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PALAMUT

Anadolujet Magazin

Kimselere benzemez 0. S6z dinlemez, ele avuca sigmaz. Nihayet yakaladim derken bir anda kayip gider
avuclarinizdan. Zekidir, uyaniktir. Huysuzlugunu bilmeyen yoktur denizlerde. Yine de sevmeyeni yoktur
pazarlarda, cok kiymetlidir.

Onun gelisine sevinip upuzun sofralar kurmak, esi dostu ¢gagirmak, izgaralarin en blytuguni yakmak, bol eksili
salatalarla her aksam senlik yapmak bosuna degil. Bagka baliklara benzemedigi de lafin gelisi degil. Mesela eti
beyaz degil, [2Isiyah[?]. Kilgikli degil, kemikli... Orkinoslar kadar uzaklara gitmese de mevsimi geldiginde uzun
sular boyunca gog ediyor. Karadeniz[?ldeki baliklarin en hizlisi 0. Ve ayni zamanda huysuz ve pulsuz da...
"Fukaranin kestanesi" diye Gnlenmis. Onun yeri apayri olsa da kardegleri ve birinci dereceden akrabalari olan
¢ingene palamudu, kestane palamudu, zindan delen, torik, sivri altiparmak, picuta da neredeyse onun kadar
seviliyor.

Denizlerin bu gdgmen balidi strdler hélinde dolasiyor. Soframiza gelene kadar kim bilir ne yollar, ne dalgalar
aslyor! Diplerde degil, suyun ylizeyine epey yakin yerlerde yasadigindan denizlerin en temiz, en faydali
baliklarindan biri. Protein ve D vitamini bakimindan ¢ok zengin. Etindeki D vitamini sac¢larin gliglenmesini
sagliyor. Yalnizca eski balikgilarin degil tip arastirmacilarinin da séyledigi Gzere cildi genglestirmede ve gdzlerin
daha iyi gérmesinde sasirtici bir etkisi var. Hatta vicuttaki yaralarin iyilesmesini hizlandirdigi bile iddia ediliyor.

Kendisi hakkindaki efsaneler de az degil. Ornegin Bizans[2ta sehrin bir sembolii varmig; amia yani palamut. Bir
balik nasil olur da bir sehrin semboll olabilir ki? Eger o balik bir sehri zengin ediyorsa elbette olur. Sehrin o
zamanki en énemli gelir kaynaklarindanmig palamut. Antik Cag sikkelerinde palamut kabartmalarinin paralarin
Ustlini sUslemesi de bosuna olmasa gerek.

MS 1[Zlinci ylizyilin yazar ve filozoflarindan Gaius Plinius Secundus Maior yani adiyla saniyla Yagl Plinius ise
[2Altin Boynuz[?] isminde gegen altin sézciigliniin, Halig[?lteki palamutlardan geldiginden bahsediyor. Eski
balikgilar da bir zamanlar Istanbul[?lda palamudun elle bile tutulacak kadar bol oldugunu anlatiyor.

Palamut akini eylll sonunda bagsliyor ve subat ortalarina kadar devam ediyor. Etinin rengi nedeniyle bugulamasi
ve corbasi tavsiye edilmiyor. Lezzetinin doruklarinda oldugu bu glnlerde epey de yagl oluyor; dolayisiyla tavada
degil de 1zgarada ve firinda yapilani makbul. Palamudun lakerdasi damaklara senlik yasatacak kadar lezzetli.

Palamut alirken dnce goézlerine bakin. Gézleri iceri cokmus ve s6nik olan palamut bayattir. Taze palamudun
derisi gergin olmali, degilse almayin. Ayrica taze bir baligin solungagclari canli kirmizi olur, solungaglara bakmayi
da ihmal etmeyin. Eger hemen yemeyecekseniz, dondurmadan énce biraz tuzlamanizda yarar var. Temizleyip
tuzladiktan sonra buzdolabinin alt raflarinda 3 gin, -180 derecelik derin dondurucularda ise 4 ay saklanabilir.
Baligi derin dondurucuya atarken buzdolabi pogetinizin Uzerine tarih yazmayi unutmayin ve ¢6zilmuis
baliklarinizi sakin tekrar dondurmayin.

Firinda Palamut ve Borilce Salatasi

1 biylik boy palamut/1 orta boy kirmizi sogan/4 taze defne yapragi/1 su bardagi kuru boriilce/Frenk Gzimi/1
yesil mandalina/Bebek roka/Uzim sirkesi/Zeytinyagi/Deniz tuzu/Tane karabiber/Kuskus

Palamudumuzun igini iyice temizliyoruz. Ardindan zeytinyagi, deniz tuzu, tane karabiber ve defne yapragini
harmanlayip baligimizin karin kismina dolduruyoruz. Onceden isitilmig 180 derece firinda 30 dakika pisiriyoruz.

Baligimiz firndayken kuru bérilcemizi kaynar suya atip yumusayincaya kadar yaklasik 10 dakika hasliyoruz.
Tencereden alinca boérulcemizi buzlu ya da gok soguk suya tutarsak hem pismesini durdurmus hem de rengini
korumus oluruz.

Ardindan derin bir kapta kirmizi sogan, Frenk GzimU, bebek roka, mandalina, zeytinyadi, deniz tuzu ve sirkeyi
karistirarak basit bir salata hazirliyoruz.

Servis tabagdimiza énce kuskus ile bir zemin yapiyor, tGzerine salatamizi ve en Uste de baliimizi koyuyoruz.
Tabagdimizi sUslemek icin biraz daha aromatik meyve kullanabiliriz.
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