikleri ve lezzet
anlayislari, farkli cografyalarda da kendine 6zgu varyasyonlarla karsimiza ¢ikar. Bu



boélimde, lakerda ile ayni yontemlere dayanan veya benzer 6zellikler tasiyan bolgesel
tatlar incelenmektedir.

Denizin Tuzlu Hediyesi: Lakerda ve Cografyasindaki izleri

3.1. Dogu Akdeniz ve Yunanistan

Yunanistan, lakerda’nin en bilinen formlarindan birine ev sahipligi yapar. Bu Ulkede,
"lakérda" olarak adlandirilan bu meze, genellikle Ege kiyilarinda avlanan torik ve
uskumru baliklariyla yapilir. Yunan usulu lakerda, Turk lakerda’sina benzer sekilde
tuzlanarak hazirlanir, ancak limon ve zeytinyagi ile marine edilerek sunulmasiyla fark
yaratir. Yunanistan’da, meyhanelerde "ouzo" ile servis edilmesi oldukca yaygindir.

« FarkUuliklar:
Yunan lakerda’sinda kullanilan tuz orani daha hafif olabilir. Ayrica, zeytinyagi ve
otlarla tatlandirilmis marinasyon asamasi 6n plandadir.

3.2. Karadeniz Bolgesi

Karadeniz’de, 6zellikle hamsi gibi klicUk baliklarin tuzlanarak saklanmasi yaygin bir
gelenektir. Her ne kadar hamsi tuzlama, torik ile yapilan lakerda kadar populer olmasa
da benzer yontemlerle hazirlanan urlnler, bolge halki tarafindan tuketilir. "Hamsi cigit"
olarak bilinen tuzlu hamsi, lakerda’nin Karadeniz’deki kli¢cuk bir kardesi olarak
degerlendirilebilir.

 Karadeniz Farki:
Karadeniz mutfaginda tuzlama baliklar genellikle uzun sure saklama amaciyla
yapilir ve ¢orbalar ya da yemekler icin kullanilir. Meze olarak sunulmasi daha az
yaygindir.

3.3. Japonya’daki Benzer Tatlar (Misal: Shiokara)

Lakerda’nin Japon mutfagindaki bir benzeri, "shiokara" adi verilen fermente deniz
drtnleridir. Shiokara, tuz ve bazen pirin¢ unu ile marine edilmis balik ya da deniz trtnu
parcalarindan olusur. Japon mutfaginda daha yogun ve fermente tatlarla hazirlanan bu
yemek, lakerda gibi deniz Grlnlerini uzun sire muhafaza etmeyi amaglayan geleneksel
bir ydntemdir.

e Benzerlikler:
Lakerda ve shiokara arasindaki en buyuk ortak nokta, her ikisinin de deniz
drtnlerini muhafaza etmek ve lezzetlerini yogunlastirmak icin tuz kullanmasidir.



e Farkulklar:
Japon shiokara’si, fermente edilmesi nedeniyle cok daha keskin bir tada sahiptir
ve genellikle piring sarabi olan "sake" ile tuketilir.

3.4. ispanya ve Portekiz: Tuzlama Balk Kaltiirii

iber Yarimadasi’nda da tuzlama balik gelenegi yaygindir. ispanya’da "bacalao" olarak
bilinen tuzlanmis morina baligi, farkli bir tat profiline sahip olsa da, lakerda ile benzer bir
isleme yontemine sahiptir. Portekiz mutfaginda da "bacalhau" adiyla bilinen bu Urin,
lakerda’nin Akdeniz disindaki bir yorumu gibi dtisunulebilir.

e Farkulklar:
Bacalao, genellikle pisirilerek tiketilirken, lakerda soguk meze olarak sunulur.

3.5. Ortadogu: Tuzlu Balik Cesitleri

Ortadogu mutfaginda da tuzlanmis baliklar yer alir. Ozellikle iran ve Lilbnan mutfaginda
balik, zengin baharatlarla marine edilerek kurutulur veya tuzlanir. Bu Urlnler, genellikle
sicak yemeklerin icinde veya yan lezzet olarak sunulur.

3.6. Kuzey Avrupa ve iskandinavya: Gravlax ve Tuzlanmis Somon

iskandinavya’nin meshur gravlax’l, tuz, seker ve dereotu ile marine edilmis somon
baligidir. Gravlax, soguk bir baglangic olarak sunulur ve lakerda ile benzer sekilde ince
dilimlenir. Ancak tatlandirici olarak seker kullanilmasi, gravlax’a kendine 6zgu hafif tatli
bir aroma katar.

Bir Lezzet Koprisi

Lakerda, Akdeniz mutfaginin benzersiz bir pargasi olsa da, diinya mutfaklarinda benzer
isleme teknikleri ve tatlarla karsilagmak mumkundur. Bu benzerlikler, insanligin ortak
gastronomik mirasini ortaya koyar. Her cografyada kullanilan farkli baharatlar,
marinasyon yontemleri ve servis bicimleri, lakerda’nin bu evrensel gelenegin bir parcasi
oldugunu gosterir.

4. Lakerda’nin Yapilisi ve Cesitleri
Akdeniz’in Tuzlu Mirasi: Lakerda

Lakerda, sabir ve dikkat gerektiren bir zanaattir. Geleneksel yontemlerle yapilan bu
lezzet, dogru balik secimi ve uygun isleme teknikleri ile benzersiz bir tada ulasir.
Bolumde, lakerda yapiminin geleneksel yontemleri, kullanilan balik ¢esitleri ve bolgesel
farkliliklar ele alinmaktadir.

4.1. Geleneksel Yapim Yontemleri
Lakerda yapimi, baligin tuzlanarak muhafaza edilmesine dayali bir strectir. Geleneksel
yontemler, baligin dogal lezzetini korumaya ve olgunlastirmaya odaklanir.

e Adim Adim Geleneksel Lakerda Yapimi:

I.  Balik Secimi: Lakerda icin genellikle torik veya palamut tercih edilir. Balik
taze ve iri olmalidir; bu, lakerda’nin dokusunu ve lezzetini dogrudan etkiler.

1. Temizleme: Baligin kafa kismi ve i¢c organlari ¢ikarilir. Kan ve damarlar
tamamen temizlenir. Temizleme islemi, lakerda’nin aci veya istenmeyen
tatlar icermemesi icin kritik bir asamadir.



Ill.  Dilimleme: Balik, kalin dilimler halinde kesilir. Dilimlerin esit boyutta

olmasi, tuzun homojen dagilmasini saglar.

Tuzlama: Balik dilimleri kaya tuzu ile kaplanir ve hava almayacak sekilde bir
kaba dizilir. Tuz, baligin nemini alarak koruma saglar.

Dinlendirme: Tuzlanmis balik, serin bir ortamda birkag giin dinlendirilir. Bu
sure, baligin olgunlasmasini ve lezzetinin yogunlasmasini saglar.

o ideal Tuz Miktari ve Siiresi:

IV.

V.

Lakerda’nin tuzu dengeli olmalidir. Asiri tuzlama, lezzeti baskilayabilirken,
yetersiz tuzlama baligin bozulmasina yol agabilir.

4.2. Farkli Balik Tiirlerinden Lakerda

Lakerda genellikle torik ve palamut baligindan yapilir, ancak diger balik turleriyle de
hazirlanabilir. Bu gesitlilik, farkli bolgelerdeki lakerda tariflerinin olusmasini saglamigtir.

Torik ve Palamut: Lakerda icin en yaygin kullanilan baliklardir. Torik, daha buytk

ve yagli olmasi nedeniyle tercih edilir. Palamut ise daha kuguk bir segenek sunar
ve geng torik baliklarindan elde edilir.



¢ Uskumru: Bazi bolgelerde uskumru baligi ile yapilan lakerda, daha hafif bir lezzet
sunar.

o Orfoz ve Lufer: Akdeniz ve Ege kiyilarinda, 6zel tariflerde orfoz ve lufer de
kullanilabilir.

4.3. Bolgesel Cesitler

Lakerda, bolgelere gore farkli tariflere ve uygulamalara sahiptir. Kullanilan balik tara,
marinasyon yontemleri ve servis bigimleri, bolgesel farkliliklari olusturur.

¢ Ege Usulu Lakerda: Ege kiyilarinda, lakerda daha az tuzla hazirlanir ve Gzerine
zeytinyagi ve limon suyu eklenerek servis edilir.

o Karadeniz Usulii Lakerda: Karadeniz’de lakerda, genellikle palamut baligindan
yapilir ve daha yogun tuz oranina sahiptir.

Istanbul Meyhane Lakerda’si: istanbul meyhanelerinde sunulan lakerda,
geleneksel yontemlere sadik kalinarak hazirlanir ve yaninda kirmizi sogan ve
dereotu ile servis edilir.




4.4.Lakerda Yapiminda incelikler
Lakerda yapimi, piif noktalari ile ustalik kazanir. Ornegin:
e Tuzun Kalitesi: Kaya tuzu veya deniz tuzu gibi dogal tuzlar kullanitmalidir.

o Baligin Yag Orani: Yagli baliklar, lakerda’ya ipeksi bir doku ve yogun bir lezzet
katar.

o Saklama Kosullari: Lakerda, cam kavanozlarda veya seramik kaplarda
saklanmalidir. Metal kaplardan kacinilmalidir, ginkl metal, baligin tadini
olumsuz etkileyebilir.
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4.5. Gelenekten Moderniteye Lakerda Cesitleri

Lakerda, ustalik ve sabirla hazirlanan, baligin en dogal ve yogun lezzetini sunan bir meze
cesididir. Geleneksel yontemlerle yapilsa da modern yorumlarla sofralara yeni tatlar
kazandirmaktadir. Her bolgenin kendine 6zgu tarifleri ve kullanilan balik gesitleri,
lakerda’nin zenginligini gozler 6nuine serer.



5. Lakerda’nin igerigi ve Besin Degeri
Lakerda: Gelenekten Moderniteye Tuzda Korunan Bir Kultiir

Lakerda, baligin dogal 6zelliklerini koruyan ve belirli oranlarda tuz ile kurleme yontemiyle
hazirlanmasi nedeniyle, besin degerleri agisindan oldukga yogun ve zengin bir irindur.
Ancak, icerigindeki tuz orani ve diger faktorler, saglik agisindan dikkatli tiketilmesini
gerektirebilir.

5.1. Lakerda’nin igerik Analizi
Lakerda’nin igerigi, kullanilan baligin turune, yag oranina ve kirleme slrecine bagli
olarak degisiklik gosterebilir. Genel olarak lakerda su besin 6gelerini igerir:

v’ Protein: Lakerda, yiiksek protein igerigi ile dikkat ceker. Ortalama 100 gram
lakerda, 20-25 gram arasinda protein icerebilir. Bu, kas yapimina ve onarimina
destek saglar.

v’ Yag: Torik ve palamut gibi yagli baliklarla yapilan lakerda, omega-3 yag asitleri
acisindan zengindir. Bu yaglar, kalp ve beyin sagligi icin faydalidir. Ancak kiirleme
sirasinda yag oraninda minimal kayiplar olabilir.



v Tuz: Lakerda, kiirleme strecinde yogun miktarda tuz icerir. Tuz orani genellikle %3-
7 arasinda degisir. Bu oran, lakerda’nin lezzetini belirleyen temel unsurlardan
biridir. Ancak, fazla tuz tiketimi saglik sorunlarina yol acabilir.
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5.2. Saglik Acisindan Degerlendirme
« Faydalari:

s Omega-3 Zenginligi: Lakerda, omega-3 yag asitleri sayesinde inflamasyonu
azaltabilir, kalp sagligini destekleyebilir ve beyin fonksiyonlarini gelistirebilir.

< Protein Kaynagi: Yuksek protein igerigi, kas yapimini destekler ve uzun sure tok
tutar.

¢ Vitamin ve Mineraller: Lakerda, baliktan gelen B vitamini, fosfor ve selenyum gibi
mineralleri icerir.

o Olasi Zararlari:
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+*  Yiiksek Tuz Orani: Fazla tiketim, yuksek tansiyon, bobrek rahatsizliklari ve
su tutulumuna yol acgabilir.



s Civave Diger Toksinler: Blyuk baliklar, cevresel kirleticiler nedeniyle civa
birikimi riski tastyabilir. Bu nedenle, hamileler ve cocuklar tuketim miktarina
dikkat etmelidir.
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6. Lakerda Yapimi: Evde ve Endiistriyel Uretim
Lakerda: Tuzun ve Sabirin Lezzetle Bulustugu Sanat

Lakerda hem geleneksel yontemlerle evde hem de modern teknolojilerle endUstriyel
tesislerde uretilebilir. Evyapimi lakerda daha zahmetli olsa da, kisisel dokunuslarla farkli
lezzetler elde edilebilir. Endustriyel uretim ise genis olgekli tuketim igin pratik gozumler
sunar.

6.1. Evde Lakerda Yapimi
Evde lakerda yapmak i¢cin gereken malzemeler ve adimlar agagida belirtilmistir:

o Gerekli Malzemeler:

e 1 adetiritorik veya palamut balig

e 1 kilogram iri taneli kaya tuzu

e 1 caybardagilimon suyu

e 1-2 adet defne yapragi (istege bagli)
e (Cam kavanoz veya seramik kap

e Adim Adim Tarif:

1. Baligi Temizleme: Baligin kafa kismini kesin ve i¢ organlarini ¢ikarin. Baligi

akan su altinda iyice yikayin. Kan damarlarini ve ince zarlari tamamen

temizleyin.

Dilimleme: Baligi, yaklasik 3-4 cm kalinliginda dilimler halinde kesin.

3. Tuzlama: Cam bir kabin tabanina kaya tuzu serpin. Balik dilimlerini tuza
yatirarak aralarina limon suyu ve istege bagli olarak defne yapragi ekleyin.

N
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4. Dinlendirme: Kabir hava almayacak sekilde kapatin ve serin bir yerde
(tercihen buzdolabinda) 5-7 giin dinlendirin.

5. Son Asama: Balik dilimlerini sudan gecirerek fazla tuzu alin. ince dilimleyerek
soguk meze olarak servis edin.

« Pif Noktalari:

v' Baligin temizligi, lezzetin kalitesini belirler. Kan damarlarinin iyice
cikarildigindan emin olun.

v Kurleme sirasinda kullanilan tuzun iri taneli ve dogal olmasi 6nemlidir.

6.2. Endiistriyel Lakerda Uretimi

Endustriyel lakerda Uretimi, daha buyuk 6lgekli Gretim yapilmasina olanak saglar.
Fabrikalarda, hijyenik kosullarda ve otomatik makinelerle Uretim gerceklestirilir.

o Fabrika Suregleri:
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v’ Balik isleme: Baliklar temizlenir, uygun boyutlarda dilimlenir ve otomatik
tuzlama makinelerinde kirleme islemine tabj tutulur.

v' Vakumlama: Kirleme islemi tamamlanan baliklar, tazeligini koruyacak sekilde
vakumlu ambalajlara yerlestirilir.

v' Depolama ve Sevkiyat: Uriinler, soguk zincir kosullarinda depolanir ve pazara
sevk edilir.

e Kullanilan Teknolojiler:

v' Otomatik Tuzlama Makineleri: Tuzlama strecini esit ve hizli bir sekilde
gerceklestirir.

v" Vakum Paketleme: Baligin tazeligini ve lezzetini korur.

v' Soguk Zincir: Lakerda’nin ideal saklama sicakligi olan 2-4°C’yi saglar.

Evde ve Endiistriyel Lakerda Arasindaki Farklar

Evyapimi lakerda, kisisel dokunuslar ve geleneksel yontemlerle hazirlanirken,
endustriyel lakerda daha hizli ve hijyenik kosullarda uretilir. Her iki ydntemin de kendine
has avantajlari ve zorluklari vardir. Lakerda’nin hem evde hem de ticari olarak uretilmesi,
bu lezzetin kulturelzenglnllglnl surdurmesine katki saglar

7. Lakerda’nin Ambalajlanmasi ve Pazara Cikisi
Baliktan Miras: Lakerda’nin Tadina Yolculuk

7.1. Ambalajlama Teknikleri
Lakerda’nin uzun sire dayanabilmesi ve tazeligini koruyabilmesiicin dogru ambalajlama
teknikleri olduk¢a 6nemlidir:

v' Vakumlu Ambalajlama:
Lakerda’nin tazeligini korumak igin vakumlu ambalajlama en yaygin kullanilan
yontemdir. Vakum, oksijenle temasi keserek lakerda’nin bozulmasini 6nler ve raf
Omrunu uzatir. Ayrica hijyenik bir sunum saglar.
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v Tuzlu Muhafaza Yéntemleri:
Geleneksel yontemlerde lakerda, tuzlu salamura icinde cam kavanozlarda veya

seramik kaplarda saklanir. Bu yontem, o6zellikle evde yapilan lakerda igin tercih
edilir.

7.2. Pazarlama Stratejileri

Lakerda, yerel pazarlardan baslayarak uluslararasi arenada taninmaya baslamistir.
Pazarlama stratejilerinde su unsurlar 6n plandadir:

v'  Yerel Pazarlardan Uluslararasi Pazarlara:
Lakerda, Akdeniz mutfagina 6zgu bir trtn olarak, 6zellikle gastronomi turizminin
yogun oldugu bolgelerde popiilerlik kazanir. lyi ambalajlanmis ve dogru sunumla
lakerda, kuresel pazarlarda da yer bulabilir.

v Markalasma:

Bolgesel kokeni vurgulayan etiketler ve cografi isaretleme, lakerda’nin degerini
artirir.
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v' Online Satis:
Lakerda, vakumlu ambalajlari sayesinde e-ticaret platformlarinda da rahatca
satilabilir.

8. Gastrokiltiir Agisindan Lakerda
Bir Kiiltiir Hazinesi: Lakerda’nin Sofralardaki Yeri ve Onem

8.1. Sofralardaki Yeri

Lakerda, geleneksel meyhane kultirunde vazgecgilmez bir mezedir. Raki sofralarinin
klasik eslikgisi olan bu lezzet, genellikle ince dilimlenmis kirmizi sogan ve birkag damla
limon ile servis edilir.

Lakerda, dost meclislerinin ve keyifli sohbetlerin lezzetli bir tamamlayicisidir.

8.2. Edebiyat ve Sanatta Lakerda
Lakerda, sadece bir yemek degil, ayni zamanda kuilturel bir simgedir. Turk edebiyatinda,
Ozellikle meyhane kultarinu isleyen eserlerde lakerda sikga anilmistir.
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Bu durum, lakerda’nin sosyal baglamda 6nemli bir yere sahip oldugunu gosterir. Ayrica,
gorsel sanatlarda ve fotografgilikta, lakerda sofralari nostaljik bir atmosfer yaratmak igin
kullaniimistir.

8.3. Modern Mutfaktaki Yeri

Gunumuzde lakerda, yalnizca geleneksel yontemlerle degil, modern gastronomik
tekniklerle de sunulmaktadir. Sefler, lakerda’yi yenilikgi sunumlarla daha genis bir kitleye
tanitmaktadir. Ornegin, lakerda carpaccio, flime lakerda veya sushi ile kombinasyonlari
modern restoranlarin mendulerinde yer bulmaktadir.

e,

e

9. Lakerda’nin Gelecegi
Tarih, Tuz ve Lezzet: Lakerda’nin Benzersiz Hikayesi

9.1. Siirdiiriilebilir Balikgilik ve Lakerda Uretimi
Balik stoklarinin azalmasi, lakerda Uretimini dogrudan etkileyen bir sorundur.
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Suardarulebilir balikgilik uygulamalari, torik ve palamut baliklarinin populasyonunun
korunmasi icin gereklidir.

v' Etik Uretim:
Balikgilikta cevresel etkileri minimize eden yontemlerin kullanilmasi, lakerda’nin
gelecekteki tiretiminde kritik bir rol oynayacaktir.

v' Sertifikali Uriinler:
Cevre dostu sertifikalar hem dreticiler hem de tlketiciler icin tesvik edici bir
¢bzum olabilir.

9.2. Uluslararasi Potansiyel
Lakerda, Akdeniz mutfaginin globallesmesiyle birlikte uluslararasi sofralarda daha fazla
yer alma potansiyeline sahiptir.

Ozellikle gastronomi festivallerinde, Akdeniz mutfagi temali etkinliklerde ve fine dining
restoranlarinda lakerda, dikkat ¢ekici bir Grin olarak 6ne ¢ikabilir.

10. Sonug: Tuzda Sakl Bir Miras

Lakerda, basit bir lezzetin 6tesine gegerek, tarih, kultur ve gastronominin bir birlesimi
haline gelmigtir.

Dogal yontemlerle korunmus bu lezzet, gegcmisten gunuimuze bir kdpru niteligi tasir.

Gerek geleneksel sofralarda gerekse modern yorumlarla uluslararasi mutfaklarda
kendine yer bulmasi, lakerda’nin essiz bir gastronomik deger oldugunu kanitlar.

Tuzda saklanan bu miras, lezzetiyle oldugu kadar tagidigi kultirel anlamlarla da gelecege
aktarilmayi hak eder.
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