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Tescil Ettiren : Sinop Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi . Atatiirk Caddesi Dizdaroglu Sok. No: 5 Merkez/ SINOP
Cografi Sinir : Sinop ili

Kullanim Bi¢imi

: Sinop Lakerdast ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti amblemi,
iriinlin ambalaji {lizerinde yer alir. Uriiniin ambalaji {izerinde

kullanilamadiginda, Sinop Lakerdasi ibareli logo ve mahre¢ isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Sinop Lakerdasi; torik veya palamut baliklarinin temizlenmesi, yikanmasi, 6-8 cm kalinliginda dilimlenmesi
ve kuru tuzlama yapilmasi suretiyle Sinop ilinde iiretilen salamura baliktir. Uretiminde kullanilan tuzun cap 2-4
mm olup baliketi agirliginin % 20 oranindadir. Salamura hazirlig1 yapilirken balik eti dilimlerinin arasina, istege

bagli olarak defne yapragi konulabilir.

Sinop Lakerdasi; tuzlama kabi i¢inde, tuzundan arindirilip vakum paketleme yapilarak veya satisa sunulacagi
yeni bir kaba aktarildiktan sonra {iriiniin yiizeyini ortecek kadar bitkisel yag ilave edilerek piyasaya arz edilir.
Tuzlama kabinda satisa sunulan Sinop Lakerdas: tiiketilmeden 6nce suda bekletilerek tuzunun bir kismi

uzaklastirilir.

Sinop Lakerdast, 4 = 1°C sicakliktaki buzdolabinda 6 ay muhafaza edilebilir ve lizerine zeytinyagi ve limon

suyu dokiilerek tiiketilebilir.

Sinop Lakerdasinin bazi 6zelliklerine asagida yer verilmektedir.

Tablo 1. Sinop Lakerdasimin 6zellikleri

Enerji (kalori/100 g) 510-516
Karbonhidrat (%) 50-58

Protein (%) 17,7-18,5

Yag (%) 26,4-27,2

Tuz (%) 12,8-13,4

Tiyobarbiitirik asit (TBA) (mg/kg) 0,027-0,028

pH 4,9-52
Su aktivitesi 0,7-0,8

Tablo 2. Sinop Lakerdasinin mikrobiyolojik 6zellikleri

Mikroorganizma

Log 10/kob

Toplam mezofilik bakteri

2,90-3,48

Toplam psikrofilik bakteri

2,26-3,46

Toplam koliform bakteri

1,96-3,20




Toplam maya-kiif 2,73-3,88

Sinop Lakerdasini ge¢misi eskiye dayanir. Sinop ilinin mutfak kiiltiirlinde ve ekonomisinde énemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Sinop Lakerdasinin iiretiminde, Sinop ili agiklarinda avlanan torik veya palamut baliklar1 kullanilir.
Uretimde kullamlmaya hazir hale getirilen balik eti agirhigimin % 20 oraninda tuz kullamilir. Tuzun ¢ap1 2-4 mm’dir.

Taze palamut ya da torik balig1 iyice yikanir; bas, solungag ve kuyruk kisimlar1 kesilip i¢ organlari ¢ikarilir.
Temizlenen baliklar yikanip 6-8 cm kalinliginda dilimlenir. Acilagsmay1 dnlemek amaciyla dilimlenmis baliklarin
omurilikleri, ince uglu bir tel ile temizlenir. Soguk suda veya %35 konsantrasyonlu tuzlu suda 20-60 dakika
bekletilerek baliklarin kanlart uzaklastirilir. Sudan ¢ikarildiktan sonra siiziiliip kurulanirlar.

Hazirlanan balik etleri, agirhiginin %20 oraninda tuzla ovulur. Balik etlerinin olgunlastirilacagi tuzlama
kabinin zeminine, ovma isleminden geriye kalan tuzdan, balik eti agirlhiginin %S5 kadar serpilir ve balik eti dilimleri,
bir kat tuz bir kat balik eti olacak sekilde ve aralarinda hava kalmayacak bigimde tuzlama kabina doldurulur. Balik
etlerinin arasina birkag¢ adet defneyapragi ilave edilebilir. En iiste ise geriye kalan tuz ilave edilir ve iizerine agilik
yerlestirilerek etlerin tuzla muamelesi nedeniyle ortaya gikacak suyun, balik etlerinin iizerine ¢ikmasi 6nlenir. Bu
islem ile balik eti agirliginin %20°si oraninda tuzla birlikte tuzlama kabi i¢inde istiflenmis olur. Tuzlama kabinin
kapag1 kapatilir ve olgunlagmasi i¢in 4 £ 1 © C sicakliktaki buzdolabinda 3-4 hafta bekletilir. Halk arasinda bu
fermentasyon islemine “tuzda pisme” denilir.

Olgunlagma islemi tamamlaman Sinop Lakerdasi, degisik sekillerde satisa sunulur. Tuzlama kabi i¢inde
satisa sunulabildigi gibi, tuzundan arindirilip vakum paketleme yapilarak veya satiga sunulacagi yeni bir kaba
aktarildiktan sonra {irliniin yiizeyini 6rtecek kadar bitkisel yag ilave edilerek piyasaya arz edilir. Sinop Lakerdasi, 4
+ 1 ° C sicakliktaki buzdolabinda 6 ay muhafaza edilebilir.

Tuzlama kabinda satisa sunulan Sinop Lakerdas: tiikketilmeden 6nce suda bekletilerek tuzunun bir kismi
uzaklastirilir. Uzerine zeytinyagi ve limon suyu dokiilerek tiiketilebilir.

Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger Islemler:

Sinop Lakerdasinin gegmisi eskiye dayanir. Sinop ilinin mutfak kiiltiiriinde ve ekonomisinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinirla iin bagi bulunan Sinop Lakerdasinin tiim {iretim agamalar1, belirtilen cografi
sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Sinop Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinasyonunda ve Sinop Belediyesi, Sinop Esnaf ve
Sanatkarlar Odasi Birligi, Sinop Il Tarim ve Orman Miidiirliigii ile Sinop Ticaret ve Sanayi Odasindan konuda
uzman birer kisinin katilimiyla dort kisiden olusan denetim mercii tarafindan, diizenli olarak yilda bir defa, gerekli
goriilen hallerde ve sikayet iizerine ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; iiretimde kullanilan baliklarin uygunlugu; 6zellikle muhafaza kosullar1 olmak
iizere {liretim metoduna uygunluk; {iriiniin 6zelliklerinin uygunlugu ve Sinop Lakerdasi ibaresi, logosu ile mahreg
isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri ytiriitiir.



