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TAZE VE BAYAT BALIGI ANLAMANIN YOLLARI

Canan Karatay

Taze balik suya birakildiginda dibe ¢oker.

Gozlerinden baslayin. Glnki gozler, ilk ipucunu verir. Gozler canli ve saydam, gozbebekleri diga déniik
olmaldir. Canlihdini yitirmemis olmalidir. Canli gibi bakmalidir.

Taze baligin eti serttir.

Karin kisminda siglik olmaz

Derisi, pullar parlaktir. Pullari kolayca kopmaz.

Taze baligin solungagclar kirmizi renkli ve nemlidir.

Taze baligin deniz kokusu vardir. Agiz kismi genelde kapalidir.

Doku kilgiklardan zor ayrilir. I¢ dokusu daha siki ve rengi daha seffaftir.

Bayat balik suyun Uzerinde kalir. Agiz bélimuUnde agilmaya baglar.

Solungagclarindaki kirmizi renk gok koyulagmigtir.

Bayat baligin g6zlerinde donuk, mat bir gériinim ve ice ¢cékme vardir. Amonyak benzeri kéti koku yayar.
Parmakla bastirdigimizda yumusama baglamistir, parmagin izi kalir.

Bayat baliklarin karin kisminda gaz birikimi ve sigkinlik olur.
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