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LUFER

Akdeniz, Karadeniz, Marmara, Hint Okyanusu ve Atlas Okyanusu[?nda siriiler dolasan Itfer pullu bir gégmen
baliktir. Soguk denizlerde yasayanlari daha yagl oldugundan daha da lezzetli olur. Ulkemizde Karadeniz[?lde ve
Istanbul Bogazi ile Marmara Denizi[?Inde yakalananlarin tadi muhtesemdir. Daha giiney denizlerimize inildikge
yavanlasir ve kendisine mahsus o glzel tad ve kokuyu kaybeder. Eylil ortasindan Ocak sonuna kadar olan
zamani en yagl ve lezzetli zamanidir. Bu devre icinde 1zgarasi tavsiye edilir. Ginekopun da izgarasi ¢ok iyi olur,
ancak mevsimi liifere gore kisadir. Kasim sonundan itibaren azalmaya baglar. Diger zamanlarda, biyuklGgine
gobre pilakisi, bugulamasi, kagit kebabi ve tavasi olur. llbharada son derece yagsiz olduklarindan tava, pilaki ve
bugulamasi tercih edilmelidir.

Lufer blyUkligune goére en ¢ok isim alan baliktir. LUfer ¢esitleri séyledir:

10 cm[@ye kadar................... yaprak (20 adet/kg)

11-13 cm arasi.....ccccceeveneee. ¢inekop(16-19 adet/kg)

14-16 cm arasl......cccceevenee. kabaginekop (10-15 adet/kg)

17-20 cm arasl......cccceevenee. sarikanat (9-14 adet/kg)

21-30 cm arasl .....ceeeeeeenee. lGfer (4-8 adet/kg)

31-35cm arasl....ccceeeeennen. kaba lUfer (2-3 adet/kQ)

35 cm[?lden blyii................ kofana (yaklasik 1 kg/adet veya daha blyuk)
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