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HANGI MEVSIMDE HANGI BALIK?

Palamut:

Uskumru, torik ve orkinosu igeren bir familyadan olan palamut tam da i¢inde bulundugumuz ayda giderek
yaglanmaya ve daha lezzetli bir hal almaya baglar. Palamut gesitleri bltlin denizlerimizde gdriilmekle birlikte en
lezzetlileri Karadeniz ve Marmara'da avlanilan tipleridir. Palamut avi agustos ayinda baglar. Once
Karadeniz'den suriler halinde vanoz ve ¢ingene palamutu, eylilden itibaren de palamut gelmeye baglar. En
lezzetli zamani da eylil bagsindan subat ortalarina kadar olan zamandir.

Lofer:

Akdeniz, Karadeniz, Marmara, Hint Okyanusu ve Atlas Okyanusu'nda slriler halinde dolagan lifer, pullu bir
g6cmen baliktir. Soguk denizlerde yasayanlari daha yagl oldugundan daha da lezzetli olur. Ulkemizde
Karadeniz'de ve istanbul Bogazi ile Marmara Denizi'nde yakalananlarin tadina doyum olmaz. Hir¢in bir baliktir
ve balik meraklilarinin tutarken en c¢ok keyif aldiklari tirlerdendir. Ki¢lkten blyldge dogru ¢inekop, sarikanat,
lGfer, kaba lUfer ve kofana adlarini alir. EKim ayi tutmak ve yemek igin en ideal aydir.

Istavrit:

istavrit, Marmara ve Bogaz'da ballk avlamaya baglayanlarin ilk tanigtiklari baliktir. A§zi éne uzayabilen, digleri
ince, gdzleri iri, kuyrugu derin ¢atalli ve viicudu i§ bigiminde olan gd¢men bir baliktir. Marmara, Ege ve
Karadeniz'de yasayan yerli tUrleri de vardir, istavritler sonbaharda Marmara'ya iner, mayis'tan itibaren de
Karadeniz'e geri dénmeye baslarlar. Her mevsimde yakalanan istavritin en lezzetli oldugu zaman kasim ila
subat aylari arasidir.

Hamsi:

Ulkemizde en gcok Marmara ve Karadeniz hamsisi olarak iki gesidi gériiliir. Nisan sonunda kuzeye gé¢ eden
hamsi, Kuzeybati Karadeniz'de Urer. Soguk aylarda ise kasimdan subata kadar Trakya kiyllarina ve Marmara'ya
g6¢ eder. Nisan ayinda da yumurtlamak tzere Karadeniz'e ¢ikar. Hamsi esas lezzetini deniz yeterince
soguduktan ve yaglandiktan sonra aldidi i¢in ideal tiketim mevsimi aralik ayindan subat sonuna kadardir.

izmarit:

AJzi koruklu, gbzleri iri, sirt-gdgus ve anis ylzgegleri sert diken isinh bir baliktir, izmarit; midye, deniz solucani
ve balik yumurtalari ile beslenen bir dip baligidir. Eti beyaz ve son derece lezzetlidir. Mayis ayindan temmuza
kadar tutulabilir.

Kalkan:
Karadeniz'in Gnlt baligidir. Kalkan Karadeniz i¢inde, kisin kuzeyden gliineye go¢ eder. Her mevsim avlanan
kalkan bGttin sene boyunca yenebilir. En lezzetli zamani Ocak sonundan Mart ortalarina kadardir.

Sardalya:

Hamsinin yakin akrabasi sardalya, sUrller halinde yasar ve kiyilar boyunca gé¢ eder. Kurutularak, tuzlanarak
hatta balikyadi ve balik unu elde etmekte kullanilir. Sardalya adi konserve isleminden dolayi konserve ile
Ozdeslesmistir. Hatta ringa konservesine de ayni ad verilir. En lezzetli zamani Temmuz - Ekim aylandir.

Levrek:

Ulkemizde bayagi levrek ve benekli levrek olmak (izere iki tipi mevcuttur. Sirtlarindaki gok sayida benek ile
ayrilirlar. Benekli levrek Gliney Ege ve Akdeniz'de, bayadi levrek ise blttin denizlerimizde goérdltr. En guizel
mevsimi kig aylar ve ilkbaharin bagidir.

Kefal:
Yaz aylari disinda lezzetli olan, pullu ve gé¢men olmayan bir baliktir. Bittin denizlerimizde yetigir. Sonbahar, kis
ve ilkbaharda cok lezzetlidir. Kefal kirli ve bulanik sular ¢ok sevdidi i¢in, alinirken dikkat edilmelidir.

Mezgit:

Tavuk balidi olarak da bilinen mezgit bittin denizlerimizde bulunmakla beraber en ¢ok Karadeniz'de bulunur.
Yaz hari¢ devamli yumurtali durumdadir. Mezgitin yumurtal tavasi, domatesli sotesi gtizel olur. Subat ayi en
uygun mevsimdir.

Uskumru:

Sdrdller halinde dolasan gé¢gmen bir baliktir. Denizlerimizde 30 cm civarinda olan uskumru Kuzey Deni-zi'nde 50
cm'ye kadar buyUr. Yaz aylarini Karadeniz'de gegiren uskumru, eylil ve ekim aylarinda Marmara'ya iner ve kisi
burada gecirip yumurtlar. Mart ile Haziran aylarinda da Karadeniz'e déner. En lezzetli oldugu dénem eyll
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ayindan, yumurtlamaya basladigi ocak ayi sonuna kadardir.

Kirlangig:

ButUn denizlerimizde bulunan kirlangicin 6zellikle gorbasi ¢ok lezzetli olur. Haslanmig kirlangicin ayiklanmig
etleri mayonezli veya zeytinyagi limon sikarak soguk olarak da yenilebilir. Genellikle Ege ve Akdeniz'de bulunur.
Yerli bir balik tlrd olan barbunya, sicak ve ilik denizlerin kiyiya yakin olan kumlu ve ¢camurlu diplerinde, az
olmakla beraber kayalik yerlerde yasar. Cok lezzetli olan bu balgin en ideal tliketim zamani temmuz ile ekim
aylari arasidir.

Cipura:

Ege'nin meshur yerli baligi olan ve ki¢Uk sdrdler halinde gezen ¢ipura, son yillarda giftliklerde de Gretilmeye
baglandi. Atlas Okyanusu, Kuzeybati Karadeniz, Ege ve Akdeniz'de bulunan gipura, her mevsim yenilebilir,
ideal avlanma ve tiketme mevsimi ise agustos ayidir.

Karag6z:
Cipuranin yakin akrabasi olan karagoziin, baltabas, sivrigaga, sargos ve mirmir gibi ¢esitleri vardir. Kisin derin
sulara ¢ekilen Karagbz, Mayis - Temmuz aylari haricinde daha yagl ve lezzetlidir.
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