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Baliklarin Méntideki Yeri ve Onemi:

GUnUmUzdeki balik ¢esitleri, méniye her zaman zenginlik kazandirmistir. Eskiden beri bilinen bu 6nemli
besinden dzellikle denize kiyisi olan Ulkeler yeterince yararlanmakta ve daha ucuz beslenme olanagi
bulmaktadir. Balik; besleyici dederi yiksek ve sindirimi kolay bir besindir. Fazla yagdl olmayan baliklar; yaslilara,
hastalara ve ¢cocuklara dnerilir. 100 gr balik etinde ortalama olarak;

15-20 gr. Protein,

Yag; az yagl baliklarda % 5[7] ten az, yarim yagl baliklarda % 5-10 arasinda, yagh baliklarda ise % 10[?7] dan
fazladrr,

Karbonhidrat yok denecek kadar azdir,

Deniz baliklari fosfor, iyot, sodyum ve demirden zengin; tath su baliklari ise potasyumdan zengindir.
Vitamince; A, B1 - B2, D vitaminlerinden zengin, C vitamininden fakirdir.

100 gr. az yagl balik eti 70 kalori, 100 gr. yagh balik eti 160 kalori verir.

Baliklarin Ozellikleri, Cesitleri ve Siniflandirimasi:

Balik; Suda yasayan, solungagcla soluyan, yumurtadan dreyen omurgalilarin genel adidir. Etlerde oldugu gibi
baliklarda da kalite ve degerini belirleyen bazi unsurlar vardir. Bunlar genel olarak; Baligin tirQ, beslenmesi,
yakalanigi, saklanmasi, taginmasi ve tazeligidir. Baligin lezzeti ve etinin yapisi her baligin tirine gére degisir.
Disi baliklar Greme devrelerinde zayif ve tatsiz olurlar. Yalnizca bitkiyle beslenen baliklarin eti; Balik ve diger
deniz UrUnleriyle beslenen baliklarin etine gére daha lezzetsiz ve yavandir. Yakalanma esnasinda baligin gok
yipratiimamasi gerekir. Ayrica baligin nakliyesi , saklanmasi ve pazarlanmasi da uygun kosullarda yapiimalidir.
Bir baligin et kismi kas dokusu boélimlerinden meydana gelir. Kas lifleri ise birbirine paralel olarak yayilmig
durumdadir. Bu kaslar pul pul ince par¢aciklar halindedir. Baligin kuyruk kismina dogru kugulUrler ve pigirildikleri
zaman kolayca birbirinden ayrilirlar. Baligin derisinin altinda yag yoktur. Etteki mevcut olan ki¢Uk miktardaki
baglayici doku sebebiyle pisirme stresi kisadir. Balik kirmizi etle kiyaslandiginda bosa giden birgok kisminin
oldugu g6rilir. Kemigi, kafasi, ylzgecleri, ve derisi atiimakta, i¢ organlar olarak sadece bazi balik ttrlerinin
(Morina, Ringa gibi.) yumurtalar yenebilmektedir. Hangi Aylarda Hangi Baliklar Lezzetlidir? Sularimizdaki
baliklarin bazi tirleri tim sene boyunca yenebilir. Belli aylarda daha fazla veya az miktarda avlanir. Ancak
mevsiminde daha lezzetli olurlar.

OCAK: Uskumru, Liifer, Palamut, Istavrit lezzetini korur. Kefal ve Hamsi tam yaglidir. Cinekop, Kofana, Mezgit,
Berlam, Minakop, Dere Pisisi kolayca bulunur. Tekir ve Kirlangi¢ bolca avlanir.

SUBAT: Kalkan mevsiminin basladigi aydir. Mayis sonuna kadar devam eder. Tekir bolca ¢ikar. Uskumru,
Lufer, Palamut yadini kaybetmeye baglar. Gimis Balgi, Kefal, Minakop, Dere Pisisi lezzetlidir.

MART: Kefal, Levrek ve Kalkanin en lezzetli zamanidir. Uskumru ¢iroz olmaya baslamistir. Tavasi ve pilakisi
yapilir. GimUs Baligi fazlaca ¢ikmaya baglar. Lifer ve Palamut yadini kaybettigi icin tava ve pilaki yapilir.
Minekop ve Tekir lezzetlidir. Kofananin 1zgarasi yapillir.

NISAN: Kalkanin en bol zamanidir. Mercan, Levrek, Kilig, Kirlangig bolca gikar. Ancak Kilig Baligi Agustos ve
Kasim ayinda avlananlar kadar lezzetli degildir. Uskumru girozlagmistir. Gimis Balidi, Kefal, Mezgit, Berlam,
Minakop, Tekir ve Barbunya ok tutulur. Eskina ve Levrek lezzetlidir. Kaya baligi da ok avlanir ve ucuzdur.
MAYIS: Levrek, Barbunya, Dil Baligi, Tekir, K|I|g ve Iskorpit zevkle yenir ve bolca bulunur. Kefal lezzetlidir.
Uskumru, Torik, Palamut, Hamsi ve istavrit yagini kaybetmistir.

HAZIRAN: Bu ayda balik az tutulur. Balikgilik igin en verimsiz aydir. Dip baliklar yumurtalarini dékmiis
olduklarindan dagdinik gezerler. Tekir, Barbunya, Gelincik, Mercan, Sinagrit, Levrek ve Eskina bulunur ancak
pahalidir.

TEMMUZ: Sardalyanin mevsimi baglamistir. Ekim ortasina kadar lezzetini devam ettirir. Kolyoz, istavrit,
Uskumru tava ve haslamaya elveriglidir. Tekir ve Barbunya yine lezzetlidir. Kefal lezzetsiz ve dretimi azdr.
AGUSTOS Cingene Palamudu mevsimini agar. Sardalyanin en lezzetli zamanidir. Kilig Baliginin tadina doyum
olmaz. Kolyozun tavasi ve pilakisi yapilir. izmarit lezzetini bulmustur. Kefal tavsiye edilmez.

EYLUL: Sardalya ve Kili¢ lezzetlidir. Palamut irilesir ve her tiirlii pisirmeye elveriglidir. Lifer pahalidir. Kolyoz,
istavrit ve Kirlangig bolca cikar.

EKIM: Uskumru turfandadir. Lifer tam lezzetlidir. Istavrit yaglanmigtir. Palamut ur. Tekir, Barbunya, Kilig,
Levrek, Sinagrit, Mercan, Sardalya, Eskina, Minekop, Torik, izmarit gibi baliklar ucuz temin edilebilir.

KASIM: Uskumrunun en iyi zamanidir. Ekim ayindaki bu baliklar bu ayda da ¢ok lezzetlidir. Torik akis
basglamistir. Lakerdasi yapilir. Pisi Baliginin en nefis oldugu aydir.

ARALIK: Uskumru, Torik, Palamut, Lifer yagl olduklarindan her tirli yemegi yapilir. Hamsi lezzetlidir. Tekir ur.


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/baliklar-vt43580

Baliklarin Gruplandiriimasi:

Genel olarak tath su baliklari ve tuzlu su baliklari olarak gruplandiriliriar.

Tatli su baliklari: Dere, cay, gol, irmak gibi tatl sularda yasarlar. Alabalik, Akbalik, Tath Su Levregi, Tatl Su
Kefali, Sazan, Yayin, Yilan, Turna ve Kizilkanat baliklarini sayabiliriz. Tatli su baliklari deniz baliklarina oranla
daha lezzetsiz ve kilgikli olmakla birlikte, deniz olmayan yoérelerde diger baliklar gibi dederlendirilir.

Tuzlu su baliklar : Pek ¢ok ¢esidi vardir. Bunlar da cinslerine ve niteliklerine gore siyah etli ve beyaz eti baliklar
olarak ikiye ayrilir. Beyaz etli baliklarin etleri daha hafif olup sindirimleri daha kolaydir. Kalin kemikli olanlar
jelatince zengin olup haglama ve balik suyu ¢gikarmaya elveriglidir. BuyUk baliklardan fileto ¢ikartilir. Barbunya,
Tekir, Levrek, Kefal, Lifer, Kalkan, Mercan, Dilger, Dil, Gipura ve Kirlangi¢ baliklarini bunlara érnek verebiliriz.
Siyah etli baliklarda hem daha yagli hemde daha agirdir. Jelatini az oldugundan haslamaya ve balik suyu
almaya pek elverigli degildir. Siyah etli baliklar arasinda da gok lezzetli olanlari vardir. Hamsi,Gumus, Sardalya,
istavrit, Uskumru, Kolyoz, ispari, Kilig, Palamut, Torik ve Zargana gibi baliklar bu gruba girer.

Bundan baska bir gruplama sekli de omurgali ve omurgasiz baliklar olarak gruplandiriimasidir. Omurgali olanlar
kendi iginde diiz, yuvarlak ve yagdl olmak Gzere Ug grupta toplanir.

Yemegi Yapilan Baglica Balik Tarleri:

Tatl Su Baliklarr:

Alabalik: Boyu 25 cm civarinda ve genellikle bir porsiyonluk bir baliktir. Balik giftliklerinde Uretildigi icin her
mevsim bulunur. En ¢ok 1zgarasi , tavasi ve haglamasi yapilir.

Somon (Som): Boyu bir metreye ulasanlari vardir. Dogal olarak irmak, nehir ve bazi sojuk denizlerde yasar.
Artik endUstriyel sekilde Gretilmekte olan bir balik tirldur. Ulkemizde de ireticiligi yapiimaktadir. Eti pembe
renkte ve hos bir goriniime sahiptir. Liks otel ve restoran monilerinde mutlaka bulunur. Somon baliginin fimesi
¢ok meghurdur. Taze olarak 1zgarasi, tavasi, bugulamasi, haglamasi ve soslu yemekleri yapiimaktadir.

Turna Baligi: Boyu 30-70 cm. arasindadir. Bazen bir metreye ulaganlari da vardir. Ulkemizde gél ve nehirlerde
bulunur. Kilgikli bir baliktir. Haglamasi ve bazi 6zel yemekleri yapilir.

Sudak (Uzun Levrek): Boyu bir metreye kadar ulasanlari vardir. Géllerde, kismen nehirlerde, nehir agizlarinda
ve bol su getiren nehirlerin dokildigl sahalarda yasarlar. Filetosundan soslu yemekler yapilir. Siradan turistik
lokanta mdnulerinde yer alsa da levregin yerini tutamaz.

Yayin Baligi: Tath sularda yasayan baliklarin en blyaguddr. Boyu 80-300 cm. arasindadir. 250-300 kg.
gelenlerine de rastlanir. Ulkemizde birgok gél ve nehirde bulunur. En irileri Sapanca géliinde yasar. Bu baligin
genelde filetosu ¢ikartilir. 1zgarasi, tavasi, bugulamasi, soslu yemekleri v.b. yapilir. Liks ve turistik restoran
maonulerinde yer alir.

Sazan: Boyu bir metreye ulasan cinsleri vardir. Nehirlerde, barajlarda ve géllerde yasar. Tavasi, bujulamasi ve
1zgarasi yapllir.

Yilan Baligi: Boyu iki metreye kadar ulasabilen ve genellikle 50-150 cm. uzunlugunda bir balik cinsidir. Erkekleri
50 cm. civarindadir. Gél ve nehirlerde yasar; ancak bazi denizlerde yasayan turleri de vardir. En fazla fimesi
yapilir. Firinda soslu yemekleri de yapilir.

Tuzlu Su Baliklar:

Barbunya: Ortalama 20-25 cm. boyunda olup 40 cm. kadar ulasanlari da vardir. Agirigi 150-200 gr.
civarindadir. Karadeniz, Marmara, Ege ve Akdeniz de bulunur. Liks restoran mdnulerinde yer alir. lzgarasi ve
tavasi yapllir.

Cipura: Ortalama 20-30 cm. boyunda olup daha irileri de vardir. Akdeniz ve Ege de bulunmasina karsi
Marmara[?lda da rastlanmaktadir. Liiks restoran mondlerinde gok sik yer alir. Izgarasi, bugulamasi,
(filetosundan) soslu yemekleri ve tavasi yapllir.

Dil Baligi: 20-30 cm. boyunda bir balik trtddr. Marmara ve Karadeniz de bulunur. Liks otel ve restoran
monulerinde ¢ok tercih edilen bir balik tiiridir Cesitli soslu yemekleri (filetosundan), 1zgarasi ve tavasi yapllir.
Gig kilgiklarindan g¢ok iyi balik suyu elde edilir. Izgara ve tavasi igin en fazla tercih edilenleri 250 gr. civarinda tek
porsiyon halinde satilanlaridir.

Diilger Baligi: Boyu ortalama 30-50 cm. civarindadir. Marmara ve Karadenizde bulunur. Fransa[?lda ¢cok degerli
bir baliktir. Eti sedef rengindedir. Genelde (filetosundan) soslu yemekleri ve izgarasi yapilir. Kilgiklarindan balik
suyu elde edilir. Liks restoran mdnulerinde yer alir.

Fener Baligi: Ortalama boyu 50-150 cm. civarindadir. Her denizde bulunur. Genelde soslu yemekleri ve
bugulamasi yapilir. Liks ve turistik restoran ménulerinde yer alir.

Gumug Balgr: Ortalama boyu 7-12 cm. dir. Marmara da ¢ok bulunur. Genellikle bu baligin i¢i ayiklanmadan
pisirilerek yenir. leffaf oldugu icin 1sikta bel kemigi gérulebilir. Kizartmasi, tavasi ve bugulamasi yapllir.

Hamsi: Ortalama boyu 8-12 cm. dir. En fazla Karadenizde bulunsa da Marmara[?lda da bulunmaktadir. Tavasi
ve bugulamasi ¢ok yapilir. Karadenizliler bu baliktan pek ¢ok yemek ¢esidi yapmaktadirlar.

iskorpit: Ortalama boyu 20-25 cm. dir. Bitiin denizlerimizde bulunabilir. Yiizgeclerdeki dikenleri ikinci derecede
zehirlidir. Temizlerken dikkat edilmelidir. Eti beyaz ve lezzetlidir. Corbasi, tavasi ve bugulamasi yapilir. Liks ve
turistik restoran ménulerinde yer alir.

istavrit: Ortalama boyu 15-20 cm. dir. Ancak degisik tiirde daha biiyiik istavritler de vardir. Biitiin denizlerimizde
bulunur. Tavasi ve 1zgarasi yapilir.

Kalkan: Boyu 80 cm.ye varan Kalkanlar vardir. Ancak 50 cm. civarinda olanlar cogunluktadir. En ¢ok
Karadenizde bulunsa da diger denizlerimizde de bulunmaktadir. Kalkan Baliginin erkek olani makbuldir. Tavasi
ve haslamasi yapllir. LUks restoran méndlerinde yer alir.

Karag6z: Ortalama boyu 20-25 cm. dir. Btiin denizlerimizde rastlanir. En fazla tavasi, 1zgarasi, gorbasi yapillir.
LUks ve turistik restoran méndlerinde yer alir.

Kefal: Turlerine gore 20 ile 90 cm. boylarinda olur. Lezzeti yasadidi yere gore degisebilir. Bu ballk genelde
denizin Kirliliginden etkilenebilir. Tavasi, 1zgarasl, haglamasi ve filetosundan bugulamasi yapilir.

Kilic Baligi: Tarlerine gore 500 kg[?la kadar olanlari vardir. Ancak yurdumuzdaki denizlerde, genelde 80-100 kg.
olanlarina daha ok gdg ettigi sirada rastlanir. lisi, tavasi, soslu yemekleri yapilir. Liiks restoran moniilerinde yer



alir.

Kirlangig Baligi: Ortalama boyu 20-40 cm. dir. Bltlin denizlerimizde rastlanir. Gorbasi, haslamasi ve tavasi
yapilir. LOks ve turistik restoran ménulerinde yer alir.

Lagos (Hani): Tirlerine gore 1.5 metreye kadar olanlari vardir. Daha gok Ege ve Akdeniz de yasar. Genelde
filetosu ¢ikarilir. 1zgara, tava, haslama, bugulama, soslu vb. yemekleri yapilir. LUks ve turistik restoran
monulerinde daha ¢ok fileto olarak yer alir.

Levrek: 75 cm. kadar olanlari vardir. Yurdumuzda ¢ok bilinen kiymetli bir baliktir. Liks otel ve restoran
mutfaklari tarafindan ¢ok aranan bu baligin filetosundan 1zgara, tava, bugulama ve soslu balik yemekleri
yaplimaktadir. Lokantalar tarafindan ¢ok tercih edilen bir baliktir.

Lipsoz: 50 cm. ye kadar olanlari vardir. Bu baligin yizgeglerindeki dikenler ikinci derecede zehirlidir.
Temizlerken dikkat edilmesi gerekir. Blttin denizlerimizde rastlanilir. Eti lezzetlidir. Corbasi, haglamasi,
bugulamasi, tavasi yapilir. Zaman zaman liks ve turistik restoran méntlerinde yer alir.

Lufer: Yavru halinden itibaren belli irilige erisinceye kadar gesitli isimler alir. Boylarina gére adlari da degisen bu
baliklarin 3 - 7 tanesi 1 kg. gelen Lifer Baligidir. Daha kiigiik olan Sarikanat ve Ginekop yagsiz, Kofana da fazla
yagh oldudu icin Lifer kadar ilgi gérmez. Karadeniz ve Marmara da rastlanir. Izgarasi ve tavasi yapilir. Liks ve
turistik restoran ménulerinde yer alir.

Mercan: Boyu 50 cm. ye kadar ulasanlari vardir. Marmara, Ege ve Akdeniz[?lde bulunur. Sevilen bir balik
toraddr. En fazla 1zgarasi, filetosundan bugulamasi ve soslu yemekleri yapilir. Liks ve turistik restoran
maonulerinde yer alir.

Mersin Baligi: Genel olarak iri yapilidir. Boyu 3 metreye kadar ulaganlari vardir. Memleketimiz sularinda 6zellikle
Karadeniz[?le dokilen nehirlerin civarinda ve bir miktarda Marmara[?lda bulunmaktadir. Mersin baliginin et
lezzetlidir. Etinden daha ¢ok fiime yapilir. Dinyanin en pahali gidasi olan Siyah Havyar Mersin Baliginin
yumurtalaridir. Zaman zaman lUks restoran ménulerinde yer alir. Fiimesi ve fileto seklinde yemekleri yapilir.
Mezgit (Mezit): Yurdumuzda denizlerde, uzunlugu 25 cm. yi gecene pek rastlanmaz. Ancak bazi tlkelerde 50 ve
70 cm. olanlarina ¢ok sik rastlanir. En gcok Karadeniz[?lde bulunur. Ayrica Marmara, Ege ve Akdeniz[?de az
miktarda vardir. Genelde tavasi yapilir. Turistik restoran monilerinde bazen rastlanilir.

Minekop: Uzunlugu ortalama 45-50 cm.dir. Batln denizlerimizde rastlanir. En fazla 1zgarasi, bugulamasi,
filetosundan soslu yemekler ve haglamasi yapilir. Turistik restoran ménUlerinde bazen rastlanilir.

Orfoz (Hani): Tirlerine gore 1.5 metreye kadar olanlari vardir. Genellikle 60-80 cm. ve 10-15 kg. arasi degisir.
Daha ¢ok Ege ve Akdeniz[?lde yasar. Genelde filetosu ¢ikarilir. Izgara, tava, haglama, bugulama ve soslu vb.
yemekleri yapilir. Liks ve turistik restoran ménulerinde yer alir.

Orkinoz (Ton-Tuna): Iri ctisseli bir baliktir. Ug metreye kadar olan tirleri vardir. Denizlerimizde rastlanan tirleri
genelde iki metreyi gegcmez. Konservesinden sonra en fazla ( filetosundan ) tavasi, 1zgarasi, soslu yemekleri ve
bugulamasi yapilir. Liks ve turistik restoran mdnulerinde bazen rastlanilir.

Palamut: Esmer eti olan bu baligin boylarina gére adlari degismektedir. Agustos ayi sonuna dogru Cingene
Palamudu ( 20-25 cm. arasi olanlari ), Ekim Kasim aylarinda asil Palamut ( 25-35 cm. arasi ve 700-800 gr. arasi
olanlari ). Daha sonralari ise Torik olarak piyasaya sirtlir. Genellikle Karadeniz[?lde rastlanir. Izgarasi, tavasi,
bugulamasi ve filetosundan soslu yemekleri yapilir. Liks ve turistik restoran ménulerinde ¢ok yer alir.

Pisi Baligi: Boyu 60 cm. ye erigebilen ve genellikle 25-30 cm. olan bu balik, Akdeniz[?de ¢ok rastlansa da
Marmara ve Karadeniz[?|de de gorillr. Izgarasi, tavasi, haglamasi ve filetosundan soslu yemekleri yapilir. Liks
ve turistik restoran moéndlerinde bazen rastlanilir.

Sardalya: Boyu 10-15 cm.dir. Genelde Akdeniz[?de bulunur. Ancak diger denizlerimize de gbg eder. Izgarasi
meghurdur. Turistik restoran ménulerinde bazen rastlanir.

Sinarit: Boyu bir metreye kadar ulasanlari vardir. Marmara, Ege Denizi ve Akdeniz [?lde bulunur. Nadiren de
olsa Karadeniz[?lde de gorilmektedir. Kiigliklerinden 1zgara ve tava yapilir. Irilerinin filetosundan her tirlii balik
yemegi olur. LUks ve turistik restoran ménulerinde yer alir.

Uskumru: Gegici baliklardandir. Ortalama boyu 20-30 cm[?|dir. Marmara ve Karadeniz[?lde ¢ok rastlanir.
Uskumru Kalyoz baligina ¢ok benzer; ancak lezzetleri farklidir. Kalyozlarin gézleri Uskumru baligindan iki misli
daha fazla blyUktir. Uskumru[Znun 1zgarasi, firnlamasi ve bugulamasi yapilir. Turistik restoran ménilerinde yer
alir.

Vatoz: Boyu 50-100 cm. dir. En fazla Akdeniz [?de rastlanan bu balik Fransa[?lda ¢ok sevilir. Hazirlama sekli
diger baliklara gére cok farkhdir. Satin alindiktan sonra beklemeden porsiyonlanir, sirkeli suda 20 dakika
bekletilir, yavag ateste poche usulu pisirilir. Sonra kendi suyunun iginde sogutulur ve suyu j6lelesir. Bu joleli
suyun icinde baliklar 4-5 giin saklanabilir. Istendigi an kendi suyunun i¢inde isitilir, sGizlltr, derisi yuzlUr ve
Uzerine tereyagi dokllerek servis yapilir. Baligin Gzerine tercihen sirke veya limon suyu ddkllerek de servis
yapilabilir. L0ks ve turistik restoran ménulerinde yer alir.

Satin Alinmasinda Dikkat Edilecek Noktalar:

Cok degerli olan bu besin maddesi, taze iken ne kadar yararliysa, bayatken de o kadar zararl olabilir.
Bayatlamis baliktaki toksinler, insanlarin zehirlenmesi hatta élimlere bile neden olabilir. Bu nedenle balik satin
alirken ¢ok dikkatli olmak gerekir. Balik satin alarken genel olarak baligin tazeligi ve kalitesi, yenebilir et orani ve
mevsimi 6nemlidir. Baligin usulline uygun olmayan gekilde ve yanlis bekletiimesi genellikle dis kisimlarinda
baglayan bayatlamalara sebeb olur. Ornegin uzun sire sentetik torbada bekletiimesi bayatlamaya ve
bozulmaya yol acar. Baligin bozulmasini énlemek i¢in acilen bu duruma son verilmesi gerekir. Balilk hemen
akarsu altina tutulur, bir stire yikanir. Baligin bozulmasini énlemek ve mikroorganizma faaliyetlerini hemen
durdurabilmek igin glvenli bir yol da sudur: 4 litre suya 1 adet ( KMNO4 ) potasyum permanganat tableti eritilir.
Menekse renginde bir su elde edilir. Deniz iriinleri yikandiktan sonra bu suyun iginde 10 [7] 15 dakika bekletilir.
Su hala menekse renginde ise deniz irinl tazelenmistir ve yenebilir demektir. Permanganatl sudan gikartilarak
bol suyla iyice yikanir. Bu islemden sonra deniz Grininin hemen kullaniimasi gerekir. Bekletilerek tekrar ayni
islem uygulanmasi sakincalidir.

Baligin Tazeligini Saptama Yollari:
Gozleri parlak, dolgun ve sigkindir.



Solungaglari nemli ve kirmizidir, kéti koku yaymaz. Balik bayatlamaya ve kokmaya bas kismindan baglar.

Eti siki ve esnektir, elle bastirildiginda eski seklini kolayca alir (ancak buzhane balidi serttir).

Pullan yatik, kaygan ve yapisiktir. Bayatladikga bu goértntl kaybolur.

Suya birakildiginda dibe ¢oker.

Dogal yosun ve deniz kokusu vardir, amonyak kokmaz.

Taze balik hareketli gibi kivrik bir gekilde durur, balik bayatladik¢a goériintl donuklagir, sabitlesir.

Taze baliklarin kuyruk ylzgecleri u¢ kisimlarina kadar muntazamdir. lekli belirgindir. Bayatladik¢a ylzgeclerin
u¢ kisimlar sekil degisikligine ugrar.

Baligin Temizlenmesi:

Temizlemede kullanilan araclar:

Balik makasi

Balik tezgahi, balik kesme tahtasi

Balik ayiklama bicaklari

Slzgec

Balik saklama dolaplari, balik buzdolabi
Kivet, tepsi, kase

Pullu baliklarin temizlenmesi:

Baliklar pullarinin kolay ¢ikmasi igin 5-10 dakika tuzlu suda bekletilerek temizlenir. Ya da akarsuyun altinda
kuyruklarindan tutularak keskin olmayan bir bigakla pullarin aksi yoniinde kazinarak temizlenir.

I¢ organlarinin ¢ikariimasi: Keskin bir bigakla solungaglari altindan kesilerek énce baglari alinir. Sonra aniis
deliginden basa dogru kesilerek karni yarilir, i¢c organlari digari ¢ikarilir. Akarsuyun altinda iyice yikanip
temizlenir. Bazi baliklar bitin olarak baglariyla birlikte temizlenip hazirlanir.

Fileto ¢ikariimasi: Klguk kilgikli baliklar, igleri gikarilip temizlendikten sonra pisirilir. BlyUk baliklar ise dilim,
kusbasi dograndiktan veya fileto ¢ikarildiktan sonra kullanilir. Ozellikle kalin kilgikl baliklar filetolara ayrilir. Bagi
kesilip ici temizlenen balik, kuyrugu asag! ve sirti saga gelmek Uzere yatirilir. Keskin bir bicakla sirtindan
kuyruga dogru kesilerek Ust parca cikarilir. Gevrilerek diger yizi kesilerek kemiginden ayrilir. Bazen deriside
siyrilarak gakirilir. Bunun igin ayrilan parga kuyruk tarafindan tutularak, keskin bir bigak yardimiyla deri etten
kurtarilir ve basa dogru siyrilir. Gerekiyorsa birer kisilik pargalar halinde kesildikten sonra kullanilir.

Pulsuz baliklarin temizlenmesi:
Pulsuz baliklarin temizlenmesi pullu baliklarda oldugu gibidir, sadece pullarinin temizleme agamasi atlanir.

Baliklarin Porsiyonlanmasi:

Balikta Yenebilir Et Orani. Baliktan gikan fire baligin anatomisine gére degisir. Bu fire baligin fiatinin
yUkselmesine sebeb olabilecegdi gibi kisi basina dlisecek yenebilir et miktarinin azalip ¢ogalmasini da etkiler.
Satin alinacak baligin ne kadar fire verdigini iyi bilmek gerekir.

Fire: Deri ve pullar, i¢ organlar, kilgiklar, kafa ve ylzgecler ( yenmeyen kisimlar ) dir. 150 gr. lik safi balik eti elde
etmek i¢in gerekli brit balik miktari (ortalama olarak)

150 gr. balik filetosu

175 gr. balik dilimi

220 gr. butdn, kigik kafal balik

280 gr. bltdn, blytk kafali balik

200 gr. kafasi kesilmis balik

220 gr. kiguk balik ( Hamsi gibi )

Bazi balik tirlerindeki ortalama fire ve yenebilir et orani : Balik Fire orani ( % ) Yenebilir oran ( % ) Mezgit % 40
% 60 Kalkan % 50 % 50 Diilger % 55 % 45 Somon % 35 % 65 Alabalik % 35 % 65 Dil baligi % 50 % 50 Fener
baligi % 65 % 35 Vatoz % 60 % 40 Mercan % 45 % 55 Palamut % 45 % 55 Baliklar pargalama ve porsiyonlara
bdlme islemi genelde pisirme hazirhginin son asamasinda yapilir, filetosu ¢ikartilir, dilimlere kesilir, pargalara
bdllinlr veya butln verilir.

Balik filetosu: Bazi baliklar fileto olarak pigirilir. Fileto buylUkse 150 gr. civarinda porsiyonlara bolinur. Fileto
kicUkse, birkac tane fileto birlestirilerek bir porsiyon yapilir.

Balik dilimi: Yuvarlak blyuk baliklar 2-3 cm.kalinlikta dilimlere kesilerek porsiyon yapilabilir. Balik dilimi
porsiyonu 180[?1200 gr. arasi olmalidir.

Balik parcasi: Kalkana benzeyen diiz baliklardan kesilir. Balik pargasi porsiyonu 300[?]350 gr. arasi olmalidir.
Porsiyonluk balik : Tanesi 200-250 gr. arasi olan ve bir porsiyon olabilen baliklardan yapilir. ( Alabalik, Dil balig,
Gipuravb.)

Klguk tane baliklar: Kiigiik olmalari sebebiyle birkag tanesinden bir porsiyon yapilir. 250-300 gr. arasi bir
porsiyon olabilir ( Hamsi, Sardalya, Gimds Balidi, Istavrit vb.)

Baliklarin Saklanmasi:

Balik ¢cok ¢abuk bozulan bir yiyecektir. Yagsiz ve yassi baliklar yagl ve silindirik baliklardan daha uzun dayanir.
Baliklarin saklanmasi diger yiyecek maddelerinin saklanmasindan ¢ok farklidir. Baliklarin saklanacagi dolap
tamamen balik i¢in ayrilmis 6zel dolaplar olmalidir.

Taze (Soguk) Saklama: Taze baliklarin bekletiimesi icin uygun sogukluk derecesi 0 ° Cile +2 ° C arasi
olmalidir. Ayrica baliklar buz i¢erisinde saklanmali ancak buza direkt olarak temas etmemelidir. Birkag kat buz
Uzerine ince nylon, Uzerine baliklar; tekrar Gzerine nylon ve onun tzerinede buz pargalari konmalidir. Eriyen buz
parcalari baliga degmeden akmalidir. Tath su baliklarinin buz iginde saklanmasi da tavsiye edilmez. Vatoz baligi
pistikten sonra kendi suyu icinde ( en fazla 4 gin ) saklanmalidir. Buz iginde balik saklama suresi ¢ glinu



gecmemelidir Taze baliklar ginlik olarak yikanmamalidir. Baligi yikamak Uzerindeki yapiskanhgi alabilir; ancak
bayatlamasini 6nleyemez. Bu ylzden balik degil de baligin saklandidi kap veya yer her gtin temizlenmelidir.
1.6.2.Dondurarak Saklama. Balik hemen temizlenmeli ve birer kerede kullanilabilecek parcalar halinde, gida
kodexine uygun posetler igerisinde hava almayacak sekilde sikica paketlenir.[71 32 ° Cile [21 40 ° C de
dondurulur. [7] 18 ° C de 3[?I6 ay slireyle saklanir.
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