—

P

o
é'%“rj Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
i ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

HANGI MEVSIMDE HANGI BALIK YENIR?

Balikta seker, karbohidrat yok denecek kadar azdir. Protein agisindan ise son derece zengindir. Bu ézellikleri
nedeniyle son derece saglikl bir yiyecektir. 100 gram yaglh balik yaklasik 22 gram, yagsiz balik ise 10 gram
protein icerir. Ballk ayni zamanda proteininden en ¢ok faydalanilan besin tiridur. Insan viicudu bu proteinin
%93’Utinden faydalanir. Bu oran kirmizi etlerde ve dider beyaz etlerde ¢ok dusiktir.

Balik az karbohidrat icermesinin yani sira madensel tuzlar ve mineraller agisindan son derece zengindir, bol
miktarda fosfor, kalsiyum, iyot ve flor igerir. Balik eti A, B1, B2 ve D vitaminleri agisindan da zengindir.

Ug tarafi denizlerle gevrili Glkemiz, her gecen giin artan gevre kirliligine ragmen balik gesitleri agisindan son
derece zengin bir Ulkedir. Deniz baliklari siyah etli-beyaz etli, yerli ve gégmen olarak siniflara ayrilirlar. Beyaz etli
baliklarin sindirimi siyah etlilere nazaran daha kolaydir. Jelatin icerdiklerinden haslamaya elveriglidirler. Tavasi,
Izgarasi, yagdh olduklari mevcsimlerde de 1zgarasi yapilir. Bunlara érnek olarak barbunya, tekir, levrek, kefal,
lGfer, kalkan, mercan, ¢ipura, dil, pisi ve kirlangici gosterebiliriz.

Torik, palamut, uskumru, kolyoz, kilig, hamsi, sardalya, gimus gibi baliklar da siyah etli baliklar sinifina girerler.
Bu baliklar beyaz etlilere nazaran daha yagldirlar ve daha az jelatin icerirler. Bu nedenle haglamaya uygun
degildirler ve hazimlari daha zordur.

BARBUNYA: Denizlerimizin bu tath baligi genellikle Ege ve Akdeniz’de bulunur. Yerli bir balik tirt olan
barbunya sicak ve ilik denizlerin kiylya yakin olan kumlu ve gamurlu diplerinde, az olmakla beraber kayalik
yerlerde yasar.Genelde 17 ila 20 cm arasinda olup nadiren 40 cm’ye kadar ¢ikar. Kaya Barbunyasi, Kum
barbunyasi, Ot barbunyasi ve Pasa barbunu diye dort ¢esidi vardir. Bunlarin iginde en makbulu kaya
barbunyasidir. Sirti kirmizi ve karin kismi beyaz olan kaya barbununun sirtinda hi¢ gri leke bulunmaz. Kum ve ot
barbunyasinda ise sirt gri ile kirmizi renklerin karmasasi halindedir. Pasa barbununun her iki yaninda, ceneden
kuyruga dogru sari bir serit bulunur. Tekir ile ¢ok karistirilan bu balidin en lezzetli zamani Temmuz ile Ekim
aylar arasidir. Bu sure zarfinda tavasi, 1zgarasi ve kagitta kebabi ¢cok glizel olur. Tekirden en buyUk farklihii
kafasinin daha uzun olusudur. Tekirin kafasi kittir ve ¢ene altinda iki adet sakali bulunur.

TEKIR: Barbunyaya ok benzeyen ve yakin akrabasi olan bu balik biitiin denizlerimizde avlanir. Karadeniz ve
Marmara’da avlanilanlar 6 ila 10 cm arasindadir. Ege ve Akdeniz’de ise boylari Barbunya’yi yakalar. Cene alti
biyiklarinin uzunlugdu, kit kafasi ve birinci sirt ylizgegindeki sari-siyah benekleri ile Barbunya’dan ayrilir. Dért
mevsim yenebilecek bu baligin en lezzetli zamani, aynen Barbunya’da oldugu gibi Temmuz-Ekim aylari arasidir.
Tavasi ve kagit kebabi ¢cok glzel olur.

CIPURA: Ege’nin meshur yerli baligi olan ve kiigiik siriiler halinde gezen Gipura son yillarda ciftliklerde de
uretilmeye baglanmigtir. Cipura Elips bi¢iminde yassi viicudu, beyaz karni, koyu gri sirti ve pembemsi yanaklari
ile taninir. Atlas Okyanusu, Kuzeybati Karadeniz, Ege ve Akdeniz’de bulunur. Bir zamanlar Marmara Denizi'nde
de yakalanan ve Alyanak adiyla taninan bu baligin maalesef nesli tikenmis bulunmaktadir. Genelde 20 ila 35
cm arasindadir. Ancak 6-7 kg'ya varanlarina da rastlanmistir. Her mevsimde zevkle yenebilen bu baligin
Izgarasl, bugulamasi, ¢orbasi, firini ¢ok glizel olur. Izgara icin ideal blyUklik 250 ila 350 gram’dir (3 ila 4
adet/kilo). Daha blyUklerinin firinda pisirilmesi tercih edilmelidir.Bugulama ve ¢orba i¢in her boyu kullanilabilir.
Tadi nefis olan bu balidi katkisiz, yani 1zgara veya firinda yenmesi tercih edilmelidir. Isparoz ve lidaki bu tirtin
klicuk cesitleridir.

KARAGOZ: Gipuranin yakin akrabasi olan Karag6z, elips seklinde, yassi, giimiisi pullari olan yerli bir baliktir.
Baltaba®, Sivrigaga, Sargos ve Mirmir gibi ¢esitleri vardir. Ortalama 20-25 cm, en 50 cm boyunda olur. Yazin
taslik ve yosunluk, midyesi bol yerlerde yasar. Kisin derin sulara ¢ekilir. Her mevsimde yenebilen bu balik,
Ozellikle Mayis-Temmuz aylari haricinde daha yagli ve lezzetlidir. Aynen Gipura gibi 1zgarasi, bugulamasi, firini
ve corbasi ¢ok glzel olur. 1 kg ve daha biyUklerinin firini tercih edilmelidir.

DiL BALIGI: Dil baligi da yerli baliklarimizdan olup Ege ve Akdeniz’de bolca yakalanir. Her mevsimde yenebilir.
En lezzetli zamani kasim il subat aylari arasidir. Tavasi ¢cok guzel olur.Irilerinden fileto ¢ikarilip sis veya salgali
fileto yapilabilir.

HAMSI: 1988 yilinda 310.000 ton ile toplam balik avciigimizin yaklasik igte ikisini meydana getirmektedir
(40.000 ton tath su Gretim ve avciliyi dahil, 1988 yilinda toplam 480.000 ton). Gézlerinin gerisine kayan adzi ve
yivrilmis burnu ile yakin akrabasi Sardalya’dan kolaylikla ayrilir. Gimuis bal@ (Aterina) da hamsinin akrabasidir.
Boyu ortalama 12 cm olup azami 18-20 cm’ye kadar buyUrler ve ¢ok blyuk siriler halinde gezerler.

Karadeniz hamsisi Azak ve Karadeniz olmak Gzere ikiye ayrilir. Azak hamsisinin burnu daha kuittir. Azak
Denizi’'nde Ureyip kiglamak Gzere giineye, bizim Orta ve Dodu Karadeniz bdlgesine inerler; Nisan sonunda da
kuzeye g6c¢ ederler. Karadeniz hamsisi ise Kuzeybati Karadeniz’de Urer, kigslamak Uzere Kasim’dan Subat’a
kadar Trakya kiyllarina ve Marmara’ya g6¢ eder. Nisan ayinda da yumurtlamak tzere Karadeniz’e ¢ikar. Ayrica
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Marmara Hamsisi denilen, yalniz Marmara’da ¢ikan, daha kic¢ik ve gog¢ etmiyen bir hamsi tirG de vardir. Ayni
tr Kuzey Ege’de de bulunur. Bu hamsinin sirt rengi daha aciktir.

Hamsi dzellikle Karadeniz yéremizin temel gidasi, temel protein kaynagidir. Fiyatinin ucuz olmasi nedeniyle cok
genis kitleler tarafindan tiketilir.Hamsinin hemen her tirlG yemegi yapilir. Izgara, tava, firin, kagit
kebabi,bugulama, pilaki, yahni gibi. Siyah etli balik olmasina ragmen bugulamaya son derece uygundur.Yaz
aylarinda yagsiz oldugu icin 1zgara yerine tava veya bugulamasi tercih edilmelidir. Cesitli yemek tariflerini
"Hamsi Yemekleri" bélimunde bulabilirsiniz. Kig aylarinda yakalanan hamsi tuzlanip saklanir. Buna angovi tabir
edilir. Ayrica balik yagi ve balik unu Uretiminde de kullaniimaktadir.

SARDALYA: Hamsinin yakin akrabasi sardalya siriler halinde yasar ve kiyilar boyunca gé¢ eder. Hamsi gibi
Ticari degeri ¢cok yuksek bir baliktir. 1988 yilinda 90.000 ton ile hemen hamsiden sonra yer alir. Kurutularak,
tuzlanarak hatta balik yagi ve balik unu elde etmekte kullanilir. Sardalya adi konserve igleminden dolayi
konserve ile 6zdeslesmistir. Hatta ringa konservesine de ayni ad verilir.

Sardalya Akdeniz’de 15-20 cm dolaylarindadir. Okyanusta ise 30 cm’ye kadar blydrler. Hamsi Karadeniz igin
neyse sardalya’da Portekiz, Ispanya’nin Atlas Okyanusu kiyilari, Sicilya ve Malta igin de ayni seydir. Bu
Ulkelerde birgok yemek sardalya tzerine kurulmustur. Ulkemizde Kuzey Ege’de bolca yakalanan sardalyanin en
lezzetli mevsimi Temmuz-Ekim aylaridir. Bu slrede ¢esitli 1zgaralar, firni ve kagit kebabi, bugulamasi ve
pilakisi yapilabilir. Kasim-Haziran arasinda ise ancak pilaki ve bugulamasi yapilabilirse de bir dnceki déneminki
kadar lezzetli olmaz.

Sardalyanin ki¢iglne papalina tabir edilir; ayiklamadan yemegi yapllir. Tirsi ise sardalya azmanidir. Kil tarzinda
cok kilgigr vardir ve sardalya kadar lezzetli degildir.

USKUMRU: Kolyosa gok benzeyen ve suriler halinde dolagan gégmen bir baliktir. Denizlerimizde 30 cm
civarinda olan uskumru Kuzey Denizi'nde 50 cm’ye kadar blydr. Yaz aylarini Karadeniz’de gegiren uskumru
EylUl ve Ekim aylarinda Marmara’ya iner ve kigl burada gecirip yumurtlar. Mart il& Haziran aylarinda da
Karadeniz’e ddner. Uskumru blyudkligine goére Ug degisik ad ile adlandirlir. En kiigtigu kalinarya’dir. 20-25 cm
civarinda ve yagl olanlar uskumru, dénii® uskumrusu ise ¢iroz olarak adlandirilir. Yazin yakalananlara ise lipari
denir. En lezzetli oldugu dénem Eylil ayindan yumurtlamaya bagladigi Ocak ayi sonuna kadardir. Bu sire icinde
1zgarasl, kagit kebabi, dolmasi, kéftesi ve tuzlamasi ¢cok glizel olur.Bu mevsimlerde yagli oldugundan tavasi
tavsiye edilmez. Subat’tan itibaren yagini kaybetmeye basladigindan tavasi yapilabilir. Yazin yakalananlar ise
pilaki ve tava icin uygundur. llkbaharda Karadeniz’e dénls yapan ¢irozlar kurutulur. Esas adi ¢iroz kurusu olan
bu kurutulmus balida gecen zaman iginde ismi kisaltilarak yalnizca ¢iroz denmeye baglanmistir.

Uskumrunun kolyostan énemli farkliliklar asagidadir.

1. Uskumru ile kolyozun sirt desenleri birbirine benzemekle birlikte kolyosun rengi koyu, uskumrunun ise agiktir.
2. Uskumrunun kuyruk ¢atalinin i¢i bos ve iki gizgiden ibaret bir "V" harfi tarzindadir. Kolyosunki ise doludur.

3. Uskumrunun gdzleri neredeyse toplu igne basi kadar kiicik, kolyosun ise oldukea iridir.

KOLYOS: Uskumruya ¢gok benzeyen bu balik uskumruyla beraber siriler halinde go¢ eder. Ayrica Marmara ve
Ege Denizi’nde yerli tirleri de bulunur. Tadi uskumruya nazaran olduk¢a yavan oldugundan genelde tavasi
yapllir. Ocak ayi en yadl zamani oldugundan tuzlama igin en ideal zamanidir. Tuzlamasi gok glizel olur.

LUFER: Akdeniz,Karadeniz, Marmara, Hint Okyanusu ve Atlas Okyanusu’nda siiriiler dolagan ltfer pullu bir
gbé¢men baliktir. Soguk denizlerde yagayanlari daha yagl oldugundan daha da lezzetli olur. Ulkemizde
Karadeniz’de ve Istanbul Bogazi ile Marmara Denizi’nde yakalananlarin tadi muhtesemdir. Daha gtiney
denizlerimize inildikge yavanlasir ve kendisine mahsus o giizel tad ve kokuyu kaybeder.

Eylll ortasindan Ocak sonuna kadar olan zamani en yagli ve lezzetli zamanidir. Bu devre iginde 1zgarasi tavsiye
edilir. Ginekopun da 1zgarasi ¢ok iyi olur, ancak mevsimi lifere gbre kisadir. Kasim sonundan itibaren azalmaya
baglar. Diger zamanlarda, blyUklugine goére pilakisi, bugulamasi, kagit kebabi ve tavasi olur. liIbharada son
derece yagsiz olduklarindan tava, pilaki ve bugulamasi tercih edilmelidir.

Lufer buyUklagune goére en ¢ok isim alan baliktir. LUfer gesitleri soyledir:

1. 10 cm’ye kadar.................. yaprak (20 adet/kg)
2.11-13cmarasl......cccceeeunee. ¢inekop(16-19 adet/kQg)

3.14-16 cm arasl......ccccceeuenee. kabaginekop (10-15 adet/kg)

4.17-20 cm arask......ccoeeeveeuene sarikanat (9-14 adet/kg)

5.21-30 cm arast ......c.coeveueee. lGfer (4-8 adet/kg)

6.31-35cm arast.......c.cccueueee. kaba lGfer(2-3 adet/kg)

7.35 cm’den blyuK................ kofana ( yaklasik 1 kg/adet veya daha buyUk).

PALAMUT: Uskumru,torik ve orkinosu igeren bir familyadandir. Suriler halinde yasayan pulsuz, siyah etli bir
gogmen baliktir. Sirti gizgili, karni gimus rengindedir. Uzunlugu 1 metreye kadar varir. Bu familyanin gesitleri
bitln denizlerimizde goértlmekle birlikte en lezzetlileri Karadeniz ve Marmara’da avlanilan tipleridir. Karadeniz
ve Marmara palamutunda bastan kuyruga dodru muntazam cizgiler halinde giden, dérdi koyu, tcU agik
menevisli yedi adet bant bulunur. Ege’de yasayan, Tombik, Benekli Orkinos ve Yazili Orkinos isimleri alan yakin
akrabasinda ise sirttan karina dogru dalgalar halinde inen en az 16 adet alacali bant ile karin civarinda en az (¢
adet siyah benek bulunur. Bu cinsin etinin tadi, hakiki palamuta nazaran hi¢ gtizel degildir. Ama ¢ok kisi bu
ozelligi bilmeyip "palamut" diye aldanir ve sonra palamuttan sogur.

Palamut avi AJustos ayinda baglar. Once Karadeniz’den siriiler halinde vanoz ve gingene palamutu, Eylil'den
itibaren de palamut gelmeye baslar. En lezzetli zamani da Eylil bagsindan Subat ortalarina kadar olan zamandir.
Bu mevsimde ¢ok yagl oldugundan tavasi biraz adir kagar. Bu nedenle 1zgarasi ve firini tavsiye edilir. Ayni
mevsimde yahnisi de harika olur. Diger mevsimlerde tavasi yapilabilir. Palamut siyah etli bir balik oldugundan
bugulamasi ve ¢orbasi tavsiye edilmez.

Palamutun boyuna gére isimlendiriimesi asagidaki gibidir:

1.20 cm’ye kadar........cccoeeeenenee. palamut vanozu



2.20-30 cm arasl......ccoceeeveeneenenne ¢ingene palamutu
3.31-40 cm arast......cccceeeeeereenene palamut

4. 40-45 CM arasl.....ccceeeeeereerenaens kestane palamutu
5.45-50 cm arasl ......ccceeeveeeenene zindandelen
6.51-60 cm arasl.......c.cccceveeeeenene torik
7.61-65cmarast.......cccceeeeeeeenene sivri

8.65-70 cm arasl.......c.cceeveereenene altiparmak

9. 70 cm’den blyUK........cccceueueneee zindandelen

Torik ve torigin blyUk boylari palamuttan daha ¢ok yaglidir. Bu nedenle tuzlama ve lakerdasi tercih edilir.

LEVREK, MINEKOP, E$KiNE 12 degisik tirden meydana gelen bu familya ilik ve tropik sukarin sig
keS|mIer|nde yasar. Vlcutlar i |g b|g|m|nde ve yandan hafif basiktir. Pullari oldukga iri olan levreklerin yanlari
genelde beyaz, alt bolimleri glimdsi, alt yiizgegi ise sarimsidir. En irileri 1 metreyi gecebilir. Ulkemiz
denizlerinde 20 ila 60 cm arasinda olurlar. Bayagdi levrek ve benekli levrek olmak tzere iki tipi mevcuttur.
Sirtlarindaki ¢ok sayida benek ile ayrilirlar. Benekli levrek Gliney Ege ve Akdeniz’de, bayagdi levrek ise biitiin
denizlerimizde goralur.

Karadeniz'de kotek olarak ta bilinen minekop ta bu familyanin diger bir tiridir. E°kineye ¢cok benzeyen
minekoplar 30 ila 80 cm arasinda olur. 1 metreden buyUk ve 20-25 kg olanlarina da rastlanmistir. Erigkinler
kiylya yakin kayalik dipleri, yavrular ise akarsu agizlarini tercih ederler. Parlak mavimsi-gri renkteki viicudu
sirttan karina dogru inen sari menevigli ¢izgilerle bezenmistir. Karni gimasi beyazdir.

Eskine ise bltlin denizlerimizde gériinen kiylya yakin kayalik diplerde yasiyan bir tirddr. Ortalama 30 cm ve 600
gramdir. 3-4 kiloluk irilerine de rastlanmistir. Sirti kamburumsudur ve koyu kahve ile lacivert arasi bir renktedir.
Karni ise sari-beyaz meneviglidir. Basinin iginde, gdzlerinin arkasinda herbiri 4-5 gram agirliginda iki adet beyaz
tas bulunur. Halk arasinda bu taslarin idrar séktirtct ve bébrek tasi disuriici olduguna inanilir.

Genelde tek gezen, geceleri avlanan ve oyuklar arasindan stizllircesine dolagan bu baligin baslica besini yavru
baliklardir. Yil boyunca yenen levregin ¢ok lezzetli eti vardir. En glizel mevsimi kig aylari ve ilkbaharin bagidir.
Her tOrlt yemegi yapilan levregin bugulamasi, fifirnda kagit kebabi ve mayonezlisi nefis olur. Levrek 6zellikle
mayonezli balik yemeklerine ¢ok guizel gider.

TRANCA,SINARIT: Tranga genelde sinaritlerin irisi icin kullanilan bir isimdir. Lagos ve orfozla bilyiik benzerlik
gOsterirlerse de ayri familyalara mensupturlar.

ISTAVRIT: istavrit, Marmara ve Bogaz’'da balik avlamaya baslayanlarin ilk tanistiklari baliktir. Agzi éne
uzayabilen, digleri ince, gbzleri iri, kuyrugu derin ¢atalli ve viicudu ig biciminde olan gé¢men bir baliktir.
Marmara, Ege ve Karadeniz’de yasayan yerli tUrleri de vardir. Marmara’da 15-20 cm, Ege’de 30 cm civarinda
olurlar. Marmara’da boyu 10 cm’nin altinda olan kiguk istavritlere kiraga tabir edilir. Karadeniz’in dogusunda
istavritler palamut blyiklGginde, yaklasik 50 cm boyunda olurlar.Sarikuyruk istavrit veya sarikanat istavrit diye
anilan tipi sularimizda en ¢ok bulunan tirtdar.

istavritler sonbaharda Marmara’ya iner, mayis’tan itibaren de Karadeniz’e geri ddnmeye baslarlar. Her
mevsimde yakalanan istavritin en lezzetli oldugu zaman Kasim ila Subat aylari arasidir. Tavasi ve firini gok
guzel olur.

IZMARIT: Agzi kériikli, gdzleri iri, sirt-g6gus ve anus yuzgegleri sert diken iginl bir baliktir. Sularimizda iki tird
vardir: menek®e izmarit ve istargilos. lzmaritin erkekleri digilerden daha iri olurlar. Digiler 20 cm civarinda
olurken erkekler 25 cm’ye kadar uzayabilir.

izmarit midye, deniz solucani ve balik yumurtalari ile beslenen bir dip baligidir. Eti beyaz ve son derece
lezzetlidir. Tavasi guizel olur. Sonbahar ve kis aylarinda izgarasi dahi yapilir. Izmar]_tler Izgara yapilirken
ayiklanmaz. Oldugu gibi pisirilip bilahare derisi, bagdirsaklari ve kilgiklari ayiklanir. Uzerine limon ve zeytinyagi ile
kiyilmis maydanoz eklenerek hazirlanir. Pullari kazindiktan sonra derisi tulum ¢ikarilarak yapilan tavasi da ¢ok
guzel olur.

KALKAN: Karadeniz’in bu Unld bahg batln yassi, oval viicudu, bir tarafi siyaha yakin diger tarafi beyaz rengi ve
beyaz tarafindaki digmeleri ile taninir. Her iki tarafi siyah olan kaya kalkanr’na da nadiren rastlanir. Kaya kalkani
daha cok Sinop, Samsun yérelerinde ¢ikar. istanbul Bogaz'nin kuzeyinde, Karadeniz’in batisinda avlanan
kalkan bir tarafi siyah, bir tarafi beyaz olan bayadi kalkandir. Kalkan karadeniz i¢inde, kisin kuzeyden gineye
g0c eder.

Her mevsim avlanan kalkan bltlin sene boyunca yenebilir. En lezzetli zamani Ocak sonundan Mart ortalarina
kadardir. Tavasi cok giizel olur. Bugulamasi ve kagdit kebabi da yapilir. iIkbahar sonlarindan itibaren Agustos
ayina kadar yakalanan kalkan yavrularinin tavasi nefis olur.

KEFAL: Yaz aylari diginda lezzetli olan pullu ve gdgmen olmayan bir baliktir. Biitlin denizlerimizde yetigir.
Sonbahar, Kig ve ilkbahar’da ¢ok lezzetlidir. Kefalin bugulamasi ve pilakisi gok giizel olur. Ayrica likorinoz
denilen tutsilUsu de ¢ok makbuldur. Bir kefal tlrt olan haskefalin kurutulmus yumurtalari gok aranan bir deniz
drdind, bir mezedir. Sari kulak kefalin tavasi ve fileto 1zgarasi da yapilir.

Kefal alirken ¢ok dikkat etmek, tercihan tanidik balikgidan almak gerekir. Guinki kefal kirli ve bulanik sulari gok
sever ve buralarda diger baliklar yasamazken o yasar. Ornegin Izmir Kdrfezi’'nde diger baliklar yagsamazken
kefal bol miktarda bulunmaktadir. Bu gibi sularda yakalanmis kefal insan saghdi igin blyuk tehlike arzeder.

KILIG: Turkiye’mizi gevreleyen denizlerde artik nadir gorlilen ¢ok lezzetli bir balik tiridir. Akdeniz ve Ege’de yil
boyunca, Karadeniz'de ise yalniz yaz aylar gorulur. Kili¢ gibi uzun Ust ¢enesi, lacivert-siyah sirt rengi ile taninan
bu baligin akrabasi marlin bizim sularimizda bulunmaz. Daha gok Atlas Okyanusu’'nda Bermuda civarinda
bulunan bu balik pisince pembemsi et rengi, kafadan kuyrugda kadar uzanan sirt ylicgegi ve yuvarlak yerine



enine yassi Ust ¢cenesiyle kiligtan ayrilir.
Her mevsimde yenebilen kiligin en lezzetli zamani Eylil-Subat arasidir. Bu baligin en giizel defne yaprakl sisi
olur. Izgarasi ve kagit kebabi da yapilir.

MEZGIT: Tavuk baligi olarak ta bilinen mezgit biitiin denizlerimizde bulunmakla beraber en ok Karadeniz’de
bulunur. Yaz haric devamli yumurtal durumdadir. Mezgitin yumurtal tavasi, domatesli sotesi glizel olur.

KIRLANGIG: Bitin denizlerimizde bulunan kirlangig ortalama 25-30 cm olup nadiren 75 cm’ye kadar olanlarina
da rastlanmaktadir. Sirt rengi kirmizi-pembe, karuin ise pembe veya beyazdir. Yakin akrabasi olan 6ksiiz’den,
bu baligin pembe-gri veya komple gri sirti, ve 6kstizlin 6rdek gagasini andiran agiz yapisi ile ayrilir. Her ikisi de
lezzetli olup genelde kirlangig tercih edilir. Gok gelismis solungaglari ve girtlak yapisi medeniyle udultu, inilti gibi
degisik frekanslarda ses ¢ikarirlar. Bu ses nedeniyle bir birgok balikgi tarafindan inleyen balik diye adlandirilir ve
ugursuz sayillir.

Kirlangi¢ 1zgara ve tavaya uygun degildir. Bugulamasi, 6zellikle gorbasi ¢ok lezzetli olur. Haslanmig kirlangigin
ayiklanmig etleri mayonezli veya zeytinyad-limon sikarak soguk olarak ta meze olarak lezzetle yenebilir.

ISKORPIT, ADABEYI: Kirlangigtan bahsedince iskorpit ve adabeyini atlamak olmaz. Her ne kadar ayni
familyadan olmamakla beraber etleri ve uygun olduklari yemekler agisindan gok benzerlik gosterirler. Iskorpit
bltln denizlerimizde, adabeyi ise genelde Ege”e bulunur. Iskorpitin sirt dikenleri zehirlidir. Bu nedenle balikgiya
ayiklattirnimalidir.
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