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BALIK NASIL ALINIR VE SAKLANIR

Yapacaginiz yemegin tath ve saglikli olmasi i¢in baligin alinmasinin ve saklanmasinin ¢ok iyi bilinmesi gerekir,
¢unk( kirmizi etlerde oldugdu gibi uzun sire dinlendirilmeye ve terbiyeye gelmez. Tazeyken veya tazeligini
muhafaza ederken tiketilmesi gereklidir. Bu nedenle dondurulacak balidin da satin alinirken taze olmasi gerekir.
Taze baligin gdriinisu son derece canli olur. Taze balik ile bayat bali§i asagidaki farkliliklari ile anlyabiliriz.
Taze baligin gdzleri parlak ve digsa bombeli olur. Balik tazeligini yitirmeye baslayinca gdézleri bugulanmaya baslar
ve daha sonra iceri ¢coker.

Taze baligin derisi gergin ve parlak olur. Pulsuz baliklarda bayatlamaya bagladik¢a derisinin parlakh@i azalir ve
Ozellikle karin tarafinda burugsmalar meydana gelir. Taze baliga parmakla dokununca meydana gelen gukurluk
aninda dizelir. Halbuki bayatlamis baliklarda bu iz kalir. Baligin parlakhgiyla yetinmemek gerekir. GUnka
tezgahtaki baliklara devamli su serpildigi i¢in parlak gériinebilirler.

Taze baligi basindan tutup kaldirinca kuyrugu aynen tepsideki gibi dimdik kalkar. Halbuki bayat baligi bu
sekilde kaldirinca kuyruk kismi asag dogru sarkar.

Taze baligin solungagclar canli kirmizi olur. Balik bayatladikga bu renk degisir. Ancak bazi balikgilarin
solungagclarn kirmizi mirekkep ile boyadklarini belirtmek lazim. Solungaglardan asagdi dogru akan kirmizi siviyi
¢ok kisi kan zannedersede aslinda bu mirekkeptir. Béyle bir aldatmacaya basvuran tezgahtan kesinlikle balik
alinmamalidir.

Taze balik hemen hemen kokusuzdur. Bayatlamaya bagslayinca asit kokusu yaymaya baglarlar.

Pullu baliklarin pullar tazeyken viicuda sikica yapisiktir. Elimizi kafadan kuyruga dogru surtlince pullarin
gelmemesi gerekir.

Baligin alinmasi kadar saklanmasi da ¢cok 6nemlidir. Baliklar genelde oda sicakliginda(200C) 20 saat sire ile
tazeliklerinden bir sey kaybetmeden durabilirler. Bu kis aylari i¢in gecerli olup yaz aylarinda klimasiz mahallerde
bu slre oldukca kisalir. Eger bu slre 20 saati gegcecekse muhakkak temizlenip buzdolabina konulmalidir.
Buzdolabinin +50C[?]lik hacminde 3 giin, tek yildizli buzdolaplarinin buzluklarinda ki, buranin sicakhigi 0 ila
[?150C arasindadir, 14 giin saklanabilir. Daha uzun sireli saklamalar muhakkak (¢ yildizli buzdolaplarinin
[?1180C[?llik "deep-freeze"lerinde veya bagimsiz "deep- freeze"lerde yapiimalidir. Deep-freeze"lerde saklama
slreleri hamsi, sardalya gibi kii¢Uk baliklar i¢in 3 ay, 3 ila 4 adedi bir kilo gelen gipura,lifer gibi baliklar i¢in 5 ila
6 ay. Beheri 1 kilodan bliylik baliklar igin ise 6 ila 8 aydir. [7] 250C[?]lik "deep-freeze"lerde ise bu siire yaklagik
%50 artar.

Baliklarin dondurulmadan énce temizlenmesi gerektigini belirtmistik. Ancak hamsi, sardalya ve gimus gibi
baliklar bunun istisnasidir. Bu baliklarin temizlenmeden saklanmasi gerekir. Dondurdugunuz baliklari
¢6zdUgunuz taktirde tekrar dondurmamalisiniz bakteri Gremesi agisindan sakincali olabilir. Bu nedenle
donduracag@iniz baliklari aile nGfiisunuza gére iki veya Ug kisilik porsiyonlari iceren 6ginlere bdlerek dondurmak
yukaridaki problemin halli i¢in tavsiye edilir. Baligi dondurmadan énce porsiyonlara béltp aluminyum folyo veya
asetat ile ambalajlamali, ve Gzerine baligin cinsini, donduruldudu tarihi iceren bir etiket (stiker) yapistirmalisiniz.
Ambalajlari 6nce buzdolabinin 0 ila +50C[2lik bélimiince birkag saat sogutmali, bilahare derin dondurucuya
koymalisiniz. Bu islem esnasinda derin dondurucunuzu "soklama" konumuna getirmelisiniz.Baligi ¢dzeceginiz
zaman ise, iri baliklar buzdolabinin normal kismina alip bir giin dinlendirerek ¢ézebilirsiniz.

Baliklar dondurmadan dnce hafifce tuzlamakta yarar vardir. Eti diriligini muhafaza eder.

Baliklari donmus olarak muhafaza ederken dikkat edilecek dnemli bir husus ta ¢dzilmus baliklar tekrar
dondurmamaktir.
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