KEFALDEN ORKINOSA, AKDENIZ’iN GiZLi LEZZETi: BOTTARGA
Prof.Dr.O0guz OZYARAL, Mikrobiyolog, Koruyucu Saglik Uzmani, Yazar

1. Giris
1.1.Bottarga Nedir?

Bottarga, Akdeniz mutfaginin en degerli ve lezzetli Grunlerinden biridir. Tuzlanmis,
preslenmis ve kurutulmus balik yumurtalarindan yapilan bu lriin, genellikle kefal
veya mavi ylizgecli orkinos baligindan elde edilir. Yogun, tuzlu ve hafif cevizimsi bir
lezzete sahip olan bottarga, hem geleneksel mutfaklarda hem de gurme restoranlarda
onemli bir yere sahiptir.

Bottarga, farkli Glkelerde farkli isimlerle anilabilir. Ornegin, Yunanistan'da "Avgotaraho",
Fransa’da "Poutargue" olarak bilinir.

Her Ulke, Uretim tekniklerinde ve kullanilan balik turlerinde kucuk farkliliklar gosterse de
bottarganin temeli Akdeniz’in gastronomik zenginligine dayanir.

1.2.Bottarga'nin Diinya Gapinda Gastronomik Unii

Bottarga, ylizyillar boyunca Akdeniz mutfaginin bir simgesi olarak kalmistir. Ozellikle son
yillarda, saglikli beslenme trendlerinin ve Akdeniz diyetine olan ilginin artmasiyla duinya
capinda populerlik kazanmistir.

Gurme restoranlar ve Michelin yildizli sefler tarafindan sik¢a kullanilan bottarga, sade
ancak etkileyici lezzetiyle uluslararasi mutfaklarin vazgecilmezi haline gelmistir.

1.3.Cografyadan Gastronomiye Uzanan Bir Yolculuk

Bottarga’nin kdkeni, Akdeniz kiyilarinda yasayan eski medeniyetlere kadar uzanir.
Fenikelilerden ginimuze kadar, bu Griin hem bir koruma yéntemi hem de bir lezzet
kaynagi olarak kullanilmistir. Akdeniz’in sicak iklimi ve zengin biyolojik ¢esitliligi,



bottarganin Uretilmesini kolaylastirmis ve zamanla bu cografyanin gastronomik
kaltaranun bir pargasi haline getirmistir.

2. Tarihce ve Kokeni

2.1.Bottarga’nin Akdeniz’deki Tarihi Kokleri: Fenikelilerden Giliniimiize

Bottarga, ilk olarak Fenikeliler tarafindan uretildigi dustunulen bir Grindur. Fenikeliler,
balik yumurtalarini tuzlayarak ve kurutarak uzun sure saklanabilir hale getirmistir. Bu
teknik, daha sonra Romalilar ve Araplar gibi diger Akdeniz medeniyetleri tarafindan
benimsenmis ve ya

Araplar, bottarganin Sicilya ve Sardunya'ya yayilmasinda énemli bir rol oynamistir. Bu
adalarda bottarga Uretimi geleneksel bir zanaat haline gelmis ve glinimuze kadar
korunmustur.

2.2.italya’da Sicilya ve Sardunya’nin Onemi

italya, 6zellikle Sicilya ve Sardunya, bottarga iiretiminde diinya ¢apinda taninan
bdlgelerden ikisidir:



o Sicilya: Burada bottarga, genellikle mavi ytizgegli orkinos baliginin
yumurtasindan yapilir. Orkinos bottargasi, daha yogun bir lezzet profiline sahip
olmasiyla bilinir ve gurme mutfaklarda siklikla tercih edilir. Sicilya'da bottarga,
geleneksel olarak zeytinyagi ve limonla sade bir sekilde tuketilir.

o Sardunya: Sardunya, kefal baligindan yapilan bottargasiyla unlidiir.
Sardunya bottargasi, daha hafif ve cevizimsi bir tada sahiptir. Bolgede bottarga,
makarnalar ve salatalarda sikga kullanilir. Sardunya'nin kiyi kasabalarinda halen

geleneksel yontemlerle Uretilen bottarga, bolgenin kulturel bir mirasi olarak kabul
edilir.

2.3.Tiirkiye’de Dalyan ve Kéycegiz Goli'nden Uretilen Bottarganin Tarihi

Turkiye, bottarga Uretiminde 6zellikle Dalyan ve Kdycegiz Goliui cevresindeki Uretimiyle
dikkat ceker. Bu bolge, kefal baliklarinin yumurtlama dénemi sirasinda dogal bir Gretim
alani saglar.

®,

% Koken: Dalyan’da bottarga uretimi, ylzyillardir siregelen bir gelenektir. Yerel
balikgilar, kefal baliklarinin yumurtalarini ¢ikarir ve geleneksel yontemlerle isleyerek
bottarga uretir.

% Ozellikler: Tiirkiye’de iretilen bottarga, dengeli tuz orani ve hafif lezzetiyle éne gikar.
Kéycegiz Goli’nden Akdeniz’e go¢ eden kefal baliklarinin ekolojik kosullari,
bottarganin yliksek kalitede olmasini saglar.

% Geleneksel Bilgi: Yerel halkin tiretimdeki deneyimi, Tlirk bottargasini benzersiz kilar.

Ozellikle son yillarda, bu triin hem yerel hem de uluslararasi pazarlarda daha fazla

taninmaya baslamistir.

3. Cografi Bolgelere Gore Uretim ve Gesitler
3.1.Sicilya ve Sardunya’da Bottarga: Uretim Farkliliklan

s Sicilya: Sicilya'da bottarga, cogunlukla mavi yizgecli orkinos baliginin
yumurtasindan uretilir. Bu, Urlintin lezzet profiline daha yogun ve derin bir aroma



kazandirir. Sicilya bottargasi genellikle sert bir dokuya sahiptir ve dilimlenerek
tuketilir. Orkinos yumurtasinin daha buytik olmasi, Sicilya bottargasini
Sardunya’dakinden farkli kilan 6nemli bir 6zelliktir. Sicilya mutfaginda bottarga,
zeytinyagi ve limonla servis edilerek basit ve sofistike bir sunum yaratir.
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Sardunya:

Sardunya'da ise bottarga tiretimi kefal baliginin yumurtasindan yapilir. Kefal
bottargasi, Sardunya mutfaginin 6nemli bir parcasidir ve daha hafif, cevizimsi bir
lezzet sunar. Sardunya'da bottarga genellikle makarnalarla birlikte rendelenerek
veya ince dilimler halinde tlketilir. Ayrica, Sardunya'nin kiyi kasabalarinda yerel
balikgilar tarafindan dretilen el yapimi bottarga c¢esitleri oldukca popdulerdir ve
geleneksel yontemlerle hazirlanir.

3.2.Tiirkiye’de Bottarga Uretimi: Dalyan ve Kéycegiz Golii

Tiirkiye’de bottarga, Dalyan ve Koycegiz Golii’nden go¢ eden kefal baliklarinin
yumurtasindan tretilir. Bu goller, dogal ekosistemleri sayesinde bottarga Uretimi
icin ideal kosullara sahiptir. Kefal baliklarinin gbélden Akdeniz’e go¢ ettigi donemde
olgunlasan yumurtalar, yerel balikgilar tarafindan toplanir.

Uretim siireci genellikle geleneksel yéntemlere dayanir: Yumurtalar 6zenle cikarilir,
tuzlanir, preslenir ve kurutulur. Turkiye’de Uretilen bottarga, genellikle lezzetinin
hafifligi ve dengeli tuz oraniyla bilinir. Ozellikle Akdeniz kiyilarindaki balik
restoranlarinda sikgca bulunur ve zeytinyagi ile servis edilerek bélgeye 6zgl bir
gastronomik lezzet sunar.



3.3.Diger Akdeniz Ulkelerinde Bottarganin Benzer Formlari
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Yunanistan - Avgotaraho:

Yunanistan’da "Avgotaraho", cogunlukla kefal baligindan Uretilir ve bélgeye 6zgl
lezzet farkliliklariyla dikkat ¢ceker.

Avgotaraho, genellikle mumlu bir tabakayla kaplanir ve bu hem Urind korur hem de
kendine has bir lezzet katar.

Yunan mutfaginda avgotaraho, ince dilimler halinde kesilerek veya meze olarak
tiketilir. Ayrica zeytinyagi, limon ve taze otlarla birlikte sunulur. Missolonghi Laglind,
avgotaraho lretiminde 6nemli bir bélgedir ve bu lrlin cografi isaretle korunmaktadir.
Fransa - Poutargue:

Fransa’nin "Poutargue” adiyla bilinen bottarga versiyonu, 6zellikle Provence
bolgesinde uretilir.

Kefal baliginin yumurtasindan yapilir ve lezzet olarak Yunan avgotaraho’suna
benzerlik gosterir. Poutargue genellikle dilimlenip baget ekmegi lizerinde tereyagiyla
birlikte servis edilir. Provence mutfaginin bir parcasi olan bu (riin, zengin aromasi ve
dokusuyla Fransiz gurme kultirinde énemli bir yer tutar.

Diger Akdeniz Ulkeleri:

Tunus ve Libnan gibi llkelerde de bottargaya benzeyen urlnler dretilir. Tunus'ta
bottarga, daha yogun baharatlarla tatlandirilirken, Liibnan’da daha hafif bir profil
sunar. Bu urdnler, Akdeniz havzasindaki ortak gastronomik mirasin bir pargasi olarak
kabul edilir.



4. Yapilisi ve Uretim Siireci
4.1.Balik Tiirleri: Kefal ve Mavi Yiizgecli Orkinos

% Kefal Baligi:
Kefal, bottarga tretiminde en sik kullanilan balik turddur. Ozellikle Sardunya,
Yunanistan ve Turkiye’de kefal yumurtasindan yapilan bottarga yaygindir. Kefal
yumurtasi, daha kli¢ik boyutlu ve hafif cevizimsi bir lezzet profiline sahiptir.
Turkiye’de Dalyan ve Kéycegiz Goli’nde yasayan kefaller, bottarga dretimi i¢in é6zel bir
yere sahiptir.




< Mavi Yiizgecli Orkinos:
Orkinos baliginin yumurtasi daha buytik, yagli ve aromatik bir yapiya sahiptir.
Sicilya’da Uretilen bottargalarin cogu mavi ylzgecli orkinos baligindan yapilir. Orkinos
yumurtasi daha yogun ve zengin bir lezzet sunar, bu nedenle gurme mutfaklarda
tercih edilir.

4.2.Bottarganin Geleneksel Yapim Asamalan

l. Tuzlama:
Baliktan dikkatlice cikarilan yumurta keseleri (gonadlar), tuzlama islemiyle
muhafaza edilir. Tuz, yumurta keselerindeki fazla nemi ¢eker ve lrinin uzun sdre
dayanmasini saglar. Bu asamada kullanilan tuzun kalitesi, triiniin lezzetinde
belirleyici bir rol oynar.
Il.  Presleme:
Tuzlanan yumurta keseleri, 6zel tahtalar veya agir taslar arasinda preslenir. Bu
islem hem sekil vermek hem de icerigindeki fazla siviyi g¢ikarmak i¢in yapilir.
Presleme sirasinda Urindn butdnlagd korunur.
Ill.  Kurutma:
Preslenen bottarga, birkag hafta boyunca dogal olarak kurutulur. Kurutma suresi,
bélgenin iklim kosullarina gére degisiklik gbsterebilir. Sicilya ve Sardunya’da
genellikle acik havada veya kontrollti odalarda kurutma yapilir.
IV.  Son Kontroller ve Paketleme:
Kurutma islemi tamamlandiktan sonra bottarga, lezzet ve gérinim agisindan
kontrol edilir. Ardindan tiketiciye sunulmaya hazir hale getirilir.



4.3.Geleneksel ve Endiistriyel Uretim Yontemleri

o Geleneksel Yontemler:
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% Elisciligiyle yapilan bottarganin her asamasi 6zen gerektirir.
+ Tuzlama ve kurutma islemleri tamamen dogal yontemlerle yapilir.
+» Dahayogun bir lezzet ve otantik bir tGrin ortaya cikar.




o Endistriyel Yontemler:

+» Daha hizli Gretim icin modern ekipmanlar ve kontrolli ortamlar kullanilir.

®,

% Tuzlama, presleme ve kurutma surecgleri otomasyonla gergeklestirilir.
/7

*» Endustriyel Uretim, Grunun daha genis pazarlara ulagmasini saglar ancak otantik
lezzetlerde hafif farkliliklar olabilir.
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4.4.Trkiye’deki Uretim Pratikleri

s Yerel Yontemler:
Tlrkiye’de bottarga tretimi, cogunlukla Dalyan ve Koycegiz Gélu ¢cevresindeki yerel
balikgilar tarafindan gerceklestirilir. Yumurtalar 6zenle ¢ikarilir ve geleneksel
yoéntemlerle islenir. Ozellikle kiy1 bélgelerde yerel halkin deneyimi, iriin kalitesine
dogrudan yansir.

¢ Dogal Tuzlama ve Kurutma:
Kefal yumurtalari, deniz tuzuyla islenir ve dogal ortamda kurutulur. Kurutma
genellikle golge alanlarda yapilir, bu da bottarganin aromatik ézelliklerini korur.
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% Kiigiik Olgekli Uretim:
Tiirkiye’de bottarga iiretimi genellikle kiigiik 6lceklidir. Uriinler genellikle yerel
pazarlarda veya 6zel sipariglerle satilir.

LT
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5. icerigi ve Besin Degerleri

5.1.Bottarganin igerigi

o
*

*

Yiiksek Protein:
Bottarga, protein agisindan oldukga zengin bir gidadir. Ozellikle sporcular ve
protein ihtiyaci yliksek olan bireyler igcin ideal bir protein kaynagidir.
% Omega-3 Yag Asitleri:
Bottarga, balik yumurtasindan yapildigi icin 6nemli miktarda omega-3 yag asidi
icerir. Bu yag asitleri, beyin ve kalp sagligi i¢cin oldukga faydalidir.
% Mineraller ve Vitaminler:
Bottarga, fosfor, selenyum, potasyum ve D vitamini gibi saglikli yasam i¢cin 6nemli
olan mineral ve vitaminleri i¢erir. Bu besinler bagisiklik sistemini destekler, kemik
sagligini guglendirir ve enerji metabolizmasini destekler.

5.2.Kalori ve Besin Degeri Agisindan Bottarga

7

% Bottarga, yogun bir besin degerine sahiptir ve az miktarda tlketildiginde bile 6nemli
bir enerji kaynagidir.
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< Ortalama 100 gram bottarga yaklagsik 200-300 kalori icerir. Bu deger, kullanilan
balik tirtine ve Uretim yontemine bagli olarak degisiklik gbsterebilir.

% Tuzlama islemi nedeniyle, bottarga sodyum acisindan ylksektir, bu da tiiketim

miktarinda dikkatli olunmasi gerektigini gésterir.

5.3.Glutensiz Bir Lezzet Olarak Diyetlerdeki Yeri

+» Bottarga, dogal olarak glutensiz bir Grlindlr ve ¢olyak hastalari veya glutensiz diyet
takip eden bireyler icin ideal bir alternatiftir.

<  Keto ve paleo diyetlerinde yiiksek protein ve saglikli yag icerigiyle popdler bir
bilesen olarak tercih edilir.

6. Saglik Acisindan Degerlendirilmesi
6.1.Kalp Sagligina Olumlu Etkiler

+» Bottarga, icerdigi yiksek miktarda omega-3 yag asitleri sayesinde kalp sagligini
destekler. Omega-3, kolesterol seviyelerini dengeler, trigliseridleri azaltir ve kan
damarlarini guglendirir.

+» Duzenli bottarga tiiketimi, arterlerde plak olusumunu engelleyerek kalp hastaliklari
riskini azaltabilir.

6.2.Tuz icerigi ve Kontrollii Tiiketim Onerisi

¢ Bottarganin tuzlama yontemiyle yapildigi icin sodyum igerigi yiksektir. Agiri tuz
tuketimi, yliksek tansiyon ve diger saglik sorunlarina yol agabileceginden, bottarga
kontrolll tuketilmelidir.

12
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% Gunluk taketim miktari, genellikle 10-20 gramla sinirlandiriltmalidir. Tuz alimini
dengelemek icin bottarga, taze salatalar veya az tuzlu yiyeceklerle birlikte
tuketilebilir.

6.3.Beslenme Uzmanlari Goziiyle Bottarga

++» Bottarga, saglikli bir protein kaynagi olarak tavsiye edilir, ancak ylksek tuz igerigi
nedeniyle dengeli bir diyetin parcasi olarak tuketilmelidir.

+» Beslenme uzmanlari, bottarganin 6zel glinlerde veya klicik miktarlarda lezzet artirici
olarak kullanilmasini dnerir.

7

% Omega-3icgerigi nedeniyle, yasli bireylerin bilissel sagligini desteklemek ve
iltihaplanmayi azaltmak icin faydali bir segenek olarak degerlendirilir.

7. Ambalajlama ve Pazara Cikisi

7.1.Geleneksel Ambalajlama

R/

%  Mumlu Kaplama:
Bottarga, geleneksel olarak mumla kaplanarak korunur. Bu yéntem, urint hava ile
temastan koruyarak raf 6mrind uzatir ve aromalarinin muhafaza edilmesini saglar.

13



Sardunya ve Yunanistan gibi bélgelerde halen kullanilan bu yontem, bottarganin
dogal bir goriiniim kazanmasini saglar.

< Dogal Ambalajlama Teknikleri:
Geleneksel ambalajlama yontemleri arasinda pamuklu bez veya dogal bitki lifleriyle
sarilarak saklama yontemleri bulunur. Bu, daha yerel ve otantik bir his uyandirir.

7.2.Modern Pazarlama Yontemleri

% Vakumlu Paketleme:
Vakumlu ambalajlar, bottarganin hijyen standartlarini karsilamasina ve tazeligini
korumasina olanak tanir. Bu yontem, hem geleneksel hem de enddstriyel dretim
yapan ureticiler tarafindan yaygin olarak kullaniimaktadir.

* Liiks Gida Sektoriindeki Yeri:
Bottarga, liiks gida (iriinleri kategorisinde degerlendirilir. Ozel tasarlanmis kutular,
metal kutular veya cam siselerde sunulan premium ambalajlar, (rtintin degerini
artirir.

7.3.Uluslararasi Pazarlama

% ltalya, Yunanistan ve Tiirkiye’nin ihracattaki Onemi:
italya (Sicilya ve Sardunya), Yunanistan ve Tiirkiye, bottarga tiretiminde 6nde gelen
ilkeler arasindadir. Ozellikle talya ve Yunanistan, cografi isaretli iiriinlerle
uluslararasi pazarlarda taninmaktadir. Tlrkiye’den uretilen kefal bottargasi da
dikkat cekmektedir.

% Kiiresel Gida Trendlerindeki Yeri:

Bottarga, Akdeniz mutfagina olan ilginin artmasiyla uluslararasi restoran

mendilerinde popdiler bir Griin haline gelmistir. Saglikli ve dogal gidalara yénelik

kuresel talep, bottarganin tiketici kitlesini genisletmektedir.
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8. Nasil Tuketilir?
8.1.Tuketim Sekilleri

% Ince Dilimleme:
Bottarga genellikle ince dilimler halinde kesilerek zeytinyagi, limon suyu ve taze
otlarla servis edilir. Bu basit ve etkili sunum, Grlinin dogal lezzetini vurgular.

** Rendeleme:
Bottarga, makarna, salata veya mezelerde ince rendelenerek lezzet artirici bir
bilesen olarak kullanilir. italyan mutfaginda, 6zellikle "Spaghetti alla Bottarga" gibi
yemeklerde yaygindir.

8.2.Sarap ve Bottarga Eslestirmesi

< Farkli Sarap Tiirleriyle Uyumu:
Hafif, kuru beyaz saraplar ve bottarga mikemmel bir uyum saglar. Sardunya
bottargasi, Prosecco veya Chardonnay ile eslestirilirken, Sicilya bottargasi
Sauvignon Blanc ile essiz bir tat sunar.

< Seflerin Onerileri:
Bottarga, taze baharatlar ve limonla sade sekilde sunulabilecegi gibi, sofistike
sarap tadim mendlerinde de kullanilir.

8.3.Geleneksel ve Modern Tarifler

% Akdeniz Mutfagindan ilham Alan Tarifler:
Zeytinyagli mezeler, makarna, risotto ve bruschetta gibi tariflerde bottarga sikga yer
alir.

«» Modern Fiizyon Yemekler:
Asya ve Akdeniz mutfagini birlestiren tariflerde bottarga, sushi veya poke bowl gibi
yemeklerde inovatif bir bilesen olarak kullanilir.

9. Bolge Cografyasindaki Benzer Uriinler
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9.1.Yunanistan - Avgotaraho

% Cografi isaretli Bir Uriin:
Yunanistan’in Missolonghi Laglinl, Avgotaraho dretimiyle (nliddr. Bu Urin, Avrupa
Birligi tarafindan cografi isaret almistir ve Yunan mutfaginda prestijli bir yere sahiptir.
*» Kiiltiirel Festivallerdeki Rolii:
Avgotaraho, Yunanistan’da dlizenlenen gastronomi festivallerinde ve 6zel glinlerde
sikga tuketilir.

9.2.Fransa - Poutargue

** Fransiz Mutfagindaki Yerel Dokunuslar:
Fransa’nin Provence bolgesinde lretilen Poutargue, daha yumusak bir doku ve hafif
aromasiyla dikkat ceker. Genellikle dilimlenerek tereyagli ekmek lzerinde servis
edilir.

% Bolgesel Lezzet Farkliliklari:
Poutargue, lretim yéntemi ve kullanilan balik tirtine bagli olarak diger bottarga
cegsitlerinden farkl bir lezzet sunar.

9.3.Diger Akdeniz Ulkeleri

e Tunus:
Tunus’ta uretilen bottarga, daha yogun baharatlarla zenginlestirilir ve genellikle meze
olarak tuketilir.
e Liubnan:
Lubnan mutfaginda bottarga daha hafif bir sekilde tatlandirilarak, salatalar ve
mezelerde kullanilir.

10. Gastrokultiir Agisindan Degeri
10.1.Akdeniz Mutfagindaki Yeri

% Saglikli Beslenme Trendleriyle iliskisi:Bottarga, Akdeniz diyetinin dSnemli bir
parcasi olarak saglikli beslenme trendleriyle uyumludur. Omega-3 ve protein
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acgisindan zengin igerigi, beslenme uzmanlari tarafindan sikga 6nerilen bir gida
haline gelmistir.

+» Geleneksel Mutfaklardaki Rolii:
Akdeniz mutfaginda bottarga, hem gtinliik yemeklerde hem de 6zel giinlerde sikca
kullanilan bir bilesendir. Zeytinyagi, limon ve taze otlarla sade sunumlar
yapilmasi, bottarganin geleneksel mutfaklardaki otantik rollint vurgular.

10.2.Liiks Restoranlardan Yerel Mutfaklara

«» Bottarganin Bir Gurme Lezzet Olarak Yiikselisi:
Bottarga, dlinya capinda lliks restoranlarin mentilerine girerek gurme bir (rtn
olarak kabul edilmistir. Ozel tariflerde lezzet artirici olarak kullanilmasi, sofistike
mutfaklara olan etkisini gostermektedir.

«» Michelin Yildizli Restoranlarda Kullanimi: Bottarga, Michelin yildizli seflerin
mendlerinde yer alir. Minimalist ancak etkileyici sunumlarla, bu Urtin gastronomik

deneyimleri zenginlestiren bir lezzet unsuru olarak 6ne cikar.
10.3.UNESCO’nun Kiiltiirel Miras Baglamindaki Onemi

«» Akdeniz Mutfaginin Diinya Gastronomisindeki Etkisi:
Akdeniz mutfagi, UNESCO’nun Somut Olmayan Klilttirel Miras Listesi’nde yer
almaktadir. Bottarga, bu mutfagin ayrilmaz bir pargasi olarak hem kulttrel hem de
gastronomik anlamda &6zel bir yere sahiptir.

< Bottarganin Bu Mirastaki Ozel Yeri: Bottarga, hem geleneksel yéntemlerle
yapilan dretimi hem de tarihsel baglamiyla Akdeniz mutfaginin zenginligini
yansitan bir Urindur. Bélgesel mutfaklar arasinda bir kbpri gérevi gorerek kultirel
cesitliligi temsil eder.

11. Sonuc ve Genel Degerlendirme

11.1.Bottarganin Onemi: Bottarga, yalnizca bir gida maddesi degil, ayni zamanda
Akdeniz’in tarihsel ve kilttrel zenginligini temsil eden bir trlinddr.
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italya, Yunanistan ve Tiirkiye gibi tilkelerdeki geleneksel mutfaklar icin 6nemli bir yere
sahip olan bottarga, bugtin dinya ¢apinda taninan bir gurme lezzet haline gelmisgtir.

11.2.Surdiiriilebilir Uretim

Bottarga dretimi, surdlrtlebilir balikcilik uygulamalari ile dogrudan iliskilidir. Balik
popllasyonlarinin korunmasi ve cevre bilinci, bu lezzetin gelecekte de varligini
surddrebilmesiigin kritik 6neme sahiptir.

Yerel dreticilerin geleneksel ybntemleri modern sdrdlrdlebilirlik anlayisiyla birlestirmesi,
bottarganin hem otantik kalmasini hem de cevreye zarar vermeden Uretilmesini saglar.

11.3.Bottarganin Gelecegi:

Bottarga, artan poplilaritesiyle yeni tiketim trendlerinde yerini saglamlastirmistir.
Ozellikle saglikli ve dogal gidalara yénelik ilginin artmasi, bottarganin daha genis kitlelere
ulasmasini saglamaktadir.

Gastronomideki inovasyonlar ve flizyon mutfaklar, bottarganin modern tariflerde
kullanimini yayginlastirmaktadir.
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