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LAKERDA YAPIMI

Nedim Atilla

Dogal tuz kullanmalisiniz. Torik baliklari, karinlar yariimadan bag kismi kuyruk istikametinde 3-4 cm, kuyruk bas
istikametinde kuyruktan 3-4 cm mesafeden kesin. Kalan gdvdeyi, baligin iriligine gére 4-5 parmak (6-8 cm)
eninde ve ¢ok keskin bir bicakla esit parcalara ayirin. Keskin bicak, baligi ezmemek i¢indir. Ayrilan parcalarin
iceride kalan organlarini ¢ikarin, kanh bdlgeyi "V" seklinde kesip atin, boslugu tercihen dis fircasiyla temizleyin.
Omuriligi ince bir telle ¢cikarin. Temizlenmis pargalar tuzsuz soduk su icerisinde su pembeligini kaybedinceye
kadar yikayin ve serin bir ortamda stiziimeye birakin. Bu arada toz seker taneleri blyUkliginde inceltiimis kaya
tuzunu diz bir zemine serpin. Stzlimis parcalar, tek tek temiz bir bezle kurulayin ve tzerinde kalan nemin
emebilecegdi kadar tuzlamak Uizere, kesik ylzleri ve deri kapl yizi dairesel hareketlerle tuzlu zemin Uzerinde
¢evirin. Temiz kuru bir kap igerisine kesik yUzler st Uste gelecek bicimde sikica dizin. Sikica dizilmesinin
nedeni yine de igerisindeki kandan arinmasi igindir. Siralar arasina defne yapragdi koyabilirsiniz. Doldurulmusg
kap Uzerine diz bir agirlik koyun, agzini kapayarak serin bir ortamda beklemeye birakin. iki giin arayla kapta
biriken suyu bosaltin. Lakerda 10-15 gln igerisinde yemege hazir hale gelir. Soguk ortamda muhafazaya devam
edin.

Not: Lakerda, palamudun buyUk boyu olan torik baliginin tuzda bir dizi islemden gecirilerek saklanabilir hale
getirilmesidir. Eskiden torik bol iken lakerda torikten yapilirdi, palamuttan yapilmazdi. Kaliteli lakerdalarda
genellikle kisin en yagl ve sert etli torikleri kullanilir. Lodosta yakalanan torikten de lakerda yapiimaz ¢lnki bu
baligin eti gevsek olur. Ayrica, lakerda yapimi yalnizca balgin boyu ve yagiligiyla baglantili olmayip baligin
tazeligi de cok énemlidir. Ge¢ sonbahardaki baliklarin daha yagli, yapilan lakerdanin da daha lezzetli ve
dayanikli oldugu sdylenir.
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