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LAKERDA

Lakerda, 6zellikle kis mevsiminde, torik, sivri ve zindan delen baliklarindan yapilabilen, lezzetli bir balik
salamurasidir.

Gifti 5-10 kilo gelen torik (sivri veya zindan delen bali§i da olabilir)
mutfak tuzu

Baligin bas ve kuyruk kisimlarini kesip ylzgeclerini temizledikten sonra kalan pargayi 7.8 santim eninde
yuvarlak dilimlere dogramali. Simsir gibi sert bir agac¢tan elde edilecek yuvarlak kirdan kalinliginda uzun bir
aletle baligin bel kemigindeki iligi ayiklamali. Hazirlanmig balik dilimlerini yikayip delikli bir kaba koymali ve 5-6
saat suyunun siiziilmesini beklemeli. Stizlilen baliklari kalinca mutfak tuzuna buladiktan sonra bir emaye veya
plastik kaba sira sira istif etmeli ve her siranin Gzerine, Ortecek kadar tuz serpmeli. Istif tamamlaninca, Gzerine
yine tuz serpmeli. Istiflenmis baliklarin Gstline, kaba uyabilecek temiz bir tahta kapagi ve kapagin da Uzerine, iyi
yikanmg bir tagi agirlik olarak oturtmali. Kaba, tagin U¢ parmak Ustline gikacak kadar su koymali, sonra kabin
agzini, temiz bir bezle sikica baglamali. U¢ giin gegince, bezi acarak, suyun yizine ¢ikmig olan yag tabakasini
bir tahta kasikla ve bir parga pamukla almali ve bu isi her (¢ glinde bir tekrarlamali. Béylece hazirlanan lakerda,
muhafaza edildidi yer yeteri kadar serinse, 1,5-2 ayda olur.

Lakerdanin olgunlasmasi tadindan ve renginden anlasilir. Olmus bir lakerda fazla tuz cekmez, lezzetlidir, pembe
- beyaz renktedir, gevsek degildir ve kolayca kesilir.

Garsida satilan lakerda ise daha ¢ok palamut baliindan ve uzun sire bekletiimeden yapildigi icindir ki, lezzet
bakimindan farklidir, rengini gabuk degistirir ve pek dayanmaz.

CGarsi esnafi lakerdayi ayni bigimde hazirlarken baligin gabuk olgunlagmasi icin istif islemine baglamadan énce
dilimleri sicak suya daldirir, burada bir dakika kadar beklettikten sonra bir stire stizgecte tutar. Kismen
haslanmis olan baliklar iyice stizlliince esnaf bunu yukarida anlatildidi bigimde tuzlayarak istifler. Béyle
hazirlanan baliklar bir haftada tuzu ¢ekip lakerda haline gelir.

Lakerda yapilacak baliklarin kesilen kafalarini, etli olduklarindan atmamali, haslayip ¢orba yapmali; kuyruk
taraflarini da 1zgara, tava, bugulama veya pilaki yapiminda kullanmaldir.
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