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Yapacaginiz yemegin lezzetli ve saglikh olmasi i¢in baligin alinmasinin ve saklanmasinin ¢ok iyi
bilinmesi gerekir, ¢inkd kirmizi etlerde oldugu gibi uzun sire dinlendiriimeye ve terbiyeye gelmez.
Tazeyken veya tazeligini muhafaza ederken tlketilmesi gereklidir. Bu nedenle dondurulacak bahgin
da satin alinirken taze olmasi gerekir. Taze baligin gérintsi son derece canli olur. Taze balik ile
bayat baligi asagidaki farkliliklari ile anlayabiliriz.

1. Taze baligin gozleri parlak ve disa bombeli olur. Balik tazeligini yitirmeye baslayinca gdézleri
rS

bugulanmaya baslar ve daha sonra igeri goker. L 2
2. Taze bahgin derisi gergin ve parlak olur. Pulsuz balklar bayatlamaya baglad erisinin
parlakligi azalir ve Ozellikle karin tarafinda burusmalar meydana gelir. Taze a parmakla

dokununca meydana gelen cukurluk aninda dizelir. Halbuki bayatlamis baliklarda bu ahr. Bahgin

parlakligiyla yetinmemek gerekir. Clnkil tezgahtaki baliklara devamli su igi parlak
gbrunebilirler.
3. Taze baligi basindan tutup kaldirinca kuyrugu aynen tepsideki gibi di ka yat baligi bu

sekilde kaldirinca kuyruk kismi agagi dogru sarkar.

4. Taze bahgdin solungaglari canli kirmizi olur. Balik bayatladi
balikgilarin solungaglari kirmizi mirekkep ile boyadiklarini belirt
dogru akan kirmizi siviyl ¢ok kisi kan zannederse de, aslind
basvuran tezgahtan kesinlikle balik alinmamaldir.

. Solungaglardan asagi
ptir. Béyle bir aldatmacaya

5. Taze balik hemen hemen kokusuzdur. Bayatlam

6. Pullu baliklarin pullari tazeyken viicuda sikica yapigiKti r. Elimizi kafadan kuyruga dogru sirtiince
pullarin gelmemesi gerekir.

Baligin alinmasi kadar saklanmasi da ¢ok 6
saat slre ile tazeliklerinden bir §ekkay
aylarinda klimasiz mahallerde bu sire:old

durabilirler. Bu kis aylari igin gegerli olup yaz
. Eger bu silre 20 saati gegecek ise muhakkak
nin +5 oCllk hacminde 3 gin, tek yildizli
khigi 0 ila =5 oC arasindadir) 14 giin saklanabilir. Daha
yildizli buzdolaplarinin —18 oC’lik deep-freeze'lerinde veya
Deep-freeze'lerde saklama sireleri hamsi, sardalya gibi
oir kilo gelen ¢ipura, lfer gibi baliklar i¢cin 5 ila 6 ay, beheri 1
8 aydir. —25 oC’lik deep-freeze'lerde ise bu slre yaklasik % 50

bagimsiz deep-freeze'lerd
kigUk baliklar igin 3 ay, 3

kilodan blyidk baliklar igini
artar.

Baliklarin dondurd
gimus gibi
Dondurdugu

n istisnasidir. Bu baliklarin temizlenmeden saklanmasi gerekir.
0zdUginiz taktirde tekrar dondurmamalisiniz, bakteri (remesi agisindan

sakincali nedenle donduracaginiz baliklari aile nifusunuza gére iki veya U¢ Kisilik
po n 6gunlere bdlerek dondurmak yukaridaki problemin halli icin tavsiye edilir. Baligi
don once porsiyonlara bolip aliminyum folyo veya asetat ile ambalajlamal ve (zerine
balig ,’donduruldugu tarihi igeren bir etiket yapistirmalisiniz. Ambalajlari énce buzdolabinin 0

ik bélimiince birka¢ saat sogutmali, bilahare derin dondurucuya koymalisiniz. Bu islem
derin dondurucunuzu soklama konumuna getirmelisiniz. Baligi ¢bzeceginiz zaman ise, iri
baliklar1 buzdolabinin normal kismina alip bir glin dinlendirerek ¢ézebilirsiniz. Haslanmis kiguk
karidesleri ise hemen sicak suya atabilirsiniz.

Baliklari dondurmadan dnce hafif¢ce tuzlamakta yarar vardir. Eti diriligini muhafaza eder.

Baliklari donmus olarak muhafaza ederken dikkat edilecek énemli bir husus; ¢6zilmis baliklar tekrar
dondurulmalidir.
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