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iSKORPIT

Scorpaena
Porcus

ISKORPIT
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Polyprion
Americanus
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Trachurus
Trachurus
ISTRONGILOS
= Spicara Smaris

IZMARIT
Maena Smaris

ZARGANA
Belone Belone

ZURNA BALIGI
= Scomberesox

Saurus

ACIBALIK (Rhodeus seiceus amarus)

Trakya, Marmara ve Karadeniz'de agir
akisli akarsular veya goéllerde yasar.
Bitkiler ve kiglk hayvanciklarla beslenir.
Ortalama 5-6, en gok 9 santimetreye
kadar biyiir. Ureme devresi nisan-
haziran arasidir. Disisi uzun hortumuyla
yumurtalarini bir midyenin igine ustaca
birakir. Erkek de spermlerini midyenin
acilip-kapanarak emdidi suya birakarak
yumurtalar déller. 2-3 haftada
olgunlasan yavrular, midyeyi terkeder.
Boylece kiglik clisselerine ragmen
emniyetli Greme tamamlanir.

AFANGUS (Aphanius fasciatus)

Ege ve Akdeniz'in sahillerine akan
icsularda yasar. Cesitli trleri Glkemizde
yaygindir. Nehirlerin yavas akintili veya
durgun bélimlerinde yuvalanir. Boylan
5-6 santimetre olur. Aci ve tuzlu sulara
da uyum goésterir. Kabuklular ve 6zellikle
su ylzeyindeki sinek-bdcek larvalariyla

beslenir. Bahar aylarinda Gremelerini
yapip, yumurtalarini su bitkilerinin
Gzerine birakir. Akvaryum baligi olarak
da yetistirilir.

AKYA (Lichia amia)

Kuzu, ciplak, leka ve iskender balidi
olarak da anilir. Genelde 50-100
santimetre en gok 180 santimetre ve 60
kilogram adirhikta olabilir. Yumusakgalar,
kabuklular ve kiiclik baliklarla
beslenerek, dipte kiyilara yakin klgik
striler halinde dolasir. Canavar
baliklardandir, cevresindeki baliklari yok
edercesine yer. Gegmiste gok avlaniimasi
nedeniyle neslinin tikenme tehlikesi
vardir. Korunmasi gerekir.




ANKARA CAMURBALIGI
(Neomacheilus angorae)

Orta ve Dogu Anadolu'nun gél ve
akarsularinin gamurlu, kumlu ve sazl
zeminlerinde yayilis gdsterir.
Zeminlerden emdigi camurlardan, kigik
hayvanlar, bécekler ve larvalar secerek
besinlenir. Ismi de ordan gelir. 6-7
santimetreye kadar blyuyebilir. Cok sig
sularin ylksek isisina dayanabilir. Mayis-
haziran arasinda yapiskan yumurtalarini
kiyilarin kumluk ve gakillarina birakir.
Doga dengesini korur.

AY BALIGI (Mola mola)

Pervane baligi da denir. Okyanuslar ve
Akdeniz'in aciklarinda uzun gégler
yapmadan, bazen derinlerde, bazen de
su ylizeyinde yan yatarak dolasir. lyi
ylzemeyen, hareketsiz bir baliktir. Deniz
analari, ahtapot, mirekkep baligi ve
diger baliklarla beslenir. 2.5-3 metre
boydan 1,500 kilogram agirlidga erisip 20-
25 yil yasayabilir. Bahardan yaz
sonlarina kadar 300 milyona varan
yumurta doker. Bu yumurtalarin cogu
diger baliklara yem olur. Eti lezzetsiz ve
kotl kokulu oldugu igin insan besini yoni
ve ekonomik dederi yoktur.

AYNALI SAZAN (Cypnnus carpio)

Pullu sazanin ciplak-gizgili ve aynali
sazan olarak adlandirilan yan tirlerinin
Uretime en elverigli olanidir. Kolay
Uredigi icin cesitli yorelerde ve 6zellikle
baraj géllerinde Uretimi yapiimaktadir.
Yasam &ykusu pullu sazan gibidir.
Ekonomik dederi cok yuksektir. Cesitli
Ulkelerde yilda 200,000 ton sazan
Uretimi yapilmaktadir

BAKALYARO (Merlangius merlangus)

Mezgit ve gelincikle ayni tirdendir.
Karadeniz'de yaygin, Ege'de az bulunur.
Genelde 15-20, en gok 45-50 santimetre

boyunda olur. Sahillerin 3-4 metreye
kadar derinliklerindeki siglarin kumlu,
cakilli ve yosunlu diplerinde, fazla gégler
yapmadan yasar. Balik yumurtalari,
klclk baliklar ve karides gibi canlilarla
beslenir. Uremelerini subat-mayis
arasinda, sahillere yakin yerlerde yapar.

Mezgitle es, beyaz ve lezzetli etiyle

ekonomik degeri yuksektir.




BARBUNYA (Mullus barbatus)

Sicak ve ilik denizlerin kumlu,
¢amurlu sahillerinde 300 metreye
varan derinliklerinde siiriiler halinde
yasar. Ortalama 12-15
santimetreden en ¢cok 40
santimetreye kadar biiyiir. Suyun isi
sartlarina gore derinlerden sahile,
mevsimsel gocler yapar. 10 yil
yasayabilir. Nisan-haziran arasi 15-
100,000 yumurta doker. Etinin
lezzeti ve bol avanilmasiyla
ekonomik degeri yiiksektir.

BERBER BALIGI ( Anthias anthias )

Hani ailesinden bir baliktir. Sicak ve
ihman denizlerin kayalik, gakil ve bazen
¢amurlu bélgelerinde ve 50-300 metre
derinliklerde yasayan berber balidi, 25

santimetre uzunluga erisebilir. Az
bulundugu icin fazla ekonomik degeri
yoktur. Denizlere renk glizelligi verir.

Uremeleri diger hani cinsi baliklar gibidir.

BERLAM (Merluccius merluccius)

Ihk denizlerin orta sularinda yasar. Ege,
Marmara ve Akdeniz'de yaygin,
Karadeniz'de seyrek bulunur. Ginduzleri
80-300 metreye varan derin sularda,
gezinip geceleri avlanmak igin kiyilara ve
ylzeye yaklasir. Kolyoz, caca, hamsi ve
benzeri kicluk baliklarla beslenir. En cok
80-100 santimetre boy ve 10 kilogram
agirliga erisebilir. Mayistan agustosa
kadar sahillere yakin yerlerde
Uremelerini yapar. Etinin lezzet ve
kalitesi mezgitle estir. Taze olarak her
mevsimde yendigi icin ekonomik degeri
ylksektir.

BIYIKLI BALIK (Barbus barbus)

Genelde 30-50 santimetre uzunlukta ve
0.5-2 kilogram, en gok 3 kilogram
agirlikta olur. BlUyUklerine seyrek

rastlanir. Oksijeni bol, hizli akan
nehirlerin berrak kum tabanli
bélimlerinde yasar. Ulkemizin gesitli
yorelerinde tlrleri bulunur. Mayis-

haziran arasinda lireme yapar ve 5,000-

30,000 yumurta doker. Bu devresinde

yumurtalari zehirlidir. Eti fazla degerli

olmamakla beraber avciligi yéninden
dederli bir baliktir.




BODUR YAYIN (Ictalurus melas)

Guneydodu'daki akarsu ve géllerin
kumlu, camurlu zeminlerinde yasayan,
20-30, en ¢ok 45 santimetre boy ve 100-
500 gram adirlikta olabilen bir yayin
taradar. Oldukga obur bir bahktir.
Omurgasizlar, kigtkbaliklar, bahk
larvalan ve kurbagalar da dahil ne
bulursa yer. Sularin isi sartlarina gére
nisan-haziran arasinda kumlarin igine
yuva yapan disi, yumurtalarini dékerek
bunlarin olusmasini bekler. Kilgiksiz eti
cok lezzetlidir. Ancak ekonomik degeri
bolgeseldir.

BUYUKBAS KAYABALIGI (Gobius
(Poniicola) kessleri)

Trakya ve Karadeniz Kiyilarina akan
nehirlerde yaygindir. Boylari 12-18, en
gok 22 santimetre olur. Aci sularin taghk
veya sert kumlu zeminlerinde dolasip,
nehirlerin iglerine girer. Yuva edindigi
bolgeye cok badlidir, buraya zorla gelen
baliklara saldirgan olur. Klgtk
kabuklular, baliklar ve yumusakgalarla
beslenir. Nisan-mayis arasi, disiler
yumurtalarini ince ipliklerle kumsallara
yapistirir.Erkekler de gozculik eder. Eti
lezzetli ve sagliga yararlidir. Ekonomik
degeri boélgeseldir.

CAMGOZ KOPEKBALIGI
(Galeorhinusgaleus)

Sicak ve 1lik denizlerin 100 metrenin
altindaki serin sularinda tek basiria
yasayan, boylan 4-5 metreden 10-15
metreye ulasan, omurgasizlar (mirekkep
baligi, ahtapot, medusalar) ve siri
halindeki kiguk baliklan yiyerek beslenen
bir kopek baligi turtdur. Sicak yaz
glunlerinde agir hareketlerle su ylzeyinde
yuzer. Rahatsiz edilmezse saldirgan
degildir. Agik denizlerde erkek tarafindan
doéllenen disiler, 8-14 arasi canl yavru
dogurur. Baska ulkelerde yenilmesine
ragmen yakalananlar, ilkemizde balik
unu Uretiminde kullanilir.

CACA (Sprattus sprattus)

Sardalya-tirsi ailesindendir. Boyu 6-8
santimetre, Karadeniz'in batisinda 13-15
santimetre olanlarina da rastlanir.
Besinleri planktonlar ve balik
yavrularidir. Sardler halinde yasar.
Mayis-haziran arasinda Greme yapar. Eti
fazla lezzetli degildir. Bu nedenle 6zel
avciligi yapilmaz. Buna karsin denizlerde
ekonomik degeri ¢ok yiksek olan
uskumru, palamut, torik gibi bahklar igin
yem dederi vardir. Kuzey Avmpa
Ulkelerinde konservesi gesitli isimlerle
pazarlanir.




CAMUKA (Atherina hepsetus)

GUmdUs tdrindendir. Fazla derin olmayan
sahillerin sicak ve iliman sulannda,
kumlu veya cakilli bélgelerde suirller
halinde ve balik yavrulari, kabuklular ve
yumusakcalarla beslenerek yasar. Suyun
tuzluluk orani ve oksijen dedgerine uyum
goOsterir. Bu nedenle gollerde bile
yasayabilir. Boyu 10-12, en ¢ok 16-18
santimetre olabilir. Sularin bélgesel
sicakhigina gére nisan-eylll arasinda
Urer. Beyaz ve ¢ok lezzetli etiyle
ekonomik degeri yuksektir.

CAPAK BALIGI (Abramis brama)

Marmara ve Karadeniz'in akarsu ve
gollerinde, bazi tirleri de Ankara ve
Kirsehir'de yasar. Boylar ortalama 30-40
santimetreden 70 santimetre ve 3
kilogramdan 6 kilograma ulasabilir.
Kurtlar, bécekler ve yosunlarla beslenir.
10 yil yasayabilir. mayis-haziran arasi
yaklasik 100,000 yumurta ile Greme
yapar. 1 kilogramin Ustlndekilerin eti
lezzetlidir; kiiclikleri ise yem veya av
bahdgi olarak degerlidir.

CIPURA (Spanis aurata)

Ege ve Akdeniz'in bu namh balig,
Marmara'da seyrek bulunur.
Ortalama 25-35 santimetre boy ve
0.5-3 kilogram agirhkta, en gok 60
santimetre ve 6 kilogramda olabilir.
Etcil bir baliktir. Kuvvetli cenesiyle
kiiciik kabuklulari, baliklar1 ve diger
hayvanlari kolayca yer. Yaz
devresinde siglarda, kis aylarinda da
35-40 metre derinliklerde yasar. Iki
yvasiri listiindekiler daha da derinlere
iner. Uremeleri ekim-aralik aylarinda
olur; 100-150,000 yumurta doker.
Eti cok lezzetlidir. Ayrica iiretim
kiiltiiriine uygunlugu nedeniyle
ekonomik degeri ¢cok yiiksektir.

CITARI (Boops salpa)

Karag6z ailesinden bir baliktir. Sarpan
baligi da denir. Boylari 45 santimetre
olabilir. Gérintlsi gok glizel fakat eti
lezzetsizdir. Bu nedenle fazla ekonomik
deder tasimaz. Marmara, Ege ve
Akdeniz'de bol, Karadeniz'de seyrek

rastlanir. Yasam karakteri ve tGremeleri,

karag6z cinsi baliklarda oldugu gibidir.




CizGILI MERCAN (Uthognathus
mormynis)

Mirmir baligi da denir. Mercana gore
vicudu daha uzundur. Genellikle
Akdeniz'de bulunur ve en gok 30

santimetreye kadar buyur. Sig sularin
bitkilerle 6rtult taslk, kayalik, kumluk
bolgelerinde yasar. Aci su bélgelerine de
girer. Biyolojik yasami karag6z-mercan
gibidir. Etinin lezzetli olmasina ragmen
az bulunan ve sadece taze tiketilen bir
baliktir.

DAG ALABALIGI (Salmo trutta
macrosiigma)

Coruh, Ege ve Konya Ereglisi
cevrelerinde dag gollerinin soguk, berrak
ve temiz sularinda yasar. Zaman zaman

nehirlere de girer. Bilimsel olarak
dinyanin son buzul caginda dag
gollerinde kalip, gelistigi teorisi vardir.
Boyu 40-60 santimetreden 1 metreye;
agirhgi da 1-3 kilogramdan 14 kilograma
olabilir. 3-4 yasirida olgunlasip gdllerin
buzla kaplandigi ekim-ocak aylarinda
yumurtalarini gakillara birakir. Disileri
yaklasik 3,500 yumurta birakir. Cok
lezzetli etinin yanisira sertlik ve cevikligi
ile avaligl da degerlidir.
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CizGILI ORKINOS (Katsowonus
pelamis)

Karadeniz, Marmara ve Kuzey Ege'ye
kadar sularimizda rastlanan orkinos
tlrlerinden biridir. Boyu ortalama 60-100
santimetre olur. Yemlendigi balik
strllerini 6nline katarak Karadeniz'e
¢ikar ve orada sular isininca tGreme
yapar. Bu gidis-gelisler Karadeniz ve
Marmara'daki yerli baliklarin dogal
dengesini olusturur. Etinin insan gidasi
olarak cgesitli degerlendirilmesi ve avcilik
yonulyle asiri tiiketimi, hem orkinos
ttrint hem de onunla akim saglayan
diger balik tlrlerini tehlikeli olarak
etkilemektedir.

DENIZ ALASI (Salmo trutta Iabrax)

Karadeniz alabaligi, som baligi olarak da
taninir. Somon balidi ile hem arkabalidt,
hem de benzerligi vardir. Bir tirl de
Akdeniz'de yasar. Genelde 50-80
santimetre boy ve 3-7 kilogram
agirliktan, en cok 100 santimetre ve 25
kilograma erisenlerine rastlanir.
Omrinun bir kismini denizde gecirdikten
sonra uremek igin nehirlere girer.
Adirligina oranla 2,000-16,000 yumurta
doker. Kuvvetli genesi olan yirtici bir
baliktir. Kiglk baliklar ve kabuklularla
beslenir. Eti ok lezzetli oldugu gibi,
yumurtasindan da kirmizi havyar elde
edilir. Ekonomik dederi gok yuksektir.




DERE ALABALIGI (Salmo
trutta fario)

Soguk, temiz ve hizli akintih
nehirlerde cevresine bagh olarak
yasar. Bolgesine kiskangtir, baska
baliklarin gelmesini istemez. Boylari
30-40, en ¢cok 60 santimetre ve 0.5-2
kilogram agirlikta olabilir.
Yumusakcalar ve yavru bahliklarla
beslenir. Erkekleri 2, disileri 3
yasirida olgunlasip ekim-ocak
arasinda yumurta birakir. Zaman
zaman akintilara karsi 1.5-2 metre
sigrayarak yiizer. En degerli tath su
balhiklarindan biridir. Lezzetli ve
yararh etiyle ekonomik degeri gok
yliksektir.

DERE KAYABALIGI (Gobio gobio)

Ulkemiz akarsularinda cesitli tiirleri
yerine gore adlar alir. 5-6 yilda yavas
blylyerek 12-20 santimetre boya ulasir.
Fazla hareket etmeden sualtinda yatarak
omrinl gegirir. Nisan-haziranda 12 - 18°
C sularda haftalik araliklarla Grer; disileri
1,000-3,000 yumurta verir. Eti
lezzetlidir. BlyUk baliklari avlamak igin
yem olarak da kullanilir.

DERE PISiSi (Pleeuronectes Besus)

Nehirlerin denizlere karisan aci su
bolgelerinde veya akarsulann daha
icerlerinde yasayan bir pisi tlrtdar.
Akdeniz'de fazla rastlanir. Az akintili
sularin kumsal diplerinde fazla hareket
etmeden yasar. Ortalama 25-30, en gok
50 santimetre boyda olur. Etgil bir
baliktir. Bulundugu bdélgenin su isisina
gore degdisik olarak subat-mayis arasinda
Urer ve 800,000 yumurta birakir. Eti cok
lezzetli ve ekonomik dederi ylksek bir
baliktir.

DiKENCE (Gasterosteus aculeatus)

Denizlerin kiyl kesimlerinde, nehirlerin
denize karisan aci su bdélgelerinde ve
zaman zaman nehirlerde yasayan kiguk
bir baliktir. Boyu 7-9 santimetre olup
vicudu kahn pullarla kaplidir. Cesitli
renklerinin gizelligi ve 300-1,000
dolayinda yumurtasinin erkek balik
tarafindan bir yuva yapilarak korunmasi,
dikenceyi ilging bir doda olayi yapar.
Ekonomik bir dederi yoktur.




DIKENLI KIRLANGIC (Aspitrigha
cuculus)

Kirlangig ailesinin bir tirtdlr. Sirt 6n
ylzgeclerinin sivriligi ve uzunlugu, yan
taraflanndaki sert kabuklarla kirlangigtan
aynhr. Ege, Akdeniz ve Marmara'da
bulunur. Karadeniz'de rastlanmaz. En
¢ok 45 santimetre boyda olur.
Denizlerimizde sayisi kirlangigtan daha
azdir. Genelde 30 metre derinlikte
durgun sularda, bazen de 100-250 metre
derinlige inerek yasar. Eti lezzetlli ve
yararhidir. Ekonomik degeri vardir.

DIKENLI OKSUZ (Prestedion
cataphractum)

isim benzerligine karsin kirlangig
ailesinden 6ksuz ile soydashgi yoktur.
Marmara, Ege ve Akdeniz sahillerinin 30-
400 metreye varan derinliklerin kumlu,
cakilli yosun kapli zeminlerinde yasar.
Boylari 10-15, en gok 30 santimetre
olabilir. Kicuklerine micir, buyuklerine
cuka denir. Ciftler halinde gezerek
yosunlar, otlar, yumusakgalar ve kiguk
kabuklularla beslenir. Mayis-temmuz
arasli Urer. Eti lezzetlidir fakat gok seyrek
bulunur.

DiL BALIGI (Amogtossus latema)

Denizlerimizde 10 metreden 300-500
metreye kadar derinliklerinde, kumlu,
camurlu veya cakilh diplerinde fazla
hareket etmeden ve uzun gégler
yapmadan yasar. Boylari 20-25
santimetre olur. Dipteki omurgasizlar,
klguk baliklar ve béceklerle beslenir.
Bahardan itibaren kiyilara sokularak
haziran-temmuz arasinda (reme yapar.
Kis aylarinda eti dolgun ve lezzettli olur.
Genelde her mevsimde bulunan,
ekonomik dederi yliksek olan bir baliktir.

DULGER (Zeus faber)

Boyu 50-60 santimetreye ulasan dtlger
baligi, gegici baliktir. Mayista
Marmara'dan Karadeniz'e gikar. Akdeniz,
Ege, Marmara ve kismen de Karadeniz'de
yasayan, kalin pullarla értalt dalger
balidi, etobur bir baliktir. Buytk agziyla
kendinden kulgclk pek gok balig
yutarcasina yer. Genelde 60-70
santimetre derinliklerde yasar. Kis
mevsiminden sonra sularin iIsinmasiyla
mayis ayindan baslayarak temmuz
sonuna kadar Gremelerini strdurlr.
Dulger baligi, izmir-Antalya arasi
ybrelerimizde peygamber, dikenli
peygamber baligi olarak da tanilir. Eti
lezzetli, beyaz ve yararhdir.




EGREZ BALIGI (Vimba vmiba)

Kuzey Ege, Marmara, Trakya ve Goéller
Bolgesi'nde yayilis gbsterir. Dlz ve agir
akigli sularin, kumluk, camurlu
zeminlerinde yasar. Boylarn 25-35
santimetre en ¢ok 50 santimetre ve 450-
500 gram adirlikta olur. 3-4 yasirida
olgunluga erisip mayis-haziran arasi
Ureme yapar. Etinin glizelligi ve bolca
avlaniimasiyla ekonomik degeri vardir.

ELEKTRIK BALIGI (Torpedo
marmorata)

Bir kopek bahgi taradir. Sicak ve ihman
denizlerin 100-150 metreye varan
diplerinde fazla gé¢ etmeden yasar. Boyu
150 santimetre olabilir. Genelde
avlanmak igin veya tehlike halinde 100-
220 volta varan, insan igin tehlikeli fakat
oldliriclt olmayan kisa stireli elektrik
garpmasi yapar. Bahar-yaz aylarinda
ciftleserek Urer. Disileri 14-15 canli yavru
yapar. Eti yenebilir, fakat tlkemizde fazla
tiketilmez.

ESKINA (Sciana umbra)

Sicak ve iIliman denizlerin 100-150 metre
taslik, kayalik ve mercanli bélgelerinde
yasar. Batin denizlerimizde bulunur.
Gezgin bir balik degildir. Ayni zamanda

tasbaligi ve mavrusgil baligi olarak da
taninir. Bahar sonu, yaz aylarinda Ureyen

eskina, 30-35 santimetre uzunluk ve

500-600 gram adirliga erisir. Beyaz ve

cok lezzetli eti ile ekonomik dederi
ylksektir.

FANGRI MERCAN (Sparus pagrus)

Bir mercan taridar. Ortalama 25-35, en
¢ok 80 santimetre boyda sicak
denizlerde, Giney Ege ve Akdeniz'de
yaygin bulunan kabuklular,
yumusakcalar ve kiguk baliklarla
beslenen etgil bir baliktir. Taglik ve
kayaliklarin magarali oyuklarinda yasar.
Uremesi bahardan adustosa kadar siirer.
Mercan ailesi icinde eti en lezzetli
olanlardandir, ancak seyrek bulundugu

icin ekonomik degeri bolgeseldir.




FENER (Lophius piscatorius)

Kiyllardan 500 metreye kadar derinlerde
yasayan, boylari 2 metreye erisebilen,
bir dip balididir. Hareketsiz yatar ve
antenleriyle avini kendine ¢gekerek cok
blylk agziyla kendi buytkligtndeki
baliklan bile yutar. Pulsuz ve ciplak
vicudunu kapsayan sivi, insan cildi igin
tehlikelidir. Mart-agustos arasi derinlere
inerek Urer. 6-7 yasirida bir disi, 1
milyon yumurta verir. Eti beyaz ve gok
lezzetlidir. Ekonomik dederi ylksektir.
Seker hastaligi tedavisinde kullanilan
ensilin ilaci, ilk kez fener bahgi
pankreasindan elde edilmistir.

GAMBUSYA (Gambusia affims)

Anayurdu ABD'nin giliney bélgelerinden,
sivrisinek ve sitma mucadelesi igin
Ulkemize getirilmistir. Durgun, sig ve
sicak sulara ¢ok toleranshdir. 0'dan +30°
C.'ye kadar dayanabilir. Ozellikle
sivrisinek larvalanyla beslenir. Aynca
yosunlari ve kabuklulan da yer.
Erkekleri, 3-5 santimetre disileri, 6
santimetre olur. Nisan-ekim arasinda
erkekleri, spermlerini disinin Greme
bosluguna birakir; 30 glnlik
hamilelikten sonra disi yaklasik 60 yavru
dogurur. Doda dengesi ve saghda yarari

ile cok dederlidir.

GELINCIK (Gaidropsanis
mediterraneus)

Bakalyaro ve mezgitle ayni tirdendir.
Denizlerimizde birkag cinsi yaygindir.
Sicak ve iliman sularin tashk, kayalik
diplerinde sahillere yakin yasar. Balik
yavrulari ve kabuklularla beslenir. Cevik,
yirticl ve saldirgandir. Derisi gok
kaygandir. Ortalama 20, en ¢ok 40
santimetre boyda olur. Uremesini
sonbaharda yapar. Beyaz ve lezzetli
etiyle ekonomik dederi olan bir baliktir.

GOKKUSAGI ALABALIK (Salmo
gairdneri)

Kuzey Amerika kékenlidir. Yetistirilmek
Uzere dinyaya yayilmis, bu arada
Ulkemize de getirilmistir. Temiz, oksijeni
bol sularda yapay yemler veya klgik
baliklarla beslenebilen yetistirmeye en
¢ok uyum gosteren, tuzlu deniz suyuna
da toleransi olan bir alabalik tirGddar.
Erkekler 2, disileri 3 yilda olgunlasip
kilogram /agirligina gore yaklasik 1,000-
5,000 yumurta verir. Denizde
yetistirilenleri, daha ¢abuk blyime
gOsterir. Etinin lezzeti ve bol Uretimiyle

ekonomik degeri cok ylksektir.




GOL ALABALIGI (Salmo trutta
lacustris)

Kuzeybati Anadolu, Abant ve 7 Goéller
Bolgesi'nde yayilis gosterir. Cesitli
tiirleri vardir. Tiiriine gore renk, boy
ve beslenme farkhhiklar1 gosterir.
Genelde temiz, bol oksijenli soguk
sularda fazla gezinmeden;
planktonlar, dip hayvanlan ve kiigiik
baliklarla beslenerek yasar. Boylari
ortalama 25-40, yabanlarinda 60-70
santimetre olabilir. Eyliil-ocak
arasinda ilireme yapar. Yumurtalarini
dipteki cakillara yapistirir. Uretimi
yapilmaz. Eti cok lezzetli, ekonomik
degeri bolgeseldir.

GORDEK (Ruiilus rubilio)

Kizilgbz ailesindendir. Kuzey Ege,
Marmara ve Trakya'da fazla hareketli
olmayan akarsularin zengin bitkili kiyi
bélgelerinde yasar. Kis aylarini daha

derince sularda gegirir. Kurtlar, bécekler,
kabuklular ve bécek-sinek larvalariyla

beslenir. Boyu 15-20, en ¢cok 25

santimetre olur. Nisan-mayis arasi
Urettigi yumurtalarini bitkilerin arasina
birakir. Besin yonuyle degersizdir, fakat
av yemi olarak degerlendirilir.

GUMUS (Atherma boyeri)

Denizlerimizde yaygin olan GUmus'in
Sapanca, Iznik ve Kéycediz Gollerinde
yasayan bir tlrtddr. Sicak sularda,
bécek larvalari ve sualti hayvanciklariyla
beslenerek yasar. Mayis-eylil arasindaki
Ureme devresinde yaklasik 600 yapiskan
yumurtasini; kumlu, cakilli zeminlere
birakir. Su ylzeyine yakin, stri halinde
dolasirken su kuslarina yem olur. Eti
yenebilir. Daha cok balik Ureticiliginde
yem veya balik unu endtistrisinde
dederlenir.

GUMUS HAVUZBALIGI (Carassius
auratus gibelio)

Trakya ve Dogu Karadeniz'in yumusak
zeminli, bol bitkili akarsularinda yayilis
gbsteren bir carrasius turtdir. Bayimesi
daha hizli olup 3-4 yasinda 15-20
santimetreye erisir. Daha blylklerine de
rastlanir. Mayis-haziran arasi 160-
380,000 yumurta dbéker. Bazi hallerde bu
yumurtalari, sazan veya diger havuz
baliklarinin délledigi de olur. Eti yenebilir.
Havuz veya akvaryumlarda sls baligi
olarak yasatilir.




GUMUS SAZAN (Hypophtalmichthys
molitmc)

Diger sazan tlrleri gibi Glineydogu Asya
kdkenli bir baliktir. Ortalama 100-120
santimetre boy ve 20 kilogram agirliga
erisirler. Fido planktonlarla beslenir. 3

yasirida cinsel olgunluga erisip, 20 - 22°

C.'de ve Ustindeki sularda kilogram
adgirligina oranla 140,000 yumurta verir.
Yagsiz ve lezzetli eti, Cin'de dederli bir
yiyecektir. Bu nedenle llkemize de
getirtilerek arastirma enstitlilerinde
yasam uygulama ve Uretme sartlari
incelenmektedir.

GUNES (Coris julis)

Bu balik da lapin ailesindendir ve ayni
yasam karakterini gésterir. Boylari
ortalama 20 santimetre olur. Govdesini
cevreleyen renklerin gizellidi ile
denizlere gizellik katarlar. Nisan-haziran
arasinda Uremelerini yaparlar ve tlrlne
gbre 600-20,000 taneye kadar yumurta
doker.

HAMSI (Engraulis
encrasicolus)

Karadeniz'in insan yasamiyla
birlesen balhigidir. Marmara'da da
bulunur. Siiriiler halinde yasar ve 20
santimetreye kadar biiyiir. Ocak-
mart arasinda beslenmek icm
sahillere yaklasir ve bol av verir.
Giindiizleri 30-40 metre derinlerde,
geceleri yiizeye yakinlarda dolasir. 1
yasiridan itibaren olgunluga erisip
18 - 20° C. sularda, 25-60 metre
derinlikte ve az tuzlu sularda iireyip,
yvaklasik 40,000 yumurta doker.
Etinin lezzeti, cesitli tiiketim
yonleriyle ekonomik degeri ok
yiiksektir. Asiri avlanilmasi ve
orkinos-palamut-uskumru/torik
sisteminde dengenin bozulmasi,
hamsiyi de tehlikeli olarak
etkilemektedir.

HASKEFAL (Mugu cephalus)

Denizlerimizde yaygin bulunan bir kefal
taraddr. Ortalama 30-50, en ¢ok 75
santimetre boyda olabilir. Batin kefaller
gibi Grkek ve cevik bir baliktir. Agik
denizle sahiller arasinda gidip gelirler.
Bazen beslenmek igin siriler halinde aci
sulara, laglinlere, hatta nehirlerin iglerine
girerler. Deniz dibi bitkileri ve
yumusakgalarla beslenir. Yaz aylarinda
Ureyip 150,000-1 milyon yumurta verir.
Beyaz etinin lezzeti ve mumlanarak
pazarlanan havyar yumurtasiyla
ekonomik degeri cok ylksektir.




HAVUZ BALIGI (Can-asius carrasius)

Trakya-Marmara Boélgeleri, Kizilirmak,
Yesilirmak Deltalan ve Coruh
Havzasi'nda yayilis gosterir. Boylan 15-
25, en ok 45 santimetre ve 2-3
kilogram da adirlikta olur. Su igindeki
otlar, dip hayvanlan ve sinek larvalariyla
beslenir. Sazana benzer ve akrabadir.
Mayis-haziran arasi 14-20° C. sularda
150-300,000 yumurtasini 2-3 defada
otlarin Uzerine birakir. Suyun kirliligi ve
oksijen dederine toleransl bir baliktir.
Bluyuklerinin eti lezzetlidir. Bati
Ulkelerinde Uretimi de yapilmaktadir.

HOROZBINA (Parablennius
gattorugine)

Dalgali sahillerin tashk, kayalik ve
yosunlu bélimlerinde gizlenerek,
cogunlukla cift yasar. Cesitli tlrleri
oldugu gibi tath sularda yasayanlar da
vardir. Yasam sartlanna gore bécekler,
kurtlar ve balik yumurtalariyla beslenir.
Eti lezzetsiz, sert ve kilgiklidir. Bu
nedenle ekonomik dederi yoktur. Bahar
ve yaz surecinde erkeklerin ustaca
hazirladiklar tas oyuklari, midye, istridye
kabuklar arasina disiler, 2,000-15,000
yumurta dokerler. Erkekler de 20-25
ginlik kulucka déneminde bazen
dalgalar iginde athya atliya yumurtalara
bekgilik yaparlar.

HOROZBINA (Blennius fluviatilis)

Marmara, Ege ve Akdeniz akarsulari ve
bunlarin deniz kansimi aci su
bélgelerinde yasar. Boylari denizde
yasayanlara gore daha kiguktir. 8-12,
en ¢ok 15 santimetre, Akdenizdeki tirleri
ise 20 santimetreye ulasabilir. Su
altindaki kiclk hayvanlar veya bdcek
larvalanyla beslenir. Yaz aylarinda Ureyip
yumurtalarini taslar ve midye kabuklari
arasina ustaca gizler. Ciplak ve pulsuz
derisi, yapiskan bir sivi ile kaplidir.
Ekonomik bir dederi yoktur.

iINCi BALIGI (Albunus albunius)

Pullarindan yapay inci yapilmasi ismini
verir. Ulkemizde cesitli tirleri yasar.
Boylari 15-20 santimetre olur. Manyas ve
Ulubat Géllerinde bolca bulunur.
Planktonlar, kurtlar, bécek larvalan ve su
ylizeyindeki sinekleri yakalayarak
beslenir. Nisan-mayis arasi reyip,
yapiskan yumurtalarini nehirlerin giris
veya cikisindaki kiyillarin kumluklarina
birakir. Eti lezzetli sayilir. Bolgesel
dederlenir. Orta Anadolu'da Gokge, Van
cevresinde darah ismiyle anilir.




ISKARMOZ (Sphyraena sphyraena)

Butan sicak ve 1lik denizlerin sig
sularindan 100 metre derinlige kadar
orta sularda yasayan bir baliktir. Et yiyen
cinsinden ve avlarina karsi yirticidir.
Marmara'da az, Ege ve Akdeniz'de
fazlaca bulunur. Akdeniz barakudasi
olarak da adlandinlir. Boyu 1 metreye
erisen 1skarmoz balidi, barakuda olarak
okyanuslarda 3 metreye kadar
blyulyebilir. Stri halinde dolasip 6zellikle
képek baliklarina hlicum ederler. Fazla
yirticihdi ve etinin de gida dederi
olmadigi igcin ekonomik y6nu yoktur.

ISKORPIT (Scorpaena porcus)

Yasami ayni aileden olan Lipsoz'un
aynidir. Farklari, iskorpitin lipsoza gore
daha kigik olmasi (ortalama 20-30
santimetre) ve renginin koyulugudur.
Iskorpitin de dikenleri lipsoz gibi ¢ok
zehirlidir. Bu nedenle yakalandiginda
dikkat edilmelidir. Eti lezzetli ve gok
yararhdir.

ISPARI ISPAROZ (Diplodus
anniiaris)

BUtldn denizlerimizin sicak ve ilik sahil
bélgelerinde yasayan bir karag6z
tlradar. 16-20 santimetreye buylyebilir.
Deniz kurtlan, karides, yosunlar ve balik
yavrulanyla beslenir. Géger
baliklardandir. ilkbahardan yaz sonuna
kadar Gremelerini sirdirir. Eti beyaz,
yagli ve lezzetlidir.

ISTAVRIT (Trachurus
trachurus)

Denizlerimizde sankanat istavrit
(Akdeniz) ve karagoz istavrit
(Karadeniz-Marmara) olarak iki tiirii
yasar. Boylan karagdzde 15-25
santimetre, en ¢cok 30 santimetre,
sarikanatta ise 30-50 santimetre
olur. Kiigiiklerine kracga denir. Gezici
baliklardir. Hamsi, ¢caca, camuka gibi
kiigiik baliklarin yavrulanyla
beslenir. Mayis-agustos arasi siiriiler
halinde lirer. Lezzetli eti, gesitli
vyemekleri ve bol avlanmasiyla
ekonomik degeri en yiliksek
baliklardandir.




ISTRONGILOS (Spicara smaris)

Batln denizlerimizde ve denizlerin
nehirle karisan aci su bdlgelerinde yasar.
izmaritle ayni ailedendir. Erkekleri 13-
16, disileri 15-20 santimetre boy ve 50-
100 gram agirlikda olur. Sularin isisina
gore acik denizle kiyillar arasinda gidip,
gelirler. Nisan-mayis, bazen de temmuza
kadar Ureyip 40-60,000 yumurta dbker.
Planktonlar, kliclik hayvanlar ve deniz
bitkileriyle beslenir. Eti lezzetlidir, bol
bulundugdu icin ekonomik dederi vardir.

KABABURUN (Chondrostoma nasus)

Cesitli tarleriyle Glkemizde yaygindir. Gol
ve nehirlerin giris-gikislarinin dibe
yakinlannda cakilli bélgelerde yasar.
Boylan 25-40, en ¢ok 50 santimetre olur.
Taslara yapisik yosunlar, bitki kékleri ve
dip hayvanlanyla beslenir. Mart-mayis
arasi Urer ve 100,000'e yakin
yumurtasini gakillann Ustline yapistinr.
Farkli tirleri, bélgelere gére cesitli
sekillerde degerlendirilir.

iZMARIT (Maena smans)

Denizlerimizin yerli baliklarindandir.
Klguklerine kancur, bluyiklerine kanal
izmariti denir. Boyu ortalama 15
santimetre, disileri daha kiiclik olur.
Hareketli ve kurnazdir. Yaz aylarnda
sahillere kadar sokulur. Ust, én dikenleri
tehlikelidir. Batar ve yara yapar. 10-12
yil yasayabilir. Erkekleri 3, disileri 2
yasirida olgunlasip, 60-70,000 yumurta
verir. Balik yumurtalar, yavrulari ve
yosunlarla beslenir. Eti beyaz ve
lezzetlidir. Bol tuketilir.

KADIiFE BALIGI (Tinca tinca)

Kuzey bélgelerimizin bol bitkili durgun
veya yavas akintili sularinda yasar.
Genelde 30-40 santimetre en ¢ok 60-70
santimetre olur. Planktonlar, kligtk
baliklar ve yumusakgalarla beslenir.
Glnduzlerini dipte gecirip geceleri
avlanir. Mayis-haziran arasi GUreme
yapar. Eti lezzetlidir. Sazan
yetistiriciliginde yardimci olarak
didsidndlen bir baliktir. Sportif yéni
zevklidir.




KAGIT BALIGI (Trachipetnis
trachypetrus)

Cok yassi vicuduyla kagit ismini alir. Thk
denizlerin 15-20 metre derinliklerinde,
gbc etmeyip i1si sartlarina gére yer
degistiren planktonlar, omurgasizlar ve
kiguk baliklarla beslenen, boylan 3
metre olabilen bir baliktir. Karadeniz'de
rastlanmaz, diger denizlerde seyrek
goérilar. Sakin, yavas ve ahenkli ylzen,
sirasinda gok hareketli olabilen bir
canlidir. Bahara dogru sahillere sokularak
iklim sartlanna gére yaz boyunca urer.
Ilging bir balik olarak denizleri sisler.

KALKAN (Psetta maxima)

Bir dip baligi olan kalkan,
Karadeniz'in en taninmis
baliklarindandir. Bogazlar, Marmara,
Ege ve Akdeniz'de seyrek rastlanir.
Gezici balik degildir. Biitiin hayati
dipte yatmakla gecer. Bati Akdeniz,
Atlas Okyanusu ve Simal Denizi'nde,
kalkanin diger tiirleri yasamaktadir.
25-30 yilik 6mrii olan kalkan bahgs,
1 metre boya erisebilir. Sahillerde 5-
10 metreden baslayarak 300-400
metre derinliklere inebilir. Etgil ve
fazlasiyla obur bir baliktir. Erkekleri
5-6, disileri ise 6-7 yaslannda
olgunlasip iiremeye gecebilir.
Uremeleri 10°-15° C sularda
nisandan hazirana kadar siirer.
Milyonlarca yumurta vermesi
yaninda etinin lezzeti ve verimliligi

ile ekonomik degeri cok yliksektir.

KANATLI KIRLANGIC
(Cephalacanthus volitans)

Boylarn 50 santimetreye ulasabilen ve
kirlangicin bir tird olan bu baliklar, glizel
ve bezeli renkleriyle Ege ve Akdeniz'de
yasar. Su yizeyinden 1-1.5 metre
ylksekte 1-10 saniyelik sirede 30-35
m.'lik uguslarla denizleri sisler. Sularin
Isinmasiyla beraber sahillere yaklasarak,
mayis-temmuz arasi trer. 10-80 metre
derinliklerde yumusakgalar, kabuklular
ve bdceklerle beslenir.

KARAGOZ (Diplodus vulgaris)

Biitiin denizlerimizde, cogunlukla
Marmara ve Ege'de iiman sularin
kayaliklarinda yasayan, bol bulunan
ve sevilen yerli baliklarimizdandir.
Siiriiler halinde yasar. Sularin isi
sartlarina gore bahar aylarindan
agustosa kadar iireme yapar. Cesitli
tiirleri sularimizda yasar. Kuyrugu
lekeli ve gizgili olani i1sparoz/ispari
olarak taninir. Lezzetli eti ve bol
avlaniimasiyla ekonomik degeri
yliksek bir baliktir.




KAYIS BALIGI (Ophidion barbatum)

Denizlerimizde seyrek rastlanan, 2-3
metreden 150 metreye kadar
derinliklerde, Gstl bitkilerle ortala
kumsal, gakilh diplerde fazla gdg
etmeden yasayan bir baliktir.
Yumusakgalar, kabuklular ve kliglik
baliklarla beslenir. Boylan 30 santimetre
olabilir. Bahar-yaz sonu lreme yapip 15-
18,000 yumurta doker. Eti lezzetlidir.
Fakat seyrek bulundugu igin ekonomik
dederi yoktur.

KEDI BALIGI (Scyliorhinus canicula)

Koépekbaligi ailesindendir. Sicak ve iliman
denizlerin 3 metreden 1,000 metreye
varan derinliklerinde fazla gé¢ etmeden
yasar. Kabuklular, omurgasizlar ve
baliklarla beslenir. Boylari ortalama 80-
150 santimetre olur. Kuslar gibi giftlesip,
yumurtlayarak nrer. Bahar aylarinda
yumurtalarini bir torba icinde kayaliklar
arasina birakir. Bir mevsimde birkag kez
yumurtlayabilir. Kulugka sliresi 15
glanddr. Eti lezzetli olup yenilebilir. Aynca
sportif avciligi da yapilir.

KELER (Squatina sguatina)

Koépekbaligi ailesindendir. Sicak ve iliman
denizlerin 5-100 metre derinlerinde sahil
yakinlarinda veya 70-400 metre
aciklarinda, kumlu, gamurlu alanlarda
fazla goc etmeden yasar. Boyu 2
metreye ulasabilir. Bliylk agziyla dipteki
0ll veya diri baliklari, omurgasizlarla
surd halindeki baliklar yutarcasina
yiyerek beslenir. Bahar sonu yaz
aylannda disiler, gruplar olusturarak
sahillere yakinlarda déllenir. 18-20 ay
sonra tek baslarina 10-18 arasi canli
yavru dogurur. Yilzgeglerinin eti
yenebilir, karacigerinden yag ve vitamin
elde edilir.

KIKLA LAPIN (Labrus berggylta)

Ihk ve sicak denizlerimizin yosun ve
bitkilerle kapl tasliklarin 2-30 metre
derinlerinde yasar. Disi ve erkekleri
arasinda boy ve renk farklari gorulir.
Boylari 30-40, en gok 60 santimetre
(disilerde) olabilir. Yumusakgalar ve
kabuklularla beslenir. Digleri gok
kuvvetlidir. Uremeye yakin erkekleri,
deniz bitkileriyle disiye yuva hazirlar.
Mayis-agustos arasinda yumurta verir.
Eti lezzetlidir. Aynca sportif avciligi
dederlidir.




KIRMIZI HAVUZBALIGI

KIRLANGIC (Trigiia lucema)

Biyolojik yasami diger havuz balidi turleri
gibidir.15-20 cm boyu ve renginin
glzelligi ile eski caglardan beri
havuzlarin simdilerde de akvaryumlarin
klasik ve kiymetli balididir. Cin'de ve
Japonya'da uretilen cesitli tirleri ve
formlari vardir.

Ege, Akdeniz ve Marmara'nin fazla gog
etmeyen, yerli baligidir. Kismen
Karadeniz'de rastlanir. Ihk denizlerin
sahil yakinlarinda 5-300 metre
derinliklerin diplerinde ciftler halinde
yasar. Klglklerine dervis baligi da denir.
Ortalama 25-50 santimetre olur. 80
santimetre ve 6-8 kilogram olanlarina
rastlanir. 15-20 yilhik yasami vardir. 3
yasirida olgunlasip sahillerden uzakta
Uremelerini yapar. Klgcltk kabuklular,
yumusakgalar, deniz bitkileri ve
bdceklerle beslenir. Etinin lezzet ve
yaranyla, her mevsimde bulunmasiyla
ekonomik dederi ylksektir. Diger
Akdeniz ve Avrupa Ulkelerinde de bol
tlketilir.

KIZILGOZ (Rutilus mtilus)

Karadeniz, Trakya, Marmara ve Kuzey
Bati Anadolu'nun sahil bélgelerindeki
nehirlerde yasar. 25-30, en ¢ok 50
santimetreye blyir. Kizilkanatla biylk
benzerligi vardir. Ktigiik canlilar ve
bitkilerle beslenir. Bahar aylarinda trer
ve 50-100,000 yumurta birakir.. Eti
dederli olmadidi igin daha ziyade yem
olarak kullanilir. Nehir ve kiyilardaki

yirtici baliklar ve kuslar iginde iyi bir
besindir.
KIRMA MERCAN (Pagellus aceme)

Mercan ailesindendir. 0-400 metre bazen
de 700 metre derinliklere inebilmektedir.
Yasam cevresi taslik, kayalik ve dibe
yakin yerlerdir. Boylari 35-40
santimetreye ulasabilir. Eti beyaz, gevrek
ve lezzetlidir. Marmara, Canakkale
Bogazi ve Ege'de bolca bulunur.
Ekonomik dederi ylksektir. Denizlerdeki
Isiya gore ilkbahardan baslayarak
adustosa kadar Uremeleri surer. Etgil
balik olan mercanlar gesitli kliglk
baliklar, kabuklular ve omurgasizlarla
besinlenir.




KIZILKANAT (Scardinius
eiythrophthalmus)

Kuzey Anadolu'da soguk olmayan agir
akisli nehirler, gol ve gdletlerin yumusak
tabanli zeminlerinde yumusakgalar ve
bitkilerle beslenerek 10-11 yil yasar. 20-
40 santimetre boy ve 200-400 gram
agirlikta olur. 3-4 yasirida olgunlasip
kg/agirligina gore 600,000 yumurta
doker. Eti lezzetli fakat ¢ok ince kilgikli
oldugu icin makbul degildir. Tuma gibi
yirtici baliklar icin dederli bir yemdir.

KOCAAGIZ (Aspius aspius)

Trakya, Marmara ve Kuzey bdélgelerimizin
hizli akarsularinda yasar. Ortalama 60-
80, en gok 100 santimetre boy ve 2-4

kilogramdan 10 kilogram agirliga
erisebilirler. Etcil bir baliktir, su icindeki
her tirli hayvanla beslenir. Erginleri
yalniz dolasir. Cinsel olgunluga 4-5
yaslarinda ulasip nisan-temmuz arasinda

80-100,000 yumurta verir. Az lezzetli eti
nedeniyle ekonomik dederi bolgeseldir.
Buna karsin olta avciligi cok zevkli bir
baliktir. Yasam karakteri bu baligin ayni

olan "aps. vorax" tirl Firat ve Dicle
Nehirlerinde yaygindir. Sis baldi olarak
taninir. Boylarn 40 santimetre olur.

KOLYOZ (Scomber japonicus)

Batln denizlerimizde bulunmakla
beraber daha gok Marmara balidi sayilir.
Seklen uskumruya cok benzer fakat ayri
bir tirdir. Baytk Okyanus'ta da suruler

halinde yasar. Kiguk baliklar, yavrular
ve planktonlarla beslenir. 2-3 yasirida
olgunlasan disileri temmuz-agustos arasi
300-400,000 yumurtasini denize birakir.
Eti uskumru kadar lezzetli olmamakla
beraber, taze-kuru-tuzlu olarak bol
tlketilen bir baliktir.

KOMURCU KAYASI (Gobius niger)

Butin denizlerimizin nehir agizlarina
yakin, bazen de aci su bolgelerinde, 75
metreye kadar derinliklerin kumlu,
¢amurlu diplerinde fazla go¢ etmeden
yasar. Boylari en gok 18-19 santimetre
olabilir. Mart-mayis arasinda 1,000-
6,000 arasinda yumurta vererek drer. Bu
yumurtalara erkekler bekgilik yapar.
KliglUk kabuklular, yumusakcalar ve
baliklarla beslenir. Eti beyaz, lezzetli ve
yararhdir.




KUCUK KAYABALIGI (Gobius
(Poniicola) syrman)

Karadeniz kiyilarina akan nehirlerin
klUglk kabuklular ve yosunlarla kaplh
zeminlerinde aci su-tath su karisimi
sahillere yakin yerlerde yasar. Boyu 18-
22, en ¢ok 25 santimetre olur.
Yumusakgalar ve 6zellikle kabuklularla
beslenir. Nisan-mayis arasi dogan
yavrulara, erkek bekcilik yapar. Diger
kayabaliklar gibi eti beyaz, lezzetli ve
yararhdir. Ekononiik degeri bolgelere
gore degisir.

KUM TRAKONYASI (Trachmus
araneus)

Ihk denizlerin sahil bélgelerinde 2-3
metreden 100-150 metreye varan
derinliklerde yumusak kumlar arasinda
Omur gegcirir. Beslendigi ktguk baliklar,
bdcek, yumusakga ve kurtlara karsin gok
stratli bir avcidir. En fazla 50
santimetreye bluyulyebilir. Dikenleri
trakonya gibi zehirli ve insan igin
tehlikelidir. Eti lezzetli oimakla beraber
tehlikesinden 6tlrl az avlanildigi igin
ekonomik degeri yoktur. Kisi derin
sularda gecirip, mart basiridan itibaren
siglara sokulup, yaz sonuna kadar Greme

yapar.

KUPES (Boops boops)

Altinkusak da denir. Illman ve sicak
denizlerde yasar. Akdeniz, Ege ve
Marmara'da bulunur. Marmara'dakilerin
bir b6limi{ Karadeniz'e gikar ve doner.
Yosunlar, balik yavrular ve kabuklularla
beslenir. Boylan 15-25, en gok 35
santimetre olur. Uremelerini bahar
sonunda yapar. Karagdz ve citari ile ayni
tlirdendir. Eti lezzetlidir. Ancak bélgesel
dederlenir.

KURBAGA BALIGI (Uranoscopus
scaber)

Akdeniz, Ege ve Marmara'da taslik ve
yosunlu bélgelerde yasar. Dipte yatarak
basiriin Gstlindeki gozleri ile kiiglik
canlilari veya baliklari goérip, avlar.
Nisan-mayis aylarinda kisladiklari derin
sulardan sahillere, bazen de aci su
bolgelerine sokulup temmuz-eyll
arasinda uUreme yapar. Kg./agirligina
gbre 10,000-20,000 yumurta doker.
Yavrular, énce plariktonlarla daha sonra
ise omurgasizlarla beslenir. Eti
lezzetlidir. Ozel avcilidi yapiimadidi igin
ekonomik dederi azdir.




LAHOZ/GIRIDA (Epinephelus
aeneus)

Ege ve 6zellikle Akdeniz'de yaygin
bulunan, boylar 1 metre olabilen bir hani
tlrtdir. Fazla derinlere gitmeden
kayalik, taslik veya cakill alanlarda
yasar. Oldukga yirtici, etgil bir baliktir.
Irili ufakl her tirli kabuklular,
omurgasizlar ve kiguk baliklarla beslenir.
Mayis-haziran arasinda Ureme yapar.
Akdeniz'in eti cok lezzetlli, sdhretli
baliklarindandir. Ancak ekonomik degeri
bélgeseldir.

LEKELI MERCAN (Pagellus
bogaraveo)

Mandagdz mercan da denir. Ege ve
Akdeniz'de yaygindir. 100-300 metreye
varan derinliklerde sahile yakinlarda
kabuklular, omurgasizlar ve sualti
bitkileriyle beslenerek yasar. Boyu 30-50
santimetre olabilir. Hermafrodit bir
baliktir. Hem erkeklik, hem de disilik
karakteri gGsterir. Sularin isisina bagli
olarak bahar aylarinda tGreme yapar. Eti
beyaz, gevrek ve lezzetlidir. Ekonomik
dederi ylksektir.

LERKIT BALIGI (Rutilus frisu)

Karadeniz'in dogu ve batisiyla
Trakya'daki nehirler ve bu nehirlerin
denizle kansimi aci su bdlgelerinde
yasar. Genelde 40-50, en cok 70
santimetre boy ve 5 kilogram adirlikta
olabilir. Kiguk baliklar, kurtlar ve bécek
yumurtalariyla beslenir. Nisan-mayis
aylarinda nehirlerin iclerine ve géllere
girerek Ureme yapar. Etinin gida
yonulyle, ekonomik dederi oldugu gibi,
amator olta avcilan igin de kiymetlidir.

LEVREK (Dicentrarhus labrax)

Denizlerimizde ve denizlerin
nehirlerle karisimi aci su
boélgelerinde yasar. Hani

ailesindendir. Fazla gezici olmayan
levrek, yerli baliklardan sayihir.
Gencken gruplar halinde, sonralari
tek basiria yasar. Yasam ortami,
karanlik ve kuytu yerlerdir. Bu
nedenle gemi batiklari veya kaya
oyuklarinda yuvalanir. Yaklasik 20
yillik yasami olabilen levrek,
ortalama 50-60 santimetreden 1
metre boy ve 10-12 kilogram
agirhga erisebilir. 40 santimetreden
kiigiiklerine ispendek denir. Kiigiik
yavru baliklarla beslenir. Ocak-mart
arasinda 500,000-2,000,000
yumurta dokerek, yiiksek bir iireme
gosterir. Eti en lezzetli baliklarin
basirida gelir. Bu nedenle de
ekonomik degeri ¢cok yiiksektir.




LIPSOZ (Scorpaena scrofa)

50-60 santimetreye ve 4-5 kilograma
kadar buyllyebilen lipsoz baliklari, sicak
ve 1lik denizlerimizin sahil kiyillarindan

1000 metreye kadar inen derinliklerde,
bitkilerle 6rtill, tashk, cakill ve kumlu
dizeylerde yasar. Bilhassa Marmara ve
Ege'de cok rastanir. Eti cok lezzetli ve
yararlidir. Et yiyen bir balik olar lipsoz,
ilkbahar aylarinda trer. Yaklasik 3,000
yumurta doker. Dikenleri gok zehirlidir.

LUFER (Pomatomus saltator)

Gezici baliklardan olan liifer,
Karadeniz'le Ege Denizi arasinda
dolasir. Biiyiimesinin agsamalari
icinde degisik isimler alir. Buna

gore: boylari, 10 santimetreye kadar

olarilar defheyapragi, 15-18

santimetreye kadar olanlar ginakop,
18-25 santimetreye kadar olanlar
sarikanat, 28-35 santimetreye kadar
olanlar liifer, 35 santimetreden fazla
olanlari da kofana diye adlandirilir.
Seyrek olarak kofanalarin 60
santimetreyi astigi, hatta 1 metreye
ulastigi goriilmiistiir. Liifer,
sonbahar-kis aylarinda en lezzetli ve
olgun devrini yasar. Yaz ortalarindan
sonbahara kadar da kislamaya
gecerler. Ilik sularin 10-200 metre
derinliklerinde yasar. Uremeleri,
bahar sonu ile yaz basidir. Kademeli
olarak 60-80,000 yumurta verir. Bol
verimliligi ve etinin lezzetiyle
ekonomik degeri ¢cok yiiksektir.

MALTA PALAMUDU (Naucrates
ductor)

Eskiden gemilerin altlarinda, genelde
kdpekbaliklarina eslik ederek ylizen, bu
nedenle pilot baligi da denen cevik
hareketli bir baliktir. Ortalama 40
santimetre boyda olur. Sicak ve iliman
denizleri sever; yosunlar, deniz kurtlari,
kabuklular ve 6zellikle
kdpekbaliklarindan arta kalarilarla
besinlenir. Sonbaharla kis aylan arasinda
Ureme yapar. Etinin gida degeri yoktur.

MAVI-KEFAL (Chelon labrosus)

Kefal, denizlerimizin sicak ve ilik
bélgelerinde, kiyillara yakin, denizle iliskili
nehir agizlarinda aynca igsularda ve
suriler halinde yasayan bir balik tiriadar.
Denizlerimizde haskefal, altinbaskefal,
topbaskefal, mavri kefal, dudakli kefal
gibi cesitli tirleri vardir. Ayrica
blyulkliklerine gore de isimlendirilir.
Tlrlerine gére 25 santimetreden 90
santimetre boya erisirler. Yaklasik 15
yillik 6mri olar kefaller, 6-7 yaslarindan
itibaren yaz aylarinda Ureyerek 150
binden 7 milyona kadar yumurta verirler.
Eti ve yumurtasi yoninden dederli bir
baliktir. Deniz dibi bitkileri ve
yumusakgalarla beslenir.




MAZAK (Trigloporus lastoviza)

Benzerliginden oturd kirlarigicin kigtgu

sanilir. Ayni soydan fakat ayr baliklardir.

Ortalama 20-25, Akdeniz'de yasayanlari

40 santimetreye ulasabilir. Batin
kirlangig turleri gibi ihman denizlerin
kumlu zeminlerinde yasar. Biyolojik
yapisli, kirlangigla estir. Taze olarak
tiketilen eti, kirlarigig gibi yararli ve
lezzetlidir.

MELANURYA (Oblade melariura)

Mercan ailesindendir. Marmara, Ege ve
Akdeniz'in 2-3 metre si§ sularinda, su
ylizeyine yakinlarda, fazla gog etmeden
yasar. Diger mercan tlrlerinden farkh
olarak sualti bitkileriyle beslenir. En fazla
30 santimetreye biiyir. Uremesi bahar
sonuna kadar slirer; yumurtalarini
denize birakir. Mikroplariktonlarla
beslenen yavrular, yaz sonunda
olgunlasir. Eti batin mercan ailesi gibi
beyaz ve lezzetlidir. Ancak az avlaruldig
ve taze tuketildigi icin ekonomik degeri
fazla degildir.

MERCAN (Pagellus erythnnus)

Sicak ve iliman denizlerin en Unli
baliklarindandir. Denizlerimizde
karag6zle beraber biyik bir aile

olusturur. Marmara, Ege ve Akdeniz'de
yaygindir. Boylar yaklasik 20-30, en ¢ok
70 santimetre olabilir. Etgildir.
Kabuklular, yumusakgalar ve klgik
baliklarla beslenir. Denizlerin taslik,
kayalik bélgelerinde sahillere yakin
yasar. Diger mercanlar gibi hermafrodit
fizigi ile hem erkeklik, hem de disilik
karakteri gostererek bahar aylari ile
agustos arasi Urer. Lezzetli eti ve her
mevsimde bulunmasiyla ekonomik degeri
ylksektir.

MEZGIT (Merlarigius euxmus)

Marmara ve Karadeniz'de bol, diger
denizlerimizde az rastlanir. Boylari
20-40 santimetre olabilir. Gelincik ve
bakalyaro ile ayni tiirdendir. 30-40
metrenin altindaki derin sularda
yasar. Giindiizleri yiizeylere c¢ikarak,
hamsi, sardalya gibi siirii halindeki
kiigiik baliklar1 avlayarak beslenir.
Bolgesel sartlara gore subat-mayis
arasinda lireme yapar. Lezzetli eti ve
her mevsimde bolca avlarnlmasiyla
ekonomik degeri yiiksektir.




MIGRI (Conger conger)

2-3 metre boydan 50-60 kilogram
erisebilen, 30 yila kadar 6mri olan, yazin
sig sularin, kisin 150 metre derinliklerin
tashk, kumlu ve camurlu zeminlerinde
yasayan bir baliktir. Nehirlere giremez.
Sert, hareketli ve yirticidir. Su iginde
buldugu her canlyi yiyebilir. Gindlzlerini
yatarak gecirip, karanhkta avlanir. Ilk ve
sonbahar arasi 100-150 metre
derinlerde, acik denize, 3-5 milyon
yumurta doker. Eti lezzetli ve besin
dederi cok yuksektir.

MINAKOP (Umbma cirrosa)

K6tek baligi da denir. Bitln
denizlerimizin tashk, kayalik bélgelerinin
100-150 metreye varan derinliklerinde,

dibe yakinlarinda yalniz yasar. Zaman
zaman acl sulara ve nehir adizlarina da
girer. Eskina ve sariadizla ayni tlrdendir.
Yumusakga, kabuklu ve kurtlarla
beslenir. Yasadigi bolgenin sartlarina
gOre Uremesini nisandan agustosa kadar
surdlrlr. Sert ve beyaz etinin lezzeti
levrege yaklasir.

MiNi INCi BALIGI (Phoxinus
phoxinus)

Trakya Boélgesi'ndeki akarsularda yayilis
goOsterir. 7-10, en gok 14 santimetre
(disileri) boyunda olur. Suyu berrak,
oksijeni zengin akarsu ve géllerin dibi

cakilli bélgelerinde, su ylzeyindeki
bécekler, sinekler dip hayvanciklar ve
balik yumurtalar yiyerek yasar. Klgik,
hareketli ve kurnaz bir baliktir. Mayis-
haziran arasi yaklasik 1,000 yumurtasini
taslara yapistirir. Ureme devresinde
basirun Ustiinde ind benzeri pullar
olusur. Alabalik yumurtalarini asiri
tiketmesi ile zararh bir canh sayilir.

MUREN (Murenea helena)

Merina baligi da denir. Boylari 2 metre
hatta daha da fazla olabilir. Etgil ve yirtici
bir baliktir. Urkitildiga veya tahrik
edildiginde fazla saldirgan olup,
gevresindeki insanlar igin tehlikeli olur.
Avlanmasinin tehlikesi ve denizlerde az
bulunusu nedeniyle fazla ekonomik
sayllmaz. Ancak, eski Roma gaglarindan
beri etinin gok lezzetli olusu
bilinmektedir. Batlin denizlerimizin az
derinliklerinde ve kuytu yerlerde yasar.
Uremeleri, ilkbahardan baslayarak
sonbahara kadar sirer.




NOKTALI INCiBALIGI (Albumus
bipunctatus)

Karadeniz, Trakya ve Marmara'daki
akarsularda yaygindir. Boylari 9-13, en
¢ok 16 santimetre olur. Temiz ve hizl
akan sularin dibe yakinlarinda, zaman
zaman akintilara karsi ylzerek yasar.
KliglUk planktonlar ve dip hayvanlarini
yiyip, su ylzeyindeki sinekleri avlayarak
beslenir. Mayis-haziran arasi Greyerek
yumurtalarini kumlu, ¢akilli sahillere
birakir. Avcilikta yem olarak
kullanilmasinin yanisira, dogadaki degeri
daha 6nemlidir.

ORDEK BALIGI (Labrus niixtus)

Boyu 40 santimetre agirhdi 1 kilogram
olabilen ve 15-17 yil yasayabilen,
disileriyle erkekleri arasinda renk farki
olan gok glzel renkli bir lapin cinsidir.
Genelde 10-100, seyrek olarak 180
metre derinlerde yasar. Denizdeki kiiglk
hayvanlar ve baliklarla beslenir. Ureme
mevsimi nisan-agustos arasidir. Bu
esnada ciftler halinde kaya oyuklarini
yuva olarak kullanirlar. Daha sonra
yumurtalar korumak igin erkekleri nébet
tutar. Dodga dederiyle korunmasi gerekli
bir baliktir.

ORFOZ (Epinephelus guaza)

Hani tdrinden ve levrekle akrabadir.
Ortalama 60-70 santimetreden 1-1,5
metre boy ve 30-40 kilogram adirhda
erisebilir. Ege ve Akdeniz baligidir.
Taslik, kumluk ve yosunlu sahil
bolgelerinin 8 metreden 150 metre
derinliklerine kadar yalniz yasar.
Etoburdur. Irili, ufakli kabuklular ve
yumusakgalarla beslenir. Eti cok lezzetli
olmakla beraber yaslilari kuru ve lifli
olur. Denizlerimizde az bulunmasina
ragmen sualti zipkin avcilan tarafindan
tdrdn yasami acgisindan tehlikeli bir
sekilde tiketilmektedir.

ORKINOS (Thunnus thynnus)

Denizlerimizde yasayan iri ve ¢cok
degerli bir baliktir. Uzunluklar 3-4
metre ve agirliklari da 100-150
kilogramdan 800 kilograma kadar
olabilir. Cesitli tiirleri vardir.
Orkinos, siirii halinde yasayan gezici
balhiklardandir. Yazin Karadeniz'e
ciktiktan sonra sonbaharda
Marmara'ya ve oradan da Ege'ye
gecerek hemen biitiin Akdeniz'i
dolasirlar. Bu gezilerinde saatte 40-
60 kmetre hizla yol alabilirler. Genel
olarak iist sularda yasarlar. Mart-
agustos arasinda iirerler ve yaklasik
1 milyona yakin yumurta verirler.
Yasam siireleri, ortalama 15 yildir.
Ihracat ve gida endiistrisi yoniinden
ekonomik degeri ¢cok yiiksektir.




OT SAZANI (Ctenopharyngodon
idella)

Ot baligi olarak da tanimlanir. 2,000
yildan beri Cin'de sazan lretimi ile
beraber yetistirilir. Anayurdu Cin'den
dinyaya yayilan, bu arada llkemize de
getirilen bir kiltlr bahdidir. Ortalama 40-
80 santimetre boy ve 2-5 kilogram
agirlikta olur. En ¢ok 12-30 kilogram
agirliga ulasabilir. Otobur bir baliktir.
Gunde agirhdinin %120'si kadar ot yer.
Bu nedenle havuzlarda ot micadelesi igin
mikemmel bir canhdir. 5-6 yaslarinda
olgunluga erisir ve kg/agirligina gore
120,000 yumurta verir. 6-10 santimetre
boya eristikten sonra sadece bitkilerle
beslenir. Ulkemizde heniiz tiiketim
dederi yoktur.

PALAMUT/TORIK (Sarda
sarda)

Karadeniz ve Marmara'nin en iinli
baligidir. Bahar aylarinda beslenmek
icin Karadeniz'e cikip, sonbahardan

itibaren kislamak icin Marmara'ya,

Canakkale'ye kadar iner. Siiratli ve

iyi yluziciidiir. Siiri halindeki
uskumru, kolyoz, istavrit, hamsi,
sardalya gibi baliklara saldirarak
yer. 18-20° C. sularda 400,000'den
birkac milyona kadar yumurta
dokerek acik denizde iirer.

Yetistikten sonra bilylimesine goére

kiigiiklerine Vanoz-Gaco, 10-25
santimetre gingene palamudu, 30-35
santimetre palamut, 40-45
santimetre kestane palamudu, 50-55
santimetre zindandelen, 55-60

santimetre torik, 60-65 santimetre
sivri, 65-70 santimetre altiparmak,
70 santimetre ve iistii pecuta olarak
adlandirilir. Taze tiiketimi, ihrag ve
endiistri yonleriyle cok degerli olan
bu baligin iiretimindeki azalma,
ekonomik degerini tehlikeli
boyutlara indirmektedir.

PAPAGAN BALIGI (Sparisoma
cretense)

Ege'de seyrek, Dogu Akdeniz'de yaygin
bulunan, fazla gégler yapmadan sicak
denizlerin sig, taslik ve bol bitkili, bazen
de aci su bdlgelerinde yasayan, cok
cesitli ve glzel renkleri olan bir baliktir.
Iskaroz baligi da denir. Deniz
yosunlariyla beslenir. Yaz aylarinda
Ureme yapar ve 812,000 yumurta verir.
Sert ve yavan eti yenmez. Doda dederi
yonu ile korunmahdir.

LAPAZ BALIGI (Chromis chromis)

Sicak ve Iliman denizlerin 50 metreye
inen, dibi kayalik, madarali bélimlerinde
yasar. Batin denizlerimizde bulunur.
Boylar 12-18 santimetre olabilir. Bahar
sonundan agustosa kadar Greme yapar
ve yumurtalarini gok iyi gizler.
Plariktonlar ve balik larvalariyla beslenir.
Sert ve lezzetsiz eti yenmez. Az
bulundugu icin korunmalidir.




Pisi (Pleuronectes platessa)

Ortalama 30-40 santimetre boy ve 250-
350 gram adirlikta olabilen, ekonomik
dederi yliksek baliklardan biridir.
Denizlerin kumlu, cakilli diplerinde,
kabuklular ve yumusakgalarla beslenip,
15-18 yila kadar yasar. Sicak aylan
diplerde gegcirip, kisin sahillere yaklasir.
Acl sulara, nehir agizlarina kadar
sokulur. Bir diger ttri de tath sularda

yasar. Uremelerini ocak-mart arasinda 5-

6° C. sularda yapar. 800,000-1 milyon
yumurta verir.

PULLU SAZAN (Cyprinus carpio)

13.-14. ylzyildan beri kiltdr Gretimi
yapilan, kolay yetisen, eti lezzetli,

ekonomik degeri cok yiksek bir baliktir.

3-4 yaslarinda olgunlasip 200-300,000
yumurta verir. Ortalama 30-40
santimetre boy ve 500-1,000 gram
agirlikta olur. Dogal yetisenlerinin 100
santimetre ve 25 kilogram olarilarina
rastlanir. Sportif avciligr degerlidir. Su
bocekleri, kurtlar ve diger hayvanlarla
beslenir.

RINA (Dasyatis pastmaca)

Kopekbaligi ailesinden olup, seklen
vatoza benzer. Sahillerin 60 metreden
200 metreye varan derinlerin kumlu,
¢amurlu diplerinde hareketsiz yatarak

avlanir. Boylari 150 santimetreye

ulasabilir. Cesitli baliklar ve omurgasizlar
baslica gidasidir. Kislari derinlerde gegirip

yaz aylarinda kiyilara, tath sulara ve
laginlere yaklasir. Ciftleserek Urer.
Gebelik sliresi 15-18 aydir. 78 yavru
yapar. Eti lezzetsizdir. Tuketim degeri
yoktur. Kamgl benzeri kuyrugu
yaralayici, dikenleri ise tehlikeli sekilde
zehirlidir.

SARDALYA (Sardine pilchardus)

Sird halinde, yazin orta, kisin derin
sularda yasayan gezici baliklardir.
Eskiden deniz Gstin( atesin
aydinlatmasiyla avciliindan 6tarl ates
baligi diye de taninir. Boylari, ortalama
15 santimetre en gok 20-22 santimetre
olur. Deniz icinde henliz yumurtadan
cikmig balik yavrulari ve planktonlari
yiyerek beslenir. Karadeniz, Marmara,
Canakkale Bogazi Bolgesi ve Kuzey
Ege'de bol bulunur. Etinin lezzeti ve
cesitli kullanim alaniyla ekonomik degeri

cok yuiksektir. Uremeleri nisandan eylile
kadar genis bir devrede ve gok kerelerde

olur. Yaklasik 20,000 yumurta verir.




SARIAGIZ (Argyrosomus regius)

Sicak ve 1lik denizlerde 100-150 metre
derinliklerin taslik, mercan, kayalik
bélgelerinde yasar. Etgil bir baliktir.

Kendinden kiglk ne bulursa yer.
Ortalama boyu, 50-60 en ¢ok 2 metre ve
75 kilogram olanlarina da rastlanir. Etinin

lezzet ve verimliligi ile bolca
avlarnlmasindan dolayl ekonomik degeri
ylUksektir. Fazla gezici bir balik degildir.

Denizin 1si sartlarina gére bahar
ortalarindan agustosa kadar Gremelerini

surdardrler.

SARIGOZ (Spondyliosoma
cantharus)

Sparidae ailesinden bir baliktir. Boylari
50 santimetre olabilir. Anatomisi
karag6ze benzer. Ilik sahil bélgelerinde
ve bunlarin uzantisi iman denizlerde
yasar. Karadeniz'de az bulunur. Yasam
cevresi kayalik ve kuytu yerlerdir.
Baslica besinleri kigik kabuklular, deniz
soluncanlan ve 6zellikle karidestir. Etleri
de karag6z ve mercan gibi beyaz, gevrek
ve lezzetlidir. Uremeleri, erken ilkbahar
aylarindan baslayarak yaz sonuna kadar
devam eder.

SARIKUYRUK (Seriola dumerili)

Akdeniz'de yasayan, genelde 30-50
santimetre, en gok 100 santimetre
olabilen istavrit tiriinden bir baliktir.
Diger ulkelerde 150-200 santimetre
olanlarina rastlanir. Yumusakgalar,
kabuklular ve kiglk baliklar avlayarak
beslendigi kayalik sahillerde klglk
suriler halinde yasar. Ureme devresi,
bahardan yaz sonuna kadardir. Eti
lezzetlidir. Japonya'da bol miktarda
Gretimi yapilr.

SINAGRIT (Dentex dentex)

Karag6z ailesinden olan sinadrit, Ege ve
Akdeniz'in sert, hareketli ve kuvvetli bir
balididir. 1-1.5 metre boy ve 10-15
kilogram adirhda kadar bayuyebilir.
Kabuklular, yumusakgalar ve 6zellikle
murekkep bahgi ile beslenir. Kuvvetli
genesiyle bir istakozu rahatga kirip,
yiyebilir. Yazin kiyilarin tashk, kayalik
bélimlerinde, kisin da 300 metreye
varan derinlerde kiiclik sirtler halinde
yasar. Ilkbahar aylarinda Greme yapar.
Etinin lezzeti ve ender avlanmasiyla gok
kiymetli bir baliktir. Olta avciligi da
amatorler igin degerlidir.




SIVRIBURUN KARAGOZ (Diplodus
puntazzo)

Karag6z baliklari, Marmara, Ege ve
Akdeniz kiyllarimizin en taninmis
baliklarindandir. Karadeniz Bélgesi'nde
de rastlanir. 0-400 metre derinliklerde
yasar. Sivriburun karag6z, 35
santimetreye kadar blylyebilen, stri
halinde yasayan, mevsimsel olarak
beslenme, Ureme, kislama gibi
nedenlerle oldukca uzun mesafelerde gog
eden bahklardir. Kiyilarin tashk, cakillari
arasinda bitkileri ve kiguk kabuklularla
besinlenir. Bu baliklarin mensup oldugu
spridea familyasina ait pek ¢ok balik tiri
sularimizda yasar.

T e

SIYAH SAZAN (Mylophaiyngodan
piceus)

Camur sazani da denir. En ¢ok 80
santimetre boya ulasir. Sakin akan
nehirlerin gamur veya kumlu
zeminlerinde, derinlerde, kabuklular ve
yumusakgalarla beslenerek yasar. Eti
lezzetlidir. Cin'de Gretimi yapilmasina
karsin tlkemizde degerlendiriimesi heniiz
arastinlmaktadir.

s
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SOMON (Salmo salar)

Anayurdu Kuzey Amerika'dan
diinyaya yayilmis, iiretilmek lizere
de iilkemize getirilmistir. Boyu,
ortalama 60-100 santimetre, agirhgi
da 3-15 kilogram olabilir. 150
santimetreye ulasanlari olur. Hizh
akarsularin, oksijeni bol temiz
sularinda yasar. Dogal yetisenleri 2-
3 metre yiiksege atlayip ylizerek 2-
3,000 km.'lik nehir kaynaklarina
ulasip burada ekim-kasim arasi
iireme yapar. Dogan yavrular, tekrar
aci sulara inis yapar. Yetiskinleri
denize de uyum gésterir. Etoburdur.
Bocekler, sinekler, kabuklular ve
irili-ufakh baliklarla beslenir. Tath su
baliklarindan eti en lezzetli olanidir.
Ayrica yumurtasindan kirmizi havyar
elde edilir. Ekonomik degeri cok
yiiksektir.
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SUDAK (Stizostedion fucioperca)

Marmara, Trakya, Karadeniz ve Goéller
Bdlgesi'nde 10-15 yil yasayan, 40-70
santimetreden 130 santimetre boy ve 1-
5 kg'dan 12 kilogram agirlikta olabilen;
hareketli, avcihidi zevkli bir balktir.
Kendinden kiiglk baliklarla beslenir.
Nisan-mayis arasinda 200,000-
1,000,000 yumurta vererek Urer.
Glnduzlerini dipte gecirip, avlarimak igin
sabah erken veya aksam (zerleri su
ylzeyine gikar. Etinin deniz levregine
yakin lezzeti ve bol verimliligi ile
ekonomik dederi gok ylksek bir tath su
balgidir.




TAHTA BALIGI (Blicca bjoerkna)

Marmara ve Trakya Bolgesi'nde agir
akigh nehirlerin sicak, sig ve bitkisi bol
bolimlerinde yasar. Gollerde de yasam
gobsterir. Planktonlar, kiictik canlilar ve
bitkilerle beslenir. Mayis-temmuz arasi

Ureme yapar. Cok yavas blylr. 3-5

yaslarinda 10-12, en ¢cok 25-35
santimetre olabilir. Eti gok kilgikli ve
lezzetsizdir. Genelde ekon baliklarin
yetistiriciliinde yem olarak kullanilir.

TASALTI BALIGI (Cottus gobio)

Kuvvetli akan dere ve irmaklarin berrak
sularinda, taslar arasinda yasar. Boylari
ortalama 12-13 santimetre en gok 20
santimetre olur. Su icindeki balik
yavrulari, bitkiler ve 6zellikle alabalik
yumurtalariyla beslenir. Tath su levregdi
ve tuma balidi igin de kendisi yem olur.
Ureme devresi subat mayis arasidir. Eti
gevrek ve lezzetlidir.
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TASISIRAN BALIGI (Cobitis taenia)

Yavas akintili nehirler veya géllerin, suyu
berrak, kumlu zeminlerinde yasar. Cesitli
tarleri vardir. 5-12 santimetre boyda
olabilen tasisiran, ginidni kumlu diplerde
gegcirip geceleri avlanir. Kigik
organizmalar ve hayvanlarla beslenir; bu
arada avlari ile beraber kumlari da
agzina alarak cigner. Nisan-haziran arasi
Urer; yapiskan yumurtalarini taslara,
kdklere, bitki saplarina birakir. Tasisiran
baliklari, doga dengesi yonu ile
dederlidir.

TATLISU KAYABALIGI
(Proterorhmus mannoratus)

Karadeniz'e akan akarsularin diplerinde
fazlaca rastlanan, yasami diger kaya
baliklariyla benzerlik gosteren, boylari en
¢ok 11-12 santimetre olabilen bir
baliktir. 2-3 yaslarinda olgunlasan
disileri, topluca yumurta verir. Erkekler
de nobet tutarak yumurtalan bekler.
Yumusakgalar ve kiiclk karideslerle
beslenir. Tath sulara girisinde bdcek
larvalan da yer. Doga dengesi balididir.
Sportif veya ekonomik yéni olmayan bir
tardar.




TATLISU KEFALI (Leuciscus
cephalus)

Ulkemizin gesitli bélgelerinde yaygin
olan, hizli akan dere veya nehirlerde, 7-
10 yaslarinda 30-40 santimetre boy ve
600-1,000 gram agirliga erisen bir kefal

taradar. Yavru safhasinda kicglk kurtlar,
karides ve bdcek yavrulariyla
beslenirken, blyuylnce ot da yer.

Yaslandikga yirtici olup kurbaga ve
sigrayarak su disindaki kelebekleri de
yiyebilir. Nisan-haziran arasi 45-50,000

yumurta dokerek Urer. Etinin lezzetsiz ve
dedersiz olusuna karsin avcilidi gok
makbuldir.

TATLISU KOLYOZ BALIGI
(Chalcalbumius chalcoides)

Marmara, Kuzey Ege ve Karadeniz'in
dogusundaki akarsu ve goéllerin
yluzeyinde yasar. Zaman zaman da
nehirlerin denizle karisimi aci su
bélgelerine iner. Bdylece aci su-tath sular
arasinda gogler yapar. 15-30 santimetre
boyunda olabilir. Planktonlar, sinek
larvalan (sivrisinek) ve kiictk canlilarla
beslenir. Mayis-haziran arasinda 15-
25,000 yumurtasini tashk, cakillik dere
kenarlarina birakir. Yillar éncesi
"chalealbumus chalcoides Istanbulensis"
tlrd Hali¢'te Kagithane Deresi'nde
yasardi. Etinin lezzeti, bélgesel olan bir
baliktir.

TATLISU LEVREGI (Perca lluviatHis)

Kuzey bdlgelerimizdeki, akarsu ve
gollerle, bunlarin denizle iliskili aci su
bélgelerinde yasar. Boyu 20-35
santimetre en ¢ok 50 santimetre olabilir.
Fazla go¢ etmez. Yumusakcalar, kliclik
baliklar ve balik yumurtalanyla beslenir.
7-8° C. sularda mart-haziran arasi
Ureme yapar. Beyaz ve lezzetli etiyle
taze olarak tlketildigi gibi olta avcilari
icinde kiymetli bir bahktir.

TATLISU SARDALYASI (Clupeonella
abrau muhusi)

ilk kez Rusya'nin Abrau Géli'nde
bulunmus; 1943'de de llkemizde Ulubat
(Apolyont) Géliu'nde rastlanmistir. iznik
Golu'nde de yasamaktadir. Boylarn 7-8,
en ¢ok 12 santimetre olan, strlG halinde
dolasan bir ringa/tirsi taruddr.
Planktonlar, kiiglik su hayvanlar ve
omurgasizlaria beslenir. 2-3 yaslarinda
olgunlasip 10-14° C. sularda haziran-
ekim aylarinda yumurtalarini agik suya
birakarak urer. Eti, bélgesel olarak
tlketilir. Daha ziyade alabalik
yetistiriciliginde yem balidi olarak
degerlendirilir.,




TEKIR (Mullus surmuletus)

Karadeniz disinda diger
denizlerimizde yazin rastlanir.
Boylari 15-35, en ¢ok 25 santimetre
olabilir. Kumluk, camur veya tashk
kiy1 kesimlerinin 3 metreden 100
metreye kadar derinlerinde gidip
gelerek yasar. Diplerdeki kabuklular,
bocekler ve diger canlilarla beslenir.
Yaz aylarinda iireyip yapiskan
yumurtalarini 10-60 metre derinlere
birakir. Etinin lezzeti, eski Roma
caglarindan beri namhdir. Bol
avlanilan, ekonomik degeri yiiksek
bir bahiktir.

TiRSI (Alosa fallax)

Boylari 30-33 santimetreye ulasabilen
tirsi, bir karadeniz bahgidir. Istanbul
Bogazi ve Marmara'da az bulunur. Kiylya
yakin yerlerde siirii ile yasarlar. Ureme
mevsimleri ilkbahardir. Yumurta
birakmak igin aci su bélgelerine ve
nehirlere girerler. Sardalya ailesinden bir
balik olan tirsi; taze, tuzlama ve titsdliu
olarak yenir. Ekonomik degeri yliksektir.

TRAKONYA (Trachinus draco)

Denizlerimizde yasayan en zehirli
baliklardandir. Ortalama 17-18, en cok
35-40 santimetre boya erisir. Hareketsiz
bir baliktir. Fakat deniz dibinde avlarina
karsi cok suratlidir. Zehirleri bir insani
sakat birakabilir. Bu nedenle dikkat
edilmelidir. Denizden giktiktan, hatta
6ldukten sonra dahi zehirliligi devam
eder. Ozel olarak avcili§i yapilmaz. Ayni
zamanda carpan baligi olarak
adlandirilan trakonya, kiguk balik ve
kabuklularla beslenir. Kis aylarinda
derinlere gekilir. Eti lezzetli olmakla
beraber az avlandigindan ekonomik
dederi yoktur.

TRAKYA LEVREGI (Gymnocephalus
cemua)

Trakya'nin Karadeniz sahillerine dékiilen
agir akisl nehirlerle, bunlarin deniz
baglaritili aci su bélgelerinin kumlu

zeminlerinde siri ile yasar. Boylari 18-

35 santimetre olur. Kurtlar, balik
yumurtalar, kiigik kabuklular ve sinek
larvalarniyla beslenir. Oburlugu diger
degderli baliklarin besinleriyle yumurta ve
larvalari icin zarar vericidir. Uremelerini
nisan-mayis arasinda yapar. Eti
lezzetlidir. Bol avlaniimasi doga igin
yararli olur.




TRANCA (Pagrus ehrenbergi)

Mercan ailesinden ve fangri ile ayni

tirdendir. Ege'nin UnlG balididir. Sicak ve

ihk denizlerin 20-25 metre derinlerinde
yosun ve bitki orttld kumluk veya
tasliklarda tek basiria yasar. Boyu 30-50,
en ¢ok 75 santimetre olur. Kis aylarinda
150 metre derinlere iner. Kuvvetli genesi
ve disleriyle her turla kabukluyu kirip
yiyebilir. Aynca dip hayvanlan ve baliklar
da besinine ek olur. Hem erkek, hem de
disi karakteri gosterir. Yaz aylarinda
Ureme yapar. Eti beyaz ve lezzetlidir.
Gegmiste asiri avlanilmasi, neslini gok
azaltmistir.

TURNA BALIGI (Esox lucius)

Karadeniz'e akan nehirlerin berrak ve bol
bitkili sularinda ve gesitli géllerimizde
yasar. Tatli su baliklarinin en hareketlisi
ve en yirticisidir. Tim baliklara, hatta
yaban drdeklerine saldirir. Kendi
yavrularini da yedigi olur. Yasam sartlari
elverirse 20-25 yil yasar. Erkekleri en
cok 100, disileri ise 150 santimetreye
kadar blyur. 2-3 yasiridan itibaren
ilkbahar aylarinda yaklasik 200,000
yumurta vererek Gremeye baslar. Geng
ve kuguklerinin (1-3 kilogram ) eti
lezzetlidir. Spor avciliginin en namh

baliklarindandir.

UCAN BALIK (Exocoetus vofitans)

Glney Ege ve Akdeniz'de dibe inmeden
deniz ylizeyinde yasar. Planktonlar,
omurgasizlar ve yavru baliklarla beslenir.
GUmls ve kefala benzer. Boyu 20-30
santimetre olabilir. Bazen blylk
baliklardan kurtulmak, bazen de saatte
80 km.'yi bulan ylzme hizi geregi, su
ylzeyinden 25-50 santimetre ylkselip
blylk kanatlaryla 2-13 saniye ve 50-
250 m.'lik plandr uguslari yapar. Baharla
yaz arasinda, deniz ortasinda,
yumurtalarini yosun, agag dal gibi
herhangi birseye yapistirarak Urer. Eti

lezzetlidir. Bolgesel dederlenir.

USKUMRU (Scomber
scombrus)

Genelde 25-35 santimetre olan, 40
santimetreye kadar biiyiiyebilen,

siiriiler halinde yasayan Marmara'nin

yerli baligidir. Gecmiste Karadeniz

ve Ege arasinda biiyiik gdgler yapan,
eti cok lezzetli olan ve bol avlanilan

uskumru, simdilerde ekolojik

nedenlerle seyrek rastlanan, adeta
tiikenmis bir baliktir. Normalde, 2-3

yasirida olgunlasan disileri, 350-

400,000 yumurtasini denize birakir.
Ureme devresi subat-nisan arasidir.
Planktonlar, hamsi, caca gibi kiiciik
baliklar ve yavrular besinidir. 8-10

vil yasar. Torik ve kofana bas
dilsmanidir. Az yagh ve

kurutulmusuna ciroz denir. Yasam

ortami tekrar varoldugunda
ekonomik degeri en yiiksek
baliklardan biridir. Atlaritik'te

yasayan lezzetsiz bir tiirii daha

vardir.




UZGUN (Callionymus lyra)

Renklerinin guzelliginden 6tlrt mine
baligi adiyla da taninir. Boylari 25
santimetre kadar olabilen bu balik;

karides, yengeg, deniz kestanesi, deniz
yildizi, omurgasizlar ve yosunlar gibi

gesitli besinlerle yasar. Sig sulardan 300-
350 metre derinliklere inebilir.

Denizlerimizde yaygin olarak bulunur.

Etinin kiymetli olmayisi, dikenlerinin az
da olsa zehirli olusu ile herhangi bir

ekonomik yéni yoktur.

VATOZ (Raja clavata)

Kopekbaligr ailesindendir. Bltlin dinya
denizlerinde cok gesitli tirleri yasar. 1
m.'yi asan boy ve 40-50 kilogram
agirhikta olanlarina rastlanir. Uzun geziler
yapmadan 15-20 metreden 100-150
metreye varan derinlerde kumlara
gbmull yatarak av bekler. Kabuklular ve
kigluk baliklarla beslenir. Bahar ve yaz
aylarinda sahillere yaklasarak tGreme
yapar. Disileri, 10-30 yumurta verir. Eti
lezzetlidir. Fakat az tutulur.
Karacigerinden A vitamini ve yag Uretilir.
Ekonomik dederi vardir.

YAYIN (Silunis glariis)

Akarsu ve gdllerde yasayan
baliklarin en biiyiigiidiir ve ayni
zamanda en uzun yasayanidir.
Ortalama 1-2 m'den 3 metreye kadar
boy ve 150 kilogram agirhiga
erisebilir. 35-40 yildan 100 yila
kadar da yasayabilir. Yavas akan
nehirlerde, gollerde, dipte hareketsiz
yatarak yasar. Etobur bir baliktir.
Sualtindaki biitiin hayvanlari
yiyebilir. Mayis-haziran arasinda
gece sessizliginde yumurta dokerler.
Disileri agirhgina oranla kilogram
basiria 7,000-25,000 yumurta doker.
Tath su baliklari icinde eti en lezzetli
baliklardan biridir. Ekonomik degeri
cok yiiksektir.

YAZILI HANI (Serranus scriba)

Uzunludu en gok 25 santimetre olabilen
yazili hani, kendi tlrintn tipik bir
6megidir. Belli bolgelerde yalniz yasar.
Levrek baligi ailesindendir. Kendinden
klcluk baliklar, karides gibi kabuklularla
beslenir. Yaklasik 30 metre derinlerde,
belirli bélgelerde yanliz yasar. Bas
kismindaki cesitli renk ve slislemelerden
"yazili" ismini alir. Uremeleri mayis-
haziran arasinda olup cins ve tlirlerine
gbre 18-900 bin yumurta doker.




YILAN BALIGI (Anguilla anguilla)

Erkekleri 30-50 santimetre, disileri 45-
100 santimetre olabilen; hem tath, hem
de tuzlu sularda yayilis gbésteren bir
baliktir. Dogumu ve 3 yillik
gelismesinden sonra tath sulara girer. 8-
20 yil buralarda kaldiktan sonra tekrar
dremek icin Atlas Okyanusu'nda
Sargossa Denizi'ne yonelirler. Burada 7-
10° C. sularda yaklasik 1,000-3,000
metre derinlerde milyonlarca yumurta
dokerler. D6nlist basarabilen yavrular,
tekrar aci su bélgelerine gelirler. Yirtici
ve obur bir canlidir. Yumusakga,
kabuklular ve baliklarla beslenir. Etinin
lezzeti yaninda yetistirmeye uygunlugu
ile ekonomik dederi ¢ok yUksektir.

ZARGANA (Belone belone)

60-70 santimetre bazen de 1 metre
uzunludu varan zargana, ortalama 18 vyl
yasar. Hamsi, caca, camuka ve kiracga
gibi kicuk baliklarla besinlenir. Iliman
denizlerimizin yerli baliklarindandir. Kilig
baligi baslica diismanidir. Yapisiyla gayet
cevik ve slratli bir baliktir. Kendini
korumak igin su ylizeyine sigrayarak da
ylzebilir. Eti yonunden dederlidir.
Ilkbahardan sonbahara kadar tireme
sirecinde 30-50 bin yumurta verir.

ZURNA BALIGI (Scomberesox
saurus)

Uskumru turnasi da denir. Ik ve sicak
denizlerin (st dlzeylerinde ve sahillerden
uzakta yasar. Uzunluklan ortalama 50
santimetredir. 20-30'lu gruplar halinde
gezerler. Bilhassa Ege ve Akdeniz'de
rastlanir. Etgil bir baliktir ve siri
halindeki kliclk baliklarla beslenir. Etleri
beyaz ve lezzetli olmakla beraber, kiitle
avcihdi yapilamadidi icin ekonomik dederi
Onemsizdir. Erken ilkbahardan yaza
kadar her seferinde 1,000-1,500 olmak
Uzere 7-8 defa yumurta verirler.
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Balikla ilgili
Onemli Bilgiler

Dogru zamanda dogru balidin dogru
sekilde pisirilmesi ile hazirlanan
sofralarda dostlarla birlikte en az balik
yakalar kadar zevkli anlar gegirilir.
Hangi balik ne zaman yenir, hangi balik
nasil pisirilir gibi bilgileri asagidaki
tablolardan gérebilirsiniz.

Baliklar cinslerine gore siyah etli ve
beyaz etli baliklar diye ikiye ayrilir.
Beyaz etli baliklara ornek olarak
barbunya, tekir, levrek, kefal, liifer,
kalkan, mercan, dil, gipura,
kirlangig, yayin, mersin balig,
sudak ve turna bahliklarn verilebilir.
Palamut, torik, zargana, uskumru,
kolyoz, kilig, istavrit, hamsi, giimiis,
sardalye gibi baliklar da siyah etli
baliklardir. Beyaz etli baliklarin
sindirimi, siyah etlilere gore daha
hafif ve kolaydir. Jelatin
icerdiklerinden haslamaya ve balik
suyu cikarmaya da daha elverislidir.
Siyah etli baliklar da beyaz etlilere
oranla daha yagdh olup, eti biraz agirdir,
sindirimi de zordur. Jelatini az
oldugundan haslamaya ve balik suyu
almaya pek elverisli degildir. Bir de
alabalik, soman gibi eti pembemsi hatta
kirmizi gérinudsli baliklar vardir ki
aslinda bunlar da beyaz etli baliklar
sinifindandir.

Balikta, seker ve nisasta ¢cok azdir.
Protein agisindan oldukga zengindir.
100 gram yagh balik 22 gr, yagsizi
ise 10 gr protein icerir. insan
organizmasi bu proteinin ylizde
93’iinden yararlanir, diger etli
gidalarin proteininden bu kadar yiksek
oranda yararlanilamaz. 100 gramhk
yagh balikta 1 gr. yag bulunur. Balik
yaglarinin besleme gicl diger etlerden
daha Ustlindlr, gocuklarin gelismesi

sirasinda yeterli ve dogru beslenmeyi
desteklemek igin kullanilir. Yine insan
organizmasi bu yagin yizde 95'ini
kullanir. Balik ayrica vitamin agisindan
da zengin bir besindir. Bilesiminde A,
B1, B2 ve D vitaminleri; kalsiyum,
fosfor, iyot gibi tuzlar bolca bulunur. Bol
proteinden dolayi bliylimeyi hizlandiran,
hiicre onaran 6zellikleri de vardir.
Sadece balikla beslenip higbir gida
eksikligi olmadan yasam siirdiirmek
miimkiindiir. Bu sekilde tektip
beslenme ile eksiksiz beslenilecek
baska bir gida yoktur.

Pisirme ydntemlerine kisaca g6z
atarsak: Levrek, kefal, mezgit,
kirlangig, yayin, sudak gibi beyaz
etli biiyiik baliklar haslamaya
elverislidir. Haslama yaparken suyun
igine cesitli sebzeler, koku ve lezzet
verici baharatlar ilave edilerek balik
kokusunun agirlasmasi 6nlenir.
Haslamadan kalan balik suyu gorba
olarak kullanilir.

Budgulama, baska bir yéntemdir.
Bugulamasi yapilacak baliklar, genelde
kendi suyuyla ya da domates ilavesiyle
kisik ateste veya firinda pisirilir.
Bugulama daha cok beyaz etli
balhiklardan yapilir. Siyah etli
baliklar, bugulama yerine firinda
domatesli hazirlanirsa daha lezzetli
olur. Bugulamanin baska bir
uygulamasinda da balik, yagli kagit ya
da aliminyum folyoya sarili olarak
kendi bugusuyla da pisirilir ki kagitta
balik hakikaten enfes olur. Bazen de
agzi kapali bir kapta tereyagi, defne
yapragi, kabugu soyulmus limon,
kokuyu almak icin az beyaz sarap
ile kendi buharinda pisirilir. Bugu ile
pisirmede de haslama oldugu gibi lezzet
ve koku icin maydonoz, kereviz,
havug, patates gibi sebzeler ilave
edilir.

Firinda pisirme de sik kullanilan bir
yontemdir. Bu sekkilde pisirilecek
balik birkag saat zeytinyagi ve
limon karisiminda bekletilerek
terbiyelenmelidir. Bu terbiyeye
damak zevkine gére kekik, defne
yapragi gibi kokulu ot ve yapraklar da
eklenebilir. Daha sonra baliklar
zeytinyadl bir tepsiye yerlestirilip, 200




dereceye isitilmis firinda, her kilogram
icin 30-40 dakika hesabi ile pisirilir.
Firinda balik, yag ve su eklenerek de
pisirilebilir. Firinda pisirme
yontemlerinden biri olan balik pilakiler,
diger tum pilakiler gibi Tark mutfaginin
geleneksel lezzetlerinden biridir. Balik
pilakisinde de pilakilerin bitin genel
yéntemleri gecerlidir. Yani kisaca
sogan, havug, kereviz, sarmisak
zeytinyadginda kavrulur, tuz, su,
seker eklenerek balik pisirilir.
Firinda balik yapilirken bir yéntem de
glvecte pisirmedir. Balik kiiglikse bitin
bitdn, blylkse birkag parcaya
bolinerek hazirlanir, ayrica piyazhk
sogan, ince kiyilmis maydanoz ile
kavrulur. Balik, glivegte bu harcin
lizerine yatirihir. Kalan harg, baligin
ustiine serilir. Gliveg kabinin icine
yarim bardak sirke, bir bardak su ve
mevsimine goére iri domates parcalari
veya salga eklenir giveg firina konur.
Daha genis tarifleri balik yemekleri
kisminda var.

En ¢ok bilinen ve uygulanan yéntem de
yadda kizartmadir (tava). Kicgik
kilgikli baliklar, fileto gikartilan baliklar
veya kemikli dilimlenmis baliklar bu
sekilde hazirlanabilir. ashnda bu
yontemin baliklarin az yagh oldugu
donemlerde ve normalde yagsiz
baliklara uygulanmasi gerekir.
Kizartma igin yikanan baliklarin
sularinin iyice stzilmesi amaci ile
baliklar bir kevgirde bir slre bekletilir.
Suyu sizilen baliklar tuzlanip unlanir
ya da

tuz ve karabiber karistirilmis una
bulanarak kizartilir.

Beyaz etli baliklar unlanmadan
once siite,

kiiciik ve siyah etli baliklar da
biraya batirilirsa gitir gitir olurlar.
Kizartilacak baliklar kizartilmadan énce
¢irpilmis yumurtaya da bulanabilir; bu
sekilde kizartilan balik kimine gore biraz
agir olur. Tavada kizartma yaparken
baliga yag emdirmemege dikkat
etmek gerekir, bunun igin yavas
ateste degilde kizgin yagda hizh
ateste kizartiimalidir. Tavada yadin az
olmamasi, yagin yakilmamasi gerekir.

Izgarada pisirme, beyaz ya da siyah
etli baliklar yagh olduklari donemde
tercih edilen oldukca saglikli bir
yontemdir. Izgara yapilacak baliklar
ayiklanip yikandiktan sonra sulari
sizdurilar, tuz ve karabiber serpilip 5-
10 dakika bekletilir. istenirse baliklar,
piyaz seklinde dogranmis sogan,
kiyilmis maydanoz, limon suyu, defne
yapradl, tuz ve karabiber karisimi
terbiyede 15 dakika bekletilir. Baliklar
1zgaraya konmadan sivi yag ile
yadlanarak yapismalari onlenir.
mangalda pisiriliyor ise ates cok harli
olmamali, baliklar atesten yeterince
uzak tutulmalidir. Pullu baliklarin
izgarada pullanyla birlikte pisirilebilir.

Ayrica baliklar tuzlanarak, kurutularak
veya tltsllenerek de tiketilir.

Baligin sofra adabina gore yeri
corbadan sonradir,

yani et veya tavuktan 6énce servisi
yapilir. Bu da isin sosyetik detay!.

Hangi balik nasil
venir &

BALIK SAGLIKTIR

Balikta seker, karbohidrat yok
denecek kadar azdir. Protein
agisindan ise son derece zengindir. Bu
ozellikleri nedeniyle son derece saglikli
bir yiyecektir. 100 gram yagl balik
yaklasik 22 gram, yagsiz balik ise 10
gram protein icerir. Balik ayni zamanda
proteininden en ¢ok faydalanilan besin
turidir. Insan viicudu bu proteinin
%93’linden faydalanir. Bu oran kirmizi
etlerde ve diger beyaz etlerde cok
dastktar.

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
acgisindan da zengindir.




399, Bisliim

SIYAH ETLI-
BEYAZ ETLI
BALIKLAR

Ug tarafi denizlerle gevrili
Ulkemiz, her gecen gun artan
cevre kirliligine ragmen balik
cesitleri acisindan son derece
zengin bir Ulkedir. Deniz baliklar
siyah etli-beyaz etli, yerli ve
gbécmen olarak siniflara ayrilirlar.
Beyaz etli baliklarin sindirimi
siyah etlilere nazaran daha
kolaydir. Jelatin
icerdiklerinden haslamaya
elverislidirler. Tavasi, 1zgarasi,
yagh olduklari mevsimlerde de
1zgarasi yapilir. Bunlara érnek
olarak barbunya, tekir, levrek,
kefal, Ilfer, kalkan, mercan,
Gipura, dil, pisi ve kirlangigi
goOsterebiliriz.

Torik, palamut, uskumru,
kolyos, kilig, hamsi, sardalya,
gumiis gibi bahklar da siyah
etli baliklar sinifina girerler.
Bu baliklar beyaz etlilere nazaran
daha yaglidirlar ve daha az
jelatin igerirler. Bu nedenle
haslamaya uygun degildirler
ve hazimlari daha zordur.

BARBUNYA
(Mullus barbatus)

Sicak ve ilik denizlerin kumlu,
camurlu sahillerinde 300 metreye

varan derinliklerinde siiriiler halinde

yasar. Ortalama 12-15
santimetreden en ¢cok 40
santimetreye kadar biiyiir. Suyun isi
sartlarina gore derinlerden sahile,
mevsimsel gocler yapar. 10 yil
yasayabilir. Nisan-haziran arasi 15-
100,000 yumurta doker. Etinin
lezzeti ve bol avanilmasiyla
ekonomik degeri yiiksektir.

Denizlerimizin bu tath baligi genellikle
Ege ve Akdeniz’de bulunur. Yerli bir
balik tirt olan barbunya sicak ve ilik
denizlerin kiyltya yakin olan kumlu ve
gamurlu deniz diplerinde, az olmakla
beraber kayalik yerlerde yasar.Genelde
17 ila 20 cm arasinda olup nadiren 40
cm’ye kadar gikar. Kaya Barbunyasi,
Kum barbunyasi, Ot barbunyasi ve Pasa
barbunu diye dort gesidi vardir.
Bunlarin icinde en makbulu kaya
barbunyasidir. Sirti kirmizi ve karin
kismi beyaz olan kaya barbununun
sirtinda hig gri leke bulunmaz. Kum ve
ot barbunyasinda ise sirt gri ile kirmiz
renklerin karmasasi halindedir. Pasa
barbununun her iki yaninda, ceneden
kuyrudga dogru sari bir serit bulunur.
Tekir ile gok karigtirilan bu balidin en
lezzetli zamani Temmuz ile Ekim
aylari arasidir. Bu slre zarfinda
tavasl, 1zgarasi ve kagitta kebabi ¢ok
glizel olur. Tekirden en buyuk farklihgi
kafasinin daha uzun olusudur. Tekirin
kafas! kiittlir ve cene altinda iki adet
sakali bulunur.




TEKIR (Mullus
surmuletus)

Karadeniz disinda diger
denizlerimizde yazin rastlanir.
Boylari 15-35, en ¢ok 25 santimetre
olabilir. Kumluk, camur veya tashk
kiy1 kesimlerinin 3 metreden 100
metreye kadar derinlerinde gidip
gelerek yasar. Diplerdeki kabuklular,
bocekler ve diger canhilarla beslenir.
Yaz aylarinda lireyip yapiskan
yumurtalarini 10-60 metre derinlere
birakir. Etinin lezzeti, eski Roma
caglarindan beri namhdir. Bol
avlanilan, ekonomik degeri yiiksek
bir bahktir.

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

CIPURA (Spanis
aurata)

Ege ve Akdeniz'in bu namh balig,
Marmara'da seyrek bulunur.
Ortalama 25-35 santimetre boy ve
0.5-3 kilogram agirhkta, en gok 60
santimetre ve 6 kilogramda olabilir.
Etcil bir baliktir. Kuvvetli cenesiyle
kiiciik kabuklulari, baliklar1 ve diger
hayvanlari kolayca yer. Yaz
devresinde siglarda, kis aylarinda da
35-40 metre derinliklerde yasar. Iki
yasiri listiindekiler daha da derinlere
iner. Uremeleri ekim-aralik aylarinda
olur; 100-150,000 yumurta doker.
Eti cok lezzetlidir. Ayrica iiretim
kiiltiiriine uygunlugu nedeniyle
ekonomik degeri ¢cok yiiksektir.

Ege’nin meshur yerli baligi olan ve
klguk siriler halinde gezen Cipura son
yillarda ciftliklerde de Uretilmeye
baslanmistir. Cipura Elips bigiminde
yassi vicudu, 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 bahgin
maalesef nesli tikenmis bulunmaktadir.
Genelde 20 ila 35 cm arasindadir.
Ancak 6-7 kg'ya varanlarina da
rastlanmistir. Her mevsimde zevkle
yenebilen bu baligin 1zgarasi,
bugulamasi, corbasi, firini gok glizel
olur. Izgara icin ideal blyuklik 250 ila
350 gram’dir (3 ila 4 adet/kilo). Daha
blyuklerinin firinda pisirilmesi tercih
edilmelidir.Bugulama ve corba igin her
boyu kullanilabilir. Tadi nefis olan bu
baligi katkisiz, yani 1zgara veya firinda
yenmesi tercih edilmelidir. Isparoz ve
lidaki bu tirin kiguk gesitleridir.




DERE ALABALIGI GOL ALABALIGI
(Salmo trutta (Salmo trutta
fario) lacustris)

.

Soguk, temiz ve hizli akintih

nehirlerde cevresine bagh olarak Ku.z_eyba_tl Anadoly, Al?_ant ve 7 Gi?llgr
yasar. Bolgesine kiskanctir, baska ?olgc::srnde yayll_l_s gos__terlr. Gesitli
baliklarin gelmesini istemez. Boylari tirleri vardir. Tiriine gére r_gnk, Poy
30-40, en ¢ok 60 santimetre ve 0.5-2 ve beslenme farklihklars gosterir.
kilogram agirhkta olabilir. Genelde temiz, bol olfsuenll soguk
Yumusakgalar ve yavru baliklarla sularda f?zla gezinmeden; -
beslenir. Erkekleri 2, disileri 3 planktonlar, dip hayvanlan ve kiigik
yasirida olgunlasip ekim-ocak baliklarla beslenerek yasar. Boylari
arasinda yumurta birakir. Zaman ortalama 25-40, yabanlarinda 60-70
zaman akintilara karsi 1.5-2 metre santln_1_etre olabilir. Eylul-ocak
sigrayarak yiizer. En degerli tath su ara_lsmd.'_:l ureme yapar. Yum"'-rtal?".m
baliklarindan biridir. Lezzetli ve dipteki gakl!lara Va"'st'.”r' Uretlm_l
yararl etiyle ekonomik degeri cok yapilmaz. Eti cok lezzetli, ekonomik
yiiksektir degeri bolgeseldir.

DiL BALIGI

Dil baligi da yerli baliklarimizdan olup
Ege ve Akdeniz'de bolca yakalanir. Her
mevsimde yenebilir. En lezzetli zamani
kasim ila subat aylari arasidir. Tavasi
cok giizel olur. Irilerinden fileto cikarilp
sis veya salgall fileto yapilabilir.




HAMSI (Engraulis
encrasicolus)

Karadeniz'in insan yasamiyla
birlesen baligidir. Marmara'da da
bulunur. Siiriiler halinde yasar ve 20
santimetreye kadar biiyiir. Ocak-
mart arasinda beslenmek icm
sahillere yaklasir ve bol av verir.
Giindiizleri 30-40 metre derinlerde,
geceleri yiizeye yakinlarda dolasir. 1
yasiridan itibaren olgunluga erisip
18 - 20° C. sularda, 25-60 metre
derinlikte ve az tuzlu sularda iireyip,
yvaklasik 40,000 yumurta ddker.
Etinin lezzeti, gesitli tiiketim
yonleriyle ekonomik degeri cok
yiiksektir. Asiri avlanilmasi ve
orkinos-palamut-uskumru/torik
sisteminde dengenin bozulmasi,
hamsiyi de tehlikeli olarak
etkilemektedir.

1988 yilinda 310.000 ton ile toplam
balik avciligimizin yaklasik Ggte ikisini
meydana getirmektedir (40.000 ton
tatli su Gretim ve avciligi dahil, 1988
yilinda toplam 480.000 ton). Gozlerinin
gerisine kayan agzi ve yivrilmis burnu
ile yakin akrabasi Sardalya’dan
kolaylikla ayrilir. Gimus bahgi (Aterina)
da hamsinin akrabasidir. Boyu ortalama
12 cm olup azami 18-20 cm’ye kadar
blylrler ve gok blylk striler halinde
gezerler.

Karadeniz hamsisi Azak ve Karadeniz
olmak lzere ikiye aynlir. Azak
hamsisinin burnu daha kittir. Azak
Denizi'nde Ureyip kislamak lzere
glineye, bizim Orta ve Dogu Karadeniz
bolgesine inerler; Nisan sonunda da
kuzeye gog ederler. Karadeniz hamsisi
ise Kuzeybati Karadeniz'de Urer,
kislamak tzere Kasim’dan Subat’a
kadar Trakya kiyilarina ve Marmara‘ya
gog eder. Nisan ayinda da yumurtlamak
Uzere Karadeniz'e gikar. Ayrica

Marmara Hamsisi denilen, yalniz
Marmara’da ¢ikan, daha klglk ve gog
etmeyen bir hamsi tirl de vardir. Ayni
tir Kuzey Ege’de de bulunur. Bu
hamsinin sirt rengi daha aciktir.

Hamsi Ozellikle Karadeniz yéremizin
temel gidasi, temel protein kaynadidir.
Fiyatinin ucuz olmasi nedeniyle cok
genis kitleler tarafindan
tiketilir.Hamsinin hemen her tarld
yemedi yapilir. Izgara, tava, firin, kagit
kebabi,bugulama, pilaki, yahni gibi.
Siyah etli balik olmasina ragmen
bugulamaya son derece uygundur.Yaz
aylarinda yagsiz oldugu igin 1zgara
yerine tava veya bugulamasi tercih
edilmelidir. Kis aylarinda yakalanan
hamsi tuzlanip saklanir. Buna angovi
tabir edilir. Ayrica balik yagi ve balik
unu Uretiminde de kullanilmaktadir.

SARDALYA

Hamesinin yakin akrabasi sardalya
sdriler halinde yasar ve kiyilar boyunca
g6¢ eder. Hamsi gibi Ticari dederi gok
ylUksek bir baliktir. 1988 yilinda 90.000
ton ile hemen hamsiden sonra yer alir.
Kurutularak, tuzlanarak hatta balik yadi
ve balik unu elde etmekte kullanilir.
Sardalya adi konserve isleminden dolay!i
konserve ile 6zdeslesmistir. Hatta ringa
konservesine de ayni ad verilir.

Sardalya Akdeniz’'de 15-20 cm
dolaylarindadir. Okyanusta ise 30 cm’ye
kadar buylrler. Hamsi Karadeniz igin
neyse sardalya’da Portekiz, Ispanya’nin
Atlas Okyanusu kiyilari, Sicilya ve Malta
igin de ayni seydir. Bu Ulkelerde birgok
yemek sardalya lzerine kurulmustur.
Ulkemizde Kuzey Ege’de bolca
yakalanan sardalyanin en lezzetli
mevsimi Temmuz-Ekim aylaridir. Bu
sltirede gesitli 1zgaralari, firini ve kagit
kebabi, bugulamasi ve pilakisi
yapilabilir. Kasim-Haziran arasinda ise
ancak pilaki ve bugulamasi yapilabilirse




de bir 6nceki doneminki kadar lezzetli
olmaz.

Sardalyanin kiguglne papalina tabir
edilir; ayiklamadan yemedi yaplilir. Tirsi
ise sardalya azmanidir. Kil tarzinda cok
kilgigi vardir ve sardalya kadar lezzetli
dedildir.

USKUMRU

Kolyosa ¢ok benzeyen ve siriler
halinde dolasan gécmen bir balktir.
Denizlerimizde 30 cm civarinda olan
uskumru Kuzey Denizi'nde 50 cm’ye
kadar buaydtr. Yaz aylarini Karadeniz'de
gegiren uskumru Eylll ve Ekim aylarinda
Marmara’ya iner ve kisi burada gegirip
yumurtlar. Mart ila Haziran aylarinda da
Karadeniz’'e déner. Uskumru
bayuklagline gore ¢ dedisik ad ile
adlandinihir. En kigugu kalinarya’dir. 20-
25 cm civarinda ve yagdh olanlari
uskumru, dénis uskumrusu ise giroz
olarak adlandirilir. Yazin yakalananlara
ise lipari denir. En lezzetli oldugu
donem Eyliil ayindan yumurtlamaya
basladigi Ocak ayi sonuna kadardir.
Bu slire icinde 1zgarasi, kagit kebabi,
dolmasi, koftesi ve tuzlamasi ¢ok gulizel
olur.Bu mevsimlerde yagli oldugundan
tavasli tavsiye edilmez. Subat’tan itibaren
yagini kaybetmeye basladigindan tavasi
yapilabilir. Yazin yakalananlar ise pilaki
ve tava icin uygundur. Ilkbaharda
Karadeniz’'e dénis yapan cirozlar
kurutulur. Esas adi giroz kurusu olan bu
kurutulmus baliga gegen zaman iginde
ismi kisaltilarak yalnizca giroz denmeye
baslanmistir.

. Uskumrunun kolyostan énemli
farklihklar asagidadir.

. Uskumru ile kolyosun sirt desenleri
birbirine benzemekle birlikte kolyosun

rengi koyu, uskumrunun ise aciktir.
. Uskumrunun kuyruk gatalinin igi bos ve
iki cizgiden ibaret bir “V” harfi
tarzindadir. Kolyosunki ise doludur.

. Uskumrunun gozleri neredeyse toplu
igne basi kadar kiglk, kolyosun ise
oldukga iridir.

KARAGOZ
(Diplodus
vulgaris)

Biitiin denizlerimizde, cogunlukla
Marmara ve Ege'de iiman sularin
kayaliklarinda yasayan, bol bulunan
ve sevilen yerli baliklarimizdandir.
Siiriiler halinde yasar. Sularin isi
sartlarina gore bahar aylarindan
agustosa kadar iireme yapar. Cesitli
tiirleri sularimizda yasar. Kuyrugu
lekeli ve gizgili olani i1sparoz/ispari
olarak taninir. Lezzetli eti ve bol
avlaniimasiyla ekonomik degeri
yliksek bir baliktir.

Cipuranin yakin akrabasi olan Karagoz,
elips seklinde, yassi, giumusi pullar olan
yerli bir baliktir. Baltabas, Sivrigaga,
Sargos ve Mirmir gibi gesitleri vardir.
Ortalama 20-25 cm, en 50 cm boyunda
olur. Yazin taslik ve yosunluk, midyesi
bol yerlerde yasar. Kisin derin sulara
cekilir. Her mevsimde yenebilen bu
balik, 6zellikle Mayis-Temmuz aylarn
haricinde daha yagh ve lezzetlidir.
Aynen Cipura gibi 1zgarasi, bugulamasi,
firini ve corbasi cok glzel olur. 1 kg ve
daha biiyiiklerinin firini tercih
edilmelidir.




KOLYOS

Uskumruya ¢ok benzeyen bu balik
uskumruyla beraber siriler halinde gog
eder. Ayrica Marmara ve Ege Denizi'nde
yerli tarleri de bulunur. Tadi uskumruya
nazaran oldukga yavan oldugundan
genelde tavasi yapilir. Ocak ay! en yagli
zamani oldugundan tuzlama igin en
ideal zamanidir. Tuzlamasi ¢ok glizel
olur.

LUFER
(Pomatomus
saltator)

Gezici baliklardan olarn liifer,
Karadeniz'le Ege Denizi arasinda
dolasir. Biiyiimesinin asamalari
icinde degisik isimler alir. Buna

gore: boylari, 10 santimetreye kadar

olarilar defheyapragi, 15-18

santimetreye kadar olanlar ginakop,
18-25 santimetreye kadar olanlar
sarikanat, 28-35 santimetreye kadar
olanlar liifer, 35 santimetreden fazla
olanlari da kofana diye adlandirilir.
Seyrek olarak kofanalarin 60
santimetreyi astigi, hatta 1 metreye
ulastigi goriilmiistiir. Liifer,
sonbahar-kis aylarinda en lezzetli ve
olgun devrini yasar. Yaz ortalarindan
sonbahara kadar da kislamaya
gegerler. Ihk sularin 10-200 metre
derinliklerinde yasar. Uremeleri,
bahar sonu ile yaz basidir. Kademeli
olarak 60-80,000 yumurta verir. Bol
verimliligi ve etinin lezzetiyle
ekonomik degeri ¢cok yiiksektir.
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Akdeniz,Karadeniz, Marmara, Hint
Okyanusu ve Atlas Okyanusu’nda siriler
dolasan liufer pullu bir gégmen baliktir.
Soguk denizlerde yasayanlari daha yagl
oldugundan daha da lezzetli olur.
Ulkemizde Karadeniz'de ve Istanbul
Bogazi ile Marmara Denizi’‘nde
yakalananlarin tadi muhtesemdir. Daha
gliney denizlerimize inildikge yavanlasir
ve kendisine mahsus o glizel tad ve
kokuyu kaybeder.

Eyliil ortasindan Ocak sonuna kadar
olan zamani en yagh ve lezzetli
zamanidir. Bu devre iginde 1zgarasi
tavsiye edilir. Cinekopun da i1zgarasi
cok iyi olur, ancak mevsimi liifere
gore kisadir. Kasim sonundan itibaren
azalmaya baslar. Diger zamanlarda,
bayukligune gore pilakisi, bugulamasi,
kagit kebabi ve tavasi olur. Ilkbaharada
son derece yagsiz olduklarindan
tava, pilaki ve bugulamasi tercih
edilmelidir.

Lufer buyukligiane gére en ¢ok isim alan
baliktir.

Liifer cesitleri soyledir:
.10 cm’ye kadar................... yaprak
(20 adet/kg)
«11-13 CM arasShccucesseersnnsnnes
cinekop(16-19 adet/kg)

.14-16 cm arast....ceevviiiiinnnns
kabacinekop (10-15 adet/kg)

.17-20cm arast..ceiviiiiiiiinnn, sarikanat
(9-14 adet/kg)

. 21-30CcmM aras! ccceeeeiiiiinnneee ltifer
(4-8 adet/kg)

.31-35cm arash..ccceeiiiiiiiinnnnn. kaba
lGfer(2-3 adet/kg)

. 35 cm’den blyulk................ kofana (
yaklasik 1 kg/adet veya daha buyilk).




ORKINOS
(Thunnus
thynnus)

Denizlerimizde yasayan iri ve ¢ok
degerli bir baliktir. Uzunluklar 3-4
metre ve agirlhiklari da 100-150
kilogramdan 800 kilograma kadar
olabilir. Cesitli tiirleri vardir.
Orkinos, siirii halinde yasayan gezici
balhiklardandir. Yazin Karadeniz'e
ciktiktan sonra sonbaharda
Marmara'ya ve oradan da Ege'ye
gecerek hemen biitiin Akdeniz'i
dolasirlar. Bu gezilerinde saatte 40-
60 kmetre hizla yol alabilirler. Genel
olarak iist sularda yasarlar. Mart-
agustos arasinda lirerler ve yaklasik
1 milyona yakin yumurta verirler.
Yasam siireleri, ortalama 15 yildir.
ihracat ve gida endiistrisi yoniinden
ekonomik degeri ¢cok yiiksektir.

PALAMUT/TORIK
(Sarda sarda)

Karadeniz ve Marmara'nin en iinli
baligidir. Bahar aylarinda beslenmek
icin Karadeniz'e ¢cikip, sonbahardan

itibaren kislamak icin Marmara'ya,

Canakkale'ye kadar iner. Siiratli ve

iyi yluziciidiir. Siiri halindeki
uskumru, kolyoz, istavrit, hamsi,
sardalya gibi baliklara saldirarak
yer. 18-20° C. sularda 400,000'den
birka¢c milyona kadar yumurta
dokerek acik denizde iirer.

Yetistikten sonra bilylimesine goére

kiigiiklerine Vanoz-Gaco, 10-25
santimetre ¢cingene palamudu, 30-35
santimetre palamut, 40-45

santimetre kestane palamudu, 50-55
santimetre zindandelen, 55-60
santimetre torik, 60-65 santimetre
sivri, 65-70 santimetre altiparmalk,
70 santimetre ve listii pecuta olarak
adlandinhir. Taze tiiketimi, ihracg ve
endiistri yonleriyle cok degerli olan
bu baligin iiretimindeki azalma,
ekonomik degerini tehlikeli
boyutlara indirmektedir.

Uskumru,torik ve orkinosu igeren bir
familyadandir. Siriler halinde yasayan
pulsuz, siyah etli bir gécmen baliktir.
Sirti gizgili, karni gimus rengindedir.
Uzunlugu 1 metreye kadar varir. Bu
familyanin gesitleri blitlin denizlerimizde
goérilmekle birlikte en lezzetlileri
Karadeniz ve Marmara’da avlanilan
tipleridir. Karadeniz ve Marmara
palamutunda bastan kuyruga dogru
muntazam cizgiler halinde giden, dérdi
koyu, Ggl 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
Ug adet siyah benek bulunur. Bu cinsin
etinin tadi, hakiki palamuta nazaran hig
glizel degildir. Ama gok kisi bu 6zelligi
bilmeyip “palamut” diye aldanir ve sonra
palamuttan sogur.

Palamut avi Agustos ayinda baglar. Once
Karadeniz'den sidriler halinde vanoz ve
gingene palamutu, Eylil'den itibaren de
palamut gelmeye baslar. En lezzetli
zamani da Eyldl basindan Subat
ortalarina kadar olan zamandir. Bu
mevsimde ¢ok yagh oldugundan tavasi
biraz agir kacar. Bu nedenle 1zgarasi ve
firinl tavsiye edilir. Ayni mevsimde
yahnisi de harika olur. Diger
mevsimlerde tavasi yapilabilir. Palamut
siyah etli bir balik oldugundan
bugulamasi ve gorbasi tavsiye edilmez.
Palamutun boyuna gére isimlendirilmesi




asadidaki gibidir:

.20 cm’ye kadar.......ooiiiiiiea,
palamut vanozu

. 20-30 cm
1 = [ TR gingene palamutu
. 31-40 cm
=] =] DR palamut
. 40-50 cm
=] = ] kestane palamutu
.51-60 cm arasi.....c.cevviiiiiiiiiinnns torik
.61-65CcmM arash...cccviiiiiiiieiiienann sivri
. 65-70 cm
=] o= 1] R altiparmak
. 70 cm’den
bUyUK...vvvviiiiniinens zindandelen

Torik ve torigin blytk boylar palamuttan
daha cok yaghdir. Bu nedenle tuzlama ve
lakerdasi tercih edilir.

LEVREK
(Dicentrarhus
labrax)

Denizlerimizde ve denizlerin
nehirlerle karisimi aci su
boélgelerinde yasar. Hani

ailesindendir. Fazla gezici olmayan
levrek, yerli baliklardan sayihir.
Gencken gruplar halinde, sonralari
tek basiria yasar. Yasam ortami,
karanlik ve kuytu yerlerdir. Bu
nedenle gemi batiklari veya kaya
oyuklarinda yuvalanir. Yaklasik 20
yillik yasami olabilen levrek,
ortalama 50-60 santimetreden 1
metre boy ve 10-12 kilogram
agirhga erisebilir. 40 santimetreden
kiiciiklerine ispendek denir. Kiigiik
yavru baliklarla beslenir. Ocak-mart
arasinda 500,000-2,000,000
yumurta dokerek, yiiksek bir iireme
gosterir. Eti en lezzetli baliklarin
basirida gelir. Bu nedenle de
ekonomik degeri ¢cok yiiksektir.

LEVREK, MINEKOP, ESKINE

12 degisik tirden meydana gelen bu
familya 1hk ve tropik sularin sig
kesimlerinde yasar. Vicutlari ig
biciminde ve yandan hafif basiktir.
Pullarn oldukga iri olan levreklerin
yanlari genelde beyaz, alt bélimleri
glmdsi, alt ylzgegi ise sarimsidir. En
irileri 1 metreyi gecebilir. Ulkemiz
denizlerinde 20 ila 60 cm arasinda
olurlar. Bayadi levrek ve benekli levrek
olmak uzere iki tipi mevcuttur.
Sirtlarindaki ¢ok sayida benek ile
ayrilirlar. Benekli levrek Giliney Ege ve
Akdeniz'de, bayadi levrek ise bltln
denizlerimizde gorilir.

Karadeniz'de kétek olarak ta bilinen
minekop ta bu familyanin diger bir
tirudir. Eskineye cok benzeyen
minekoplar 30 ila 80 cm arasinda olur.
1 metreden biylk ve 20-25 kg
olanlarina da rastlanmistir. Eriskinler
kiyitya yakin kayalik dipleri, yavrular ise
akarsu agdizlarini tercih ederler. Parlak
mavimesi-gri renkteki viicudu sirttan
karina dogru inen sari menevisli
gizgilerle bezenmistir. Karni gimusi
beyazdir.

Eskine ise butin denizlerimizde
gorinen kiyiya yakin kayalik diplerde
yasiyan bir tlrdir. 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
menevislidir. Basinin iginde, goézlerinin
arkasinda herbiri 4-5 gram agirliginda
iki adet beyaz tas bulunur. Halk
arasinda bu taslarin idrar séktirici ve
bobrek tasi dustrlct olduguna inanilir.

Genelde tek gezen, geceleri avlanan ve
oyuklar arasindan slzllircesine
dolasan bu baligin baslica besini karides
ve yavru baliklardir.Yil boyunca yenen
levregin cok lezzetli eti vardir. En
glizel mevsimi kis aylari ve
ilkbaharin basidir. Her tlrli yemegi
yapilan levregin bugulamasi, fifirnda
kagit kebabi ve mayonezlisi nefis
olur. Levrek 6zellikle sarapli ve
mayonezli balik yemeklerine gok
giizel gider.




TRANCA,SINARIT

Tranca genelde sinaritlerin irisi icin
kullanilan bir isimdir. Lagos ve orfozla
blylk benzerlik gdsterirlerse de ayri
familyalara mensupturlar.

ISTAVRIT
(Trachurus
trachurus)

Denizlerimizde sankanat istavrit
(Akdeniz) ve karagoz istavrit
(Karadeniz-Marmara) olarak iki
tiiri yasar. Boylan karagozde 15-25
santimetre, en cok 30 santimetre,
sarikanatta ise 30-50 santimetre
olur. Kiigiiklerine kracga denir.
Gezici baliklardir. Hamsi, ¢aca,
camuka gibi kiiciik baliklarin
yavrulanyla beslenir. Mayis-agustos
arasi siiriiler halinde iirer. Lezzetli
eti, cesitli yemekleri ve bol
avlanmasiyla ekonomik degeri en
yiiksek baliklardandir

Istavrit, Marmara ve Bogaz’'da balik
avlamaya baslayanlarin ilk tanistiklar
baliktir.AgzI 6ne uzayabilen, disleri ince,
g6zleri iri, kuyrugu derin catalli ve

viicudu ig biciminde olan gé¢cmen bir
baliktir. Marmara, Ege ve Karadeniz'de
yasayan yerli tirleri de vardir.
Marmara’da 15-20 cm, Ege’de 30 cm
civarinda olurlar. Marmara’da boyu 10
cm’nin altinda olan kiiglk istavritlere
kiraga tabir edilir. Karadeniz'in
dogusunda istavritler palamut
bayuaklaginde, yaklasik 50 cm boyunda
olurlar.Sarikuyruk istavrit veya
sarikanat istavrit diye anilan tipi
sularimizda en gok bulunan ttrtdar.

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 aylan arasidir.
Tavasi ve firini cok gizel olur.

IZMARIT
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Agzi korukll, gozleri iri, sirt-gégus ve
anus ylzgegleri sert diken 1sinli bir
baliktir. Sularimizda iki ttri vardir:

menekse izmarit ve istargilos. Izmaritin
erkekleri disilerden daha iri olurlar.
Disiler 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 guzel olur. Sonbahar ve kis
aylarinda 1zgarasi dahi yapilir. izmaritler
1zgara yapilirken ayiklanmaz. Oldugu gibi
pisirilip bilahare derisi, badirsaklar ve
kilgiklari ayiklanir. Uzerine limon ve
zeytinyadi ile kiyilmis maydanoz
eklenerek hazirlanir. Pullar kazindiktan
sonra derisi tulum cikarilarak yapilan
tavasi da cok gizel olur.




KALKAN (Psetta
maxima)

Bir dip baligi olan kalkan,
Karadeniz'in en taninmis
baliklarindandir. Bogazlar, Marmara,
Ege ve Akdeniz'de seyrek rastlanir.
Gezici balik degildir. Biitiin hayati
dipte yatmakla gecer. Bati Akdeniz,
Atlas Okyanusu ve Simal Denizi'nde,
kalkanin diger tiirleri yasamaktadir.
25-30 yilik 6mrii olan kalkan bahgs,
1 metre boya erisebilir. Sahillerde 5-
10 metreden baslayarak 300-400
metre derinliklere inebilir. Etgil ve
fazlasiyla obur bir baliktir. Erkekleri
5-6, disileri ise 6-7 yaslannda
olgunlasip iiremeye gecebilir.
Uremeleri 10°-15° C sularda
nisandan hazirana kadar siirer.
Milyonlarca yumurta vermesi
yaninda etinin lezzeti ve verimliligi
ile ekonomik degeri cok yliksektir.

Karadeniz’in bu Unlt baligi batin yassi,
oval vlicudu, bir tarafi siyaha yakin
diger tarafi beyaz rengi ve beyaz
tarafindaki digmeleri ile taninir. Her iki
tarafi siyah olan kaya kalkani’na da
nadiren rastlanir. Kaya kalkani daha cok
Sinop, Samsun yorelerinde gikar.
Istanbul Bodazi'nin kuzeyinde,
Karadeniz’in batisinda avlanan kalkan
bir tarafi siyah, bir tarafi beyaz olan
bayadi kalkandir. Kalkan karadeniz
icinde, kisin kuzeyden giineye gb6g eder.
Her mevsim avlanan kalkan bitiin sene
boyunca yenebilir. En lezzetli zamani
Ocak sonundan Mart ortalarina
kadardir. Tavasi ¢ok giizel olur.
Bugulamasi ve kagit kebabi da
yapilir. Ilkbahar sonlarindan itibaren
Adustos ayina kadar yakalanan kalkan
yavrularinin tavasi nefis olur.

KEFAL

Yaz aylari disinda lezzetli olan pullu ve
gbcmen olmayan bir baliktir. Bitin
denizlerimizde yetisir. Sonbahar, Kis ve
Ilkbahar'da cok lezzetlidir. Kefalin
bugulamasi ve pilakisi gok glizel olur.
Ayrica likorinoz denilen tatsilisit de cok
makbuldur. Bir kefal tiri olan haskefalin
kurutulmus yumurtalan ¢ok aranan bir
deniz Grdni, bir mezedir. Sari kulak
kefalin tavasi ve fileto 1zgarasi da yapilir.

Kefal alirken ¢ok dikkat etmek,
tercihan tanidik balikgidan almak gerekir.
Cunku kefal kirli ve bulanik sulari gok
sever ve buralarda diger baliklar
yasamazken o yasar. Ornedin izmir
Korfezi’'nde diger baliklar yasamazken
kefal bol miktarda bulunmaktadir. Bu
gibi sularda yakalanmis kefal insan
saghgi icin biiyiik tehlike arzeder.

KILIC

Tlrkiye'mizi gevreleyen denizlerde artik
nadir gorilen gok lezzetli bir balik
taradar. Akdeniz ve Ege’de yil boyunca,
Karadeniz'de ise yalniz yaz aylari
goralar. Kilig gibi uzun dst cenesi,
lacivert-siyah sirt rengi ile taninan bu
baligin akrabasi marlin bizim sularimizda
bulunmaz. Daha ¢ok Atlas Okyanusu’nda
Bermuda civarinda bulunan bu balik
pisince pembemsi et rengi, kafadan
kuyruga kadar uzanan sirt ylicgegi ve
yuvarlak yerine enine yassi Ust genesiyle
kiligtan ayrilir.

Her mevsimde yenebilen kilicin en
lezzetli zamani Eyliil-Subat arasidir.
Bu baligin en glizel defne yaprakl sisi
olur. Izgarasi ve kagit kebabi da yapillir.




MEZGIT
(Merlarigius
euxmus)

Marmara ve Karadeniz'de bol, diger
denizlerimizde az rastlanir. Boylari
20-40 santimetre olabilir. Gelincik ve
bakalyaro ile ayni tiirdendir. 30-40
metrenin altindaki derin sularda
yasar. Giindiizleri yiizeylere cikarak,
hamsi, sardalya gibi siirii halindeki
kiiciik baliklar1 avlayarak beslenir.
Bolgesel sartlara gore subat-mayis
arasinda ilireme yapar. Lezzetli eti ve
her mevsimde bolca avlarilmasiyla
ekonomik degeri yiiksektir.

Tavuk baligi olarak ta bilinen
mezgit bitin denizlerimizde
bulunmakla beraber en gok
Karadeniz’'de bulunur. Yaz hari¢c devamli
yumurtal durumdadir. Mezgitin
yumurtal tavasi, domatesli sotesi
glizel olur.

SOMON (Salmo
salar)
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Anayurdu Kuzey Amerika'dan
diinyaya yayilmis, iiretilmek iizere
de iilkemize getirilmistir. Boyu,
ortalama 60-100 santimetre, agirhgi
da 3-15 kilogram olabilir. 150

santimetreye ulasanlari olur. Hizh
akarsularin, oksijeni bol temiz
sularinda yasar. Dogal yetisenleri 2-
3 metre yiiksege atlayip yiizerek 2-
3,000 km.'lik nehir kaynaklarina
ulasip burada ekim-kasim arasi
iireme yapar. Dogan yavrular, tekrar
aci sulara inis yapar. Yetiskinleri
denize de uyum gésterir. Etoburdur.
Bocekler, sinekler, kabuklular ve
irili-ufakh baliklarla beslenir. Tath su
baliklarindan eti en lezzetli olanidir.
Ayrica yumurtasindan kirmizi havyar
elde edilir. Ekonomik degeri cok
yliksektir.

USKUMRU
(Scomber
scombrus)

Genelde 25-35 santimetre olan, 40
santimetreye kadar biiyiiyebilen,
siiriiler halinde yasayan Marmara'nin
yerli baligidir. Gegmiste Karadeniz
ve Ege arasinda biiyiik gdgcler yapan,
eti cok lezzetli olan ve bol avilanilan
uskumru, simdilerde ekolojik
nedenlerle seyrek rastlanan, adeta
tiikkenmis bir baliktir. Normalde, 2-3
yasirida olgunlasan disileri, 350-
400,000 yumurtasini denize birakir.
Ureme devresi subat-nisan arasidir.
Planktonlar, hamsi, caca gibi kiiciik
baliklar ve yavrular besinidir. 8-10
yil yasar. Torik ve kofana bas
dilsmanidir. Az yagh ve
kurutulmusuna ciroz denir. Yasam
ortami tekrar varoldugunda
ekonomik degeri en yiiksek
baliklardan biridir. Atlaritik'te
yasayan lezzetsiz bir tiirii daha
vardir.




YAYIN (Silunis
glariis)

Akarsu ve godllerde yasayan
baliklarin en biiyiigudiir ve ayni
zamanda en uzun yasayanidir.
Ortalama 1-2 m'den 3 metreye kadar
boy ve 150 kilogram agirhiga
erisebilir. 35-40 yildan 100 yila
kadar da yasayabilir. Yavas akan
nehirlerde, gollerde, dipte hareketsiz
yatarak yasar. Etobur bir baliktir.
Sualtindaki biitiin hayvanlari
yiyebilir. Mayis-haziran arasinda
gece sessizliginde yumurta dokerler.
Disileri agirhigina oranla kilogram
basiria 7,000-25,000 yumurta ddker.
Tath su baliklarn icinde eti en lezzetli
baliklardan biridir. Ekonomik degeri
cok yliksektir.

KIRLANGIC

Bitldn 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
Oksliz'den, bu baligin pembe-gri veya
komple gri sirt1, ve dkstzin 6rdek
gagasini andiran agiz yapisi ile ayrilir.
Her ikisi de lezzetli olup genelde
kirlangig tercih edilir. Cok gelismis
solungaclan ve girtlak yapisi medeniyle
ugultu, inilti gibi degdisik frekanslarda
ses cikarirlar. Bu ses nedeniyle bir
bircok balikgi tarafindan inleyen balik
diye adlandirilir ve ugursuz sayilir.

Kirlangig 1zgara ve tavaya uygun
degildir. Bugulamasi, 6zellikle corbasi
cok lezzetli olur. Haslanmis kirlangigin
aylklanmis etleri mayonezli veya
zeytinyag-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
acisindan gok benzerlik gosterirler.
Iskorpit biitiin denizlerimizde, adabeyi
ise genelde Ege’e bulunur. Iskorpitin
sirt dikenleri zehirlidir. Bu nedenle
balikgiya ayiklattinlmalidir.




Balik Takvimi
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Taze S@anl Baharatli Alabalik

Malzeme:
2 adet Alabalik (iri)
1 tath kasigi Zeytinyadi
1 tath kasig Kekik
1 corba kasidi Karabiber
5 adet Sogan
Tuz

Hazirlanisi:

Baliklari ikiye boélip, kilgiklarini gikartin.

Bir kasede zeytinyadi, kekik, karabiber ve tuzu karistirin. Hazirladiginiz karisimi
baliklarin her tarafina sirin. Soslu baliklari buzdolabinda yarim saat bekletin.

Taze soganlari ince dograyin.

Genis bir tencerenin yarisina kadar su doldurup kaynatin.

Baliklari, tencerenin igine oturacak genislikte bir kevgire veya buhar stizgecine
yerlestirin. Uzerlerine kliglik dogranmis taze sogan serpin. Tencerenin kapadini kapatip,
kisik ateste baliklar yumusayana kadar pisirin.

Alabalik Dolmasi

Malzeme: 4

corba kasigi

Margarin

1 adet Kuru sogan (orta b., ince kiyilmis)
1 adet Havug (gok kiigik dogranmis)
2 dis Sarimsak
50 gr Ceviz ici (ince gekilmis)
1.5 cay kasigi Kekik
Tuz
3 corba kasigi  Sirke
2 corba kasigi  Zeytinyadi
4  adet Alabalik (her biri 225-275 gr.bayukluginde)

Hazirlanisi:

Dekor igin ceviz pargalari ve limon dilimleri

Terayadini mikrodalgaya dayanikli bir firin kabinda firinin 800 Watt konumunda 45
saniye kabin agzi kagit havlu ile kapatilmis olarak eritin.

Eritilmis yadin igcine sogani, havucu, sarimsagdi ve cevizleri ilave edip firinin 800 Watt
konumunda iki kere karistirarak, 3 dakika pisirin. Sebze karisiminz; kekik, tuz ve bir
corba kasidi sirkeyi ekleyip yine firinin 800 Watt konumunda arada bir kere karistirarak,




1,5 dakika pisirin. Galeta ununu ekleyip karistirin.

Alabaliklarin baslarini kesip iglerini ve kilgiklarini ayiklayip tuzlayin. Hazirlanan harci
baliklara esit miktarda doldurun.

Mikrodalgaya dayanikli sig bir tepsinin icine iki adet baligi yerlestirin. Bir kasik sirkeyi
baliklarin Gstline dokin ve sirgayla zeytinyadini slirtin. Tepsinin agzini strech filmle
kapatip firlnin 800 Watt konumunda 4 dakika pisirin. Pisirme siresinin yarisinda baliklari
gevirin. Bu islemii kalan baliklar icin de tekrarlayin.

Baliklar dilimleyerek arzu ederseniz, ince kiyilmis maydanoz, sarimsak, sirke ve
zeytinyadini karistirarak hazirladiginiz sosu dokerek servis yapin.

Sebzeli Alabalik

Malzeme: 1200 gr'hk 1 Ad. Alabalik
2 adet Limon
2 adet Defne Yapradi
0.5 adet Sodan
1 demet Maydanoz
1 sap Kereviz Yapragdi
1 adet Havug
2 adet Yesil Salata
100 gr Kornigon
1 adet Kirmizi Biber
1 adet Dolmalik Biber
2 adet Yumurta
1 tutam Karabiber
2,5 su bardagi Zeytinyadi

Tuz

Hazirlanisi:

Alabalik temizlenip yikandiktan sonra uzun bir kaba oturtulur. Usti értiilecek kadar su
konur. Havug, kereviz yapradi, 2 dal maydanoz, sogan, defne yapraklari, yarim limonun
suyu, yeteri kadar tuz ve karabiber katilir ve 15-20 dakika hafif ateste pisirilir.

Diger yanda yumurtalar kati olarak pisirilir. Kabuklarn ayiklanip sarilar iyice ezilir.
Kiyilmis maydanoz, zeytinyadl, tuz ve karabiber katilarak iyice karistirilr.

Ayiklanip yikanan vyesil salatalar ince ince kesilir. Kornison tursulari ve yumurtalarin
beyazlar klicik parcalara boltiniar ve yesillige katilir. Kirmizi biberler ile dolmalik biberler
de kiglk veya ince uzun parcalara dogranir ve bunlar da karisima katilir.

Baligin eti bozulmadan gévdesindeki deri gikarilir, servis tabagina yerlestirilir. Uzerine
yukarida anlatilan maydanoz, zeytinyadi, tuz ve karabiber karisimi dokillr. Tabagin
kenar da yesillik karisimiyla sislenir ve ayr bir kapta bir buguk limonun suyu yarim
bardak zeytinyadiyla cirpilir ve baligin Gzerine dokuldikten sonra servis yapllir.

Balik Dolmasi

Malzeme: 6 parca Fileto Balik (mezgit, alabalik olabilir)
Haslanmis bir miktar pazi yapradi ici
1.5 su bardadi Piring
2 adet Orta Boy Sogan
1 kahve fincani Fistik
1 kahve fincani Kus Uzimii




1 cay kasigi
bir tutam
bir tutam

0.5 fincan

Hazirlanisi:

Tuz

Karabiber
Yenibahar
Soya Yagi

Sodanlar yagvjdg kavrulur. Kus Gzimi, fistik ve haslanmis piring ilave edilir. Sonra fileto
balik tuzlanir. Uzerine pazi ve i¢ konularak rulo yapilr.

Yaglanmis cam pisirme kabina aktarilr.

Tuz, kara biber ve biraz un serpilir, firinda pisirilir.

Sislenerek servis yapilir.

Balikh Zeytinyagh Sarma

Malzeme:

» —
-

Hazirlanisi:

Baligi kaynar suda biraz haslayin. Kiglik pargalara ayirin.
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adet

su bardagi
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tath kasigi
corba kasidi
cay bardagdi
gr

corba kasidi
corba kasigi
corba kasidi
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Mezgit Baligi Filetosu
Piring

Sogan

Dolmalik Fistik
Dolmalik Uzim

Sivi Yag

Yaprak

Nane (kiyilmis)
Maydanoz (kiyilmis)
Dereoto (kiyilmis)
Karabiber

Tuz

Sodani siviyagda pembelesinceye kadar kavurun. Dolmalik fistik ve Gzimd ilave edin.
Pirinci ekleyip hafifge kavurun. Balidi ekleyip bir kag dakika daha kavurun. Atesten
almadan dénce ince kiyilmis dereotu, nane, maydanoz ve tuzu ilave edin.

Yapradi yumurtahdin igine yerlestirip, ortasini cukurlastirin. Hazirladiginiz balikli hargtan
bir miktar yapragin ortasina koyun. Yapragin kenarlarini harcin Gzerine kapatarak bohca
gibi sarin. Diger sarmalari da ayni sekilde hazirlayin.

Sarmalan yapraklarin katlanan kismi alta gelecek sekilde yayvan bir tencereye
yerlestirin. 1/2 su bardadi su ilave edin. Tencerenin kapadini kapatip, kisik ateste 15

dakika pisirin.

Tava Balik

Balik (200-300 gr'hk batin balik) ya da
(125-150 gr'lik balik filetosu)

Malzeme: 5 adet




0.5 cay kasigi Tuz
Beyaz ya da karabiber

1 adet Limonun suyu
3 su bardagi Un (elenmis)
0.5 su bardagi Zeytinyadl ya da aygicekyadi

Hazirlanisi:

Baliklar butlinse pullarini kaziyin. Sirt kilgigini dilerseniz kuyruk ve kanatlarini makasla
kesin. Iyi pismis balik isteniyorsa baligin her iki yanini da birkag yerinden bicakla hafifge
Gizin. Yikayip kurulayin.

Baliklarin her iki yanini tuzlayip, biberleyin ve limon suyunu serpin. Yine her iki yanini da
iyice una bulayip fazla ununu silkeleyip, atin.

Zeytinyadi ya da aycicek yadgini bir tavada kizdirin. Yag iyice kizinca baliklari tavaya
koyup, bir kez cevirerek her iki yanini da altin sarisi bir renk alincaya kadar, yaklasik 10-
12 dakika pisirin. Baliklari masayla tavadan yagini sizdirerek alin. Kagit havlu Ulizerine
cikartip, fazla yagini stzdurin.

Malzeme:
1 kg. Barbunya Baligi
2 adet Kabak
2 adet Havug
o 3 adet Domates
2 adet Sodan
AR su bardagi Su
5 gorba kasigi Zeytinyadi
1 tutam Safran (kirmizi)
1 dis Sarmisak
5 corba kasidi Mayonez
3-4 adet Taze Sogan Sapi
4-5 dal Maydanoz
Tuz
Karabiber
Kekik

Hazirlanisi:

Baliklari temizleyip yikayin. Sltizgece alip suyunun stzllmesi igin bekletin.
Havucg ve kabaklari ince ince dilimleyip soganlari halka halka dograyin.
Domatesleri dilimleyin.

Baliklari firin kalibina dizin. Hazirladiginiz sebzeleri degisimli olarak baliklarin
lizerine yerlestirin. Soyulmus sarmisak, kiyilmis maydanoz, safran, kekik, tuz
ve karabiber ilave edin.

Zeytinyadi ve suyu ekleyip 6nceden isitiimis 180 dereceye ayarli firinda 20 dakika

pisirin. Servis tabadina alip mayonez esliginde lizerine kiyilmis taze sogan sapi
serperek servis yapin.

Barbunya Tava




Malzeme: 1

ul ul

Hazirlanisi:

kg Barbunya (temizlenip,

cay kasigi yikanmis, kurulanmis)
Tuz

su bardagi Beyazbiber

su bardagi Bira

su bardagdi Un (elenmis)

adet Zeytinyadl (ya da aygicek

bag yagr)

corba kasigi Limon (sisleme igin)
Maydanoz (stsleme igin)
Margarin

Baliklan tuzlayip, biberleyin ve biraya batirin. Una bulayip, fazla ununu silkeledikten
sonra baliklan tavada kizdirdiginiz zeytinyadinda, her iki tarafi da kizarana dek kizartin.

Kadit havlu tizerinde fazla yaglarini stizdiriin. Onceden isitilmis tabaklara alin.
Margarini bir tavada eritin. Yag iyice kizip, kahverengilesmeye baslar baslamaz baliklarin
Uzerine dokin. Barbunya tavasini limon ve maydanozla siisleyip, sicak olarak servis

yapin.

Cinakop Bugulama

Malzeme:
3-5 adet
50 gr
2 adet
2 bas

Hazirlanisi:

Cinakop (istenildigi kadar)
Domates

Yesil Dolmalik Biber
Tereyad

Defne Yapradi

Sarimsak

Maydanoz

Limon

Karabiber

Cinakoplar temizlenir, kani akitilir. Hafifce tuzlanip biraz bekletilir.

Orta boy bir tepsinin igine, list liste gelmemek sartiyla dizilir. Domatesler,
kabuklari soyulmus ve ince dilimlenmis olarak yanlarina yerlestirilir. Yesil
dolmalik biber, ince dilimler halinde, domateslerin lstiine konur.

50 gr. tereyad, 2 defne yapradl, istenilirse kliglik parcalara ayrilmis 2 bas sarimsak da
ilave edilebilir. Uzerine, baliklan 6rtecek kadar maydanoz konur ve tepsinin Usti
kapatilarak 15 dakika kadar hafif ateste pisirilir.

Gene, istedge bagdh olarak, Ustline limon sikilir ya da karabiber eklenerek servis yapilir.
Not: Limona sadece ginakop kizartma ya da 1zgara degil, bugulama oldugu igin

oneriliyor.

Deniz Mahsulleri Guveci




Malzeme: 2 gorba kasigi  Margarin

400 gr Domates (konkase)
1 demet Maydanoz (ince kiyillmis)
500 gr Balik filetosu
(beyaz etli; levrek, minekop, laos akya vb)
20 adet Midye igi
10 adet Karides (orta boy)
0.5 cay kasigi Tuz
Beyazbiber
0.5 fincan Sek Beyaz sarap (istege bagh)
1 corba kasigi  Krema
1 su bardadi Kasar peyniri (rendelenmis)

Hazirlanisi:
Once firin1 170 °C'ye getirip Isitin. Margarinin 1 gorba kasigini eritin ve domatesi
karistirip, suyunu ¢cekene dek pisirin. Icine maydanozu ilave edin.

Margarinin kalanini eritin. Balik ve deniz iiriinlerini ilave edin. Balik ve deniz
artnlerini bir masayla arasira karistirarak kizgin yagda diriliklerini kaybetmeyecek
sekilde yaklasik 2 dakika sote edin. Tuz ve biberini serpin. Beyaz sarabi ilave edip
2-3 dakika daha pisirin. Kremay1 karistirin. Balik ve deniz Urtnlerini agir ateste 1
dakika daha krema ile pisirin.

Balik ve deniz lrinlerini bir glivece alip domates sosunu da iizerine dokiin.
Rendelenmis kasar peynirini lizerine serpip, firinda, kasar peyniri eriyip yer yer
yanmaya baslayincaya kadar pisirin. Firindan gikarip, sicak olarak servis yapin.

Not: Trancga ve akya gibi sert etli baliklar daha uzun pisme slresi isterler. Buna karsilik
dilbahgi gibi kirilgan etli baliklar gok daha cabuk piser. Balik ve deniz Grtnlerinin
pisiriimesinde et sertligi mutlaka gézénine alinmalidir.

Dil Baligi Bademli

Malzeme:
- 4 adet Dil Balgi
(orta boy-derisi soyulmus)
200 gr. Margarin
100 gr. Badem
(Kabugu cikartilarak kiyillmis)

1/2 demet Maydanoz
Tuz (yeterince)

Hazirlanisi:

Margarini bir tavaya koyup kizdirin, baliklar tuzlayip unladiktan sonra igine yatirin, sag
sol cevirerek pisirin.

Pisenleri servis kabina alin.

Tavada kalan margarini baska bir kaba koyup bademleri igine atin.




Bademler kizarirken maydanozu da yag ile eritip hemen baliklarin Gzerine doklp servis

yapin.

Dil Baligi Limonlu

Malzeme:
4
] 1
| 2
25
Sosu Igin: 1’5
1/2
1,5
2
2
1
1

Hazirlanisi:

adet
adet
adet

gr.

su bardagi
yemek kasigi
adet

adet

adet

cay kasigi
yemek kasigi
tutam

Dil Baligi Filetosu

Limonun Suyu

Enginar - Haslanmis

(parmak boyunda dilimlenmis)
Margarin

Tavuk Suyu

Misir Nisastasi

Limon Kabugunun Rendesi
Limon Suyu

Yumurta Sarisi

Seker

Kuru Tarhun

Toz Zencefil

4 adet dil balidi filetolarini limonlayip tuz ve biberleyiniz. Dil balidi filetolarinin igine 2'ser

dilim gubuk enginar dilimlerini koyup rulo yapiniz.

Derin bir tavanin dibini margarin ile yadlayiniz. Rulolar yatik olarak dizip lizerine
kapatacak sekilde su koyunuz. Uzerini kapatip 7-8 dakika pisiriniz.

Sosu igin, tavuk suyunu, limon kabugu rendesi ile bir tencereye koyup kaynama
noktasina getirip orta ateste 5 dakika tikirdatiniz. Misir nisastasi ile limonun suyunu
karistirip tikirdayan tavuk suyuna ilave edip 5 dakika boyunca devamli karistiriniz.
Yumurta sarilarina sekeri ekleyip, iyice pisen tavuk suyunu azar azar yediriniz ve tekrar
pisen tavuk suyuna ilave edip ocaktan aliniz. Tarhun ve zencefili ekleyerek, haslanmis
dil baliklarini tabaga koyup Uzerine sosu dokip servis yapiniz.

Dil Balig: Sarmasi
Curry'li

600

gr
gr

adet
adet

dis

gr

dl

cay kasigi

Dil Balg Filetosu
Nuar

Defne Yapradi
Havug (orta boy)
Kereviz Sapi
Sarmisak
Tereyad

Krema

Curry




Tuz
Karabiber

Hazirlanisi:
Defne yapraklarini ince ince kiyip, filetolarin Gzerine dokin ve hafifce tuzlayin.

Uzerlerine nuarlan yerlestirin ve yuvarlayarak bir silindir sekline getirip, bir kiirdan
batirin. Kereviz sapini ve havuclar kipler halinde kesin ve bir tavada tereyag ve 2 gay
kasigi su ile kizartin. Uzerine krema, curry, tuz ve biberi ekleyip orta ateste pisirmeye
devam edin. Hazirladiginiz bu karisimi atese dayanikli bir kaba doklin ve igine dilbaligi
sarmalarini yerlestirin. Onceden 200 derece isitilmis firinda 10 dakika kadar isitin.
Filetolar firlndan cikardiktan hemen sonra servis yapin.

Dil Baligi Tava
T
Malzeme:
5 adet Dil Balgi (250 gr'lik)
5 corba kasigi  Margarin (ezilerek yumusatilmis)
0,25 adet Limon
2 corba kasigi  Maydanoz (ince kiyilmis)
1 tutam Kirmizi biber
Un
Yumurta sarnisi (suyla cirpilmis)
Galeta Unu

Aycicek Yagi (kizartmak igin)

Hazirlanisi:

Dil baliklarini temizleyin, derisini cikartin ve yikayin. Orta kilgigini takip ederek basindan
kuyruguna kadar bir kesik atin. Kestiginiz hizadan fileto gikarir gibi her iki tarafin etini
kilgigindan koparmadan siyirin.

Once margarini hazirlayin ve limon suyu, maydanoz ve kirmizi biber ile birlikte ezin. Yagi
buzdolabinda sogutun.

Dil baliklarini una, yumurtaya ve galeta ununa bulayin. Bir tavada aygicek yagini
kizdirin. Yag kizinca baliklari tavaya koyup, her iki taraflar da altin sarisi renk alincaya
kadar kizartin. Kestiginiz orta kisim iki yana dogru kivrilacaktir.

Kizarmis dil baliklarini stizdiirerek yagdan cikartin. Uzerine havlu kadit serilmis bir
tabaga aktarin. Her baligin ortasina esit miktarda maydanozlu margarinden koyun.
Haslanmis sebzelerle servis yapin.




Fener Baligi Corbasi
Malzeme:
£1 kg Fener Baligi Filetosu
52 adet Havug
2 adet Patates
1 adet Kereviz (yaprakl)
0.5 cay Zeytinyadi
3 bardagi Su
su Tuz
bardagi Karabiber
1 Yumurta Sarisi
1 Terbiye: Limon
1 adet Su
1 adet Un
corba
kasigi
gorba
kasigi

Hazirlanisi:

Fileto seklinde hazirlanmis fener bali§ini genis bir tencereye koyun. Iri kiip seklinde
dogranmis havug, su, tuz, karabiber ve sivi yagi ilave edin. Orta ateste 15 dakika pisirin.

iri kiip seklinde dogranmis patates ve kereviz ile kerevizin ince dogranmis yapraklarini

ekleyip, 10 dakika daha pisirin.

Terbiyesi icin yumurta sarisini limon suyu ile ¢irpin. Un ve suyu ilave edip karistirin.

Atesten indirmeden 2 - 3 dakika 6nce, hazirladiginiz terbiyeyi yavas yavas karistirarak
corbaya ilave edin. 2 tasim daha kaynattiktan sonra sicak olarak servis yapin.

Malzeme:

gorba
00 kasig
gr

Hazirlanisi:

Fener Balikh Lazanya

Fener Baligi
Filetosu
Lazanya
Domates
Sivri Biber
Sarmisak
Sodan (kiglk
boy)
Zeytinyadi
Kasar Peynir
Karabiber
Tuz

Galeta Unu

Fener balidi filetosunu ve soyulmus domatesi kiiglik kusbasi dograyin.

Bir tavada ince dogranmis sogani hafif pembelestirin, sarmisadi, ince kiyillmis biberi ve




fener baligini ilave edip 3 dakika sote edin. Domates, tuz ve karabiber ekleyip 2 dakika
daha pisirin.

Lazanyalar haslayip, stizln.

Bir firin tepsisini yaglayin. Lazanyalardan iki tanesini alin, tepsiye birbirinin (izerine
gapraz gelecek sekilde yerlestirin. Ortasina ha2|rlad|§!_n|z karisimdan bir miktar koyup,
kenarlar birbirini tGzerine kapatip kiirdanla tutturun. Uzerine rendelenmis kasar peyniri
dokin, en Uste galeta unu serpin.

Diger lazanyalar da ayni sekilde tepsiye yerlestirdikten sonra 200 derece isitilmis firinda
Uzeri kizarana kadar pisirin, sicak olarak servis yapin.

Malzeme: 8 dilim Kalkan Balidi
6 corba kasigi sat
2 corba kasidi Tereyadi
3 kahve fincani Rafine Yadi
1 avug Kabuklu Badem
1 cgay fincani Un
1 tutam Karabiber
Tuz
Hazirlanisi:

Bademleri kaynar suda bir dakika haslayip hemen slizgece dékin ve kabuklarini
soyup boyuna ince olarak dilimleyin. Kiglk bir kapla orta atesli firina koyup kontrol
ederek yakmadan zaman zaman karistirip sari olarak kizartin. Firin yoksa bademleri
az yadda tavada kizartip siizgece bosaltip yagini stizdartn.

Baliklari bir kaba koyup siit, tuz biber ilave ederek karistirin.
Sonra alt iist una bulayin.

Bir tavaya yadi koyup kizdirin. Kalkanlari yan yana yatirin. Dorder dakika alt iist
kizartip bir servis tabagina cikartin.

Bir tavada tereyagini kizdirip bademi ekleyin. Bir dakika sote yapin, limon suyunu
baliklarin lizerine serpip badem ile tereyagini miisavi olarak iizerlerine dokiip
servis edin.

Kalkan Firinda

Malzeme: 1 kg'lik Kalkan
300 gr Mantar
50 gr Margarin
0.5 kg Domates

1 demet Maydanoz




bardak

adet

corba kasigi
corba kasigi
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Hazirlanisi:

Sek Beyaz Sarap

Limon

Un

Kurutulmus Ekmek Tozu
Tuz

Karabiber

Kalkan iyice temizlenip bol suda yikanir. Domatesler slizgecgten gegirilir. Mantarlar
limonlu soguk suyun iginde tutularak dogranir. Maydanoz ince ince kiyilir.

Cam kapta 30 gr margarin eritilir. Mantarlarin suyu stzdurilip yada atilir. Tuzlanir,

biberlenir pismeye birakilir.

Ote yanda balik kaba konur, tuzlanir, biberlenir ve her iki yani gevrilerek pisirilir.

Balik pisince kaptan alinir. Kapta kalan mantarlarin Gzerine un serpilir, tahta kasikla
karnistirilarak sarap konulur. Bir dakika sonra sizilmis domates suyu katilir.
Maydanozun yarisi Gzerine serpilir ve sos koyulasincaya kadar pisirilir. Sos iyice
koyulasmadan balik igine konur. Sos koyulasinca balidin lizerine kalan yag surulur,
kurutulmus ekmek tozu serpilir, sicak firina sartlir. Kalkanin Gzeri kizarinca firindan
cikarilir, kalan maydanoz Gzerine serpistirilir, servis yapilr.

Malzeme: 8 dilim
0.5 su bardag
1 corba kasigi
10 su bardagi

Sos igin:

10 adet
1 corba kasigi
1 kahve fincani
2 gorba kasigi
4 adet
500 gr

.25  tath kasig
5 adet

Hazirlanisi:

Kalkan Balig
Sit

Tuz

Su

Ezilmis Tane Karabiber
Ince Kiyilmis Sodan
Sirke

Su

Yumurta sarisi
Tereyadi

(eritilmis suyu alinmis)
Tuz

Limonun Suyu

Su, tuz ve sitl bir tencereye koyup bir kere kaynatin.

Baliklari ekleyip agir agir kaynatarak 15 dakika haslayip bir kevgirle bir balik kabina
koyarak icine biraz suyundan koyun. Balik kabi yoksa bir glivece veya ograten tabadina
koyup lizerine biraz suyundan koyarak servis edin.

Yaninda hollandez sos servis edin.

Sosun hazirlanisi: Sogani karabiberi ve sirkeyi agir ateste, sirke dibinde az bir miktar

kalincaya kadar kaynatin.




Ilk sicakhid gegince igine su, tuz, limon suyu ve yumurta sarisini ekleyin.

Cirpma teli ile dikkatlice ve devamli karistirin, yumurta iyice kabarip koyulasmali ama
pismemelidir.

Yumurta pargalar top top kalmali, kaybolmamalidir.

Sonra tereyadini ip gibi akitarak yumurtaya karistirin, yedirin. Ince siizgecten gecirip
kullanin.

Sos kesilirse bir kapta biraz suya azar azar yedirin. Sos ¢ok koyulasmasin sonra kesilir.
Yag ihk olmalidir, soguk olursa sos kesilir. Ayrica ilik yerde korunmalidir yoksa sos
kesilebilir.

Malzeme:

gr Marmara Kalkani Filetosu
ml  Krema
ml  Balik Suyu
ml  Beyaz Sarap
Tuz
Biber

Hazirlanisi:

Balik filetolarini 1x1 cm kalinliginda uzun seritler halinde kesin. Bu seritleri sepet 6rgisu
bigiminde 6rtin. Orilmus baliklar tuz, biber serperek yaglanmis bir tepsiye dizip
buzdolabinda bekletin.

Bir kapta kremay! yarisina ininceye kadar kaynatin.

Balik suyunu diger bir kapta yarisina ininceye kadar kaynatin.

Krema ve balik suyunu birbirine ilave ederek yariya ininceye kadar kaynatin.
Baligi 150° C ayarlanmis firinda beyaz sarabi ilave ederek pisirin.

Hazirlamis oldugunuz sosu tabaga yayin.

Pisirdiginiz baligi sosun Uzerine koyarak servis yapin.

Malzeme: 1.5 kg Kalkan Baligi (dilimlenmis)
0.5 cay bardagi Limon Suyu
0.5 cay bardagi Zeytinyadi
0.5 cay kasidi Karabiber
1.5 su bardadi Aycicek Yagi
1 su bardag Un

Tuz




Hazirlanisi:

Kalkanlar 3 er santimlik seritler halinde dilimleyip karabiber, limon suyu ve
zeytinyadinda dinlendirin.
Marine edilmis kalkan baliklarini unlayin, fazla unlarini silkeleyin.

Genis bir tavada yadi kizdirin ve baliklarin her iki tarafini alt Ust ederek altin sarisi bir
renk alincaya kadar kizartin.

Baliklari bir mutfak kagidinin Gzerine koyup fazla yagini alin. Limon dilimleri ile servis
yapin.Kalkanlar terbiye etmeden de pisirebilirsiniz.

Karidesli Balik Graten

Malzeme: 12 adet Dil Baligi Filetosu

1 kutu Mantar Konservesi

0.5 litre Beyaz Sarap

250 gr Karides (ufak)

750 gr Karides (iri)

1 demet Maydanoz

1 bas Kereviz

50 adet Midye

1 adet Sogan

50 gr Margarin

75 gr Tereyad

2 adet Havug

1 su bardagi Sirke

Karabiber

Hazirlanisi:

Bir tencere suya, baliklarin bas ve kemiklerini, maydanoz, kereviz, sogan, karabiber ve
havug koyup, atese oturtun.

Balik filetolarini sarap iginde 10 dakika kadar pisirin.
Diger yanda midyeleri, tuzlu su ve filetolardan arta kalan sarap kansiminda pisirin.
Hazir olduklari anda ayri bir tabaga alin.

Midyelerin icinde pistikleri suyu, baliklarin bas ve kemiklerinin haslandigi tencereye ilave
edin, Ug saat kadar pisirin, gerekirse su takviyesi yapin.

Elde ettiginiz balik suyunu tel stizgegten tahta kasikla bastirarak gegirin. Bundan 5 su
bardadi alip margarin ve un ile bir besamel salgasi yapin.

Klglk karidesleri ayiklayin, cok kliclik parcalara kesip tereyaginda kavurun,
yumusadiklan zaman c¢ok ince bir tel siizgegten tahta kasikla bastirarak gegirin, olusan
karides peltesini besamel salgasina ilave edin.

Buyuk karidesleri tuzlu ve sirkeli suda haslayip ayiklayin. Firina verecediniz tepsiyi
yaglayin, icine balik filetolarini dizin, Gstline mantar, midye ve karidesleri koyun. Uzerine
besamel sos dékip firinda pisirin.

/

Karides Sote Provensal

Malzeme: 24 adet Iri Karides




(cig, kabuklar soyulmus)

1 tath kasigi Sogan (gok ince kiyilmig)
4 dis Sarmisak (ince kiyillmis)
2  kahve fincani Rafine Yag
1 tath kasigi Margarin
1 corba kasigi Tereyadl
4 adet Domates (ince dagranmis)
1 avug Mantar (dilimlenmis)
1 adet Limonun Suyu
1 bagd Maydanoz (kiyilmis)
az Tuz
1 tutam Karabiber

Hazirlanisi:

Karideslerin basini ve kuyrugunu koparmadan sirtlarindan yararak kelebek gibi agin.
Tuzlayip biberleyin ve biraz limon suyu serpin.

Sonra alt Ust hafif una bulayin. Rafine yagdi bir tavada kizdirip, karidesleri 2-3 dakika alt
Ust kizartip atesten alin.

Bir tencereye bir kasik margarin koyup kizdirip sarimsak ve sodani ilave ederek bir
dakika karistirlp mantar ilave edin. 2-3 dakika sote yapin, domatesi, tuz ve biberi
ekleyin. Domates birakacadi suyu gekinceye kadar 7-8 dakika pisirin. Sonra bir servis
tabagina alip lizerine pisirdiginiz karidesleri dizin.

Kuglk bir tavada tereyadini kizartip tzerlerine dékiin. Limon suyu ve maydanoz serpin.

Kefal Firinda
.
Malzeme: 2 su bardadi Su
1 demet Maydanoz
2 dis Karanfil
5 corba kas. Zeytinyadi (ya da aygcicek yagi)
1 kg Kefal (ayiklanip, halka dogranmis, yikanip kurulanmis)
Sogan (rendelenmis)
300 gr Domates (rendelenmis)
300 gr Limon suyu

2.5 corba kas. Tuz
0.5 cay kasigi Karabiber (taze gekilmis)

Hazirlanisi:

Onceden firini 170 °C'ye getirip, 1sitin. Bir kapta 2 su bardadi suyu, maydanoz ve
karanfili koyup, su yari yariya gekinceye kadar kaynatin, stizdiiriin. Zeytinyadi ya da
aycicek yadini ilave edip karistirin.

Kefal baligi dilimlerini bir tepsiye dizin. Rendelenmis domates ve sogani baliklarin
Uzerine dokun.

Maydanoz suyu - zeytinyadi karisimini da balilarin (zerine gezdirin. Tuz ve biberini
serpin. Limon suyunu da dékin. Firinda baliklar pisinceye kadar yaklasik 10-12 dakika
pisirin.

Firindan alip, énceden isitiimis tabaklarda sicak olarak servis yapin.




Kefal Plaki

Malzeme:
1 adet Kefal Baligi (1,5-2
1 adet kg'hk)
3 adet Limon
1 corba kasigi Sodgan (orta boy)
3 dis Margarin
Sarmisak
0.25 demet (ince dilimlenmis)
Maydanoz
1 corba kasigi (yapraklan
3 corba kasigi ayrilmis)
Zeytinyadi
Elma Sirkesi
Tuz
Karabiber (taze
cekilmis)
Tarhun Otu
Kekik
Hazirlanisi:

Kefal baligini temizleyip yikayin. Yuvarlak dilimlere béltp, kurulayin. Baliklan tuzlayin ve
biberleyin.

Limonun iki ucunu kesin. Dik olarak dograma tahtasina oturtup, bigakla yukaridan
asadiya dogru kabuklarini zari ile beraber kesin. Zarlarini arasindan keserek, soyulmus
limon dilimleri elde edin.

Bir firin kabini margarin ile yaglayin. Firinizi 200°C'ye getirip, isitin.

Sogan ve sarmisak dilimlerini yaglanmis tepsiye doseyin kefal baligi dilimlerini Gizerine
yerlestirin.

Baliklarin Gzerine kekigi ve tarhun otunu serpin; limon dilimlerini yerlestirin.

Zeytinyadi ve elma sirkesini baliklarin Gzerine gezdirin. Firin kabinin agzini aliminyum
folyo ile kapatin. Kabi isitilmis firina sunup, 40-45 dakika baligin eti yumusayinca kadar

pisirin.

Baligi firindan alip sicak veya soguk olarak yaninda limon ile servis yapin.

Kilic Balig: Izgara

Malzeme: 2 adet Kilig Bahg Filetosu
1 corba kasigi Beyaz Sirke
1 corba kasigi Seker
1 adet Kirmizi Sogan
(kip ktup dogranmis)
2.5 gorba kasigi Zeytinyadi
2 dal Kiyllmis Nane
2 adet Salatalik (dogranmis)




Hazirlanisi:

Salatalik, sogan, nane, sirke, 1 kasik zeytinyadi ve sekeri iyice karistirin. Tuzlayip
biberleyin.

Baligi kalan zeytinyadi ile iyice yaglayin.
Mangalda veya firinin 1zgarasinda her tarafini 5'er dakika pisirin.

Tabaklara alip naneli salata ile servis yapin.

Kirlangic Baligi Corbasi

Malzeme: 1 kg Kirlangig Baligi
2 adet iri Patates
1 adet Buyuk Sogan
2-3 adet Defne Yapradi
1 corba kasidi Tereyadi
1/2 cay bardagdi Zeytinyadi
1 adet Kereviz Yapragdi
1/2 adet Limon Suyu
3 adet Yumurta Sarisi
Tuz
Karabiber
Maydanoz

Hazirlanisi:

Soyulmus patates ve havuglar bitin olarak, defne yapraklari, dérde bélinmis kuru
sodgan, tuz, kereviz yapragi tencereye konulur ve bol su ile kaynatilir.

Kaynayan suya baliklar ilave edilir, baliklarin etleri erimeden bir kevgirle disari alinip
sogumaya birakilir. Iliyinca mimkin oldugunca buytk parcalar halinde ayiklanir.
Tencerede kalan sebzeler iyice pisinceye kadar kaynatilir. Sonra kevgirle alinip cok
klglUk parcalar halinde kesilir. Bir baska tencereye yag konulup un pembelesinceye
kadar kavrulur. Stiztlmus, kaynar haslanmis suyu ilave edilip, telle cirpilir.

Daha sonra sebzeler tencereye konulur, bir tasim kaynayinca baliklar konup, cok agir
ateste tekrar bir tasim kaynatilir. Limonla girpilmis yumurta sarilari ve karabiber lizerine
bir kepge ile agir agir corbanin suyu ilave edilip terbiye yapilir. Isi dereceleri ayni olunca
terbiye geriye, tencere igine gene yavas yavas bir sekilde dokdlir.

Servis yaparken Uzerine ¢entinmaydanoz konulabilir.

Firinda Krema Soslu Lahos

Malzeme:




Hazirlanisi:

5 adet Lahos Filetosu
(180'er gr'hk)

1 corba kasigi Limon Suyu

3 adet Kiguk Domates

1 demet Maydanoz

2 adet Defne Yapradi

5 dilim Limon (yuvarlak kesilmis)

0.20 su bardagi  Elma Sirkesi

1 su bardagi  Balik Suyu

5 corba kasigi Krema

1 corba kasigi Margarin

0.5 cay kasigi Misir Nisastasi
Tuz

Taze Cekilmis Karabiber

Lahos filetolarini yikayip stzdiiriin. Tuzlayin, biberleyin ve lzerlerine biraz limon suyu

gezdirin.

Domateslerin kabuklarini soyun ve ortadan ikiye bélin. Maydanozu ince ince kiyin.

Guvece dizilmis baliklarin tzerine defne yapradi, domates ve limon dilimlerini yerlestirin.
Uzerine elma sirkesini , balik suyunu ve kremay! ekleyin.

Firininizi 180°C'ye getirip, 1sitin.

Glvecin agzini aliminyum folyo ile sikica sarip, firina siriin. Onceden isitilmis firinda,
baliklari 20 dakika pisirin. Bu slire sonunda, baliklarin suyunu gtvecten bir tavaya
slizdirln. Glvecin agzini tekrar folyo ile kapatarak, baliklar sicak tutun.

Tavadaki sosa, misir nisastasini katin. Sosu, kisik ateste sirekli karistirarak bir tasim
kaynatip atesten alin.

Baliklari, domates ve limon dilimlerini tabaklara béltstirin. Koyulasmis sosu baliklarin

Uzerine gezdirerek servis yapin.

Levrek Bugulama

Malzeme:

corba kasigi

gr
adet
demet

adet

orta boy
adet

cay kasigi

corba kasidi
su bardagi

corba kasigi

Margarin

Levrek Filetosu (150 gr'lik 5 parca halinde)
Limon (kabugu soyulup, halka dilimlenmis)
Maydanoz

(yanisi ince kiyilmis, yarisi dallari tzerinde)
Defne yapradi (5 parca halinde kesilmis)
Domates (kabuklar soyulup, halka dogranmis)
Sivribiber (temizlenmis, 5 parca halinde kesilmis)
Tuz

Tane karabiber

Beyaz sarap (istege bagl)

Balik suyu

(bahk kafa ve kilgiklarinin 20 dk.haslanmasi)
Krema (istege bagh)




Hazirlanisi:

Iki corba kasi§i margarini bir kapta eritin. Kalan bir ¢orba kasi§i margarini kiiclik
parcalar halinde kesip buzdolabinin buzluguna kaldirin. Levrek filetolarina limon,
domates, sivribiber, dal maydanoz, defne yapradi, tuz ve tane biberini ilave edin. Sarap,
balik suyu ve kremasini da koyup, kabin Gzerini 6rterek agir ateste 10-15 dakika pisirin.
Levrekler pisince kabin kapadini acip, baliklari bir paletle 6nceden isitilmis tabaklara
aktarin. Bir kenarda sicak olarak bekletin. Pisme suyunu kiiglk bir tencereye aktarip,
yari yariya gektirin. Kalan bir gorba kasigi sogutulmus margarini ktigik parcalar halinde
cektirdiginiz sosa ilave edip, telle kuvvetlice cirparak yedirin. Ince kiyilmis maydanozu
da ilave edin. Bu sosu levreklerin izerine gezdirin. Levrek bugulamayi sicak olarak
servis yapin.

Lifer Dolmasi

Jilide Erguder

Malzeme: 4 adet Lifer (orta boy)
2 adet Sogan
2 corba kasigi Kus Uzimii
1 demet Dereotu
4 dilim Tost Ekmegi
1 corba kasigi Karabiber (tane)
4 adet Yumurta
Un
Zeytinyadi

Hazirlanisi:

Luferleri temizledikten sonra, yikayin. Ortadan yarip kilgigini gikarin. Bas ve kuyrugunu
gbvdeden ayirmamaya dikkat edin.

Orta kilcigi cikarirken, liferlerin etinden de bir miktarini dis derisini

zedelemeden cikarin. Kiyllmis sogani, kus Gzimund, ince kiyllmis dereotunu, ufalanmis
ekmegi, karabiberi, ve kliclk pargalara ayrilmis balik etini bir tavaya koyup hafifce
kavurun.

Bu karisimi, liferlerin igine esit olarak koyun. Baliklarin kenarlarinin agilmamasi igin,
dikin.

Once, cirpilmis yumurtaya, sonra da una bulayin. Kizdirdiginiz yagda, her iki tarafi da
altin sarisi oluncaya kadar kizartin ve servis yapin.

Lufer Izgara
Malzeme: 1 corba kasigi  Aycicek Yagdi (1zgara telini yaglamak igin)
4 orta boy Lifer (temizlenip yikandiktan sonra kurulanmis)
4 corba kasigi  Un
0.5 cay kasidi Tuz

Beyaz biber
2 adet Limonun suyu
0.5 su bardadi Zeytinyadi
0.5 demet Maydanoz (ince kiyllmis)




Hazirlanisi:

Once 1zgaray! yakin. Izgara telini yaklasik 1 corba kasigi aycicek yadi ile yaglayin.
Baliklarin iyi pismesi isteniyorsa her iki taraflarina da bigakla birer gentik atin. Eder az
pismis isteniyorsa bu islemi yapmayin. Unu ve tuzu birlikte eleyip, biberi karistirin.
Limon suyunun 2 ¢orba kasigini bir kenara ayirip, kalanini baliklarin tizerine serpin.
Baliklari una bulayip, fazla ununu silkeleyin.

1 6lgl limon suyuna 4 6lgt zeytinyadi olacak sekilde bir sos hazirlayin.

Baliklari sicak 1zgaraya yerlestirin. Baliklar piserken, temiz bir fircayla arasira hazirlamis
oldugunuz bu sostan lzerlerine sirin. Yaklasik 5 dakika sonra baliklar alt st ederek,
diger yanlarini da 5 dakika kadar pisirin.

Baliklari 6nceden isitiimis tabaklara alin. Kalan limon suyu - zeytinyadi karisimina
kiyilmis maydanozu ilave edin. Izgara liferleri, zeytinyadi - limon sosuyla birlikte, sicak
olarak servis yapin.

Lifer Plaki
Malzeme: 2 adet Lifer
1 adet Sogan
0.5 su bardagi Zeytinyadi
1 adet Patates
1 adet Havug
2 adet Yesil Biber
Maydanoz

Hazirlanisi:

Luferlerin filetosu cikarilip kusbasi dogranir. Sogan yarim halka seklinde dogranip
zeytinyaginda pembelesinceye kadar kavrulur.

Kup seklinde dogranmis patates, havug ve biber eklenir. Tuz ve bir

bardak su eklendikten sonra kisik ateste 15 dakika pisirilir.

Bu harcin yarisi tepsiye konur ve lzerine balik parcgalar yerlestirilir. Kalan harg kiyilmis
maydanozla karistinlip Gzerine yayilir.

170 derecelik firnda 15 dakika pisirilir.

Midye Bugulamasi

Malzeme: 50 adet Midye
1 bardak Beyaz Sarap
2 adet Arpacik Sodan (cok ince kiyilmis)
1 adet Havug (ince kiyilmis)
1 dis Sarimsak (dévilmais)
6 adet Tane Karabiber

Buket Garni (birbirine baglanmis defne
yapradl, maydanoz, kekik)

corba kasigi Kiyllmis Maydanoz

corba kasigi Cig Krema

adet Yumurta Sarisi
Tuz

N W




Hazirlanisi:

Midyeleri soguk suda glzelce yikayin.

Midyeleri, sarap, 2 bardak su, sogan, havug, sarimsak, karabiber tanesi ve buket garni
ile bir tencereye koyup agir agir kaynatin.

Kaynadiktan sonra kapagini kapatip 5 dakika kadar hafif ateste birakin.
Midyeler acilincaya kadar tencereyi hafif sallayin. Sonra alip servis tabadina siralayin ve
sicak tutun.

Tenceredeki suyu yari yariya azalincaya kadar kaynatin.Tuz, kiyilmis maydanoz, cig
krema ve yumurta sarisini ilave edip agir ateste sik sik karistirarak muhallebi kivamina
gelinceye kadar pisirin.

Sosu midyelerin Gzerine dékin ve hemen servis yapin.

Midye Corbasi

Malzeme: 25-30 adet Midye (ayiklanmamis)
1 corba kasidi Tereyadi
2 corba kasigi Un
1 adet Kuru Sogan
0.5 demet Maydanoz
Tuz
Karabiber

Hazirlanisi:
Midyelerin kabuklarinin Gstlerini bir bicak yardimiyla, (zerlerinde higbir kalinti
bulunmayacak tarzda iyice ayiklayin.

Dorde boélinmuis sogan, ayiklanmis maydanoz ve kararinca tuz ile birlikte midyeleri sicak
suya atip kaynatin.

Midyeleri cikarip sogumaya birakin. Bir bigak yardimiyla acip iclerini ayiklayin. Bu islemi
yaparken kabuklarin iglerindeki sulari korumaya 6zen goésterin ve sulari ayr bir kapta
toplayin.

Ayr bir kapta tereyadini eritip unu kavurun. Midye sularini ve ardindan midyeleri ilave
edip yarim saat pisirin.

Midyeleri hasladiginiz sudan takviye yapin, karabiber ilave ederek tatlandirin.
Corba kaselerine bdéllp Gzerine ince kiyllmis maydanoz serpin.

Midye Dolmasi
Malzeme: 15 adet Midye (kabuklu ) _
Onceden Hazirlanmis Zeytinyagli Dolma Igi
adet Kuru Sodgan

tatl kasigi  Toz Seker

G NDNUTO

1.

0.

1.25 su bardagi  Su (sicak)

0.25 su bardagi  Zeytinyadi

0. adet Limon (dilimlenmis)
1 tabaka Yagh Kagit

Tuz




Hazirlanisi:

Midyelerin kabuklarini tel bir firca ile temizleyin ve bol suda yikayin. Midyelerin
kabuklarini bir bicak yardimi ile acin ve iglerindeki sakalimsi kisimlarini kesip temizleyin.
Bol suda yikayip slizilmeye birakin.

Hazirladiginiz dolma igi ile midyelerin igini doldurun. Kabuklari elinizle bastirarak sikica
kapanmalarini saglayin.

Soganlari irice dograyin ve midyeleri pisirecediniz tencerenin dibine déseyin. Islatiimis
yagh kadidi sodanlarin Gzerine kapatin. Midyeleri yagli kagidin Gizerine yerlestirin. Tuz,
toz seker, sicak su ve zeytinyadini midyelerin (izerine serptikten sonra limon dilimlerini
yerlestirin ve en Uste de islatilmis yagh kagit ortlip adirlik yapmasi icin bir tabak koyun.

Tencerenin kapadini kapatip harli ateste bir tasim kaynattiktan sonra atesin altini kisin
ve yaklasik 30 dakika pisirin. Tencerenin igindeki su gekilip, midyelerin kabuklar da
acllmaya basladigi zaman tencereyi atesten alin. Kapadini agmadan tencereyi sogumaya
birakin. Midye dolmalarini limon dilimleri ve dereotu ile servis yapabilirsiniz.

Midye Plaki
Midyeler soguk suda glizelce yikanir, stzllir.
Daha sonra kabuksuz olarak bir su kaynatilip suyu doékdalir.

Sonra ayni tencereye bol kiyllmis maydanoz, mevsimine gore varsa birkag ince kiyillmis
kereviz sapi, klglk kare parcalar halinde dogranmis patates, havug, birkag dis ince
kiyilmis sarmisak, 8-10 adet karabiber (toz karabiber de olabilir) gayin yaninda gelen
sekilde kesilmis limon dilimleri tuz, biraz su ve yemeklik zeytinyag ilave edilip 6nce
yliksek ateste kaynatilir.

Bir stire sonra kisik ateste suyunu iyice ¢ekip sos kivamina gelene kadar pisirilir. Sonra
ihnmaya birakilir.....

Midye Tava
]
Malzeme: 30 adet Midye (iri)
0.25 su bardagi Aycicek Yagi
0.50 su bardagi Un
0.75 su bardagi Bira
1 su bardagi Un

Hazirlanisi:
Ayiklanip siyah sakallan alinmis midyeleri iyice yikayip stizin. Mutfak kagidinin Gzerine
yayin, kalan suyunu da geksin.

Bir tepsiye bir su bardadi unu yayin. Midyeleri acarak her iki tarafini unlayin.

Yarim su bardadi un ile 0.75 su bardagdi birayi karistirip bir bulamag elde edin. Unlanmis
midyeleri bulamaca batirip bol kizgin yaga atin. Her iki tarafini altin sarisi renk alincaya
kadar gevirerek kizartin.

Kizarmis olanlari, kagit havlu serilmis bir kaba alip fazla yaglarini gekmesini saglayin.
Midyelerin Gzerine tuz serperek yaninda tarator ile sofraya getirin.

Midye Pilavi




Malzeme: 350 gr Piring

200 gr Sodan
500 gr Midye
50 gr Toz Seker
100 ml Soya Yadi
100 gr Findik igi
50 gr Kuru Uzim
1.3 It Kaynamis Su
Tuz
Kuru nane
Yenibahar
Karabiber
Limon

Hazirlanisi:

Sodanlari ince ince kiyin. Soya yaginda pembelesinceye kadar kavurun.
Pirinci yikayip suyunu stzin, soganlarla birlikte 5 dakika kavurun.
Sirasiyla kuru Gzim, findik, tuz, seker, nane ve yenibahari ekleyip
biraz daha kavurun.

Midyeleri yikayip suyunu slzlin. Hazirladiginiz karisima midyeleri ve
sicak suyu ekleyip kaynamaya birakin.

Pistikten sonra 20 dakika dinlendirin.
Servis tabagina alip yaninda limon ile sicak servis yapin.

Palamut Firinda

Malzeme: 2 adet Palamut
4 adet Domates (blyuk boy)
1 adet Sogan
3 gorba kasid Zeytinyadi
1 adet Limon
Tuz
Karabiber

Hazirlanisi: _
Palamutlarin igi temizlenir, basi atilir ve ylizgegleri kesilir. Iyice yikandiktan sonra da her
baliktan ikiser fileto cikarihr.

Zeytinyadiyla yaglanmis tepsiye balik filetolari icleri yukari gelecek bicimde yerlestirilir.
Tuz ve karabiber serpildikten sonra rendelenmis ve sikilarak suyu alinmis sogan Ustline
yayilir. Dilimlenmis domatesleri de baliklarin Gstiine ve gevresine yaydiktan sonra, gesitli
bicimlerde kesilmis limon dilimleriyle slislenir.

Kalan zeytinyadi da gezdirilerek dokular ve tepsi orta isih firina strultr. Baliklar pisince
firlndan cikarilir ve servis yapilr.

Firinda Palamut

Malzeme: 1.5 Palamut (orta boy)




1.5 adet Domates

1.5 adet Kuru Sodgan

0.5 demet Maydanoz

0.5 cay bardagdi Zeytinyadi

1 adet Limon

2 adet Defne Yapradi

3 adet Sivribiber
Tuz

Hazirlanisi:

Baliklari temizleyip iki parmak kalinliginda halka halka kesin, hafifgce tuzlayin. Bir firin
tepsisine dizin.

Kabuklar soyulup halka halka dogranmis sogan ve domatesleri, sap ve gekirdekleri
cikarihp iki esit parcaya bélinmus biberleri ve yapraklar ayiklanip ince kiyilmis
maydanozu baliklarin Gizerine déseyin. Ustiine defne yapraklarini koyun, zeytinyagini
gezdirerek dokln. Kabugunu soyup kestiginiz limon dilimlerini baliklarin Ustline
yerlestirin.

Tepsinin Gstini aliminyum folyo ile drtiin. Onceden 180 derecede isitilmis firinda,
biberler yumusayincaya kadar Usti kapali olarak, sonra folyoyu alarak Gsti agik bicimde
baliklar biraz kizarana kadar pisirin. Servis tabagina alarak sicak olarak servis yapin.
Dilerseniz havug ve kerevizle slsleyebilirsiniz.

Palamut Izgara

Malzeme: 1 adet Palamut (iri boy)
1 tath kasigir  Tuz
1 cay kasidi Karabiber
1 cay bardagi Siviyag
Garnitiir:
1 adet Kirmizi Turp
1 adet Patates dilimleri
(haslanmis)
1 adet Limon
Hazirlanisi:

Siviyadi bir kaba aktarin. Uzerine tuzu ve karabiberi dékiip karistirin.

Iyice yikanmis ve suyu siiziilmis bahgr yuvarlak dilimleyin. Baliklar hazirladi§iniz siviyag
sosuna bulayin ve buzdolabinda 40 dakika bekletin.

Sonrasinda baliklari 1zgarada ya da yagsiz teflon tavada arkali 6nli pisirin.
Sicak olarak, garnitirlerle birlikte servis yapin.

Kiremitte Palamut

Malzeme: 1 adet Palamut (iri boy)
1 adet Patates
1 subardagi  Mantar (haslanmis)
1 adet Sogan
2 adet Domates
2 adet Sivri Biber
1 tath kasigir  Tuz
3 corba kasidi Siviyad




Hazirlanisi:
Patatesin kabudgunu soyup yuvarlak dilimleyin ve giivecin tabanina dizin.

Yuvarlak dilimlenmis baligi da patates dilimlerinin Gzerine dizin. Mantarlari da bosluklara
yerlestirin.

Kabuklar soyulup, yuvarlak dogranmis sogan ve domatesleri en tste dizin.

Son olarak iri dogranmis biberleri koyun ve tuzunu ayarlayin. Uzerine siviyadi gezdirin,
Onceden isitilmis 180 derece firinda 40 dakika pisirin.

Sicak servis yapin.

Sarmisak Soslu Palamut

] 1 adet Palamut (blyuk)
Badem veya Ceviz
dis Sarmisak
su bardag Zeytinyadi
gr Ekmek
Sirke
Tuz

Hazirlanisi:

Cevizlerin kabugunu soyup sarmisak ve bir bardak zeytinyadi ile mutfak robotunda
karistirin.

Karisimi bir havana koyun, biraz tuz ekleyip ezin. Ceviz ve sarmisadi ilave edip dévin,
yavas yavas zeytinyadi ekleyin, karisim parlak bir gériinim alincaya kadar karistirmaya
devam edin ve sirke ekleyin.

Dilimlenmis ve kizartilmis palamutu bu sosla birlikte servis yapin.

Soya Soslu Palamut

Malzeme:
— adet Palamut Filetosu
adet Domates
cay bardadi Sivi Yag
adet Sivri Biber
adet Sogan
adet Limon
Soya Sosu
Tuz

Hazirlanisi:

Palamudu balikgimiza fileto olarak hazirlatip, balik filetosunu 4 pargaya keserek




bekletelim.

Tavaya 3-4 kasik sivi yag aktaralim, ince dogranmis sivri biberleri yumusayana dek
kavuralim. Ardindan domateslerin kabuklarini soyup tavla zari iriliginde dograyarak
tavaya alalim. Domatesler pistiginde atesten alip. bu sosu bekletelim.

Kalan sivi yagi tavaya aktarip balik parcalarini arkali 6nla kizartalim. Balidi tavadan
almak lUzereyken soya sosunu baliklara doklp birlikte 3-4 dakika daha pisirelim (soya
sosunu baliklara dokmeden 6nce tavadaki yagi baska bir kaba alin ki tavada yag
kalmasin).

Baliklar tavadan alip, biberli domatesli sosu baliklarin Gizerine gezdirelim. Piyaz
dogranmis sogan ve limon dilimleri ile birlikte servis yapalim.

Palamut Tava

Malzeme: 1 adet Palamut

1 su bardagi  Un

1 su bardagr  Siviyag

1 su bardagi Su

1 tath kasigir  Tuz

Garnitiir:

3-4 dal Roka

0.5 adet Sogan (kirmizi)

0.25 adet Limon
Patates dilimleri
(haslanmis)

Hazirlanisi:

Yuvarlak dilimlenmis palamutlan tuzlayip bir kaba dizin. Buzdolabinda 30 dakika
bekletin.

Sonrasinda unu genis bir tabada yayin. Balik dilimlerini una bulayin.

Siviyagi tavaya koyup isitin. Una buladiginiz balik dilimlerini suya batirip ¢ikarin ve
suyunu slizdirin.

Isinan yada, balik dilimlerini atin. Her iki tarafi da 4'er dakika pisirin. Sicak olarak,
garnitlrlerle birlikte servis yapin.

Portakalli Bugulama

Malzeme:
adet Lifer (250'ser gramlik)
adet Portakal
adet Limon
bag Maydanoz
fincan Zeytinyadi
cay kasigi Tuz

Hazirlanisi:




Baliklar tepsiye veya biylikge bir sahana yanyana dizin.

Portakalin ve limonun suyunu, tuzladiginiz baliklarin tzerine dokin. Yarim bag
maydanozu ince ince kiyarak baliklarin Gizerine serpin.

Kabin Gzerini kapayip, orta derecedeki ateste 20 dakika sireyle tutun.

Sivi yadi servis sirasinda ¢ig olarak bugulamanin tzerine dokin. Bugulamayi, 1lik ya da
soguk olarak servis yapabilirsiniz.

Malzeme: 600 gr Somon Balidi
2 adet Yumurta Aki
4 adet Domates

Taze Kara Biber
Kereviz Yapragdi
Yesil Sogan
Zeytinyad

Roka

Tuz

Hazirlanisi:
Somonlari iyice yikayip, slizgecgten gegcirin, sonra, mikser rendesinden gegirin.

Diger yanda yumurta aklarini hafifce girpip somonlarin Gzerine dokiin, 3 yemek kasigi
zeytinyad, biraz tuz, biber ve findik rendesini de katip, iyice karistirin.

Elde ettiginiz karisimi birer porsiyon halinde kaselere koyun. Sosu emmesi igin
buzdolabinda 3-4 saat kadar bekletin.

Servis yapmadan 6nce, domatesleri dilimleyip, tabadi slsleyin.

Somon Kaaitta

Malzeme: 3 corba kasigi  Margarin
5 adet Mantar(iri b.-i1slak bir bezle silinip, iri dogranmis)
5 adet Sivribiber(orta b.-ayiklanmis, ince dogranmis)
2  adet Taze sodgan (ayiklanip, ince dogranmis)
1 demet Maydanoz (dogranmis)
250 gr Domates (konkase)
5 c¢orba kasigi Beyaz sarap (istege bagl)
0.5 su bardagi Balik suyu

(balik kafa ve kilgiklarinin 20 dk.haslanmasi)
750 gr Somon balgi filetosu
0.5 cay kasigi Tuz
Tane karabiber
2-3 Defne yapragi
2 corba kasigi Krema (istede bagh)

Hazirlanisi:
Once firininizi 170 °C'ye getirip Isitin.




Margarini bir kapta eritin. Yag kizinca mantarlari,sivribiberi, taze sogani ve maydanozu
ilave edin. Atesin lzerinde bir kag kez karistirdiktan sonra domatesi katin. Beyaz sarabi
ilave edip, hafif ateste domatesler suyunu gekip tekrar birakincaya kadar pisirin. Balik
suyunu koyup, 5 dakika daha pisirin. Atesten alin.

Somon filetosunu 5 esit parcaya bélin. Tuz ve biber serpin. Sote edilmis sebzeleri,
somon filetosunu, limon dilimleri ve defne yapraklarini, kremayi yagh kagit ya da
aluminyum folyonun icine yerlestirin.

Icine malzemeyi yerlestirdiginiz yagh kagit ya da aluminyum folyoyu sikica kapatin ve
tepsiye yerlestirip, yaklasik 10-15 dakika firinda pisirin.

Kagitta somonlari firindan cikarip, dikkatlice kagidi agin ve 6nceden isitilmis tabaklarda
servis yapin.

Avokado ve Somon Fiimeli Krep

Malzeme:

2 adet Avokado

6 dilim Somon Fime

1 adet Limonun Suyu

0.5 demet Dereoto

0.5 kutu Labne Peyniri
Tuz
Karabiber

Krep igin:

1 su bardadi Un

2 adet Yumurta

0.5 su bardadi Sat

2 corba kasig Sivi Yag

1 cay kasigi Tuz

Hazirlanisi:

Krep hamurunu hazirlamak igin, un, yumurta, sit, sivi yag ve tuzu karistirin.
Yumurtalan ekleyip karistirmaya devam edin. Hamuru 15 dakika dinlendirin.

Hazirladiginiz karisimdan 1 kepge alip, 24 cm capinda yaglanmis bir teflon tavaya dokun.
Krebin iki tarafini da pisirin. Hamur bitinceye kadar ayni islemi tekrarlayin.

Avokadolari, kabuklarini soymadan uzunlamasina ortadan 2'ye kesin.

Gekirdeklerini gikarin. Cay kasidi ile oyarak iglerini gikarin. Avokado pargalarinin tzerine
limon suyu sikin.

Avokado, labne peyniri, tuz, karabiber ve derotunu blendirda karistirin.

Hazirladidiniz kreplerin icine avokadolu karisimdan stiriin. Uzerine 1 dilim somon fiime
koyup rulo seklinde sarin. Krepleri buzdolabinda 1 saat dinlendirdikten sonra, 2 cm
eninde dilimleyin.

Avokadolu krepleri, yesil salata yapraklari ile servis yapin.

Uskumru, Aioli Soslu

Malzeme: 1.2 su bardadi Mayonez
2 dis Sarmisak (dévilmais)
0.2 su bardadi Zeytinyadi




5 orta boy Uskumru

0.5 c¢ay kasidi Tuz

1 su bardag Un

2 corba kasigi Margarin

1 adet Limon (slsleme igin)

1 demet Maydanoz (sisleme icin)

Hazirlanisi:

Izgarayi yakip, zeytinyadi ile iyice yaglayin.

Once aioli sosu hazirlayin. Bunun icin dévilmis sarmisakla mayonezi bir telle iyice
karistirin. Daha iyi bir yéntem olarak mayonez yapmaya baslarken karistirma kabina
yumurta sarisi, hardal, sirke koydugunuzdadéviulmis sarmisadi da ilave edin. Sonra tipki
mayonez yapilir gibi zeytinyagini bir sicim gibi akitarak bu malzemeye yedirin.

Baliklari temizleyip, kani tamamen gidinceye kadar yikadiktan sonra sizilmeye birakin.
Unu, baliklarn alacak blytkllikte bir kaba eleyin. Baliklarin her iki yanini hafifge tuzlayin.
Yine her iki yanini una bulayip, silkeleyerek fazla unlarini atin. Unlanmis baliklari
1zgaranin Uzerine yerlestirin. Uzerlerine kalan zeytinyadini arasira bir firca ile siirerek bir
kere gevirip her iki yanini da renk alincaya kadar yaklasik 6-7 dakika pisirin. Margarini
bir kapta eritin. Izgara edilmis uskumrularin Gzerine eritilmis margarini bir firca ile
strin. Uskumrular dilerseniz limon ve maydanozla slsleyip, yaninda aioli sosla, sicak
olarak servis yapin.

Sarimsakl Levrek

600 g levrek dilimi

2 gorba kasigl aygicek yadi

2 kirmizi dolmalik biber (sap ve gekirdekleri ayiklandiktan sonra, irice kareler bigiminde
dogranmis)

20 dis sarimsak (cok ince kiyillmisg)

1 sivri yesil biber (sap ve gekirdekleri temizlendikten sonra ince dogranmis)
6 corba kasigi maydanoz (kiyilmis)

birkagc maydanoz dali (sisleme igin)

1/4 tath kasigi tuz

bir tutam karabiber (taze gekilmis)

1 tath kasigi kirmizibiber

2 su bardagi balik suyu

Levrek dilimlerini soguk su altinda yikayip, kagit mutfak havlusuyla kurulayin (gok
iriyseler, uzunlamasina 2'ye kesin).

Levrek dilimlerini yan yana alacak blyuklikte kalin dipli bir tavaya aygicek yagini koyup,
tavay! orta atese oturtarak, yagdi isitin. Isininca dolmalik biber pargalarini serpistirip, sik
sik karistirarak, yaklasik 2 dakika pisirin. Sarimsaklar sivri yesil biberler ve kiyilmis
maydanozlari da serpistirip, atesi kisin ve sik sik karistirarak, 1 dakika pisirin. Balik
dilimlerini sebzelerin Ustlerine yerlestirip, Ustlerine tuz, karabiber ve kirmizibiberi serpin.
Balik suyunu ekleyip, bir tasim kaynattiktan sonra, tavanin Ustlinl kapatarak, atesi kisin
ve baliklari saydamliklarini yitirinceye kadar (yaklasik 8 dakika) pisirin.

Delikli spatulayla balik dilimlerini gukur bir servis tabagdina gikarin. Kenarlarindaki
derileri alip attiktan sonra, tabagi aliminyum folyoyla 6rtip (bodylece, baliklarin
kurumasi dnlenmis olur) bir kenara birakin.

Tavadaki pisme suyunu, ara sira karistirarak, yaklasik 1/2 su bardagi kalincaya kadar
(yaklasik 5 - 10 dakika) kaynatin. Tavay! atesten alip, servis tabaginin tstindeki
aliminyum folyoyu atarak, tavadaki sosu baliklarin Gstiine bosaltin. Maydanoz dallariyla
sUsleyip, sarimsakli levregi ilik (ya da soguduktan sonra) servis yapin.




Mantarh Levrek Yahnisi

600 g levrek (ya da benzeri bir beyaz etli balik) filetosu

1 dis sarimsak (ince kiyilmis)

1/4 tath kasig1 karabiber (taze gekilmis)

1 gorba kasigi aycicek yagdi

4 corba kasigi elma sirkesi

25 cl. (1 su bardadi) balik suyu

1 tath kasigi soya sosu

2 havug (kazinip, verevine ince dilimlenmis)

4 taze sodan (ayiklanip, verevine ince dilimlenmis)

125 g mantar (yikanip, kurulandiktan sonra, ince kiyillmis)
4 tatl kasigi misir nisastasi (2 gorba kasigi suda eritilmis)
1 bag suteresi (ya da pazi; saplari ayiklanmis)

Balik filetolarini soguk su altinda yikayip, kagit mutfak havlusuyla kuruladiktan sonra,
irice kupler halinde dograyin.

Bir gorba kasesine sirke, sarimsak ve karabiberi koyup, karistirin. Balik pargalarini
ekleyip, iyice karistirdiktan sonra, oda sicakliginda 20 dakika bekletin.

Kéasedeki karisimin suyunu bir tel slizgecten baska bir kaseye slizip, bir kenara birakin.
Bir tencereye aycicek yagini koyup, tencereyi orta atese oturtarak, yadi isitin. Isininca
tel stizgecteki balik parcalarini ekleyip, slirekli karistirarak, baliklar saydamliklarini
yitirinceye kadar (2 - 3 dakika) pisirin. Delikli kasikla balik pargalarini bir tabaga cikarin.
Balik suyu, soya sosu ve kaseye slizmUs oldugunuz bekletme suyunu tencereye koyup,
havuclar, taze sodanlar ve mantarlar ekleyerek, karisimi bir tasim kaynatin. Kaynayinca
tencerenin kapadini kapatip, atesi kisarak, karisimi havuclar iyice yumusayincaya kadar
(yaklasik 8 dakika) pisirin.

Suda eritilmis misir nisastasi, sutereleri ve tabaktaki baliklar ekleyip, bir tasim
kaynatin. Kaynamaya basladiktan sonra 2 dakika daha pisirip (suyu iyice
koyulasmalidir), tencereyi atesten alin. Yahniyi blylk bir gorba kasesine aktarip, servis

yapin.

Napoli Usulii Levrek (italya)

Malzeme

- 2 adet levrek

- 10 adet taze sodan

- 4 dis sarimsak

- 2 yemek kasigi sivi Sana
- 5 adet domates

- 2 tath kasigr kekik

- 1 tath kasigi biberiye
- 2 yemek kasidi sirke

- 1 tath kasig toz seker
- Tuz-karabiber

- 1 su bardadi baliksuyu

Hazirlanisi

Baligi fileto gikartip, iyice yikayin, kagit havlu ile kurulayiniz.

Domatesin kabuklarini soyup kip kiip dograyiniz.

Sarimsak ve taze sodanlar ayiklayip, kiyiniz.

Yayvan bir tencerede 2 yemek kasigi sivi Sana?yi kizdirip, taze sodanlar ve sarimsagdi
sote ediniz.

Seker ve sirkeyi ilave edip, 5 dakika kaynatiniz.

Kekik, biberiye ve dogranmis domatesi ilave edip, tuz ve karabiber ile tatlandiriniz.
Domatesler yumusayinca atesten aliniz.




Baliklar firin kabina koyup, sosu lzerine dokiinliz. En son Uzerine balik suyunu
gezdiriniz.

Onceden 195 °C isitilmis firinda 20 dakika pisiriniz.

Sicak olarak servis ediniz.

Levrek Bugulama

Malzeme

- 45 g (3 corba kasigi) Sana

- 750 g levrek filetosu (150 gr'lik 5 parga halinde)

- 1 limon kabugu (soyulup, halka dilimlenmis)

- 1 demet maydanoz (yarisi ince kiyilmis, kalan yarisi dallar Gzerinde birakilmis)

- 2 defneyapradi (5 parca halinde kesilmis)

- 200 g (orta boy) domates (kabuklari soyulup, cekirdekleri temizlendikten sonra halka
dogranmis)

- 1 sivribiber (sap ve gekirdekleri temizlendikten sonra 5 parga halinde kesilmis)

- ¥ gay kasigi tuz

- Tane karabiber

- 60 ml (1/4 su bardadi) balik suyu (beyaz etli balik kafa ve kilgiklarinin suda 20 dakika
haslanmasi ile elde edilmis)

- 5 corba kasigi krema (istede bagl)

Hazirlanisi

2 gorba kasigi Sana'yi bir kapta eritin. Kalan bir gorba kasigi Sana'y! kliglik pargalar
halinde kesip buzdolabinin buzluguna kaldirin. Levrek filetolarina limon, domates,
sivribiber, dal maydanoz, defneyapradi, tuz ve tane biberini ilave edin. Balik suyu ve
kremasini da koyup, kabin lizerini érerek agir ateste 10-15 dakika pisirin.

Levrekler pisince kabin kapadini acip, baliklan bir paletle 6nceden isitilmis tabaklara
aktarin. Bir kenarda sicak olarak bekletin. Pisme suyunu kiglk bir tencereye aktarip,
yari yariya gektirin. Kalan 1 gorba kasigi sogutulmus Sana'yi kiigik pargalar halinde
cektirdiginiz sosa ilave edin. Bu sosu levreklerin (zerine gezdirin. Levrek bugulamayi
sicak olarak servis yapin.

Kagitta Levrek

Malzeme

- 50 cm x 80 cm boyutlarinda yagh kagit

- 250 ml (1 su bardadi) balik suyu

- 30 g (2 corba kasigi) Sana

- 1 corba kasigi ince kiyllmis arpacik sodani
- 10 adet 90 gr'lik levrek filetosu

- 5 adet iri mantar (ince dilimlenmis)

- 1 adet defneyapragi

- 300 g (yaklasik 1 su bardadi) konkase domates
- Tuz

- 2 demet maydanoz (ince kiyilmis)

Hazirlanisi

Hazirhk:

Yagli kagidi ikiye katlayip, fazla kiiciltmeden kalp biciminde kesin.Igini yaglayarak bir
kenarda bekletin.

Kizarmis baliklarin oldugu tavaya mantar, defneyapradi, konkase domates ve sicak
balik suyunu ekleyip kisik ateste 5 dakika suyunu yan yariya ¢ektirin.Tuzunu kontrol
edin.

Yagh kagittan kalbi bir firin tepsisine yerlestirin, bir tarafina baliklari dizin.Uzerine
tavada ki mantarh karisimi gezdirin.Kalbin 6éteki yarisini baliklarin Gzerine kapatip,




kenarlarini sikica kivirin.

Ana Yemek:

On hazirlik olarak, yagli kadgidi yan sayfadaki gibi kesin. Balik suyunu bir kenarda sicak
olarak tutun.

Baliklar alabilecek genislikte bir tavada Sana'nin bir corba kasigini eritin. Yag kizinca
sodani ilave edip, hafifce pembelestirin. Baliklar da katarak, her iki taraflarinin iyice
kizarmasini saglayin.

Firininizi 170°C'ye getirip, 1sitin. Hazirhk bélimunde gésterilen bigimde sosu yapin. Sos
koyulastiktan sonra kalan Sana ve maydanozu katip, atesten alin.

Baliklari ve mantarli domatesli sosu asagida gosterildigi bicimde kagida yerlestirip,
kagidin kenarlarini kivirin. Kagitta levregi 6nceden isitilmis firina siriip, 10 dakika
pisirin. Kagitta levredi firindan cikartip, kdgidini dikkatlice agin ve sicak olarak yaninda
haslanmis patates ile servis yapin.

Firinda Levrek

Malzemeler:

* 4 adet levrek

* 2 adet sodan

* 3 adet domates

* 1 adet biber

* 100 gr kasar peyniri

* Tuz,karabiber, kirmizi biber, kekik,pul biber

Yapilhsi:

Tavaya yuvarlak dogranmis 2 - 3 havucla, kiyilmis bir sodan ve Uic bes maydanoz
kékUnl doseyin. Baliklari uzun uzun kesip araliklarla Gstine dizin. Tuz, biber,
zeytinyadi, biraz et suyu koyun. Ustiinii kapatip firina verin. Sojuduktan sonra yenmesi
daha iyidir. Limon da sikilirsa giizel olur.

Temizlenen levrekler yaglanmis tepsiye dizilir. Icerisine kasar peyniri konur. Domates,
biber ve sodan kusbasi dogranarak tepsiye yayilir. Levreklerin lizerine tuz,

karabiber, k.biber,kekikve pul biber serpilir. 200 derecedeki firina konur. 30 dk kadar
pisirilir. Firindan gikarilip sicak servis yapilir.

AFIYET OLSUN...

Ozel soslu 1zgara

MALZEMELER

6 levrek

1 su bardagdi siviyag
2 defne yapradi
Karabiber

Sos igin:

6 domates

3 sodan

1 havug

1 defne yapradi

1 cay kasigi kekik

2 dis sarimsak

2 gorba kasigi margarin
2 corba kasigi un

1 tutam tozseker

YAPILIS TARIFI




Baliklari temizleyip yikayin. Siviyag, defne yapradi ve karabiberi genis bir kapta
karistirin. Baliklar bu karisimin iginde yarim saat bekleterek marine edin.

Domatesleri ve sodanlari soyup klglk kupler halinde dograyin. Havucu temizleyip ince
ince rendeleyin. Sarimsaklari soyup ezin.

Margarini eritip sogani sote edin. Havug, defne yapradi, kekik ve sarimsadi ilave edip
kavurun. Unu ekleyip pembelestirin. Domatesi ilave edip pisirin. Tuz, karabiber ve sekeri
serpin.

Baliklari marinattan siizerek alip yaglanmis 1zgaraya yerlestirin. iki tarafli olarak 15-20
dakika pisirin. Servis tabadina alip hazirladiginiz sos esliginde sicak olarak servis yapin.

LEVREK FILETOSU I1ZGARASI

Malzeme :

1 kg. Levrek (parga),
1 fincan zeytinyadi,
tuz,

maydanoz,

limon.

Yapilhsi:

1- Baliklar ayiklayip yikayiniz.

2- Yemede 20 dakika kala tuzlayip, biberleyip yaglayiniz.

3- Izgaraya diziniz.

4- KomUr atesi veya firinda veya elektrik 1zgarasinda 10-12 dakika her iki yGzini
pisiriniz.

5- Kalan zeytinyadin icerisine bir limon suyu koyup beyaz-lasincaya kadar karistiriniz.
6- Bu karisima tuz, karabiber, ince kiyilmis maydanoz ilave ediniz.

7- Baliklar servis tabagina yerlestiriniz.

8- Uzerlerine bu sosu dékiiniiz.

9- Sodan pizayi ile sofraya aliniz.

Lifer Pilavi (Istanbul)

2 orta boy lufer balig
1 su bardadi piring
1.5 su bardadi su

3 corba kasigi siviyad
1 cay kasigi targin
Tuz, karabiber

1. Baliklan temizleyin. Iyice yikayip ortadan ikiye kesin. Hafif tuzlayip siizgece alin.

2. Pirinci yikayip stiziin. Uzerini értecek kadar sicak su ekleyip yarim saat bekletin.
Sizlp duru su birakincaya kadar iyice yikayin.

3. Yayvan bir tencereye 1.5 bardak su ekleyin. Su kaynamaya baslayinca siviyad, piring,
tuz ve karabiberi ilave edin. Hafif karistirip baliklar Gzerine dizin. Kapagi kapali olarak 1
dakika harli ateste pisirin. Atesi kisip 10-15 dakika daha pisirin. Tencereyi ocaktan alip
Uzerine kagit havlu serin ve 10 dakika demlendirin.

4. Baliklan bir servis tabagina alin. Pilava targin serpip hafif karistirin. Pilavi servis

ta rina paylastinp Gzerlerine baliklarn yerlestirin. Sicak olarak servis yapin.

Firinda Liifer

MALZEMELER
6 adet Lufer
2 tatli kasigi Tuz




3 orta boy Sogan

1 orta boy Havug

3 orta boy Domates

1 orta boy Limon

1/4 su bardagi Zeytinyagi
Kara Biber, Kekik

1/2 tabaka Yagli Kagit

YAPILIS TARIFI

Baliklari temizleyip, yikayin, tuzla, slizgecte 15 dakika bekletin. Keskin bir bigakla
Uzerlerine, enine 3 paralel yarik yapin. Bu arada sebzeleri yikayarak, sogan havug ve
domatesi yarim santimetre kalinlikta halka seklinde dograyin. Limonun kabugunu soyup,
halka seklinde dilimleyin ve tepsiyi 1 tatli kasigi zeytinyagi ile yaglayin. Soganin yarisini
tepsiye ddseyip, lzerilerine domates ve havuclari yerlestirin, kalan sogani da onlarin
Uzerine koyarak baliklari sebzelerin lizerine yerlestirin ve lizerlerine zeytinyagini
gezdirin. Kara biber ve kekigi serpip, en Uste limonlari dizin. Tepsinin (zerini kagitla
kapatarak dnceden isitilmis orta sicakliktaki firinda yaklasik 40 dakika pisirin.

Kagitta Liifer

4 adet lifer

3 adet kuru sodan

3 adet domates

4 adet sivri biber

1 demet maydanoz

1 kahve fincani zeytinyadi
1 adet limon

tuz

karabiber

Luferleri temizleyip flato gikartin, yikayin, suyunu stizin. Soganlarn yarim halka
dograyin, tuz serpip ovun. ince kiyilmis maydanozu ekleyin. Domatesleri soyup ince
dograyin. Yagli kadidin igine zeytinyadi sirin, soganh maydanozun yarisini kagida serin,
2 adet falatoyu sodanlarin tizerine déseyin, tuz ve biber, serpin, baliklarin Gzerine
sodanh harci serin, onun da Uzerine domates ve sivri biberi koyarak kagidi sicika
kapatin. Baliklar bitene kadar bu islemi tekrarlayin. Balik paketlerini orta isili firrnda 45
dakika pisirin. Limon suyu gezdirerek sofraya getirin.

Portakal Limon Soslu Kalkan Haslama

500 g kalkan filetosu

1 1/2 su bardagi balik suyu

1/2 su bardadi portakal suyu (taze sikilmis)
1 corba kasidi limon suyu (taze sikiimis)

2 arpacik sodani (ince dogranmis)

1 tath kasigi kekik

bir tutam karabiber (taze gekilmis)

30 g (2 corba kasigr) tuzsuz tereyadi

1/2 marul (yapraklari ayiklanip, yikanmis)
1/2 tath kasigi tuz

Haslama suyunu hazirlamak igin balik suyu, portakal suyu, limon suyu, arpacik
sodanlarinin yarisi, kekigin yarisi ve karabiberin yarisini bir tavaya koyup, karistirdiktan
sonra, tavayi orta atese oturtarak, karisimi bir tasim kaynatin. Kaynayinca atesi kisip,
haslama suyunu 10 dakika agir agir kaynatin.

Filetolar soguk su altinda calkalayip, kdgit mutfak havlusuyla kuruladiktan sonra,




filetoyu verevine ikiye keserek, 1 kalin, 1 de ince parcga haline getirin. Kalin fileto
parcalarini tavadaki haslama suyuna koyup, 1 dakika hafifce haslayin. Sonra ince
filetolarn koyup, saydamliklarini yitirinceye kadar (3 - 4 dakika) haslayin. Filetolari delikli
spatulayla bir tabada cikarip, Ustlerini orterek ik kalmalarini saglayin.

Atesi biraz acip, tavadaki haslama suyunu buharlasarak 1/2 su bardagi kalincaya kadar
kaynatin. Sonra tavay! atesten alip, sosu bir tel siizgecten kiigik bir tencereye slizerek,
bir kenara birakin.

Yadin yarisini bir tencereye koyup, tencereyi orta atese oturtarak, yadi eritin. Kalan
arpacik sodanlari ve kalan kekigi koyup, surekli karistirarak, sodanlari 1 dakika pisirin.
Marul yapraklari, tuzun yarisi ve kalan karabiberi ekleyip, karistirarak, marul yapraklari
diriliklerini yitirinceye kadar (yaklasik 2 dakika) pisirin. Tencereyi atesten alip, igindeki
karisimi isitilmis bir servis tabagina aktarin.

Kiglk tencereye slizdiiglinliz sosu orta atese oturtup, kalan tuzu ve kalan tereyadini
ekleyerek, karistirin. Tabaktaki balik parcalarini, servis tabagindaki marul yapraklarinin
Ustiine aktardiktan sonra, tencereyi atesten alarak, sosu balik pargalarinin Gstiine
bosaltin ve bekletmeden servis yapin.

Not: Bu tarifte istenirse, kalkan yerine pisibalidi ya da dilbaligi kullanilabilir.

Korili Domates Soslu Kalkan

4 kalkan filetosu (her biri yaklasik 125 g, yikanip, kurulanmis)
1 arpacik sodani (ince dogranmis)

1 dis sarimsak (ince kiyilmis)

bir tutam tuz

bir tutam karabiber (taze gekilmis)

6 corba kasigi balik suyu ya da su

birkac maydanoz dali

Korili domates sosu:

1 corba kasigi natirel zeytinyadi

2 dis sarimsak (ince kiyillmis)

2 tath kasigr kori

1250 g olgun domates (kabuklari soyulup, gekirdekleri gikarildiktan sonra, ince kiyilmis)
bir tutam tuz bir tutam karabiber (taze cekilmis)

2 tath kasigi salga

1 gorba kasigi maydanoz (kiyilmis)

Sosu hazirlamak icin zeytinyadini bir tencereye koyup, tencereyi orta atese oturtarak,
yadi isitin. Isininca sarimsaklari koyup, yumusayincaya kadar (yaklasik 30 saniye)
pisirin (sarimsaklarin kahverengilesmemesine dikkat edin). Kéryi serpip, strekli
karistirarak 30 saniye pisirdikten sonra, domatesler, tuz ve karabiberi ekleyip, atesi
kisin ve domatesleri yumusayincaya kadar (yaklasik 20 dakika) pisirin. Domates
salgasini da ekleyip, iyice karistirarak karisimi plre haline getirdikten sonra, tencereyi
atesten alin ve bir kenara birakin.

Once firininizi 220 °C'a isitin. Bir firin tepsisini biraz zeytinyadiyla hafifce yaglayin.
Tepsinin boyutlarinda bir yagh kagit ya da aliminyum folyo kesip, kestiginiz bu
parcanin bir yizinu de hafifce yaglayin.

Arpacik sodanlari ve sarmisaklar tepsiye serpip, balik filetolarini ikiye katlayarak,
tepsiye yan yana dizin. Ustlerine tuz ve karabiberi serpip, balik suyunu (ya da suyu)
ekleyerek, yagh kagidi (ya da aliminyum folyoyu) yagli bélum alta gelecek bicimde
baliklarin Ustlerine serin ve tepsiyi firina verip, filetolar saydamliklarini yitirinceye kadar
(yaklasik 10 dakika) pisirin.

Tepsiyi firnndan alip, yagh kadgidi (ya da aliminyum folyoyu) bir kenara birakin, ikiye
katlanmis filetolar 1sitilmis bir servis tabagina cikarip, Ustlerini yagh kagitla (ya da
aliminyum folyoyla) yeniden orterek, sicak kalmalarini saglayin. Tepsideki pisme
suyunu tel slizgecten sliziip, domates sosuna karistirin. Sos tenceresini orta atese




oturtup, bir tasim kaynattiktan sonra, atesi kisarak, koyulasincaya kadar (yaklasik 2
dakika) pisirin. Maydanozlari ekleyip, karistirdiktan sonra, tencereyi atesten alin.
Tabadin Usttindeki yagh kagidi (ya da aliuminyum folyoyu) kaldirip, filetolari maydanoz
dallaniyla sisledikten sonra, her filetonun gevresine biraz sos dékerek, yaninda kalan
sosla servis yapin.

Tartar Soslu Kalkan Balhigi Tava

Malzeme

400 gr. kalkan balgi (4 dilim sirt)

1 cay bardadi Bizim Aygicek Yadi

2 corba kasigi Bizim Mutfak Un

Tuz

Karabiber

2 limonun suyu

Tartar sos igin:

4 corba kasigi Bizim Mutfak Mayonez
2 adet kornison tursu (ince kiyilmisg)
1 tath kasi§i maydanoz (Ince kiyilmis)
1 tath kasigi kaperi gicegi (Ince kiyilmis)
1 tath kasigi sodan (ince kiyilmis)

1 tath kasigi dereotu (ince kiyilmig)
2 limonun suyu

Tuz

Hazirlanisi

e Tavada yadi kizdirin.

e Bir tabak icinde baliklara limon suyunu damlatin ve tuz ile karabiberi her tarafina
yedirin.

e Daha sonra baliklari tek tek una bulayip, tavaya yatirin. Alt (st ederek kizartin ve
servis tabadina alin.

e Bizim Mutfak Mayonez'i gukur bir kabin igine koyun. Tim malzemeyi igine ilave ederek
karistirin.

e Baligi servis yaparken beraberinde verin.

Kalkan Tavasi

Malzeme

- 10 dilim 125'er gr'lik kalkan baligi
- Tuz

- Taze gekilmis karabiber

- 1 limonun suyu

- Un




- 125 ml (3/5 su bardadi) aygicek yadi

- Tartar Sos

- 200 g mayonez

- 2 gorba kasigi ince kiyillmis kapari

- 2 gorba kasigi ince kiyllmis salatalik tursusu
- 1 corba kasigi ince kiyllmis maydanoz

- 1/3 corba kasigi ince kiyilmis tarhun otu

- 1 corba kasadi ince kiyillmis taze sodan

Hazirlanisi

Hazirhk:

Kalkan dilimlerini yikayin; tuzlayip, biberleyin. Hafif derince bir kaba yerlestirin.
Uzerilerine limon suyunu gezdirip 2 saat serin bir yerde dinlendirin.

Kalkan dilimlerinin suyunu stizdirerek marine ettiginiz kaptan alip, her iki taraflarini una
bulayin.

Kalkan dilimlerinin fazla ununu silkeleyerek tavaya yerlestirip her iki taraflari da altin
sarisi renk alincaya kadar yaklasik 3'er dakika kizartin.

Ana Yemek:

Kalkan baligini temizleyip, yikayin ve dilimleyin.

Hazirhk bdélimundeki gibi tuzlanip biberlenmis kalkan dilimlerini limon suyuna yatirarak
2 saat serin bir yerde dinlendirin.

Bir tavada aycicek yadini kizdirin. Kalkan dilimlerini marinattan gikartip, unlayin. Fazla
unlarini silkeleyerek kizgin yagda her iki taraflarini 3'er dakika kizartin. Kalkan dilimlerini
stizdurerek tavadan alip, Gzerine havlu kagit serilmis bir servis tabagina aktarin.

Sicak olarak yaninda tartar sosu ile servis yapin.

Tartar sosu hazirlamak icin 200 g mayonezi, her biri ince kiyilmis kapari, salatalik
tursusu, maydanoz, tarhun otu ve taze sodani katip karistirin.

KALKAN FILETO (FRANSA)

Malzemeler:

150 gr. patates pulresi (taze haslanmis misirl)

100 gr. kiiclk pirasa

karisik taze baharat

125 gr. ik kemiksiz 2 parca kalkan baligi

Fime domates sos (domates, tuz, biber) (odun talasinda)
2 adet fime domates (dumanlanmis domates)

Misir sos (100 gr. misir, 3 adet arpacik sodan, tavuk suyu)

Kalkanlari tuz ve taze baharat ile marine edin.

Talasin tizerine bir tel koyun. Uzerine kabuklari soyulmus domatesleri koyun ve
fumeleyin. Domateslerin bir kismini blenderda zeytinyadi ile gekin ve sos hazirlayin.
Diger kismini ise kare seklinde dograyin. Arpacik sodan ve misiri kavurun (zerine tavuk
suyu ekleyin. Misir iyice pistikten sonra blenderdan gegirin. Hazirlanan misir sosunu
patates plresiyle karistirin. Tabagin ortasina musirl piireyi koyun. Uzerine 1zgarada
pisirilmis baliklari ekleyin. Tabagin kenarina fime domatesleri ve sosunu ekleyin ve
servise hazir hale getirin.

Kalkan Firinda

Kullanilacak malzeme (4 kisilik): 1 kg 'lik kalkan,
300 gr mantar,

50 gr margarin,

1/2 kg domates,

1 demet maydanoz, 1 limon,




1/2 corba kasigi un,
yeteri kadar tuz, karabiber, 1 gorba kasigi kurutulmus ekmek tozu.

Yapihsi: Kalkan iyice temizlenip bol suda yikanir. Domatesler slizgecten gegirilir.
Mantarlar temizlenip Gzerindeki zar cikarilir, limonlu soguk suyun icinde tutularak
dogranir. Maydanoz ince ince kiyilir. Cam kapta 30 gr margarin eritilir. Mantarlarin suyu
stizdartltp yaga atilir. Tuzlanir, biberlenir pismeye birakilir. Mantarlar iyice pismeden
balik kaba konur, tuzlanir, biberlenir ve her iki yani gevrilerek pisirilir. Balik pisince
kaptan alinir. Kapta kalan mantarlarin Gzerine un serpilir. 1 dakika sonra stizilmus
domates suyu katilir. Maydanozun yarisi lzerine serpilir ve sos koyulasincaya kadar
pisirilir. Sos, iyice koyulasmadan balik sosun igine konur. Sos koyulasinca baligin
Uzerine kalan yag surllir, Gzerine kurutulmus ekmek tozu serpilir, sicak firina stralir.
Kalkanin tzeri kizarinca firindan cikarilir, kalan maydanoz Gzerine serpistirilir, servis

yapilr.

KALKAN TAVA

MALZEMELER

Yarim cay bardadi limon suyu
Yarim cay bardagi zeytinyadi
Yarim cay kasigi karabiber

1.5 su bardadi aycicek yadi

1 su bardagi un

1.5 kg kalkan balidi, dilimlenmis
Tuz

5 kisilik

HAZIRLANISI

Kalkanlari 3 er santimlik seritler halinde dilimleyip karabiber, limon suyu ve
zeytinyadinda dinlendirin.

Marine edilmis kalkan baliklarini unlayin, fazla unlarini silkeleyin. Genis bir tavada yagdi
kizdirin ve baliklarin her iki tarafini alt (st ederek altin sarisi bir renk alincaya kadar
kizartin. Baliklar bir mutfak kagidinin tGzerine koyup fazla yagini alin. Limon dilimleri ile
servis yapin.Kalkanlari terbiye etmeden de pisirebilirsiniz.

Balik Soslari

CENOVA SOS

Malzeme: 125 gr Margarin
150 gr Havug (ince dogranmis)
75 gr Kereviz (ince dogranmis)
2 adet Defne Yapradi
1 dal Kekik

15 gr Sogan




10 ar Karabiber

500 gr Somon balgi
(bas ve kemikler)

500 ml Kirmizi Sarap

500 ml Demi Glace Sos

1 corba kasidi Ancuez Ezmesi

1 It Balik Suyu

Hazirlanisi:

Derin bir tavada 75 gram margarini kizdirin. Havug, kereviz, defne yapradi, taze kekik,
sogan ve karabiberi ilave edip, renk aldirmadan sote edin. Somon baliginin bas ve
kemiklerini katin, Gzerine bir kapak kapatip, ocagin bir kenarinda 10 dk pisirin. Kirmizi
sarap ve demi glace sosu ekleyip, kisik ateste 30 dk pisirin. Temiz bir tavaya suzin.
Balik suyunu ilave edip, karistirin. Uygun kivama gelinceye kadar sosu gektirin. Anguez
ezmesini de katip tekrar karistirin. Ince bir siizgecten gecirip tekrar siiziin. Kalan
margarini ekleyin ve servise sunun.

Not: Bu sos 6zellikle somon ve alabaligin yaninda servis edilir.

HARDAL SOSU

Malzeme: 900 ml Besamel Sos (sicak)
50 gr Margarin
100 ml Cig Krema
20 gr Hardal
1 cay kasigi Tuz
1 tutam Beyazbiber (taze gekilmis)
1 cay kasigi Kirmizibiber
Hazirlanisi:

Sicak besamel sosa margarini ve kremay! katip iyice karistirin. Hardali cok az su ile
sulandirin. Sosa karistirarak ilave edin. Tuz ve biberini katin. Biraz toz kirmizi biber
ekleyerek sosu tamamlayin.

Not: Bu sos 1zgara baliklarin yaninda servis edilebilir.

HOLLANDEZ SOS

Malzeme: 500 ml Tereyad
35 ml Sirke
8 adet Tane Beyaz Biber (dovilmius)
3 adet Yumurta Sarisi
1 cay kasigi Tuz
1 cay kasigi Limon Suyu
Hazirlanisi:

Tereyadini bir tencereye koyup benmaride eritin. Olusan kefi alip ik tutun. Sirkeyi ve
beyaz biberleri bir tavaya koyun ve kisik ateste suyunun hemen hemen tamamini
cektirin. Atesten alin. Sogumaya birakin ve yaklasik 25 ml su ilave edip karistirin.
Yumurta sarilarini ekleyin ve benmaride surekli girparak pisirin. Pisince benmariden alin,
slirekli gcirpmaya devam ederek sogutun. Cirpmaya devam ederek eritilmis tereyagini




ekleyin. Ince bir siizgecten gecirip stiziin. Baharatini sadece tuz ilavesiyle ayarlayin.
Limon suyunu katarak sosu tamamlayin.

REMULAD SOSU

Malzeme: 900 gr Mayonez
25 gr Kapari (kaba dogranmis)
50 gr Kornisan (kaba dogranmis)
1 gorba kasigi Dogranmis Taze Ot Buketi
1 corba kasigi Ancuez Ezmesi
Hazirlanisi:

Mayoneze her biri kabaca dogranmis kapari ve kornisonu, taze ot buketini, anguez
ezmesini katip, hepsini iyice karistirin ve servise sunun.

Not: Bu sos izgara baliklarla servis edilir.

KARIDES SOS

Malzeme: 800 ml Besamel Sos

300 ml Balik Suyu

2000 ml Cig Krema

75 gr Karidesli Tereyagd

25 gr Margarin

100 gr Karides (ayiklanmis)

1 cay kasigi Tuz

1 cay kasigi Kirmizi Toz Biber

1 cimdik Taze Cekilmis Beyaz Biber
Hazirlanisi:

Besamelsosu, balik suyunu ve kremay! derin bir tavaya koyup, kisik ateste uygun
kivama gelinceye kadar spatula ile dibini tutmamasi igin strekli karistirin. Olusan kefi
alin. Sosu atesten alip, icine karidesli tereyagdini katin ve karistirin. Ince bir siizgecten
gecirip stizlin. Bir tavada margarini eritin. Karidesleri ilave edip i1sitin ve sosa katin. Tuz
ve karabiberini katip sosu kontrol edin. Sosa biraz kirmizi toz biber ilavesiyle
tamamlayin.

Not: Bu sos haslanmis ve firinda pisirilmis baliklarin yaninda servis edilir.

= ticaret yolu ile ve kervanlarla Avrupa‘ya
Hang! Ot ve _Bahara_t tasinmistir. Bu transit ticaret nedeniyle
Hangi Balik ile Deniz tilkemiz insani da baharatlarla tanismis
Urununde Kullanilir ve bunlari, uzakdogu kadar olmasa bile

genede kullanmaya baslamistir.
Otlarin bir kismi ise Glkemizde
Uretilmekte, bir kismi ise ithal
edilmektedir. Otlar da baharatlarla
birlikte yemeklerimizi tatlandirmakta
kullanilmakrtadir. Ayni sekilde ot ve
baharatlar balik ve deniz Grinleri

Baharatlarin blyuk bir kisminin Gretim
yeri uzak dodgudur. Cin'de, Hindistan’'da
ve Glneydogu Asya’da Uretilen
baharatlar uzun yillar boyu "ipek Yolu"
diye bildigimiz, Glkemizden gegen




yemeklerinde de kullanilmaktadir. Bu
nedenle ot ve baharatlarin kisa
tanimlari ile kullanildigi deniz
yemeklerini asagida sunmaya
calisacagim. Burada yalniz Turk
mutfagindaki degil, bulabildigim
kadariyla batin Dinya mutfaklarindaki
kullanimlari esas alarak yazdim

Feslegen:

Yengeg, istakoz ve karides gibi kabuklu
deniz Urdnlerinden yapilan yemeklerde.
Defne yapragi:

Bilumum balik bugulamalarinda,
haslamalarda, balik siste

Keraviye:

Bugulama, haslama ve dolmalarda
Zencefil:

Blatldn balik yemeklerinde,, istakozda,
sos yapiminda, midyede

Kori:

Uzakdogu balik yemeklerinde, zencefile
alternatif olarak (zaten iginde zencefil
vardir)

Mercankokii

Balik yaninda sunulan tereyaginda,
soslarda ve dolmalarda

Hardal:

Toz halinde givecglerde,

Muskat:

Yengeg ve istakozla

Nane:

Balik 1zgaralarda, balik gorbasinda,
karides tavada

Paprika:

Dolma ve gliveglerde

Maydanoz:

Balik yaninda sunulan
tereyadinda,soslarda (6zellikle limon
sosunda), dolmalarda
Karabiber-beyaz karabiber (tane ve
toz):

Batln balik ve deniz Granu
yemeklerinde tadlandirmak igin
Kirmizi biber (toz veya pul):
Bugulama ve haslamalarda, corbalarda,
glvecglerde

Adacayi:

Dolma ve glveclerde

Kekik:

Batln deniz Grinleri ile birlikte
Tarhun:

Firin ve soslu balik yemeklerinde
Biberiye:

Tadi nispeten yavan olan baliklarin firin,
soslu firin, kavurma ve yahnilerinde

Sarmisak:

Bugulamalarda, soslarda,
kavurmalarda, corbalarda, zeytinyagli
soslarda

Ceviz:

Tarator ve benzeri soslarda

Badem:

Cevizin kullanildigi yerlerde alternatif
olarak

Kapari:

Tursu halinde bugulamalarda

Balik nasil saklanir?
Yapacadiniz yemegin tatli ve
saglikh olmasi icin bahgin
alinmasinin ve saklanmasinin gok
iyi bilinmesi gerekir, cinki
kirmizi etlerde oldugu gibi uzun
sure dinlendiriimeye ve terbiyeye
gelmez. Tazeyken veya tazeligini
muhafaza ederken tiketilmesi
gereklidir. Bu nedenle
dondurulacak baligin da satin
alinirken taze olmasi gerekir.

Balik Satin Almanin ve
Pisirmenin Incelikleri

« Solungaclari acik pembeye
dénlsmus, gozleri
matlasmis, bastirdiginizda
parmaginizin izi kalan baligi
almayin.

« Baligi buzdolabinda uzun
sure saklamayin.

« Baligi temizlerken, fileto
cikartirken kor bigak
kullanmayin.

e Lipsos, iskorpit, trakonya
gibi zehirli dikenleri olan
baliklari balikginiza
temizletin.

e Cirozun kafasini koparip
ylkamadan yemeyin.




Baligin pullarini bicagin
tersiyle degil, kasikla
temizleyin, boylece etrafa
saciimaz.

Baligi eski bez pecete veya
kagit Gzerinde temizlerseniz
suyu c¢ekilmis olur.

Baligi pisirmeden 6nce bol
suyla yikayip tuzladiktan
sonra 15 dakika kadar
kevgirde sltzllmeye birakin.
Balik kokusunu gidermek
icin ellerinizi limonlu suyla
yikayin.

Baligi unlayip tavaya
atmadan 6nce Ustlne biraz
raki serpin.

Baligi pisirirken igine limon
ilave etmeyin.

Baligi cok kizgin yagda
kizartin, yagin sicgramamasi
icin tavanin igine birkag
kicuk ekmek parcasi atin.
Tava yaparken baliklarin
birbirine degmemesine 6zen
gosterin.

Baligi mevsiminde vyiyin,
gittiginiz balik lokantasinda
garsona “'Baliklariniz taze
mi?” diye sorup komik
olmayin.

Ozellikle dubalara ve demir
iskele ayaklarina yapismis
midyeleri koparip yemeyin,
en iyisi midyeden uzuk
durun.




