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TEZGAHLARDAKI SAGLIK BALIKLAR

Metin Okutan

Tezgahlardan vitamin figkiriyor su siralar... Norveg[?lten getirilen ve bizde nesli azalan uskumru da fazla yagl
olmasina ragmen i1zgara severlerin hizmetinde. Uskumru diginda eger tedbir alinmaz ise kalkan ve liferle de
vedalasabiliriz.

Denizlerimizdeki ballk ve balik avciigr dernumuzda gizlisi saklisi olmayan agik bir yaradir. Balida ilgisi, sevgisi
olanlar ne demek istedigimi hemen anlamiglardir.

Ressam Abidin Dino'nun s6zin0 ettigi "vatandaslarin kazma-kurek kaldirimlara savurdugu" balik akinlarini,
epeydir gbren, duyan var mi? Hadi akindan vazgectik, Osmanli Dénemi'nden beri zevkle yapilip yenilen

"uskumru dolmasini" kag kisi yapip yiyebiliyor?

NORVEG[2TEN GELEN TORAMAN

Bilenlerin [Zlolsa yapariz[?] s6zlerini duyar gibiyim ama uskumru yok ki yapilsin. Gok gok sansli iseniz nadiren
tezgahlarda karsilasabilirsiniz. Norveg'ten gelen "toraman" dondurulmusg uskumru var l&kin onlarin da dolmasi
olmuyor.

Soguk denizlerin Grinl oldugu icin fazla yagl. 1zgarasi uskumru severlerin derdine bir nebze de olsa faydali
oluyor. Uskumru diginda eg@er tedbir alinmaz ise kalkan ve liferle de vedalasabiliriz.

SiIMDi iISTAVRIT ZAMANI

Istavriti denizin kuru fasulyesi diye tanimlayanlar pek haksiz sayilmazlar. Genelde tavasi yapilir ve sevilir.
Denizlerimizde 3 tUr0 bulunur: Kiraca, sarikanat istavrit ve karag6z istavrit. Su aralar istavrit baligi da en leziz
déneminde. Butln denizlerimizde yasayan levrek artik blyuk 6l¢ide ciftliklere hapsolmus durumda.

Deniz levregini bulan kagirmasin, izgarasi ve filetosunun tavasi ¢ok lezzetlidir. Karadeniz, Marmara ve Ege
kiyllarinda yasayan palamut, blytk suruler halinde gezen gé¢mek bir balik tlridir. Yaz sonunda avlanan,
henuz yaglanmamis klguk palamutlarin tavasi ¢ok leziz olur. Sonbahar yagmurlariyla hizla buylyen ve kis
soguguyla yaglanan palamut, hem kizartmaya, hem izgaraya ¢ok yakisir. Yetigkin palamut torikten ise ¢ok guizel
lakerda yapilir.

LUFER DURURKEN CINEKOP ALMAYIN

Bogaz'in "hir¢in sultani” tanesi 25 - 30 liradan satilan [Gferi kag kisi doya doya yiyebiliyor? Kilosu 10-15 lira olan
sarikanat ve ¢inekop bol miktarda bulunuyor bulunmasina da onlar lGferin yavrusu yani bir balik cinsi degil.
Oysa bu yavrulara getirilecek avlanma yasagi liferle yeniden bulusmamizi sadlayabilir.

Lutfen sarikanat ve ¢inekop almayin, birakin onlar biytyap lGfer olsun. BuginG ve yarini diginmekten aciz,
hoyratca bu yavrulari avlayan balik¢ilar bindikleri dal kesiyor. Allah avlayana, satana ve satin alana akil - fikir
versin.

YAVRULAR BALIK YEMiI OLMASIN

Hemen her gseyi yapilan hamsi de pek iyi durumda degil. Marmara'da avlanan hamsinin énemli bir bélimaind
yavru hamsiler olugturuyormus. Irileri ayiklanip satig igin ayrilan hamsilerin kiiglk yavrulari da denize
birakiliyormus. lyi de bunun neresi kétl derseniz ben de size kazin ayaginin hicte dyle olmadigini sdylemek
zorunda kalirm ¢Unkd, irilerinin ayriimasi sirasinda kiigtkler maalesef dliyormus ve denize dokdlenler bu kigik
OlU baliklarmis.

Karadeniz'de de durum ¢ok farkli degil. Kiigiik yavru hamsiler, balik yemi olmasi i¢in fabrikalara satiliyor ve bu
maalesef uzun zamandir sdren bir "uygulama" olarak karsimizda. Isin tuhafi kimsenin kil kipirdamadan seyirci
kalmasi...Her seye ragmen biz karsiligini veremesek de denizlerimiz hala bereketli ve cémert.

YIKAMAYIN, DENiZDEN GIKTIGI GiBi IZGARAYA ATIN

Bu ayin sonuna kadar Iiferin zamanidir, yediniz yediniz yoksa ekim ayina kadar beklemek zorundasiniz.
Izgaradan gayrisi [Ufere saygisizliktir. Bir diger konu ise baligin Gzerinin ¢izilmemesi. Birakin 6z suyu iginde
kalsin ve kurumasin.

Hatta tuzu bile gereksiz buluyorum. Denizden ¢iktigi gibi temizlenip izgaraya atiimali ve ylksek olmayan bir
ateste fazla pisirmeden yenmelidir.

KIRMIZI SOGANSIZ OLMAZ

Yaninda damak zevkinize gore ister, kivircik, ister marul, isterseniz roka salatasi yapin ve pek tabii ki kirmizi
sogani ihmal etmeden.

Ufak bir hatirlatmada bulunayim, egder ki roka salatasi yapacaksaniz salataya biraz kimyon ilave ederek degisik
bir lezzete imza atabilirsiniz, bir deneyin derim.
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SARDALYANIN MEVSIiMi YOK

Denizlerimizin bir diger gé¢cmen balik tlrl de sardalyadir ve hemen her mevsim avlanir. Ege ve Akdeniz
sardalyasi daha iridir fakat, Marmara'nin ki¢Uk ve leziz sardalyasi, agzinin tadini bilenlerin gézdesidir. Taze
asma yapragina sarilarak yapilan izgarasina doyum olmaz. Bol oldugu dénemlerde ise tuzlanarak saklanir.
Balik konusu tam anlamiyla bir "derya". O ylizden ne yazsak eksik kalir. Balik klltir(, balik gesitleri, balik
yemekleri ciltler dolusu kitaplarin harci.
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