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BALIKLAR HAKKINDA

BALIK ETININ LEZZETI

Balik etinin lezzeti, yasadiklan suyun temizligine, aldiklar besine gére degisir. Turkiye'de, bircok akarsuyun gok
cesitli besin maddelerini tasiyarak dokildigu Karadeniz'de yetisen baliklar en lezzetli baliklardir. Balik tutulur
tutulmaz bagi kesilerek veya karinlari bicakla yarilarak 6ldurillp, soguk suya atilirsa eli daha lezzetli olur.

BALIKLARI RENKLERINE GORE SINIFLANDIRMAK GEREKIR

Yemek pisirme yoniinden baliklar beyaz etli ve siyah etli olarak ikiye ayirmak gerekir.

Beyaz etli baliklar: genellikle siyah etli baliklara gére daha hafiftir ve sindirimi daha kolaydir. Beyaz etli baliklar
siyah etlilere oranla daha fazla jelatin icerdigi icin haslanmaya elveriglidir.

Siyah etli baliklar: bu gruba giren baliklar arasinda ¢ok lezzetlileri olmakla beraber etleri beyaz etli baliklara gére
daha yagl ve agircadir. Bu nedenle de sindirimi daha zordur.

BALIKLARIN SERVIS SIRASI
Baliklar, corbadan sonra, et veya tavuktan énce yenir. Fileto durumunda adam basina 150-200 gr olarak, bas
ve kil¢idi ¢cikariimamig-sa 200-250 gr arasinda servis yapilir.

BALIKLARIN HAZIRLANMASI

Pullarin kazinmasi: baliin pullarini temizleyebilmek igin kuyrugundan tutarak, ¢ok keskin olmayan bir bigakla
kuyruktan basa dogru, yani pullarin aksi istikametine kazircasi-na strtmek gerekir. Pullar kazindiktan sonra
butlinyle temizlenip temizlenmedigini anlamak icin elle kontrol edilir. Baliga strllen elin hicbir plrtige
rastlamadan kaymasi halinde pullar tamamen temizlenmis demektir. i¢lerinin temizlenmesi: baligin solungaglar
bas ve isaret parmaklariyla tutulur ve ¢ekilerek ¢ikarilir. Sonra baldin karninin alt tarafindaki deligin hizasi
hafif¢e kesilir ve solungactan bogalan yerden sokulan iki parmakla baligin bagirsaklar ¢ikarilip atilir (bu yéntem
bazi kimselere zor geldiginden baligin karnini yararak temizlerler). Sonra baligin ici, disi bol suyla iyice yikanir ve
delikli stizgece konur. Bdylece sulari stizilir. Baliklardan fileto ¢ikarilmasi: baliklarin her iki taraflarindaki etleri
¢ikarmak icin keskin bir bicakla bodazdan baglanarak, kalin kilgik kemigi hizasindan kuyruga kadar kesilir.
Baligin iki yanindaki etler kemik ve kilgiklarindan ayirildiktan sonra kuyruk tarafindaki et ve deri bigakla hafifce
birbirinden ayirilir. Sonra bigadin yuzi deriye dogru hafifce yan tutularak yUrGtilir ve derisi ylzilUr. Dilbalidiyla
yllanba-hginin derileri, et, kemikten ayinl-madan énce yUzulir. Bunun igin dilbaliginin siyah derisi kuyruk
tarafindan kesilir ve deriden bir u¢ elde edilmis olur. Bu ug iki parmakla sikica tutulur ve yukariya dogru siyrilarak
deri yOzulur. Derisi yuzllen dilbaliginin iki yaninin tam ortasi keskin bir bicakla kemik boyunca yarilir. Sonra bu
yariga sokulan bigakla baldin eti kilgiklardan siyinlarak ¢ikarilir ve filetolara ayriimig olur. Filetolari ¢ikarilacak
pullu baliklarin, pullari ¢ikariimadan derileri yGzilUr. Eger yullan ¢ikarilirsa deri zedeleneceg@inden bu deriyi
ylzmek mimkin olmaz.

BALIGIN SAKLANMASI

Balik genel olarak hemen pigiriimelidir. Hemen pisirilmesi mimkin degilse balik naylon torbaya konup, agzi
Ortalar veya kapakli bir kaba konur ve buzdolabinin en soduk yerinde saklanir. Ama baligin buzdolabinda bir
glnden fazla tutulmasi dogru degildir. Eger dondurulmus balik alinmigsa buzdolabinin en soguk yerinde veya
derin dondurucuda, paketinde belirtilen streler icinde saklanabilir.

BALIGIN UZUN SURE SAKLANMASI iCIN YAPILAN iSLEMLER

Tuzlu balik: baligin uzun siire saklanmasi icin yapilan islemlerin basinda tuzlama gelir. Bunun igin baliklar
temizlenip suyu sizildikten sonra biyUk figilara kat kat dizilir, her katin Ustiine bol tuz dékaldr. Kullanilacag
zaman tuzlan silkelenip yikanir ve pisirilmeden yenir.

Salamura balik: baliklar temizlenip sulari stizlildUkten sonra buyUk figilara dizi dizi yerlegtirilirler. Her dizinin
Ustline bol tuz ve biraz su serpilir. Bu tuzlu suda iyice pisen baliklar aylarca bozulmadan saklanabilir.

Tatsu balik: som, ringa, palamut, uskumru gibi baliklar birka¢ glin saman titststnde tutularak fime durumuna
getirilir. TGtsUGlenmig baliklar bir slire bozulmadan saklanabilir. Fime edilmis baliklar, salamura ve tuzlu
baliklarda oldugu gibi ¢id olarak yenir. Kurutulmus balik: ¢irozda oldugu gibi bazi baliklar 6zel kurutma
odalarinda giines isigiyla veya rtzgarla kurutulurlar. Bu baliklar da aylarca bozulmadan saklanabilir.

Konserve edilmig balik: bazi baliklar pisirilerek, bazilar tuzlanarak ve bazilari da ¢id olarak konserve edilip
saklanirlar. Bu baliklar konserve edilmis diger besin maddeleri gibi uzun siire bozulmadan saklanabilir.
Pisirilerek konserve edilmis baliklar genellikle sal¢alidir. Tuzlanarak konserve edilmiglerin bir kismi tuzlu olarak,
bir kismi da zeytinyadina yatinimig olarak saklanir. Gig olanlar ise genellikle zeytinyadina veya sirkeye yatiriimig
olarak konserve edilmigtir.

Doldurulmus balik: cok taze olmasina dikkat edilerek satin alinan baliklar iyice temizlenerek derin dondurucuda,
-18°C'de veya daha dUsuk sicaklikta hizla dondurulur. Bu sekilde dondurulmus baliklar yine derin dondurucuda
uzun slre saklanabilir. Evde yapilmig veya disaridan satin alinmis dondurulmus balik oda sicakliginda buzu
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¢dzuldlkten sonra iyice yikanarak istenilen usulde pisirilir.
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