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BALIK

Anadolujet Magazin

Yurdumuzun g tarafinin denizle gevrili olmasi, baliklarimizin gesitliligi agisindan bize blyuk bir sans veriyor.
Gecmis dénemlerde pek fazla 5nemsenmeyen baligin, 18. ylzyildan sonra saray mutfaklarinda sik¢a pismeye
basladigini, gelen belgelerden ve masraf defterlerinden ¢ikarmak mumkin. Gegmiste balikla yapilan tim
yemeklerin gcogunu sofralarimiza gé¢menler kazandirmigtir.

GUnUmUz mutfagina baktiimizda ise sik¢a pisirdigimiz balik tirlerinin arasinda gipura, hamsi, istavrit, sardalya,
kefal, zargan, barbunya, mezgit, kalkan, uskumru ve dil baligini sayabiliriz. Tath sularimizda yetigen inci kefali,
sazan, tath levregi, kizilkanat, turna, yilan baligi, capak, tahta baliji da lezzetleri dolayisiyla tiketilen
baliklardandir.

Tdm bu baliklarin pigiriimesinde de farkl teknikler uygulanir. Kizartarak, haglayarak, sebzelerle pisirilerek,
firnda ve 1zgarada en bilinen balik pisirme tekniklerindendir.

Bunlarin yaninda, Karadeniz Bolgesi[ZInin enfes baligi olan hamsinin ise ayri bir yeri vardir. Yukarida belirttigim
pisirme tekniklerinin yani sira hamsi pilavi, béregi, dolmasi, kusu, ekmegi, koftesi, gliveci ve eksili hamsi de ayri
lezzetler olarak karsimiza cikar.
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