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Ingat dapat udang, rupanya
ikan pari 10.8 kilogram

TEMERLOH — Seorang peman-
cing yang kerap turun ke Sungai
Pahang bagi memburu ‘jenggo’
atau udang galah bersaiz besar
tidak menyangka -mendapat
rezeki luar biasa apabila kailnya
dimakan ikan pari bersaiz besar
di sungai air tawar berkenaan.

Malah, Muhamad Kuhari Ah-
mad, 51, yang menggunakan ‘set
pancing udang’ dengan kekili
berharga RM50 sélain joran ber-
harga RM30 juga terkejut kerana
mampu menaikkan pari seberat
10.8 kilogram itu.

. Katanya, dia yang meman-
cing seorang diri dengan menye-
wa kemudahan Salleh Rakit Te-
merloh di Kampung Pangsenam
juga terpaksa mengambil masa
kira-kira sejam setengah untuk
‘menewaskan’ ikan pari ber-
kenaan.

“Saya berasa terkejut apabila
joran ditarik begitu kuat dan
saya berhati-hati takut terlepas
kerana hanya menggunakan tali
perambut halus dan mata kail
udang.

“Saya hanya mengikut tari-
kan itu sehingga membawa

Saya berasa terkejut
apabila joran ditarik begitu
kuat dan saya berhati-

hati takut terlepas kerana
hanya menggunakan tali
perambut halus dan mata
kail udang sahaja.” -

ke tebing sungai. Sebaik ter-
nampak kelibat pari, saya terus
terjun ke sungai dan memukul
ikan dengan pendayung sebe-
lum membawanya naik ke atas
bot,” katanya di sini semalam.

Beliau yang berasal dari Se- ,

langor mengakui kerap turun
ke Sungai Pahang dengan me-
nyewa pakej memancing Salleh

' Rakit Temerloh bagi memburu

udang galah.

“Apabila datang ke Sungai Pa-

hang ini, niat saya adalah untuk
memancing udang galah yang
sememangnya banyak dan ber-
saiz besar,” katanya.

N

paca e & 1 " g

MUHAMAD KUHARI bersama ikan
pari yang dipancingnya di Sungai
Pahang di Temerloh kelmarin.
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Laktud lada tarikan
0aharu pulau legenda

= AGHKeE kanpelaneong, kurang len

Ka el pulau 1

Jika tidak

memborong eoklatimport di pulat bebas cukai ity untuk dibawa puiang sebagal umh tangan.
‘Rotarata merekaberbelaniy ratusan ringgit, malab aa yangmencecah ribuan bagi membeli
\enklat pethagal [enama antnrabanm yans popular

- Tiedak mahu tarikan Tangh
dibawa pulang sebagai buah tangan

“Saya kinl mengusahakan ternakan |
rumpai laut atau dipanggil orang
di sini sebagai laktud di Kubang ¥
Badak, Langkawi dalam usaha untuk
mempelbagaikan lagi produk tarikan
pelancong di pulau fui Produk inj
Jjuga dikenali sebagai latok di tempat-
temnpat lain di negara ini.

“Selepas ini, pelancong Hdak
hanya membawa pulang coklat
import, malah laktud Langkawi untuk
dinikmati bersama keluarga,” katanya
ketika ditemui Panorama di pusat r
ternakan laktud di Kubang Badak.

+ Menurut Rusasmizal, dia sebelum
ini bekerja di sebuah hotel selamna
10 tahun sebelum menceburi bidang
ternakan laktud lada atau nama
saintifiknya Caulerpa lentillifera sejak
tiga tahun lalu.

“Sebenarnya idea ‘ternak’ laktud ini
adalah daripada seorang pensyarah
selepas kami menyelam tengok
laktud.

“Beliau beritahu usahakan laktud
ini mudah dau akan bantu dari segi
ilmu sebelum kami memulakan projek
ternakan laktud pada Nevember
2020 ujarnya yang turut pelajari cara
menternak laktud melalui internet

Katanya, dia bersama tiga lagi
rakan kongsi, Mohd. Rashid Hasan,

51, Abu Ramli, 62, dan Sabri Musa, 44,
memulakan projek itu dengan hanya
rnenggunakan tiga tangki, namun
berdepan cabaran apabila dunia
berdepan pandemik Covid-19.

Katanya, pada awalnya, benih
laktud adalah dari Jepun dan
diperoleh daripada ejen, namun benih
digunakan ketika ini dari Thailand.

“Kami tetap teruskan usaha
dengan mencuba dan selepas tujuh
bulan baru nampak hasilnya sebelum
memperoleh geran bantuan Jabatan
Perikanan sebanyak RM50,000

“Dengan dana itulah, baru kami
mulakan usaha untuk kornersialkan
laktud lada ini sehingga hari ini”
katanya sambil memberitahu iajuga
merupakan pusat ternakan laktud
kedua dalam negara.

Menurutnya lagi, buat masa ini dia
mempunydi empat kolam ternakan
laktud yang dibina bersebelahan Grab
Farm Langkawi jaitu ladang ketam
nipah dan restoran makanan laut yang
turut diusahakannya secara usaha
sama

Import 1. snnk kel
Rusasmizal Mohamad Ghazali, 35, mahu menawarkan satu produk makanan eksotik baharu yang juga boleh

pulaul

RUSASMIZAL menmmjuki

Laktud ini
biasanya
digunakan
sebagai hiasan
pada juadah
di restoran di
hotel mewah
selain banyak
digunakan
untuk makanan
Jepun”

ANAK benih
laktud sedla untuk
dipindahkan
ke peringkat
seterusnya,
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“Saya tidak sangka rupa-rupanya
permintaan terhadap laktud in
sangat tinggi terutama daripada
hotel-hotel mewah di pulau ini.
Laktud biasanya digunakan sebagai
hiasan pada juadah di restoran di
hotel mewah selain banyak digunakan
untuk makanan Jepun,' jelasnya.

Sementara itu, katanya, buat masa
1nj, dia mampu memperoleh antara 30
hingga 40 kilogram (kg) laktud dalam
setiap kolam yang mengandungi
empat plat bag sekali tuaian

“Kita akan meletakkan benih
laktud seberat 2kg pada kepingan
phat yang akan menjadi matang
dalam masa tiga bulan dengan berat
mencecah 18kg

“Selepas proses memilih laktud
dan membersihkannya, kita akan
mendapat hasil tuaian kita-kim 10ke
bagi sekeping plat itu.” ielasmya.

Katanya, dia akan memastikan
hasil tuaian bagi setiap kolam
berpetingkat bagi memastikan
bekalan Jaktud tidak terputus

“Harga jualan Jaktud Langkawi
adalah kira-kira RM70 sekilogram,”
katanya

Sementaraitu, katanya, proses
ternakan laktud tidak mudah kerana
memerlukan penjagaan rapi dengan
memastikan tahap kemasinan
optimum serta nutrien dan cahaya
yang menrcukupi

“Kami perlu pastikan nutrien
dalam air masin yang diambil dari laut
berhampiran mencukupi dan tidak
tercemar.

“Selain itu, penjagaan laktue
di pusat ternakan ini juga penting
yang mana kita perlu pastikan tiada
hidupan lain dalam kolam bagi
mengelak tumbesaran laktur terielas
kerana nutrien tidak mencukil.”
ujarnya,

Selain itu, kata behau, laktud juga
sensitif kepada bahan asing terutama
bahan kimia, Apa sahaja bahan asing
termasuk losen akan menyebabkan
pertumbuhan laktud ini terbantut

“Jadi, buat masa ins kami tidak
membuka pusat ternakan ini kepada

HARGA laktud
Langkawd ialah
kira-kiraRM70

sekilogram.

EKSTRA
LLAKTHD LADA
(CALLERPA
LENTH LIFERA}

* Sejenis rumpailaut
daripacda keluarga
Caulerpaceae
yang berasal dari
kawasan pantai di
Indo-Pasifik

Spesies boleh
dimakan kerana
mempunyai
tekstur batang
sukulen yang
lembut dan berair

Taburan faktud
adalah secara
meluas di perairan
tropika iaitu
Lautan Hindi dan
Pasifik

Di Asia Tenggara,
ia direkodkan di
Thailand, Vietnam,
Semenanjung
Malaysia, Sabah,
Singapura,
Indonesia, Filipina
dan Papua New
Guinea

Kebiasaannya
laktud ditemui
pada subtrat
berpasir di
kawasan terumbu
karang yang
terlindung

orang ramai kerana bimbang ada
pengunjung mencelup tangan ke
dalam air kolam selain memasukkan
bahan asing lain * katanya.

Rusasmizal juga menyatakan dia
sentiasa berbual dengan rumpai laut
itu dan memujinya

“Saya sembang dan puji laktud
sihat dan cantik. Mungkin aura
yang menggembirakan itu boleh
membantu laktud ini terus segar dan
mengeluarkan hasil lebih banyak
serta berkualiti,” katanya

Kata Rusasmizal, beliau bersama
rakan kongsi merancang untuk

menambah kolam ternakan kepada
40 kolam tidak lama lagi,

‘Kami merancang untuk membina
bangunan baharu dengan kapasiti
kira-kira 120 plat untuk menambah
hasil tuaian bagi meluaskan lagi
pasaran laktud di Langkawi,~ katanya.

Keenakan laktud
dicecah dengan
sambal kerisik

LAKTUD cecah sambal kerisik merupakar antara menu
popular di restoran makanan laut, Crab Farm Langkaw di
Kubang Badak, Langkawi.

Menurut cef restoran tersebut, Mohamad Shafiz
Abd. Aziz, 28, kebanyakan pelancong yang datang untuk
manikmati meni Iazat herasaskan ketam nipah vang
diternak sendirl, mereka rimut monfadikio laktud sebagai
juadah pitihan

“Rata-rata pengunjung amat sukakan laktud cecah
dengafi sambal kerisik ini

“Bila:-makan rasa tak boleh' berhgmi kerana rasa segar
laktud ditambiah pula dengan sambal kerisik cita rasa
Melayu menggunakan resipi sendirl ini” katanya

Menurut bekas cef di hatel térkemuka di pulau tersebut,
proses menyediakan juadah {akiud sangat mudah kerana
hanya perlu dibersihkan dengan air tawar dan diletakkan
ais

“T.agi sedap bila dimakan sejuk, rasa meletup-tetup di
dalam mulut

TLaktud Tangkawi ini juga kurang masin dan tidak hanyir
berbanding laktuc Iain," jelasnya.

Katanya, setiap hidangan laktud seberat 100 gram
adalah RM1]

Tambahnya, laktud segar tidak perlu dibasuh jika mahu *
menyimpannya dan boleh tahan keliings seminggu.

“la hanya perlu dibersihkan setiap kali roahu
memakannya,” katanya

mm SHAFIZ bersama menu laktud yang menjadi

Lanermanramal dl Coob Ba

lazat berasaskan ketarih nipah.




