SiSLi MESLEKi EGiTiM MERKEZi

2020 NiSAN UZAKTAN EGIiTiM DERS NOTLARI

Alan/Dal Adi

Ders Adi

Dersin Sinif Diizeyi
Modiil/Kazanim Adi
Konu

Konu Tarihi Arahigi

Ders Ogretmenleri

: Yiyecek icecek Hizmetleri/Ascilik
: Mutfak Uygulamalari

:11. Sinif

: Baliklar ve Su Uriinleri

: Baliklarin Hazirlanmasi

: 23 Mart-12 Nisan 2020

: Rabiha ERCIN

Nisan 2020, istanbul



BALIKLAR VE SU URUNLERI
1. BALIKLARIN HAZIRLANMASI

1.1. Baliklarin Ménuideki Yeri ve Onemi.

e Eskiden beri bilinen bu 6nemli besinden 6zellikle denize kiyisi olan Ulkeler yeterince
yararlanmakta ve daha ucuz beslenme olanagi bulmaktadir.

e Balik; besleyici degeri yiksek ve sindirimi kolay bir besindir. Fazla yagl olmayan
baliklar; yaslilara, hastalara ve cocuklara dnerilir.

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

1.2.Baliklarin Ozellikleri, Cesitleri ve Siniflandiriimasi.

Balik; Suda yasayan, solungacla soluyan, yumurtadan Ureyen omurgalilarin genel adidir.
Etlerde oldugu gibi baliklarda da kalite ve degerini belirleyen bazi unsurlar vardir.( Baligin tiirii,
beslenmesi, yakalanisi, saklanmasi, tasinmasi ve tazeligidir.)

e Disi baliklar (ireme devrelerinde zayif ve tatsiz olurlar.

e Yalnizca bitkiyle beslenen baliklarin eti, balik ve diger deniz Uriinleriyle beslenen
baliklarin etine gore daha lezzetsiz ve yavandir.

e Yakalanma esnasinda baligin cok yipratilmamasi gerekir. Ayrica baligin nakliyesi,
saklanmasi ve pazarlanmasi da uygun kosullarda yapilmahdir.

e Balik kirmizi etle kiyaslandiginda bosa giden bircok kisminin oldugu gorilir. Kemigi,
kafasi, ylizgecleri ve derisi atiimakta)

HANGI AYLARDA HANGI BALIKLAR LEZZETLIDIR?

OCAK

Uskumru, Lifer, Palamut, istavrit, Kefal ve Hamsi(tam yagli) Cinekop, Kofana, Mezgit, Berlam,
Minakop, Dere Pisisi, Tekir ve Kirlangi¢ bolca avlanir.

SUBAT
Kalkan, Tekir, Uskumru, Lifer, Palamut, Gimus Baligi, Kefal, Minakop, Dere Pisisi bulunur.
MART

Kefal, Levrek, Kalkan, Uskumru(giroz olmaya baslamistir.), Gimis Balgi, Lufer, Palamut,
Minekop ve Tekir, Kofanadir.

NiSAN

Kalkan, Mercan, Levrek, Kilig, Kirlangig, Kilic Baligi (Agustos ve Kasim ayinda avlananlar kadar
lezzetli degildir.), Uskumru(girozlasmistir.), Gimis Baligi, Kefal, Mezgit, Berlam, Minakop,
Tekir, Barbunya, Eskina ve Kaya baligi ¢cok avlanir.



MAYIS

Levrek, Barbunya, Dil Balgi, Tekir, Kilic, iskorpit, Kefal, Uskumru, Torik, Palamut, Hamsi ve
istavrittir.

HAZIRAN

Bu ayda balik az tutulur. Balikcilik icin en verimsiz aydir. Tekir, Barbunya, Gelincik, Mercan,
Sinagrit, Levrek ve Eskina bulunur ancak pahalidir.

TEMMUZ

Sardalya, Kolyoz, istavrit, Uskumru, Tekir, Barbunya, Kefaldir.

AGUSTOS

Cingene Palamudu, Sardalya, Kili¢ Baligi, Kolyoz, izmarittir.

EYLOL

Sardalya, Kilig, Palamut, Liifer (pahalidir.), Kolyoz, istavrit ve Kirlangic bolca cikar.
EKiM

Uskumru, Lifer, istavrit, Palamut, Tekir, Barbunya, Kilic, Levrek, Sinagrit, Mercan, Sardalya,
Eskina, Minekop, Torik, izmarit gibi baliklar ucuz temin edilebilir.

KASIM
Uskumrunun ve Pisi Baliginin en nefis oldugu aydir.
ARALIK
Uskumru, Torik, Palamut, Lifer, Hamsi veTekir boldur.
1.2.1. Baliklarin Gruplandiriimasi.
Genel olarak tath su baliklari ve tuzlu su baliklari olarak gruplandiriliriar.

Tath Su Baliklari:

e Dere, cay, gol, iIrmak gibi tath sularda yasarlar. (Alabalik, Akbalik, Tatli Su Levregi, Tatli
Su Kefali, Sazan, Yayin, Yilan, Turna ve Kizilkanat)
e Tatli su baliklari deniz baliklarina oranla daha lezzetsiz ve kilgikhdir.

Tuzlu Su Baliklari:

e Bunlar 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 zenginolup haslama ve balik suyu ¢ikarmaya elverislidir.

e Buyik baliklardan fileto ¢ikartilir.(Barbunya, Tekir, Levrek, Kefal, Lifer, Kalkan, Mercan,
Dilger, Dil, Cipura ve Kirlangic) Siyah etli baliklarda hem daha yaglh hemde daha agirdir.
Jelatini az oldugundan haslamaya ve balik suyu almaya pek elverisli degildir. Siyah etli
baliklar arasinda da cok lezzetli olanlari vardir.(Hamsi, Giimis, Sardalya, istavrit,
Uskumru, Kolyoz, ispari, Kilig, Palamut, Torik ve Zargana )



Bir diger gruplama da; omurgali(bunlarda kendi i¢lerinde diiz, yuvarlak, yagh diye ayrilir) ve
omurgasiz baliklar olarak gruplandirilmasidir.

1.2.2. Yemegi Yapilan Baslica Balik Tiirleri.

Tath Su Baliklari

e ALABALIK:

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

e SOMON (SOM ):

Boyu bir metreye ulasanlari vardir. Dogal olarak irmak, nehir ve bazi soguk denizlerde yasar. Artik
endustriyel sekilde tiretilmekte olan bir balik tiriidiir.Ulkemizde de iireticiligi yapiimaktadir. Eti pembe
renkte ve hos bir goriinlime sahiptir. Somon baliginin flimesi ¢ok meshurdur. Taze olarak izgarasi,
tavasl, bugulamasi, haslamasi ve soslu yemekleri yapilmaktadir.

e SUDAK ( UZUN LEVREK ) :

Boyu bir metreye kadar ulasanlari vardir. Gollerde, kismen nehirlerde, nehir agizlarinda ve bol su
getiren nehirlerin dokildugl sahalarda yasarlar. Filetosundan soslu yemekler yapilir.

e YAYIN BALIGI:

Tath sularda yasayan baliklarin en blyGgudir. Boyu 80-300 cm. arasindadir.250-300 kg. gelenlerine de
rastlanir. Ulkemizde birgok gél ve nehirde bulunur. En irileri Sapanca goliinde yasar. Bu baligin genelde
filetosu gikartilir. Izgarasi, tavasi, bugulamasi, soslu yemekleri v.b. yapilir.

e SAZAN:

Boyu bir metreye ulasan cinsleri vardir. Nehirlerde, barajlarda ve gollerde yasar.Tavasi,
bugulamasi ve i1zgarasi yapilir.

e YILAN BALIGI:

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

e TURNA BALIGI:

Boyu 30-70 cm. arasindadir. Bazen bir metreye ulasanlari da vardir. Ulkemizde gél ve nehirlerde
bulunur. Kilgikli bir baliktir. Haslamasi ve bazi 6zel yemekleri yapilir.

Tuzlu Su Baliklari

e BARBUNYA:

Ortalama 20-25 cm. boyunda olup 40 cm. kadar ulasanlari da vardir. Agirligi 150-200 gr. civarindadir.
Karadeniz, Marmara, Ege ve Akdeniz de bulunur. Liiks restoran monilerinde yer alir. 1zgarasi ve tavasi
yapilir.

e CIiPURA:

Ortalama 20-30 cm. boyunda olup daha irileri de vardir. Akdeniz ve Ege de bulunmasina karsi
Marmara’da da rastlanmaktadir. Izgarasi, bugulamasi, (filetosundan) soslu yemekleri ve tavasi yapilir.



e DiL BALIGI:

20-30 cm. boyunda bir balik tiirlidiir. Marmara ve Karadeniz de bulunur. Cesitli soslu yemekleri
(filetosundan), 1zgarasi ve tavasi yapilir. Cig kilgiklarindan ¢ok iyi balik suyu elde edilir. Izgara ve tavasi
icin en fazla tercih edilenleri 250 gr. civarinda tek porsiyon halinde satilanlaridir.

e DULGER BALIGI:

Boyu ortalama 30-50 cm. civarindadir. Marmara ve Karadeniz’de bulunur. Fransa’da ¢ok degerli bir
baliktir. Eti sedef rengindedir. Genelde (filetosundan) soslu yemekleri ve 1zgarasi yapilir. Kilgiklarindan
balik suyu elde edilir.

e FENER BALIGI:
Ortalama boyu 50-150 cm. civarindadir. Her denizde bulunur. Genelde soslu yemekleri ve bugulamasi

yapilir.
e GUMUS BALIGI:

Ortalama boyu 7-12 cm. dir. Marmara da ¢ok bulunur. Genellikle bu baligin igi ayiklanmadan pisirilerek
yenir. Seffaf oldugu icin 1sikta bel kemigi gorlebilir. Kizartmasi, tavasi ve bugulamasi yapilir.

e HAMSI:

Ortalama boyu 8-12 cm. dir. En fazla Karadeniz’'de bulunsa da Marmara’da da bulunmaktadir. Tavasi
ve bugulamasi ¢cok yapilir. Karadenizliler bu baliktan pek ¢cok yemek ¢esidi yapmaktadirlar.

e [SKORPIT:

Ortalama boyu 20-25 cm. dir. Bitlin denizlerimizde bulunabilir. Yizgeclerdeki dikenleri ikinci derecede
zehirlidir. Temizlerken dikkat edilmelidir. Eti beyaz ve lezzetlidir. Corbasi, tavasi ve bugulamasi yapilr.

e STAVRIT:

Ortalama boyu 15-20 cm. dir. Ancak degisik tirde daha blylk istavritler de vardir. Bitin
denizlerimizde bulunur. Tavasi ve 1zgarasi yapilir.

e KALKAN:

Boyu 80 cm.ye varan Kalkanlar vardir. Ancak 50 cm. civarinda olanlar ¢ogunluktadir. En ¢ok
Karadeniz’de bulunsa da diger denizlerimizde de bulunmaktadir. Kalkan Baliginin erkek olani
makbulddr. Tavasi ve haslamasi yapilir.

e KARAGOZ:
Ortalama boyu 20-25 cm. dir. Bitiin denizlerimizde rastlanir. En fazla tavasi, 1zgarasi, corbasi yapilir.
e KEFAL:

Tirlerine gore 20 ile 90 cm. boylarinda olur. Lezzeti yasadigl yere gore degisebilir. Bu balik genelde
denizin kirliliginden etkilenebilir. Tavasi, 1zgarasi, haslamasi ve filetosundan bugulamasi yapilr.

e KILIC BALIGI:

Tlrlerine gore 500 kg’a kadar olanlari vardir. Ancak yurdumuzdaki denizlerde, genelde 80-100 kg.
olanlarina daha c¢ok gog¢ ettigi sirada rastlanir. Sisi, tavasi, soslu yemekleri yapilir. Liks restoran
monilerinde yer alir.



e KIRLANGIC BALIGI:
Ortalama boyu 20-40 cm. dir. Biitlin denizlerimizde rastlanir. Corbasi, haslamasi ve tavasi yapilir.
e LAGOS (HANI):

Turlerine gore 1,5 metreye kadar olanlari vardir. Daha ¢ok Ege ve Akdeniz de yasar. Genelde filetosu
cikarilir. Izgara, tava, haslama, bugulama, soslu vb. yemekleri yapilir.

e LEVREK:
75 cm. kadar olanlari vardir. Yurdumuzda cok bilinen kiymetli bir baliktir. Izgara, tava,
bugulama ve soslu balik yemekleri yapilmaktadir.

e LiPSOz:

50 c¢cm. ye kadar olanlari vardir. Bu baligin yizgeglerindeki dikenler ikinci derecede zehirlidir.
Temizlerken dikkat edilmesi gerekir. Biitiin denizlerimizde rastlanilir. Eti lezzetlidir. Corbasi, haslamasi,
bugulamasi, tavasi yapilir.

e LUFER:

Yavru halinden itibaren belli irilige erisinceye kadar gesitli isimler alir. Boylarina gore adlari da degisen
bu baliklarin 3 - 7 tanesi 1 kg. gelen Lifer Baligidir. Daha kii¢lik olan Sarikanat ve Cinekop yagsiz, Kofana
da fazla yagh oldugu icin Lifer kadar ilgi gormez. Karadeniz ve Marmara da rastlanir. lzgarasi ve tavasi

yapilir.
e MERCAN:

Boyu 50 cm. ye kadar ulasanlari vardir. Marmara, Ege ve Akdeniz’de bulunur. Sevilen bir balik tiridar.
En fazla izgarasi, filetosundan bugulamasi ve soslu yemekleri yapilr

e MERSIN BALIGI:

Genel olarak iri yapilidir. Boyu 3 metreye kadar ulasanlari vardir. Memleketimiz sularinda 6zellikle
Karadeniz'e dokilen nehirlerin civarinda ve bir miktarda Marmara’da bulunmaktadir. Mersin baliginin
eti lezzetlidir. Etinden daha ¢ok fime yapilir. Diinyanin en pahali gidasi olan Siyah Havyar Mersin
Baliginin yumurtalaridir. Zaman zaman liks restoran moéntlerinde yer alir. Fimesi ve fileto seklinde
yemekleri yapilir.

e MEZGIT ( MEZIT):

Yurdumuzda denizlerde, uzunlugu 25 cm’yi gecene pek rastlanmaz. Ancak bazi llkelerde 50 ve 70 cm.
olanlarina ¢ok sik rastlanir. En ¢ok Karadeniz’'de bulunur. Ayrica Marmara, Ege ve Akdeniz'de az
miktarda vardir. Genelde tavasi yapilir.

e MINEKOP:

Uzunlugu ortalama 45-50 cm’dir. Bitiin denizlerimizde rastlanir. En fazla 1zgarasi, bugulamasi,
filetosundan soslu yemekler ve haslamasi yapilir.

e ORFOZ(HANI):

Tlrlerine gore 1,5 metreye kadar olanlari vardir. Genellikle 60-80 cm. ve 10-15 kg. arasi degisir. Daha
cok Ege ve Akdeniz’de yasar. Genelde filetosu ¢ikarilir. Izgara, tava, haslama, bugulama ve soslu vb.
yemekleri yapilir.



e ORKINOZ (TON-TUNA):

iri ctisseli bir baliktir. U¢ metreye kadar olan tiirleri vardir. Denizlerimizde rastlanan tiirleri genelde iki
metreyi gecmez. Konservesinden sonra en fazla (filetosundan ) tavasi, izgarasi, soslu yemekleri ve
bugulamasi yapilir.

e PALAMUT:

Esmer eti olan bu baligin boylarina gore adlari degismektedir. Agustos ayl 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 suriliir. Genellikle Karadeniz’'de rastlanir.
Izgarasi, tavasl, bugulamasi ve filetosundan soslu yemekleri yapilir.

e PiSi BALIGI:

Boyu 60 cm. ye erisebilen ve genellikle 25-30 cm. olan bu balik, Akdeniz’de ¢ok rastlansa da Marmara
ve Karadeniz’'de de gorilir. Izgarasi, tavasi, haslamasi ve filetosundan soslu yemekleri yapilir.

e SARDALYA:

Boyu 10-15 cm’dir. Genelde Akdeniz'de bulunur. Ancak diger denizlerimize de gb¢ eder. lzgarasi
meshurdur. Turistik restoran moniilerinde bazen rastlanir.

e SINARIT:

Boyu bir metreye kadar ulasanlari vardir. Marmara, Ege Denizi ve Akdeniz ‘de bulunur. Nadiren de olsa
Karadeniz’de de gériilmektedir. Kiigiiklerinden izgara ve tava yapilir. irilerinin filetosundan her tiirli
balik yemegi olur.

e USKUMRU:

Gegici baliklardandir. Ortalama boyu 20-30 cm’dir. Marmara ve Karadeniz‘de ¢ok rastlanir. Uskumru
Kalyoz baligina ¢ok benzer; ancak lezzetleri farkhdir. Kalyozlarin gozleri Uskumru baligindan iki misli
daha fazla buydktir. Uskumru’nun izgarasi, firinlamasi ve bugulamasi yapilir. Turistik restoran
monilerinde yer alir.

e VATOZ:

Boyu 50-100 cm. dir. En fazla Akdeniz ‘de rastlanan bu balik Fransa’da ¢ok sevilir. Hazirlama sekli diger
baliklara gore c¢ok farklidir. Satin alindiktan sonra beklemeden porsiyonlanir, sirkeli suda 20 dakika
bekletilir, yavas ateste poche usuli pisirilir. Sonra kendi suyunun icinde sogutulur ve suyu jolelesir. Bu
j6leli suyun iginde baliklar 4-5 giin saklanabilir. istendigi an kendi suyunun iginde isitilir, siiziiliir, derisi
ylzillr ve Gzerine tereyagl dokiilerek servis yapilir. Baligin lzerine tercihen sirke veya limon suyu
dokilerek de servis yapilabilir.

1.3. Satin Alinmasinda Dikkat Edilecek Noktalar.

e Balik satin alirken genel olarak baligin tazeligi ve kalitesi, yenebilir et orani ve mevsimi
onemlidir.

e Baligin usulline uygun olmayan sekilde ve yanhs bekletiimesi genellikle dis kisimlarinda
baslayan bayatlamalara sebep olur. Baligin bozulmasini 6nlemek icin acilen balik hemen akarsu
altina tutulur, bir stire yikanir.

Baligin Tazeligini Saptama Yollari:

e GoOzleri parlak, dolgun ve siskindir.
e Solungaglari nemli ve kirmizidir, kot koku yaymaz. Balik bayatlamaya ve kokmaya bas
kismindan baslar.



Eti siki ve esnektir, elle bastirildiginda eski seklini kolayca alir (ancak buzhane baligi serttir).
Pullari yatik, kaygan ve yapisiktir. Bayatladik¢a bu goriinti kaybolur.

Suya birakildiginda dibe ¢oker.

Dogal yosun ve deniz kokusu vardir, amonyak kokmaz.

Taze balik hareketli gibi kivrik bir sekilde durur, balik bayatladik¢a goérintii donuklasir,
sabitlesir.

Taze baliklarin kuyruk yilzgecleri uc¢ kisimlarina kadar muntazamdir. Sekli belirgindir.
Bayatladikga ylizgeclerin ug kisimlari sekil degisikligine ugrar.

1.4. Baligin Temizlenmesi

1.4.1.Temizlemede kullanilan araclar:

e Balik makasi
Balik tezgahi, balik kesme tahtasi
Balik ayiklama bigaklari

e Slzgeg
Balik saklama dolaplari, balik buzdolabi

e Kivet, tepsi, kase

1.4.2. Pullu baliklarin temizlenmesi.

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

i¢ organlarinin gikarilmasi: Keskin bir bigakla solungaclari altindan kesilerek énce baslari alinir.
Sonra anis deliginden basa dogru kesilerek karni yarilir, i¢ organlari disari ¢ikarilir. Akarsuyun
altinda iyice yikanip temizlenir. Bazi baliklar biitlin olarak baslariyla birlikte temizlenip
hazirlanir.

Fileto cikariimasi: Kiiglk kilcikli baliklar, icleri cikarilip temizlendikten sonra pisirilir. Blylk
baliklar ise dilim, kusbasi dograndiktan veya fileto ¢ikarildiktan sonra kullanilir. Ozellikle kalin
kilcikli baliklar filetolara ayrilir. Basi kesilip i¢i temizlenen balik, kuyrugu asagi ve sirti saga
gelmek Gzere yatirilir. Keskin bir bicakla sirtindan kuyruga dogru kesilerek st parca cikarilir.
Cevrilerek diger yiizi kesilerek kemiginden ayrilir. Bazen deriside siyrilarak ¢akirilir. Bunun igin
ayrilan parga kuyruk tarafindan tutularak, keskin bir bicak yardimiyla deri etten kurtarilir ve
basa dogru siyrilir. Gerekiyorsa birer kisilik parcalar halinde kesildikten sonra kullanilir.

1.4.3. Pulsuz baliklarin temizlenmesi.

Pulsuz baliklarin temizlenmesi pullu baliklarda oldugu gibidir, sadece pullarinin temizleme asamasi

atlanir.

1.5. Baliklarin Porsiyonlanmasi.

1.5.1.Balikta Yenebilir Et Orani.

Baliktan cikan fire baligin anatomisine gore degisir. Bu fire baligin fiyatinin yikselmesine sebep
olabilecegi gibi kisi basina diisecek 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 yiizgecler ( yenmeyen kisimlar ) dir.



BALIKLARI PARCALAMA VE PORSIYONLARA BOLME iSLEMIi ;genelde pisirme hazirhiginin son
asamasinda yapllir, filetosu gikartilir, dilimlere kesilir, pargalara bolinir veya bitiin verilir.

BALIK FILETOSU: Bazi baliklar fileto olarak pisirilir. Fileto biyiikse 150 gr. civarinda porsiyonlara
bollinir. Fileto kiclkse, birkag tane fileto birlestirilerek bir porsiyon yapilir.

BALIK DILIMi: Yuvarlak biiyiik baliklar 2-3 cm. kalinlikta dilimlere kesilerek porsiyon yapilabilir. Balik
dilimi porsiyonu 180-200 gr. arasi olmaldir.

BALIK PARCASI: Kalkana benzeyen diiz baliklardan kesilir. Balik parcasi porsiyonu 300—350 gr. arasi
olmalidir.

PORSIYONLUK BALIK: Tanesi 200-250 gr. arasi olan ve bir porsiyon olabilen baliklardan yapilir.
(Alabalik, Dil bahgi, Cipura vb.)

KUCUK TANE BALIKLAR: Kiiciik olmalari sebebiyle birka¢ tanesinden bir porsiyon yapilir.250-300 gr.
arasi bir porsiyon olabilir ( Hamsi, Sardalya, Giimis Balig), istavrit vb.)

1.6. Baliklarin Saklanmasi

Balik ¢ok ¢cabuk bozulan bir yiyecektir. Yagsiz ve yassi baliklar yagh ve silindirik baliklardan daha uzun
dayanir.

Baliklarin saklanacagi dolap tamamen balik icin ayrilmis 6zel dolaplar olmalidir.

1.6.1. Taze (Soguk) Saklama

e Taze baliklarin bekletilmesi icin uygun sogukluk derecesi 0 ° Cile +2 ° C arasi olmalidir. Ayrica
baliklar buz icerisinde saklanmali ancak buza direkt olarak temas etmemelidir. Birkag kat buz
Gizerine ince naylon, lizerine baliklar; tekrar lzerine naylon ve onun Ulzerine de buz pargalari
konmalidir. Eriyen buz parcalari baliga degmeden saklanmalidir.

e Tatli su baliklarinin buz iginde saklanmasi da tavsiye edilmez. Vatoz baligi pistikten sonra kendi
suyu icinde ( en fazla 4 giin ) saklanmaldir. Buz icinde balik saklama siresi (¢ glini
gecmemelidir.

e Taze baliklar giinlik olarak yikanmamalidir. Baligi yikamak Gzerindeki yapiskanhgi alabilir;
ancak bayatlamasini 6nleyemez. Bu ylizden balik degil de baligin saklandigi kap veya yer her
glin temizlenmelidir.

1.6.2.Dondurarak Saklama.

Balik hemen temizlenmeli ve birer kerede kullanilabilecek pargalar halinde, gida kodexine uygun
posetler icerisinde hava almayacak sekilde sikica paketlenir. — 32 ° Cile — 40 ° C de dondurulur. — 18 °
C de 3-6 ay sireyle saklanir.

1.7. islenmis Baliklar

1.7.1. Balik Konservelerinin Saklanmasi ve Kullanilmasi.

e Balik konserveleri yapilirken, baliklar dnce cesitli sekillerde pisirilerek hazirlanir. Degisik
boylardaki konserve kaplarinda konserve edilerek islem tamamlanir.

e Ambalajlar bir defada kullanilip tiketilecek sekilde olmalidir.

e Serin ve rutubetsiz yerlerde saklanmalidir.

e Kullanirken raf émrine ( son kullanma tarihine ) dikkat edilmelidir.

e Acildiktan sonra kisa siirede tliketilmeli. Bekletilmemelidir.



1.7.2. Dondurulmus (Fresh) Baliklarin Saklanmasi ve Kullaniimasi

Baliklar avlandiktan hemen sonra temizlenerek birer kere de kullanilacak paketler halinde ve
Gida Kodexine uygun ambalajlar icinde paketlenmek suretiyle dondurularak saklanir.

Baligin dondurulma isisi - 32 ° Cile - 40 ° C'dir

Dondurulan balik — 18 ° C de 3-6 ay siireyle saklanabilir.

Kullanilacagl zaman sicak ortamla temas ettirmeden buzdolabi ortaminda agir agir ¢ozilmesi
saglanmalidir.

Cozilen baliklar hemen kullanilmali, bekletilmemelidir.

Cozilen baliklar tekrar dondurulmamalidir.

1.7.3. Kurutulmus Baliklarin Saklanmasi ve Kullanilmasi

Kurutma islemi genellikle yagsiz ve pulsuz baliklara uygulanan bir yontemdir. Memleketimizde
en ¢ok uygulamasi Ciroz da gorilir. Uskumru Baligi Nisan Mayis aylarinda zayiflar, yagini
kaybeder ve Ciroz adini alir. Avlanan Cirozlar temizlendikten sonra bir siire bol tuzla tuzlanarak
bekletilir. Riizgar alan havali yerlerde agaca ve ipe asilarak kurutulur. (Artik bu islemler igin 6zel
kurutma makinalari kullanilmaktadir) Kurutulan balklar hafif atese gosterilerek (mese gibi
glzel kokulu odunlar kullanilarak ) yumusatilan baliklar tokmaklanarak ezilir. Bir siire sirkede
bekletilir. Cesitli garnitiirlerle siislenerek sofraya alinir.

Kurutulmus baliklar serin ve rutubetsiz bir ortamda bekletilmelidir. Ozel bekletme odalari
(depolari) en uygun bekletme ortamidir.

1.7.4. Fiime Baliklarin Saklanmasi ve Kullanilmasi

Bu yontem llkemizde genellikle Mersin, Yilan ve Somon baliklarina uygulanir.

Temizlendikten sonra kisa sireli salamura yapilarak suyu alinan baliklar, icinde 6zel kokusu
olan talas ve odun parcalarinin agir agir yakildigi, bu is icin kullanilan fime-titsii odalarinda
uygun sekilde bekletilerek koku ve lezzet kazanir. Ayrica birazda kururlar. Oldukca kiymetli ve
pahali bir Griindir.

0 ° Cde ve rutubetsiz yerlerde 3-6 ay arasi saklanir. Sicakta bekletilmemelidir.

Genellikle 6zel paketler icerisinde olup paketler acgildiktan sonra bekleme siirelerine dikkat
etmek gerekir.

1.7.5. Salamura Baliklarin Saklanmasi ve Kullanilmasi

Yorelere gore bazi aylarda fazla olan baliklar salamura yapilarak degerlendirilir. Ulkemizde Hamsi,
Sardalya, Palamut ve Torik gibi baliklarda ¢ok uygulanir.

Salamuralarin islem Basamaklarinda Dikkat Edilecek Noktalar.

Temizlenen balik irice ¢ekilmis tuzla karistirilarak uygun kaplara dizilir.

Tuzun bol almasi gerekir, ¢linkti tuz baligin suyunu hizla alir. Balik tuzun iginde pismis gibi olur.
Ekim ve Aralik aylarinda avlanan iri Palamut veya Torik baligindan Lakerda yapilir. (Torik:
Palamudun ¢ok irisine verilen isimdir).

Baliklar ayiklandiktan sonra iri iri dilimlere ayrilir. Dilimler arasina bolca tuz koyularak uygun
kaplara istif edilir.

Saklama kosullari.

Serin ve rutubetsiz bir ortamda 1,5 — 2 ay bekletilebilir.
Yemeye hazir hale getirildikten sonra uzun sire bekletilmemelidir.



Servisi.

Muntazam dilimler halinde siislenerek sofralarda, acik bifelerde pahali yemekler arasinda servise
cikar.

1.7.6. Havyar Cesitleri Ozelligi Saklanmasi ve Kullanilmasi

Havyar cok pahali bir besin olup disi Mersin Baliginin déllenmemis yumurtalarindan elde edilmektedir.
Diinyada en ¢ok havyar tiiketen iilkeler isvicre, Fransa ve Almanya’dir.
Cesitleri

e En pahalisi taze havyar olarak taninan, az tuzlu Malossol havyaridir.

e Rus havyar cesitlerinden Beluga, adini nesli tiikenmekte olan en blyik ve en vahsi
mersinbaligindan alan ve nadir bulunan en degerli havyarlardan biridir.

e Osiotr havyari, parlak gri renkte findik tadinda olup adini orta blyuklikteki Mersin Baligindan
almaktadir.

e Sevryuga ise, kuglik taneli ve gri renkli bir havyardir. Hafif keskin bir tadi olup adini en kigik
Mersin Baligindan almistir.

e Somon balig yumurtalarindan elde edilen kiiglik ve portakal renkli taneli havyara da, Kirmiz
Havyar denilmektedir.



