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Milli Egitim Bakanlig: tarafindan gelistirilen moduller;

Talim ve Terbiye Kurulu Baskanliginin 02.06.2006 tarih ve 269 sayili
Karari ile onaylanan, Mesleki ve Teknik Egitim Okul ve Kurumlarinda
kademeli olarak yayginlastirilan 42 alan ve 192 dala ait gergeve 6gretim
programlarinda amaglanan mesleki yeterlikleri kazandirmaya yonelik
gelistirilmis ogretim materyalleridir (Ders Notlaridir).

Moduller, bireylere mesleki yeterlik kazandirmak ve bireysel 6grenmeye
renberlik emek amaciyla Ogrenme materyali olarak hazirlanmus,
denenmek ve gelistiriimek Uzere Mesleki ve Teknik Egitim Okul ve
Kurumlarinda uygulanmaya baslanmustir.

Moduller teknolojik gelismelere paralel olarak, amaglanan yeterligi
kazandirmak kosulu ile egitim Ogretim sirasinda gelistirilebilir ve
yapilmasi onerilen degisiklikler Bakanliktailgili birime bildirilir.

Orgiin ve yaygin egitim kurumlari, isleimeler ve kendi kendine mesleki
yeterlik kazanmak isteyen bireyler modillere internet Uzerinden
ulasilabilirler.

Basilmis moduller, egitim kurumlarinda 6grencilere Ucretsiz olarak
dagitilir.

Moduller hicbir sekilde ticari amacla kullamlamaz ve Ucret karsihiginda
satilamaz.
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ACIKLAMALAR

KOD 8110RK 046
ALAN Yiyecek icecek Hizmetleri
DAL/MESLEK Ascilik
MODUL UN ADI Baliklar
Ogrenci bu modilii aldiginda balik cesitlerini

MODULUN TANIMI

Ogrenecek,baliklar1  Ozelliklerine uygun olarak kullamma
hazirlayabilecek — pisirebilecek, sos ve garnitiri ile servise
hazir hale getirebilme yeterliligini kazandiracak 6grenme
materyalidir.

SURE

40/24

ON KOSULLAR

Fond ve Temel Corbalar modultini tamamlamus ol mak.

Sebzeleri pisirmeye hazirlama modilini tamamlams
olmak.

Sebze Garnitirleri modiltni tamamlanus ol mak.

Patates Garniturleri modulini tamamlarms olmak.

Sanitasyon modulUnt tamamlamis ol mak.

Sodlar I, Il, Il modillerini tamamlarms olmak.

Et Yemekleri |, 11, 111 modillerini tamamlanmus ol mak.

YETERLIK

Su Urlinlerini hazirlamak ve pisirmek.

MODULUN AMACI

Genel Amag:Uygun mutfak ortamn saglandiginda
baliklar1 6zelligi ve ¢esidine gore hazirlayip pisirerek servise
hazir hale getirebilmek.

Amaclar

Balik c¢ssitlerini tamyarak 0zelligine uygun olarak
kullarima hazirlayabilmek.

Balig1 6zelligine uygun pisirerek, sos ve garnitirl ile
servise hazir hale getirebilmek.

EGITIM OGRETIM
ORTAMLARI VE

Sanitasyon ve hijyen kurallarina uygun mutfak ortanmm
ile gerekli donamm arag ve geregler saglanmalidir.

Sektorde arastirma ve gozlem yapilmalidir.

Balik tezgahi, siizgeg, dograma tahtasi, balik ayiklama

DONANIMLARI bicaklari, balik buzdolabi, kivet, tepsi, kase, balik makasi,
balik tavasi, balik tenceresi, buhar tenceresi, poche kabu, trans
bigags, firin, fritdz, 1zgara, servis tabagi.

Modultn icinde yer alan her bir 6grenme faaliyetinden
sonra  verilen olcme  araclan ile kendinizi

OLCME VE degerlendireceksiniz.

DEGERLENDIRME Modull sonunda ise kazandigimz bilgi beceri, tavirlari

Olcmek amaciyla Ogretmen tarafindan hazirlanacak 6lgme
araclar ile degerlendirileceksiniz.




Sevgili Ogrenci,

Turizm, Ulkemizin gelismesi agisindan  Onemli  bir  sektordir.  Yeme-igcme
gereksinimlerinin karsilanmasi turizmin en énemli alamdir. insanlar az para harcayarak ya
da daha az gezerek tatil yapabilir; ancak ne tlr turizm potansiyelini gerceklesitirirlerse
gerceklestirsinler, mutlaka karinlarin doyurmak zorundadirlar.

Ulkemiz Uc yam denizlerle gevrili bir yarimada gorunimiindedir. Goller ve diger
akarsularca da oldukga zengindir. Turizmde insan gereksinimlerinin karsilanmasi oldukca
onemlidir. Deniz ve her cesit su Urdnlerinin bolca bulundugu Ulkemizde baliklarin da
beslenme agisindan 6nemli bir yeri vardir.

Bu maddul, baliklari her agidan tammanzi ve onlari en verimli sekilde yeterince
kullanabilmenizi saglayacaktir. Bu alanda ki yeterliliginiz, sizi turizm sektorinin en énemli
yerini kapsayan yeme — icme alaminda kaliteli ve kabul edilir diizeye getirecektir.

Bu calismalar esnasinda zamammzi ve enerjini verimli kullanmamz meslekteki
basarimizi da olumlu yonde etkileyecektir.

Bu modult tamamladiginmizda ticari mutfaklarda mutfak elemanm olarak calisabilme
yeterliligine sahip olacaksinz.






OGRENME FAALIYETI-1

( AMAC )

Balik cesitlerini tamyarak baliklar1 6zelligine uygun olarak kullanima hazirlayabil mek.

(ARASTIRMA )

@ Cevrenizdeki balik satis noktalarindan balik cesitlerini arastirimz.

@ Cevrenizdeki balik restoranlarindan ve balik yemekleri sunan kurum mutfak ve
restoranlarindan baliklarin hazirlanmasi — marine edilmesi - porsiyonlanmasi ve
suslenmesi ileilgili bilgileri edininiz.

@ Yorenizde en ¢ok bulunan baliklar hangileridir ve geleneksel pisirme yontemleri
nel erdir,arastiriniz.

1. BALIKLARIN HAZIRLANMAS

1.1. Bahiklarin M éniideki Yeri ve Onemi.

Gunimuzdeki balik cesitleri, moniye her zaman zenginlik kazandirmistir. Eskiden
beri bilinen bu 6énemli besinden 6zellikle denize kiyisi olan Ulkeler yeterince yararlanmakta
ve daha ucuz beslenme olanag: bulmaktadir.

Balik; besleyici degeri yiksek ve sindirimi kolay bir besindir. Fazla yagli olmayan
baliklar; yaslilara, hastalara ve ¢cocuklara dnerilir. 100 gr balik etinde ortalama olarak;

15-20 gr. Protein,

Yag; az yagh baliklarda % 5’ ten az, yarim yagl baliklarda % 5-10 arasinda,
yagl baliklardaise % 10’ dan fazladr,

Karbonhidrat yok denecek kadar azdir,

Deniz baliklar: fosfor, iyot, sodyum ve demirden zengin; tatli su baliklar: ise
potasyumdan zengindir,

Vitamince, A, Bl - B2, D vitaminlerinden zengin, C vitamininden fakirdir.

Q V8 Q\

100 gr. az yagli balik eti 70 kalori, 100 gr. yagli balik eti 160 kalori verir.

1.2. Baliklarin Ozellikleri, Cesitleri ve Simflandiriimasi.

Balik; Suda yasayan, solungagla soluyan, yumurtadan Ureyen omurgalilarin genel
adidir. Etlerde oldugu gibi baliklarda da kalite ve degerini belirleyen bazi unsurlar vardir.
Bunlar gend olarak; Balhigin turl, beslenmesi, yakalamsi, saklanmasi, tasinmasi ve
tazeligidir. Baligin lezzeti ve etinin yapisi her baligin tlrine gore degisir.
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Disi baliklar Ureme devrelerinde zayif ve tatsiz olurlar. Yanizca bitkiyle beslenen
baliklarin eti; Balik ve diger deniz Urlinleriyle beslenen baliklarin etine gére daha lezzetsiz
ve yavandir. Yakalanma esnasinda baligin ¢ok yipratiimamas: gerekir. Ayrica baligin
nakliyesi , saklanmasi ve pazarlanmasi da uygun kosullarda yapilmalidir.

Bir baligin et kismu kas dokusu béltmlerinden meydana gelir. Kas lifleri ise birbirine
paralel olarak yayilmis durumdadir. Bu kaslar pul pul ince parcaciklar halindedir. Baligin
kuyruk kismina dogru kugulUrler ve pisirildikleri zaman kolayca birbirinden ayrilirlar.
Baligin derisinin altinda yag yoktur. Etteki mevcut olan kucuk miktardaki baglayict doku
sebebiyle pisirme siresi kisadir. Balik kirmizi etle kiyaslandiginda bosa giden birgok
kisminin oldugu gordlir. Kemigi, kafasi, ylzgegleri, ve derisi atilmakta, i¢ organlar olarak
sadece bazi balik turlerinin (Morina, Ringa gibi.) yumurtalar1 yenebilmektedir.

Hangi Aylarda Hangi Bahklar L ezzetlidir?

Sularimizdaki baliklarin bazi tdrleri tim sene boyunca yenebilir. Belli aylarda daha fazla
veya az miktarda avlamr. Ancak mevsiminde daha lezzetli olurlar.

Resim 2:Lifer

Resim 1: Uskumru bahg:

OCAK

Uskumru, Lfer, Palamut, istavrit lezzetini korur. Kefal ve Hamsi tam yaglidir.
Cinekop, Kofana, Mezgit, Berlam, Minakop, Dere Pisisi kolayca bulunur. Tekir ve Kirlangi¢
bolca avlanir.

SUBAT
Kalkan mevsiminin basladigi aydir. Mayis sonuna kadar devam eder. Tekir bolca

cikar. Uskumru, Lifer, Palamut yagim kaybetmeye baglar. Gimis Bahigi, Kefal, Minakop,
Dere Pisisi lezzetlidir.



MART

Kefal, Levrek ve Kalkanin en lezzetli zamanidir. Uskumru ciroz olmaya baslamustir.
Tavasi ve pilakisi yapilir. GUmis Baligi fazlaca ¢citkmaya baslar. Lifer ve Palamut yagin
kaybettigi icin tava ve pilaki yapilir. Minekop ve Tekir lezzetlidir. Kofanamin i1zgarasi

yapilir.
NISAN

Kalkanin en bol zamamdir. Mercan, Levrek, Kilig, Kirlangic bolca ¢ikar. Ancak Kilig
Balig1 Agustos ve Kasim ayinda avlananlar kadar lezzetli degildir. Uskumru cirozlasmustir.
Gumus Baligi, Kefal, Mezgit, Berlam, Minakop, Tekir ve Barbunya ¢ok tutulur. Eskina ve
Levrek lezzetlidir. Kaya baligi da ¢cok avlanmr ve ucuzdur.

MAYIS

Levrek, Barbunya, Dil Balig1, Tekir, Kilig ve Iskorpit zevkle yenir ve bolca bulunur.
K efal lezzetlidir. Uskumru, Torik, Palamut, Hamsi ve Istavrit yagini kaybetmistir.

Resim3: Levrek

Resim 4: Barbunya

HAZIRAN

Bu ayda balik az tutulur. Balikcilik icin en verimsiz aydir. Dip baliklar1 yumurtalarim
dokmiis olduklarindan daginik gezerler. Tekir, Barbunya, Gelincik, Mercan, Sinagrit, Levrek
ve Eskina bulunur ancak pahalidir.

TEMMUZ
Sardalyanin mevsimi baslamstir. EKim ortasina kadar lezzetini devam ettirir. Kolyoz,

Istavrit, Uskumru tava ve haslamaya elverislidir. Tekir ve Barbunya yine lezzetlidir. Kefal
lezzetsiz ve Uretimi azdir.



AGUSTOS

Cingene Palamudu mevsimini agar. Sardalyanin en lezzetli zamamdir. Kili¢ Baliginin
tachna doyum olmaz. Kolyozun tavasi ve pilakisi yapilir. izmarit lezzetini bulmustur. Kefal
tavsiye edilmez.

EYLUL

Sardalya ve Kili¢ lezzetlidir. Palamut irilesir ve her tUrll pisirmeye elverislidir. Lifer
pahalidir. Kolyoz, Istavrit ve Kirlangig bolca gikar.

EKiIM

Uskumru turfandachr. Lifer tam lezzetlidir. istavrit yaglanmstir. Palamut boldur.
Tekir, Barbunya, Kilig, Levrek, Sinagrit, Mercan, Sardalya, Eskina, Minekop, Torik, izmarit
gibi baliklar ucuz temin edilebilir.
KASIM

Uskumrunun en iyi zamamdir. EKim ayindaki bu baliklar bu ayda da ¢ok |ezzetlidir.
Torik akis baglamistir. Lakerdasi yapilir. Pisi Baliginin en nefis oldugu aydir.

ARALIK

Uskumru, Torik, Palamut, Lufer yagli olduklarindan her turlt yemegi yapilir. Hamsi
lezzetlidir. Tekir boldur.

Resim 6: Uskumru

Resim 5: M ezgit
1.2.1. Bahklarin Gruplandirilmas.
Gend olarak tatli su baliklar: ve tuzlu su baliklar olarak gruplandirilirlar.
1] Tatl su baliklari: Dere, ¢ay, gdl, irmak gibi tath sularda yasarlar. Alabalik,

Akbalik, Tathh Su Levregi, Tath Su Kefali, Sazan, Yayin, Yilan, Turna ve
Kizilkanat baliklarim sayabiliriz. Tath su baliklar1 deniz baliklarina oranla daha



lezzetsiz ve kilgikli olmakla birlikte, deniz olmayan yorelerde diger baliklar gibi
degerlendirilir.

Tuzlu su baliklar: : Pek ¢ok ¢esidi vardir. Bunlar da cingerine ve niteliklerine
gore siyah etli ve beyaz eti baliklar olarak ikiye ayrilir. Beyaz etli baliklarin
etleri daha hafif olup sindirimleri daha kolaydir. Kalin kemikli olanlar jelatince
zengin olup haslama ve balik suyu c¢ikarmaya elveriglidir. BlyuUk baliklardan
fileto ¢ikartilir. Barbunya, Tekir, Levrek, Kefal, Lufer, Kalkan, Mercan, Dulger,
Dil, Cipura ve Kirlangi¢c baliklarim bunlara ¢rnek verebiliriz.  Siyah etli
baliklarda hem daha yagli hemde daha agirdir. Jelatini az oldugundan
haslamaya ve balik suyu almaya pek everisli degildir. Siyah etli baliklar
arasinda da cok lezzetli olanlar1 varcir. Hamsi,Gumiis, Sardalya, Istavrit,
Uskumru, Kolyoz, Ispari, Kilig, Palamut, Torik ve Zargana gibi baliklar bu
grubagirer.

Bundan bagka bir gruplama sekli de omurgali ve omurgasiz baliklar olarak
gruplandiriimasidir. Omurgal1 olanlar kendi iginde diiz, yuvarlak ve yagli olmak Uzere ¢
gruptatoplanir.

1.2.2. Yemegi Yapilan Baslica Balik Turleri.
1.2.2.1. Tath Su Bahklar.

1%}

Alabalik :

Boyu 25 cm civarinda ve genellikle bir porsiyonluk bir baliktir. Balik ciftliklerinde
Uretildigi icin her mevsim bulunur. En ¢ok 1zgarasi , tavas: ve haslamas: yapilir.

1%}

Resim7: Alabalik

Somon ( Som) :

Boyu bir metreye ulasanlar1 vardir. Dogal olarak irmak, nehir ve bazi soguk denizlerde
yasar. Artik endiistriyel sekilde uretilmekte olan bir balik turidir. Ulkemizde de Ureticiligi
yapilmaktadir. Eti pembe renkte ve hos bir gorinime sahiptir. LUks otel ve restoran
monilerinde mutlaka bulunur. Somon baligimin fimesi ¢ok meshurdur. Taze olarak 1zgarasi,
tavasi, bugulamasi, haslamasi ve soslu yemekleri yapilmaktadir.



Resim 8: Yerli Somon

Resm 9: ithal Somon Resim 10: Yerli Somon

@  TurnaBalig: :
Boyu 30-70 cm. arasindachr. Bazen bir metreye ulasanlar: da vardir. Ulkemizde gdl ve
nehirlerde bulunur. Kilcgikli bir baliktir. Haslamas: ve bazi 6zel yemekleri yapilir.

@ Sudak (UzunLevrek) :

Boyu bir metreye kadar ulasanlari vardir. Gollerde, kismen nehirlerde, nehir
agizlarinda ve bol su getiren nehirlerin dokildigl sahalarda yasarlar. Filetosundan soslu
yemekler yapilir. Siradan turistik lokanta monilerinde yer alsa dalevregin yerini tutamaz.

@  YayinBag:

Tatl sularda yasayan baliklarin en buyigidir. Boyu 80-300 cm. arasindadir. 250-300
kg. gelenlerine de rastlanr. Ulkemizde birgok gol ve nehirde bulunur. En irileri Sapanca
gblunde yasar. Bu baligin genelde filetosu cikartilir. lzgaras, tavasi, bugulamasi, soslu
yemekleri v.b. yapilir. LUKs ve turistik restoran monilerinde yer alir.

@  Sazan:
Boyu bir metreye ulasan cinderi vardir. Nehirlerde, bargjlarda ve gollerde yasar.
Tavasi, bugulamasi ve 1zgaras: yapilir.



@  YidanBahg:

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

1.2.2.2. Tuzlu Su Baliklari.

@  Barbunya

Ortalama 20-25 cm. boyunda olup 40 cm. kadar ulasanlar: da vardir. Agirligi 150-200
gr. civarindadir. Karadeniz, Marmara, Ege ve Akdeniz de bulunur. LUks restoran
monulerinde yer alir. Izgaras: ve tavas yapilir.

@  Cipura:

Ortalama 20-30 cm. boyunda olup daha irileri de vardir. Akdeniz ve Ege de
bulunmasina kars1 Marmara da da rastlanmaktadir. Liks restoran monilerinde ¢ok sik yer
alir. I1zgarasi, bugulamas, (filetosundan) soslu yemekleri ve tavasi yapilir.

Resim 11: Deniz Cipuras Resm 12: Ciftlik Cipuras

@  Dil Balig:

20-30 cm. boyunda bir balik tartdir. Marmara ve Karadeniz de bulunur. Liks otel ve
restoran monilerinde ¢ok tercih edilen bir balik tlridir Cesitli soslu yemekleri
(filetosundan), 1zgaras: ve tavasi yapilir. Cig kilgiklarindan ¢ok iyi balik suyu elde edilir.
Izgara ve tavasi icin en fazla tercih edilenleri 250 gr. civarinda tek porsiyon halinde
satilanlarichr.

@  Dulger Balig: :

Boyu ortalama 30-50 cm. civarindadir. Marmara ve Karadenizde bulunur. Fransa’ da
cok degerli bir baliktir. Eti sedef rengindedir. Genelde (filetosundan) soslu yemekleri ve
1zgarasi yapilir. Kilgiklarindan balik suyu elde edilir. Lks restoran moénilerinde yer alir.

@  Fener Balig: :
Ortalama boyu 50-150 cm. civarindadir. Her denizde bulunur. Genelde soslu
yemekleri ve bugulamas: yapilir. LUks ve turistik restoran montlerinde yer alir.



@ GUumus Balig: :

Ortalama boyu 7-12 cm. dir. Marmara da ¢ok bulunur. Genellikle bu baligin ici
ayiklanmadan pisirilerek yenir. Seffaf oldugu icin isikta bel kemigi gorilebilir. Kizartmasi,
tavasi ve bugulamas: yapilir.

@  Hamsi:

Ortalama boyu 8-12 cm. dir. En fazla Karadenizde bulunsa da Marmarada da
bulunmaktadir. Tavas: ve bugulamasi ¢ok yapilir. Karadenizliler bu baliktan pek ¢ok yemek
cesidi yapmaktadirlar.

@  Iskorpit:
Ortalama boyu 20-25 cm. dir. Bitin denizlerimizde bulunabilir. Y Uzgeglerdeki
dikenleri ikinci derecede zehirlidir. Temizlerken dikkat edilmelidir. Eti beyaz ve lezzetlidir.
Corbasi, tavasi ve bugulamas: yapilir. LUKks ve turistik restoran monulerinde yer alir.

Resim 13: Iskor pit Resm 1iskorpit
@ isavrit:
Ortalama boyu 15-20 cm. dir. Ancak degisik tlrde daha buyik istavritler de vardir.
BUtin denizlerimizde bulunur. Tavasi ve 1zgarasi yapilir.

@  Kalkan:

Boyu 80 cm.ye varan Kalkanlar vardir. Ancak 50 cm. civarinda olanlar gogunluktadir.
En ¢ok Karadenizde bulunsa da diger denizlerimizde de bulunmaktadir. Kalkan Baligimn
erkek olani makbuldir. Tavasi ve haslamasi yapilir. LUks restoran ménilerinde yer alir.

] Karagoz:
Ortalama boyu 20-25 cm. dir. BUtun denizlerimizde rastlanir. En fazla tavasi, 1zgarasi,
corbasi yapilir. Liks veturistik restoran monilerinde yer alir.

@  Kefal:

Turlerine gére 20 ile 90 cm. boylarinda olur. Lezzeti yasadig: yere gore degisebilir. Bu
balik genelde denizin kirliliginden etkilenebilir. Tavas, 1zgarasi, haslamas: ve filetosundan
bugulamasi yapilir.
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@  Kih¢cBaig: :

Tulrlerine gore 500 kg'a kadar olanlari vardir. Ancak yurdumuzdaki denizlerde,
genelde 80-100 kg. olanlarina daha ¢ok go¢ ettigi sirada rastlanir. Sisi, tavasi, soslu
yemekleri yapilir. Liks restoran monulerinde yer alir.

@ Kirlangig Balig :
Ortalama boyu 20-40 cm. dir. ButUn denizlerimizde rastlamr. Corbasi, haslamasi ve
tavasi yapilir. LUks veturistik restoran monulerinde yer alir.

Resim 16: Kirlangic Balig

@  Lagos(Hani):

Turlerine gore 1.5 metreye kadar olanlar: vardir. Daha ¢ok Ege ve Akdeniz de yasar.
Genelde filetosu cikarilir. 1zgara, tava, haslama, bugulama, soslu vb. yemekleri yapilir. Liks
veturistik restoran monilerinde daha ¢ok fileto olarak yer alir.

Resim 15: L agos

@  Levrek:

75 cm. kadar olanlar1 vardir. Yurdumuzda ¢ok bilinen kiymetli bir baliktir. Liks otel
ve restoran mutfaklar: tarafindan ¢ok aranan bu baligin filetosundan 1zgara, tava, bugulama
ve soslu balik yemekleri yapilmaktadir. Lokantalar tarafindan ¢ok tercih edilen bir baliktir.
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@  Lipsoz:

50 cm. ye kadar olanlar1 vardir. Bu baligin ytzgeclerindeki dikenler ikinci derecede
zehirlidir. Temizlerken dikkat edilmesi gerekir. Bitin denizlerimizde rastlanilir. Eti
lezzetlidir. Corbasi, haslamasi, bugulamasi, tavasi yapilir. Zaman zaman lUks ve turistik
restoran monulerinde yer alir.

Resm 18: Mercan

Resm 17: Lipsoz

@  Lifer:

Yavru halinden itibaren belli irilige erisinceye kadar ¢esitli isimler alir. Boylarina gore
adlar da degisen bu baliklarin 3 - 7 tanesi 1 kg. gelen Lufer Baligidir. Daha kiglk olan
Sarikanat ve Cinekop yagsiz, Kofana da fazla yagli oldugu icin LUfer kadar ilgi gormez.
Karadeniz ve Marmara da rastlanir. lzgarasi ve tavasi yapilir. Liks ve turistik restoran
monulerinde yer alir.

@  Mercan:

Boyu 50 cm. ye kadar ulasanlar1 vardir. Marmara, Ege ve Akdeniz'de bulunur.
Sevilen bir balik tUrtdir. En fazla 1zgarasi, filetosundan bugulamasi ve soslu yemekleri
yapilir. LUks veturistik restoran monulerinde yer alir.

@  MesinBalig: :

Genel olarak iri yapihdir. Boyu 3 metreye kadar ulasanlari vardir. Memleketimiz
sularinda ozellikle Karadeniz'e dokilen nehirlerin civarinda ve bir miktarda Marmara’ da
bulunmaktadir. Mersin baliginin eti lezzetlidir. Etinden daha ¢ok fime yapilir. Dinyanin en
pahali gidasi olan Siyah Havyar Mersin Baligimn yumurtalaridir. Zaman zaman ks
restoran monulerinde yer air. Fimesi vefileto seklinde yemekleri yapilir.

@  Mezgit (Mezit) :

Yurdumuzda denizlerde, uzunlugu 25 cm. yi gegene pek rastlanmaz. Ancak baz
Ulkelerde 50 ve 70 cm. olanlarina ¢ok sik rastlamr. En ¢cok Karadeniz' de bulunur. Ayrica
Marmara, Ege ve Akdeniz'de az miktarda vardir. Genelde tavasi yapilir. Turistik restoran
monulerinde bazen rastlanilir.
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@ Minekop :

Uzunlugu ortalama 45-50 cm.dir. Bitln denizlerimizde rastlanir. En fazla 1zgarasi,
bugulamasi, filetosundan soslu yemekler ve haslamasi yapilir. Turistik restoran monulerinde
bazen rastlanlir.

@  Orfoz (Hani):

Turlerine gore 1.5 metreye kadar olanlar1 vardir. Genellikle 60-80 cm. ve 10-15 kg.
arasi degisir. Daha ¢cok Ege ve Akdeniz' de yasar. Genelde filetosu cikarilir. 1zgara, tava,
haslama, bugulama ve soslu vb. yemekleri yapilir. LUks ve turistik restoran monulerinde yer
alir.

@  Orkinoz (Ton-Tuna) :

Iri cuisseli bir baliktir. Ug metreye kadar olan tirleri varcir. Denizlerimizde rastlanan
turleri genelde iki metreyi gegmez. Konservesinden sonra en fazla ( filetosundan ) tavasi,
1zgarasi, soslu yemekleri ve bugulamas: yapilir. Liks ve turistik restoran ménilerinde bazen
rastlanilir.

@ Palamut:

Esmer eti olan bu baligin boylarina gore adlari degismektedir. Agustos ayr sonuna
dogru Cingene Palamudu ( 20-25 cm. arasi olanlar1 ), Ekim Kasim aylarinda asil Palamut (
25-35 cm. arasi ve 700-800 gr. arasi olanlar1 ). Daha sonralar: ise Torik olarak piyasaya
surdltr. Genellikle Karadeniz’ de rastlanir. 1zgarasi, tavasi, bugulamas: ve filetosundan soslu
yemekleri yapilir. LUks veturistik restoran monulerinde ok yer alir.

@  Pis Balig:

Boyu 60 cm. ye erisebilen ve genellikle 25-30 cm. olan bu balik, Akdeniz'de ¢ok
rastlansa da Marmara ve Karadeniz’' de de gorulir. Izgarasi, tavasi, haslamas: ve filetosundan
soslu yemekleri yapilir. LUks ve turistik restoran moénilerinde bazen rastlanilir.

/] Sardalya :
Boyu 10-15 cm.dir. Genelde Akdeniz' de bulunur. Ancak diger denizlerimize de goc
eder. Izgarast meshurdur. Turistik restoran monulerinde bazen rastlanir.

@ Sinarit :

Boyu bir metreye kadar ulasanlari vardir. Marmara, Ege Denizi ve Akdeniz ‘de
bulunur. Nadiren de olsa Karadeniz'de de gorilmektedir. Kigiklerinden 1zgara ve tava
yapilir. Irilerinin filetosundan her tirlii balik yemegi olur. Liks ve turistik restoran
monulerinde yer alir.

@ Uskumru:

Gegici baliklardandir. Ortalama boyu 20-30 cm'dir. Marmara ve Karadeniz' de ¢ok
rastlamr. Uskumru Kalyoz baligina gok benzer; ancak lezzetleri farklidir. Kalyozlarin gozleri
Uskumru baligindan iki misli daha fazla buydktir. Uskumru’ nun i1zgarasi, firinlamas: ve
bugulamasi yapilir. Turistik restoran montlerinde yer alir.

13



@ Vatoz:

Boyu 50-100 cm. dir. En fazla Akdeniz ‘de rastlanan bu balik Fransa da gok sevilir.
Hazirlama sekli diger baliklara gore c¢ok farklidir. Satin aindiktan sonra beklemeden
porsiyonlanir, sirkdi suda 20 dakika bekletilir, yavas ateste poche usulli pisirilir. Sonra kendi
suyunun iginde sogutulur ve suyu jolelesir. Bu joleli suyun iginde baliklar 4-5 gin
saklanabilir. Istendigi an kendi suyunun icinde sitilir, siiziilir, derisi yuzulir ve lzerine
tereyag dokulerek servis yapilir. Baligin Uzerine tercihen sirke veya limon suyu dokulerek
de servisyapilabilir. Liks veturistik restoran monilerinde yer alir.
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1.3. Satin Ahinmasinda Dikkat Edilecek Noktalar.

Cok degerli olan bu besin maddesi, taze iken ne kadar yararliysa, bayatken de o kadar
zararl olabilir. Bayatlams baliktaki toksinler, insanlarin zehirlenmesi hatta 6limlere bile
neden olabilir. Bu nedenle balik satin alirken ¢ok dikkatli olmak gerekir. Balik satin alarken
gend olarak baligin tazeligi ve kalitesi, yenebilir et orani ve mevsimi énemlidir.

Baligin usuline uygun olmayan sekilde ve yanhis bekletilmesi genellikle dis
kisimlarinda baslayan bayatlamalara sebeb olur. Ornegin uzun sire sentetik torbada
bekletilmesi bayatlamaya ve bozulmaya yol agar. Baligin bozulmasim 6nlemek icin acilen
bu duruma son verilmesi gerekir. Balik hemen akarsu altina tutulur, bir siire yikanir.

Bahgin bozulmasim ©Onlemek ve mikroorganizma faaliyetlerini  hemen
durdurabilmek icin guvenli bir yol da sudur: 4 litre suya 1 adet ( KMNO4 ) potasyum
permanganat tableti eritilir. Menekse renginde bir su elde edilir. Deniz Urinleri yikandiktan
sonra bu suyun iginde 10 — 15 dakika bekletilir. Su hala menekse renginde ise deniz Urini
tazelenmistir ve yenebilir demektir. Permanganatli sudan ¢ikartilarak bol suylaiyice yikanir.
Bu islemden sonra deniz Urininin hemen kullanilmasi gerekir. Bekletilerek tekrar aym
islem uygulanmas: sakincalidir.

Bahigin Tazeligini Saptama Yollar: :

Gozleri parlak, dolgun vesiskindir.

Solungaclart nemli ve kirmizidir, k6t koku yaymaz. Balik bayatlamaya ve
kokmaya bas kismindan baslar.

Eti siki ve esnektir, elle bastirildiginda eski seklini kolayca alir (ancak buzhane
balig1 serttir).

Pullar yatik, kaygan ve yapisiktir. Bayatladikca bu gorintt kaybolur.

Suya birakildiginda dibe ¢oker.

Dogal yosun ve deniz kokusu vardir, amonyak kokmaz.

Taze balik hareketli gibi kivrik bir sekilde durur, balik bayatladikca gorintt
donuklasir, sabitlegir.

Taze baliklarin kuyruk yizgecleri u¢ kisimlarina kadar muntazamdir. Sekli
belirgindir. Bayatladik¢a yizgeclerin ug kisimlari sekil degisikligine ugrar.

Q VY88 8 Q8

1.4. Bahgin Temizlenmesi.

1.4.1. Temizlemede kullanmlan araglar:

Balik makasi

Balik tezgahi, balik kesme tahtasi

Balik ayiklama bigaklar:

Suzgeg

Balik saklama dolaplari, balik buzdolabi
Kivet, tepsi, kase

[SECECRORORN
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Resim 19:Balik sefi porsiyonlama yaparken Resim 20: Bahgin ikiye ayrilmas

1.4.2. Pullu baliklarin temizZlenmesi.

Baliklar pullarimin kolay ¢ikmasi igin 5-10 dakika tuzlu suda bekletilerek temizlenir.

Ya da akarsuyun altinda kuyruklarindan tutularak keskin olmayan bir bigakla pullarin aksi
yoninde kazinarak temizlenir.

@ 1lcorganlarimn gikarilmas:: Keskin bir bigakla solungaglar: altindan kesilerek 6nce
bagslar1 alinir. Sonra aniis deliginden basa dogru kesilerek karm yarilir, i¢ organlar:
disar1 ¢ikarilir. Akarsuyun atinda iyice yikanmp temizlenir. Bazi baliklar butin
olarak baslariyla birlikte temizlenip hazirlanir.

Fileto cikarilmasi: KigUk kilgikli baliklar, icleri cikarilip temizlendikten sonra
pisirilir. BuyUk baliklar ise dilim, kusbas1 dograndiktan veya fileto c¢ikarildiktan
sonra kullanilir. Ozdlikle kalin kilgikli baliklar filetolara ayrilir. Basi kesilip ici
temizlenen balik, kuyrugu asagi ve sirti saga gelmek Uzere yatirilir. Keskin bir
bicakla sirtindan kuyruga dogru kesilerek Ust parca cikarilir. Cevrilerek diger yizl
kesilerek kemiginden ayrilir. Bazen deriside siyrilarak cakirilir. Bunun igin ayrilan
parca kuyruk tarafindan tutularak, keskin bir bicak yardimiyla deri etten kurtarilir ve
basa dogru siyrilir. Gerekiyorsa birer kisilik parcalar halinde kesildikten sonra
kullanlir.
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Resm 22: Bahgin filetolara ayrilmas

Resim 23: Bahgin filetolara ayrimas Resim 24: Bahgin filetolara ayrilmas

1.4.3. Pulsuz baliklarin temizlenmesi.
Pulsuz baliklarin temizlenmesi pullu baliklarda oldugu gibidir, sadece pullarinin

temizleme asamasi atlanir.

1.5. Bahklarin Por siyonlanmasi.

1.5.1.Balikta Yenebilir Et Oran.
Baliktan cikan fire baligin anatomisine gore degisir. Bu fire baligin fiatinin

yukselmesine sebeb olabilecegi gibi kisi basina disecek yenebilir et miktarimn azalip
cogalmasin da etkiler. Satin alinacak baligin ne kadar fire verdigini iyi bilmek gerekir.
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Fire: Deri vepullar, i¢c organlar, kil¢iklar, kafa ve ylzgecler ( yenmeyen kisimlar ) dir.

150 gr. hik safi balik eti elde etmek icin gerekli br it balik miktar: ( ortalama olarak )

150 gr. balik filetosu
175 gr. balik dilimi

cccococcocc

220 gr. butun, kucuk kafal1 balik
280 gr. butun, biyik kafal balik
200 gr. kafas kesilmis balik

220 gr. kuguk balik ( Hamsi gibi )

Baz balik tirlerindeki ortalama fire ve yenebilir et oran :

Balik Fireoran (% )
Mezgit % 40
Kalkan % 50
Dulger % 55
Somon % 35
Alabalik % 35
Dil balig % 50
Fener balig % 65
Vatoz % 60
Mercan % 45
Palamut % 45

Y enebilir oran (% )
% 60
% 50
% 45
% 65
% 65
% 50
% 35
% 40
% 55
% 55

Baliklar1 parcalama ve porsiyonlara bolme islemi genelde pisirme hazirliginin son
asamasinda yapilir, filetosu ¢ikartilir, dilimlere kesilir, parcalara boltnir veya bitin verilir.

@  Balk filetosu: Bazi baliklar fileto olarak pisirilir. Fileto buyikse 150 gr.
civarinda porsiyonlara bolunir. Fileto kiigukse, birkag tane fileto birlestirilerek

bir porsiyon yapilir.

Balik dilimi: Yuvarlak buyik baliklar 2-3 cm.kalinlikta dilimlere kesilerek
porsiyon yapilabilir. Balik dilimi porsiyonu 180-200 gr. arasi olmalidir.

Balik parcas:: Kalkana benzeyen diz baliklardan kesilir. Balik parcasi
porsiyonu 300-350 gr. arasi olmalidir.

Porsiyonluk balik : Tanesi 200-250 gr. arasi olan ve bir porsiyon olabilen
baliklardan yapilir. ((Alabalik, Dil baligi, Cipuravb.)

Kiclk tane baliklar: Kiglk olmalar: sebebiyle birkag tanesinden bir porsiyon

Q 8 8 B8

yapilir. 250-300 gr. arasi bir porsiyon olabilir ( Hamsi, Sardalya, Guimus Baligi,

Istavrit vb.)
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1.6. Baliklarin Saklanmas .

Balik ¢ok cabuk bozulan bir yiyecektir. Yagsiz ve yass: baliklar yagli ve silindirik
baliklardan daha uzun dayarr.

Baliklarin saklanmasi diger yiyecek maddelerinin saklanmasindan cok farklidir.
Baliklarin saklanacag: dolap tamamen balik icin ayrilmis 6zel dolaplar olmalidir.

1.6.1. Taze (Soguk) Saklama .

Taze baliklarin bekletiimesi icin uygun sogukluk derecesi 0 ° C ile +2 ° C arasi
olmalidir. Ayrica baliklar buz icerisinde saklanmali ancak buza direkt olarak temas
eimemelidir. Birkag kat buz Uzerine ince nylon, Uzerine baliklar; tekrar Uzerine nylon ve
onun Uzerinede buz pargalart konmalidir. Eriyen buz pargalar: baliga degmeden akmalidir.

Tath su baliklarinin buz iginde saklanmasi da tavsiye edilmez. Vatoz balig pistikten
sonra kendi suyu icinde ( en fazla 4 giin ) saklanmalidir. Buz icinde balik saklama slresi
Uc guni gegmemelidir

Taze baliklar gunlik olarak yikanmamalidir. Baligi yikamak Uzerindeki yapiskanlig
alabilir; ancak bayatlamasim 6nleyemez. Bu yuzden balik degil de baligin saklandigi kap
veyayer her gun temizlenmelidir.

1.6.2.Dondur ar ak Saklama.

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

1.7. Islenmis Baliklar.

1.7.1. Balik Konservelerinin Saklanmasa ve Kullanilmas .

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

@ Ambalglar bir defada kullanmlip tuketilecek sekilde olmalidir.

@  Serinverutubetsiz yerlerde saklanmalidir.

@ Kullarrken raf dmrune (' son kullanma tarihine) dikkat edilmelidir.
@  Acildiktan sonra kisa strede tuketilmeli. Bekletilmemelidir.

1.7.2. Dondur ulmus (Fresh) Baliklarin Saklanmasi ve K ullanilmasi

Baliklar avlandiktan hemen sonra temizlenerek birer kere de kullamlacak paketler
halinde ve Gida Kodexine uygun ambalgjlar icinde paketlenmek suretiyle dondurularak
saklanir.
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Baligin dondurulmaisisi - 32 ° Cile- 40 ° C'dir

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

Kullarilacagi zaman sicak ortamla temas ettirmeden buzdolap ortaminda agir
agir ¢ozulmesi saglanmalidhir.

Cozilen baliklar hemen kullarmimali, bekletilmemelidir.

Cozilen baliklar tekrar dondurulmamalidir.

Q. vaw

Resim 25: Dondur ulmus balik filetolar:
1.7.3. Kurutulmus Baliklarin Saklanmas ve Kullaniimast

Kurutma islemi genellikle yagsiz ve pulsuz baliklara uygulanan bir yontemdir.
Memleketimizde en c¢ok uygulamasi Ciroz da gorilir. Uskumru Baligi Nisan Mayis
aylarinda zayiflar, yagim kaybeder ve Ciroz adim air. Avlanan Cirozlar temizlendikten
sonra bir sire bol tuzla tuzlanarak bekletilir. Rizgér alan havali yerlerde agaca ve ipe
asilarak kurutulur. (Artik bu islemler icin 6zel kurutma makinalari kullamlmaktadir)
Kurutulan baliklar hafif atese gosterilerek (mese gibi glizel kokulu odunlar kullamlarak )
yumusatilan baliklar tokmaklanarak ezilir.

Didilerek bir stire sirkede bekletilir. Cesitli garnitirlerle stislenerek sofraya alinir.

1] Kurutulmus baliklar serin ve rutubetsiz bir ortamda bekletilmelidir.
@  Oze bekletme odalar: ( depolar: ) en uygun bekletme ortamudr.
@  Yemeye hazir hale getirildikten sonra uzun sure bekletilmemelidir.

1.7.4. Fime Baliklarin Saklanmasi ve Kullamlmasi .
Bu yontem tlkemizde genellikle Mersin, Yilan ve Somon baliklarina uygulanir.

Temizlendikten sonra kisa streli salamura yapilarak suyu alinan baliklar, icinde 6zel
kokusu olan talas ve odun parcalarimin agir agir yakildigi, bu is icin kullanilan fime-titsi
odalarinda uygun sekilde bekletilerek koku ve lezzet kazanmir. Ayrica birazda kururlar.
Oldukca kiymetli ve pahal1 bir Grinddr
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0 ° C deverutubetsiz yerlerde 3-6 ay arasi saklanir.

Sicakta bekl etilmemelidir.

Genellikle 6zel paketler icerisinde olup paketler acildiktan sonra bekleme
surelerine dikkat etmek gerekir.

QA

1.7.5. Salamura Baliklarin Saklanmas ve K ullanilmas .

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

1.7.5.1. Salamur alarin islem Basamaklarinda Dikkat Edilecek Noktalar.

@ Temizlenen balik irice ¢ekilmis tuzla karistirilarak uygun kaplara dizilir.

@ Tuzun bol almasi gerekir, ¢unki tuz baligin suyunu hizla alir. Balik tuzun iginde
pismis gibi olur.

@ Ekim ve Aralik aylarinda avlanan iri Palamut veya Torik baligindan Lakerda
yapilir. (Torik : Palamudun ¢ok irisine verilen isimdir).

@ Baliklar ayiklandiktan sonrairi iri dilimlere ayrilir. Dilimler arasina bolca tuz
koyularak uygun kaplaraistif edilir.

1.7.5.2. Saklama kosullari.

@ Serinverutubetsiz bir ortamda 1.5 — 2 ay bekletilebilir.
@ Yemeye hazir hale getirildikten sonra uzun sure bekl etilmemelidir.

1.7.5.3. Servisi.

Muntazam dilimler halinde sislenerek sofralarda, agik bifelerde pahali yemekler
arasinda servise gikar

1.7.6. Havyar Cesitleri Ozelligi Saklanmas ve K ullamimas .

Havyar ¢ok pahali bir besin olup disi Mersin Baligimin dollenmemis yumurtalarindan
elde edilmektedir. Mersin Baliginin bilinen 20 cinsinden sadece 5'i Rusya min kuzeyindeki
soguk denizlerde yasamaktadir. DUnya havyar pazarinin yizde 901 bu baligin U¢ cinsinden
(Beluga, Osiotr ve Sevryuga gibi) elde edilmektedir. Her ne kadar dinyarmin en taninmis
havyar: Rusyanin olsa da fran, Romanya, Fransiz ve italyan havyarlar: da piyasada 6nemli
bir yer tutar. Diinyada en gok havyar tilketen tlkeler isvicre, Fransave Almanya’ dir.

1.7.6.1. Cesitleri .
@ En pahalisi taze havyar olarak taninan, az tuzlu Malossol havyaridir.

@ Rus havyar gesitlerinden Beluga, adini nesli tikenmekte olan en buyuk ve en vahsi
mersinbaligindan alan ve nadir bulunan en degerli havyarlardan biridir.
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@  Osiotr havyari, parlak gri renkte findik tadinda olup adint orta buyuklUkteki
Mersin Baligindan almaktadir.
Sevryuga ise, kiguk taneli ve gri renkli bir havyardir. Hafif keskin bir tadi olup
adint en kiiclk Mersin Baligindan almstir.
Somon baligi yumurtalarindan elde edilen kiclk ve portakal renkli taneli
havyarada, Kirmiz1 Havyar denilmektedir.

Havyar islenmis olarak hazir paketlerde kullaniimaktadir. Pahali bir gida oldugu igin
ancak |uks otel ve restoran monulerinde rastlanmaktadir. Paketlerin kullamm siireleri dikkate
alinarak kullamimalidir. Agildiktan sonra ¢ok bekletilmeden taze olarak kullarmlmalidir.

- 26: Kirmzi ve siyah havyar
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((UYGULAMA FAALIYETI )

BALIKLARI HAZIRLAMA

ISLEM BASAMAKLARI ONERILER

Calisma tezgahimin ve
araclarin temizligini

Araclary hazirlayimz
¢an yin kontrol edip temizleyiniz.

Baliklar pullu-pulsuz
olmalarina ve yapilacak
yemegin cesidine uygun
olarak temizleyiniz.

Ekonomik olmaya 6zen
gosteriniz.

Teknigine uygun olarak
bahklar: temizleyiniz.

Por siyonlamay balik ve
yemegin cesidine uygun

Baliklar1 porsiyonlayiniz olarak yapimz

Bekletme ortaminin 1s1s1na
ve bekleme siiresine

Hazirlanan bahgr uygun
kosullarda saklayiniz

dikkat ediniz
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(OLQM E VE DEGERLENDIRME )

1. Asagidakilerden hangisi tath su baliklarinda daha fazla bulunan mineral maddedir?

A) Potasyum C) Klor
B) iyot D) Flourid
2. 100 gr yagl baliketi ortalama kag kalori verir?
A) 70 C) 160
B) 100 D) 350
3. Asagidakilerden hangisi LUferin tam lezzetli oldugu aydir?
A) Ocak C) Mart
B) Ekim D) Temmuz
4. Asagidakilerden hangisi Sardalyanin en lezzetli oldugu aydir?
A) Agustos C) Aralik
B) Ocak D) Mart
5. Asagidakilerden hangisi Kalkan Baliginin en bol oldugu aydir?
A) Agustos C) Nisan
B) Ekim D) Aralik
6) Asagidakilerden hangisi tatli su balig: degildir?
A) Somon Balig1 C) Alabalik
B) Yayin Baligi D) Cipura

7. Asagidakilerden hangisi deniz baliklarindan degildir?
A) Hamsi C) Sazan Balig1
B) Kalkan Baligi D) Kirlangig

8. Yuvarlak buyuk baliklarin 2-3 cm. kalinlikta dilimlere kesilerek porsiyonlanmasina ne ad
verilir?

A) Balik filetosu  C) Porsiyonluk balik

B) Balik dilimi D) Balik parcast

9. Asagidakilerden hangisi baligin dondurulma derecesidir?

A)-32°C -40°C C)-18°C -20°C
B)-10°C -12°C D)-45°C -65°C
10. Asagidakilerden hangisi dondurulmus baliklarin saklanma derecesidir?
A)-30°C C)-18°C
B)-1°C D)-10°C
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11. Giroz hangi baligin Nisan ve May:1s aylarindaki zayif ve yagsiz halidir?

A) Sardalya C) Kefa
B) Uskumru D) Hamsi

12. Fime baliklar rutubetsiz ortamda kag derecede 3-6 ay saklanir?
A)0o°C C)-20°C
B)-10°C D) +4°C

13. Lakerda hangi baliktan yapilir?
A) Vatoz C) Palamut
B) Lufer D) Hamsi

14. En degerli havyarlar hangi baliktan Uretilir?
A) Sazan C) Fener Balig1
B) Lufer D) Mersin Balig
DEGERLENDIRME

Basariliysanz bir sonraki faaliyete geginiz.
Basarisiz oldugunuz sorularin konularim tekrar ediniz
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( PERFORMANS DEGERLENDIRME )

KONTROL LISTESI
Adi Soyadh Tarih
Sinif:
Modulin
Faaliyet No:

Evet Havir
Hijyen ve sanitasyon kurallarina
uygun hazirligim yaptiniz mi?
Uygun araglar: sectiniz mi?
Uygun geregleri sectiniz mi?

Teknigine uygun olarak pullu
baliklar: temizlediniz mi

Teknigine uygun olarak pulsuz
baliklar: temizlediniz mi ?

Baliklarin ¢esidine uygun yontemlerle
porsiyonladinmz mi ?

Porsiyonladigin baliklar1 uygun
ortamda beklettiniz mi?

Q8 V8 V8 88 8 8. ’.w

DEGERLENDIRME

Uygulama esnasinda yaptigimz islemleri degerlendirme tablosu ile kontrol ediniz.

Basariliysanz bir sonraki faaliyete devam ediniz.

Basarisizsaniz faaliyete donerek, arastirarak ya da 6gretmeninizden yardim alarak
faaliyeti tamamlayinmz.
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OGRENME FAALIYETI-2

( AMAC )

Balig1 6zelligine uygun pisirerek, sos ve garnitirl ile servise hazir hale getirebilmek.

(ARASTIRMA )

Cevrenizdeki otel, restoran, fast-food ve kurum mutfaklarinda uygulanmakta olan
balik yemekleri ¢esitlerini arastiriniz.

Geleneksel balik yemekleriniz var mi? Arastiriniz.

2. BALIKLARIN PISIRILMESI .

2.1. Baliklar: Pisirmede Dikkat Edilecek Noktalar.
Balik pisirme araglar :

Bugulama icin buharli pisirme tenceresi
Firinda pisirilecek, graten edilecek yemekler ve filetolar icin 1stya dayanikli
firin kaplari

Guveg tiri yemekler icin kapakli firin tenceresi
Fritdz veya kizartma tavalar

Yagl kagit veya aliminyum folyolar

Sote yapmak i¢in uygun tavalar

Izgara

Délikli spatula

Palet bicak

Kesici 6zellige sahip genis spatula

Poche kabt

Slizgeg

Balik dograma tahtasi

Kase

Servis tabagi

QYNN8 QQ
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Resim 27: Balik yemegi malzemeleri

2.1.1. Baliklar1 Pisirmeye On Haar hik.

Baliklar mutfak tarafindan teslim alindiktan sonra yapilmasi gereken bazi hazirliklar
vardir.
2.1.1.1. Mutfakta Bahiga Y apilacak On Haar hiklar .

Baliklar mutfak personeli tarafindan teslim alindiktan sonra yapilmasi gereken baslica
islemler sunlardir:

@  Balik temizleme yerine goturlUr.

@ Yuzgecleri balik makasiyla kesilir.

@  Bahklar pullariin kolay ¢ikmasi igin 5-10 dakika tuzlu suda bekletilerek
temizlenir ya da akarsuyun altinda kuyruklarindan tutularak keskin olmayan bir
bicakla pullarin aksi yoniinde kazinarak temizlenir.

@ Deisi yuzulir.

@ g organlar ve solungaglar: temizlenir.

@ Akar suileyikamr ve siizllir.

2.1.2. Bahklar1 Marine Etme.

Etlerin daha yumusak ve lezzetli olmasi igin 6zel bir sivi veya sos igerisinde
bekletilmesine marinad, bu isleme de marine denir. Marinad sirke, limon suyu ve 6zel
secilmis otlarla birlikte, baharat ve tadlandiricilardan meydana gelen asidik yapili bir
karisimdir. Etin yumusamas: ve lezzetini artirmast icin bu karisima yatirilir ve bir sire
bekletilir. Marinadin asidik yapisi baglayici dokuyu pargalar ve boylece et lifleri daha kolay
ayrilarak etin sert kissmlarini daha yumusak hale getirir. Bekletilme esnasinda soguk hava
deposu kullanmimalidir.
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Baliketleri diger et cesitlerine gore daha yumusaktir ve pismeleri daha kolaydir, ¢lnki
bag dokusu icermezler. Bu nedenle baliketlerinin marine edilmesindeki esas amag
lezzetlendirmek ve agir kokusunu gidermektir.

Baliklar1 marine etme sekilleri .

Baliklar cesitli sekillerde marine edilebilir. Marinadin ¢esitliligi baligin cinsine ve
pisirilecek yemegin cesidine gore degisebilir. Genel olarak uygulanan balik marineleri
sunlardir :

@  Baliklarin marine edilmesinde en ¢ok kullamilan malzeme tuzdur. Hazirlanms
olan balik, bitin yada parcalar halinde bir miktar tuz icerisinde 1-2 saat
bekletilir.
Tuz velimon suyu karstirilarak baliklar pisirilmeden énce ovulabilir.
Ozdllikle 1zgaras: ve sis yapilacak baliklar; Julienne dogranarak tuzla ovulan
kuru sogan piyazi arasinda 1-2 saat bekletilebilir.
Domates suyu + zeytinyagi veya limon suyu + zeytinyag: gibi karisimlarda da
yarim saat ile 1-2 saat arasindaki sirel erde bekletilebilir.
1 cay kasig1 tuz, ¥z cay kasig1 seker, 5 tane karabiber, ¥4 gay bardag: limon suyu,
Y4 cay bardagi portakal suyu, 2 dis julienne sarimsak, 2 defne yapragi, yarim
julienne kuru sogan, 4-5 adet rezene yaprag: karistirilarak kullanilir. ( Ozdlikle
Somon Baligi 1zgarasinda bu marinatta 1 giin bekletilmelidir).
1 su bardagi domates suyu, 1 su bardag: zeytinyag: iyice karistirilarak kullanilir.
( Ozdliklesisi yapilacak Fener Balig1 gibi baliklar igin gok uygundur.)

2 limonun kabugu soyulan kaynar suda U¢ kez slizmek suretiyle birer dakika
bekletilerek alimir. Acisi ¢ikartilan bu kabuklar, 2 limon suyu, 1 ¢orba kasigi
bal, 1-2 damla Tabasco sosu, 4 ¢orba kasigi soya sosu 4 dis ezilmis sarimsak ve
feslegen kargtirillarak kullanilir.
o0 (06zelikle k&gitta hazirlanan baliklarda orn: Kilig Balig: gibi )

@  Beyaz sarap, kirmuzi sarap ve sirkede marine emek icin  kullamlan

malzemelerdendir.
2.1.3. Panevb.
Baliklarin pane olarak kizartiimasinda kullanilan baslica malzemeler:

un
Misir unu
Galeta tozu
Yumurta aki ya da bitini
SUt + yumurta karisim
Bira
Maden suyu + bira

Q 8V Qv

QA

[SESECRCRSRORN
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2.2. Baliklar1 Pisirme Teknikleri.

TUm pisirme yontemleri icin Et Yemekleri I, 1, 111 modullerini tekrar inceleyiniz.

Cssitli yontemlerle balik pisirilebilir. Ancak baligin pisirme siiresi diger yiyecek
maddel erinden farklidir. Baliketi bag dokusunun azligindan dolay: ¢ok narin oldugu icin ¢cok
cabuk piser. Baligi asla gereginden fazla pisirmemelidir. Aksi takdirde lezzeti kagar ve
yavan olur. Hatta balik suyu hazirlarken bile kaynama siiresi 20 dakikay: kesinlikle
gecmemelidir. Ornegin 1 porsiyonluk bir balik filetosunun pisirme siiresi ( kaynayarak pisme
siresi ) 4 ile 6 dakika arasidhir.

2.2.1. 1zgara(Grill) Yapilarak Hazirlanan Balik Yemekleri (Kili¢ Sis, L tfer ).

Grille (broiling - grilling ) kdmir Uzerinde pisirme ( 1zgara ) yontemidir. Genelde en
pahali yemekler bu usiille hazirlananlardir. Izgara icin genelde Mese komurd kullanlir.
Bunun en 6nemli nedeni; Kolayca kor haline gelmesi ve uzun sire kor halinde kalabilmesi,
kalorisinin yiksek olmasi ve pisirilen yiyeceklerde biraktigi hos koku ve |ezzettir.

Izgarada pisen her cesit etin farkli ve gok hos bir lezzet ve kokusu vardir. |zgarada et
pisirirken delici ve kesicilerle kontrol edilmemeli, pisme streleri de iyi ayarlanmali, etler
kurutulmamal1 ya da ¢ok kizartilarak yakilmamalidir. Izgara yapilan etler bekletilmeden
hemen servis yapilmalidir.

Genelde yagli baliklarda ve yagsizlarda da olmak Uzere pek ¢ok baligim 1zgaras: en
guzel pisirme yontemidir.

Buyuk baliklarin kilgiklar: ve derileri mutlaka ayiklamir. Hamsi, sardalya vb baliklarin
derileri soyulmaz, ama genelde kilgiklar: alinir.

Izgara yapilacak baliklarin genelde lezzetlendirme banyolari ( marina ) yapilir. Bu
islem baliga cok guzel oOzelikler kazandirir. Ancak servisi yapilirken garnitir sos ve
salatalarinin da kendisi kadar 6nemli oldugu unutulmamalidir. Baliklarin 1zgarasi etlere gére
daha kisa sirede yapilir, ¢lnki et ile baligin yapilar farklidir. Bazi kalin baliklarin pismesi
firinda tamamlanabilir. 1zgara ¢ok kizgin olmazsa balik yapisir ve gorinimi bozulur.

Kih¢ Bahgimin sisi en glzel 1zgara cesitlerindendir. Cinekop, Lufer, Palamut

1zgarasi en meshur 1zgara balik turleridir. Pisi Bahigi gibi baliklarin fileto 1zgaralari da
oldukca lezzetlidir.
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2.2.2. Az Yagda Tavada (Poelle) Pisirerek Hazirlanan Balik Yemekleri.

Az yag konmus kizgin tavada pisirme yontemidir. Izgara olmadigi zaman ve i1zgara
yerine kullamlan 1zgara taklidi bir usuldir.

Izgara usuliinde hazirlanan yagli baliklar ve pane yapilmis veya una batirilarak
kizartilan yagsiz baliklar icin de bu pisirme usul kullanilir.

@  Sardalya, Hamsi gibi yagli veya az yagli baliklar kilgiklarindan ayiklanir. Tuz,
karabiber, ¢cok az limon suyu ve istenirse az beyaz sarap gezdirilerek yarim saat
kadar bekletilir; hafif unlanarak 6nce derili kismi sonra dai¢ kismi kizartilarak
hazirlarr. Once una sonra az cirpilmis yumurta aki veya biitiiniine ve galetaya
batirilarak pane yapilir. Az yag konmus kizgin tavada kizartilir. Her iki sekilde
de hazirlanan baliklar uygun sos ve garnitirlerle sofraya alinir.

@  Yagsiz bahklar da kil¢iklart ayrilarak uygun muntazam parcalara (filelere)
ayrilir. Una batirilarak kizgin ve az yag konmus tavada pisirilir. Uygun sos ve
garniturlerle sofraya alinir.

Uludlararast UnlU bir balik yemegi olan fish florentine (fis florentin) Mezgit Bahg
filetosu una batirilarak poelle usuliiyle pisirilerek 1spanak sote Uzerine yerlestirilen ve minik
domateslerle servise hazirlanms seklidir.

Resim 28: Servise haairlanmis Dil Bahig tavasi
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2.2.3. Bol Yagda (Frit) Yapilarak Hazirlanan Balik Yemekleri .(Kaplama, Dilim
ve Kiguk Baliklar)

Derin bol yagda kizartarak pisirme yontemidir. Fritdz ach verilen derin, tel sepetli ve
termostatli kizartma kaplarinda yapilir. Yagin kalitesi, yagin degisimi ve kizartma isleminin
dogru baslayip dogru bitirilmesi bu yontemle pisirilen yemeklerin kalitesini 6nemli olgiide
etkiler. Ozellikle baliklarin  kizartiimasinda  kullamlan  yaglar  kesinlikle tekrar
kullamlmamalidir ve diger yaglarin da en son kullanimi balikta yapilmalidir.

Cogunlukla yagsiz baliklarin kizartmalarinda basariyla kullamlan bir yontemdir.
Yagsiz baliklar kizartilinca hafifligini devam ettirir, agir olmaz. Yagl baliklar kizartildig:
zaman sindirim yoninden daha agir olur. Ancak yagli baliklarin yagsiz olduklari dénemlerde
bu yontemin kullamimas: onerilir. Yagli baliklar icin grill ( 1zgara) yontemi daha uygun bir
pisirme yontemidir.

Derin yagda kizartilacak olan baliklar sitten gegirildikten sonra tuzlamp unlanarak
pane yapilabilir ya da kizartma hamuruna batiriimak suretiyle kaplama yapilarak da
kizartilabilir. Poelle yonteminde kullamlan kaplama c¢esitleri bu yontemde de
kullarilabilirler. Ayrica Misirunu da pane kizartmaigin uygundur.

Derin yagda kizartilmis olan baliklar kagit havlu yardimiyla yag: iyice ainarak
garnitur ve soslariyla birlikte servise alinir.

Y

Resm 2: Hams bahig tava Resim 30: Hams baligi dolmas

2.2.4. Haslama (Poche) Pisirme Yontemi ile Hazirlanan Balik Yemekleri. (Blue
Fish) Gibi

Kaynar derecede kaynamayan suda pisirme usulidir. Bu yontemle kaynama
hareketinin bozabilecegi, yumusak ve dagilmaya uygun, korpe yiyecekler pisirilir. Su boldur
veislem cok kere haslayarak pisirmeislemidir.

2.2.4.1Haslama Baliklar Genelde Su Amaclarla Hazirlanirlar.
@  Cesitli salatalarda kullamimak Uzere.
@ Soguk ordovrlerin hazirlanmasinda. (balik kokteyl ve ya gesitli karisik deniz

mahsulleri kokteyli gibi)
@  Uygun sos ve garnitirrlerle gesitli balik yemeklerinin hazirlanmasinda.
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Haslama baliklar da mutlaka Poche yontemi uygulanir. Biraz sert etli olanlar: bile yine
bu yonteme yakin olarak ¢ok hafif kaynatilmak suretiyle pisirilirler. Genelde ok yumusak et
yapisina sahip olan baliklar, kaynayan suda yani Bouilli usulll ile haslanirlarsa kisa siirede
sekillerini kaybeder ve dagilirlar. Poche usulli haslanan baliklar yagsiz ve ya ¢ok az yagl
baliklardan segilir. Yagli baliklar haslamnca agir ve hosa gitmeyen bir balik yagi kokusu
belirginlesir. Kefal, Tath Su Kefali, Levrek, Tath Su Levregi, Kalkan, iri Karagoz, iri
Mezgit, iri Dil, iri Pis Bahg, iri Alabalk, iri Turna Bahg, Morina Bahg ve Yilan
Bahg gibi baliklar daha uygundur. Balik Poche usulllyle pisirimeden 6nce, baliga daha
guzel lezzet kazandirmak icin Poche suyu hazirlanir.

BALIK POCHE SUYU :(2.5]litrelik )
Olgiiler:

2litresu

250 gr.beyaz sarap

250 gr. sirke

30 gr. tuz

50 gr. mire poix pirasa
250 gr. mire poix sogan
200 gr. mire poix havug
1-2 dal maydanoz

1 defne yaprag:

1/6 cay kasig1 kekik
5-6 karabiber ilavesiyle hazirlanir

(SECEVRORORORORORORORN

Resim 31: Balik Poche malzemeleri 1 Resim 32: Balik Poche malzemeéleri 2
Uygulama sekilleri

@  Hepsi bir araya getirilerek kaynatilir, stizilir ve balik haslama suyu olarak
kullanlir.

@ Aym malzemelere 250 gr sit ve birkag dal dereotu ilave edilerek Beyaz Poche
suyu olarak da kullanlabilir.
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1%}

1%}

Onceden haslama yapilmadan Poche suyu malzemelerinin igine iri parca
halindeki balik ile hep beraber balik tenceresine oturtulur, dylece pisirilir ve
kesinlikle kaynama hareketi olusturulmaz.

Arzu edilirse sarap ve sirke yerine % litre kuvvetli kirmizi sarap kullanilabilir.

Bahg beyaz sarapli Poche suyunda pisiriken dikkat edilecek noktalar:

1%}

Q 8 8 Q8an

Q V8 8 B

Balik eritilen ve Uzerine julienne soganlar dizilen tereyaginin Uzerine filetolar
halinde yerlestirilmelidir.

Limon suyu, sarap ve balik fondu baligin tamamini kapatacak sekilde olmalidir.
Kaynama derecesine getirilir ancak kesinlikle kaynatilmamasina dikkat edilir.
Pistikten sonra balik bekleyecekse bu sos icinde kalmali ancak bu sire kisa
olmalidir.

Eger baska sos kullamlmayacaksa balik sosu icerisinden cikartildiktan sonra
koyulastirilarak sos olarak servis tabaginda kullanilmal icir

Hazirlanan Poche baligin Gzerine veluate de poisson dan dan tiretilen soslar
gezdirilerek servis yapilabilir.

Balik velute ( velute de poisson ) yoksa sos yapmak icin, stizilen poche
suyunun igine Beunne manier ( un+tereyag ) ilavesiyle koyulastirilir. Liason
ilave edilerek baligin Gzerine gezdirilir.

Baligin her kilosu igin pismeye basladiktan sonra 20 dakika zaman hesabi
yapilir.

Poche baliklarin yamnda genellikle pommes natur ve aymi gruba giren patates
garniturleri ve haslanmus tane piring ile servise alinmasi uygundur.

Sos olarak Hollandaise sos veya ondan turetilen soslar kullarlabilir.
Hollandaise sostan turetilen bir sos Uzerine gezdirilerek tekrar firinda Uzeri
hafifce kizartiimak suretiyle servise hazirlanabilir.

Poche suyuna Bordeaux sarabi ( bordo sarabr ) kullanilarak ve Bordelaise sosla
karistirilarak hazirlanan sekline de Unli Bordeaux usull bahk ( Poisson a'la
Bordeaise = fish bordeaux style) denir.

2.2.4.2.Baliklarin Servisinde K ullamlabilecek Soslar Sunlardir.

1%}

1%}
1%}

Mornay sos : Balik poche suyuyla koyulastirilarak ve julienne mantar baligin
Uzerinde kullarlan sekline de Poisson chaisy = fish choissy denir.

Beurre manier: Un vetereyag: karisimi

Liason: Birlikte ¢irpilmig krema ve yumurta karisim

Liason ve Beurre manier icin Fond ve Temel Corbalar moduluni tekrar inceleyiniz.

Pommes Natur: patates garnitiri gesidi
Pommes natur ve diger patates garnitUrleri icin Patates gar niturleri modultni tekrar

inceleyiniz.

Sebze garniturleri icin Sebze Gar nittrleri modulini tekrar inceleyiniz.
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Resim 33: Servi ha21rlan15 firinda Levrek Bahig

BLUE FISH

Avrupa mutfaginda cok begenilen bir balik yemegi cesitidir. iri ve dogal ortamda
yetismis ( tarla baligi degil ) kaliteli Sazan Baligi, nehir Alabahgr ve sari renkli Altin
Alabaliktan hazirlamir. Dogal suyu ile birlikte akvaryumda hazir ve canli olmasi gerekir.
Baska baliktan olmaz.

Musteri baligi akvaryumdan kendi secer. Baligin derisinin Uzerindeki kaygan,
yapiskan gibi olan kisim yikanmamus, silinmemis veya kurumanmis ve kaybolmamis olmasi
gerekir. Pistigi zaman mavililgi bu kisim olusturur.

Yapihsi: Sirke konmadan poche suyu hazirlamir servisten hemen 6nce canli olarak
akvaryumdan alinan baligin kafasina sert ve kuvvetli bir darbe vurularak 6lmesi saglanir. ic
organlar cabucak cikartilir. Uzerine sirke bosaltilarak kaynama derecesine gelen poche
suyuna daldirilir, kaynamas: azaltilir. Agirligina gore kaynama siiresi dolunca ocaktan alinir.
Etinin rengi maviye doner. Eger sirkeli ve asitli suda pisecek olursa rengi daha agik mavi
olur

Balik sudan cikarilarak filetolara ayrilir. Cesitli sos ve garnitirlerle servise alinir.
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2.2.5. Kendi Suyunda (Etuvé) Pisirilerek Hazirlanan Balhik Yemekleri .

Etive :

Resim 34: Firinda Somon Baligi

Yiyeceklerin kendi sularinda pisirilme yontemidir. Gereken ilavelerle

hazirlanan yiyecekler ocakta veya firinda kendi sulariyla pisirilirler. Pisirmeisisi hafif olmal1
ve yemek kendi suyunu birakarak pisirmeyi saglamalidir.

Bu uslille hazirlanan baliklar, besin degeri yoninden oldukga zengindir. Ayrica lezzet
yonindende aranan yemek ¢esitlerindendir. Turk mutfaginda ¢cok kullamlan guveg sekli, bu
usuliin bir uygulamasichr. Ozel topraktan yapilan gilveg kaplar: ve yabanci mutfaklarda ki
kalin seramik kaplar bu uygulamalar icin yapil mistir.

Bu usllle haairlanan balik yemeklerinde dikkat edilecek noktalar.

1%}

Q V8 Q88 B8

Baligin i kilgigindan ayrilnus olmalidir. Filetolar ortalama 1.5 cm kalinliginda
enine parcalaraayrilarak hazirlanabilir.

Genellikle Palamut kullanilsada Torik veyairi bir deniz baliklari ile Y ayin vb
tatli su baliklar1 ile de hazirlanabilir.

Arzuya gobre birer kisilik giiveclere bolinerek de pisirilebilir.

Sogan, patates, sivri biber, patlican, domates, maydanoz ve sarimsak gibi
sebzelerle kekik, defne yaprag: ve zeytinyag: ile hazirlanir.

Baslangicta dibinin tutmamasi icin birkag bardak su ilave edilebilir.

160 ° - 180 ° lik onceden sitilmis firinda 2-3 kasik suyu kalincaya kadar
pisirilir.

Soguk olarak da servise alinabilir.
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Resim 35: Firinda Levr ek Baligi

2.3. Balik Garniturleri.

[SESECRECECRCENEN RN RO ROROROROROC RO RO RN RN RN RN RO RO RO RORORORN

Haslanmis patates garnitirleri

Buguda pisirilmis patatesier ve digerleri
Cssitli sebze garnitirleri

Limon dilimleri —limon suyu

Maydanoza batirilmg limon dilimleri
Maydanoz dallar1 veya kiyilmis maydanoz
Taze — kuru nane

Tazeroka

Dereotu

Sade pilav

Sade — domatesli —1spanakl1 eriste, makarna
Ancuez

Tereyaginda kizartilmig soyulmus badem
Krema

Mayonez

Ketcap

Sade ve sarimsakla ovulmus kizartilmug krutonlar
Mantar

Karides, Midye gibi ¢esitli deniz Grinleri
Izgara domates dilimleri

Izgara yesil ve kirmizibiber

Beyaz ve kirmizi kuru sogan dilimleri

Y esil sogan

Sarimsak

Kapari

Haslanms taze fasulye

Haslanmis ya da taze havug

Rezene yapragi

Cesitli salatalar
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2.4. Balik ile Verilen Sodlar.

Baliklarla verilen sodlar igin Soslar 1,11, 111 modullerini tekrar inceleyiniz.

Her cesit balik yemegi icin ayri bir sos hazirlanabildigi gibi balik pisirilirken
lezzetlendirmek amacli ilave edilen malzemelerle balik piserken olusan ve dibinde kalan
soslar ¢esitli  sekillerde kaynatilmak suretiyle veya baska mazemeler ilavesiyle
koyulastirilarak, balik servisi yapilirken Uzerine ya da yanina gezdirmek suretiyle sos olarak
kullanlir.

Ayrica temel soslar da balik fondlar1 ve hazirlanacak yemege uygun malzemeler
ilavesiyle baliklarin yaninda sos olarak verilir.

Bunlardan baska uygulanmakta olan bazi sos cesitleri asagida verilmistir (6lcller
ortalama 4 porsiyon balik igindir ) :

@  Sos bernez ( Bearnaise ) : Bolca kiyilmis sarimsak, iki kasik tarhun otu,
dogranmis maydanoz, bir tutam kekik ve bir defneyaprag: bir tavada %2 cay
bardag: sirke ve ¥z cay bardag beyaz sarapla islatilir. Bir tutam ince dogranmis
biberle Ugte ikisini ¢ekinceye kadar pisirerek koyulastirilip sogumaya birakilir.
Ayr bir kapta yumurta sarilar: ile birlikte koyulasincaya kadar cirpilirken 5
corba kasigi kazeini alinmis tereyag yedirilir. Tuz, limon suyu ve Arnavut
biberiyle tadlandirilir. 1 kasik kiyilmis tarhun otu ve maydanoz eklenerek sicak
olarak kullanmlir. Kullanmlacak balik yemegine uygun olarak kapari, ancuez gibi
malzemeler de ilave edilebilir.

Hollandaise sos ¢esitleri ve tlreyenlerinden olan Bearnez sos ve benzerleri 1zgara
baliklarla verilebilen sos ¢esitlerindendir.

@  ingiliz usulii erimis tereyagh sos: Eritilmis tereyagina biraz un eklenerek
kaynar tuzlu suyla birlikte koyulastirilir. Atesten aip iyice cirpilir. Ayri bir
kapta biraz 1lik suyla inceltilmis yumurta sarisini ekleyerek bir miktar daha
tereyag1 ilave edilerek tuz ve limon suyuyla tadlandirilir. Yumurta sarisi
koyulmadan da yapilabilir.

Haslanmis baliklarla verilen sos ¢esitlerindendir.

] Morney Sos. Ozellikle sos Morney firinda hazirlanan graten turdi balik
yemeklerinde ¢ok kullanlir. 2 kasik siviyag 1 kasik julienne kuru sogan ve 1 dis
sarimsak birkag dakika kavrulur. 1 iri domates (kabuklari soyulmus-ince
kiyllmis) ve tuzla suyu cekene kadar pisirilir. 1 tatl kasigi tereyaginda 16
cekirdeksiz yesil zeytin sote yapilip domates sosuna eklenir.

Bu sos 1zgara barbunya balig: ile verilir.
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@  Barbunya Nisuaz — rouget a la nicoise : 2 kahve fincam ezilmis kuru nane, 2
kahve fincan sirke ile 2-3 dakika kaynatilip tulbentten stizdurultr. Barbunya
baliginin kizartma yagindan 4 corba kasigi eklenir. Ve kiyilmis maydanozla
karistirilir.

Bu sos kizartilnug Barbunya baligi ile verilir

@  Barbunya Eskebes —rouget a la aescabeshe: 100 gr tereyagi, 1 bag kiyilmis
maydanoz, 1 tath kasigi limon suyu, biraz tuz ve karabiber iyice karistirilir.

Pane kizartilmig Dil Baligimin Gzerinde verilir

@  Kalkan haslama Hollandez — turbot poches hollandaise gibi.

1] 2 dis sarimsak, 1 kahve fincam ekmek ici, ¥2 cay kasigi safran, 15 adet badem
havanda iyice ezilerek biraz suyla macun haline getirilir. En son baliklarin
pisme suyundan da ilave edilerek kullanlir.

Bu sos kalkan baligina 6zel hazirlanmis bir Hollandez Sos cesididir.

Dil Kolbert — sole colbert:

@  Sos Kolbert (sulandirilmis beyaz fonda, jole, tereyag, Arnavut biberi, limon
suyu, maydanoz ve tatl sarap ilavesiyle hazirlanir.

Izgara baliklarin yamnda verilir.

@ 400 gr krema,2 silme yemek kasig1 tereyag, 1 limon suyu, 3 ¢orba kasig: un, 2
yumurta sarist ve 1 cay bardagi st blenderdan gecirilerek kisik ateste
koyulasincaya kadar pisirilir. Atesten alip 2 yemek kasigi kiyilmis maydanoz
ilave edilir.

Izgara yada firinda kizartilms Istavrit gibi baliklarla verilir.

@ 1 corba kasigi tereyag icerisinde 1 kugik ve macedoine dogranmis kuru sogan
pembelestirilir. 1 cay kasigi kapari, kabugu soyulmus ve ince dogranmus bir
domates le biraz daha pisirilip atestin alinir ve 1 tatlh kasigi limon suyu eklenir.

Ozéllikle 1zgara yapilmis Somon Baligina ok yakisan bir sostur.

@ 2 cay bardag: zeytinyagi, 2 limon suyu, 2 dis ezilmis sarimsak, tuz ve karabiber
blenderdan gegirilir. ince kiyi1lmis maydanoz ve dereotu ilave edilir.

Ozdlliklesisi yapilmis Kofana gibi baliklara cok yakisan bir sostur.
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1%}

Ik su + limon suyu * tuz ve krema iyice karistirildiktan sonra baligin Uzerine
gezdirilmek suretiyle kullanlir.

Ozéllikle balik rulolar: (somon gibi) ve dolmalarinda kullarlan bir sostur.

1%}

Dogranmis 2 bas sarimsagi 3 gorba kasig1 sirke, tuz, karabiber ve 5 kasik kadar
tereyagi ya da margarinle ateste Ustll hafifce beyazlasincaya kadar pisirilir.

Atesten alip kiyilmis maydanoz eklenir.

Ozéllikle haslanmis/bugulanmus baliklarla verilen bir sostur, 6rn: Turna Balig: gibi.

1%}

Eritilmis tereyag :

Ozellikle haslanmis/bugulanims ve 1zgara yapilmis baliklarin tizerine servisten 6nce

gezdirilmesi lezzetini olumlu olarak etkiler.

2.5. Servise Haair Hale Getirme.

Kullarilacak olan garniturlerin balik yemeginin lezzetini daha agirlastirmamali,

Balik servis tabagina gezdirilen soslar yemege uygun olmal1 ve lezzetini olumlu

Baligin sicak ya da soguk servis yapilmasina dikkat edilmelidir.
Balik servis tabaginin géruniimi glizel veistah agici olmalidir.

1]
artirmalidir.
1]
etkilemdlidir.
1]
1]
2.5.1.Balik servisinde;

Baliklar miUsteri masasinda trance edilerek de servis yapilabilir.

1%}

Tranch edilecek baliklar

Dil balig
Lifer
Levrek
Kakan
Somon
Alabalik vb.

Elle yenilebilecek baliklar

Hamsi
Istavrit
[zmarit
Sardalya vb.
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Balik servisinde dikkat edilecek noktalar.

Siparis alirken, konuga baligin ne tr pisirilmesini istedigi sorulmalidir.
Baliga gore pisirme usull tavsiye edilmelidir.
Baligin temizlenmesi ve servisi igin gerekli malzemeler servanta

ha21rl anmalidir.

Kuvere balik takimlar: yerlestirilmelidir.

Balik fayansa yerlestirilmelidir.

Garnitur ve soslar ayn tabakta veya ayri tabakta verilmelidir.
Tabaklar sicak olmalidir.

Elle yenilecek baliklarin yamnda fingerbowl getirilmelidir.

Mutfakta hazirlanan ve fayansta getirilen balik servanta birakilmalidir.
Sag debalik bigag: sol ele balik ¢atali alinmalidir.

Baligin sert kilgiklari, kalin kilgiklar: ayiklanmalidir.

Balik bas kismindan kuyruk kismina dogru ikiye ayrilmalicir( yatay durumda ).
Ayrilan fileto fayansin kenarina alinmal ichr.

Baligin bas bdlimunden kilgig: catalla tutarak, kilgik ¢ikarimalidir.
Alt filetonun varsa kil ¢ig: kasikla temizlenmelidir.

Alt filetoile st fileto birlestirilmelidir.

Y emek tabagina yerlestirilmelidir.

Sos ve garnitirleri koyulmalidr.

Misafirin sagindan servis yapilmalidir.
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(UYGULAMA FAALIYETI )

Istediginiz bir balik cesidiyle sos ve garnitiirii ile beraber bir balik yemegi hazirlayimz.
ISLEM BASAMAKLARI ONERILER

Balik pisir mede
kullamlacak araclari
tezgaha haarlayimz.

Araclar1 hazirlayimz

Araclari calismayerine
airalarken islem
- sirasina dikkat ediniz.

Sanitasyon-hijyen
kurallarina uyunuz,
temiz-duzenli calisinmiz.

Balik, yag, tuz gibi
geregleri islem sirasim
aksatmayacak sekilde
diziniz. Ekonomik
olmaya dikkat ediniz.

Geregleri hazirlayimz.
Regetenize uygun olcult
geregleri hazirlayimz
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Yardima geregleri
hazir layimz.

Bahg yapilacak yemek
cesidine uygun olarak
marine ediniz.

Y apilacak yemegin
yar dimcr gereclerini
hazir layimz.

Yemegin sosunun
yar dimcr gereclerini
hazir layimz.

Y emekle verilecek
gar nitdrlerin yardima
gereglerini hazir layimz.

Balig1 marine etmek icin
kullanilacak yardima
gereglerini hazir layimz.

Baligin marinatta
bekleme sliresine ve

ortamin 1s1sina dikkat
ediniz.

Balik Poche suyu
kullanilacaksa bu

asamada hazr layinz




Yemegin gesidine uygun
garnitdrana
hazir layiniz.

Yemegin gesidine uygun
sosunu hazrlayimz.

Teknigine uygun olarak
bahg pisiriniz.

Balik kisa sureli bir
yontemle (1zgar a-
kizartma) pisecekse
gar nitdr i bu asamada
hazir layimz

Balik kisa sureli bir
yontemle (1zgar a-
kizartma)pisirilecekse
sosunu bu asamada
hazir layimz.

Pisirme sliresinin uzun
olmamasina dikkat
ediniz.

Pisirme esnasinda
kaynama basladiktan
sonra atesi kisimz

Balik poche suyunda
pisecekse

kaynamamasina dikkat
ediniz

Sos ve gar nitirler sicak
yada soguk verilecekse
uygun ortamda

beklemesini saglayimz.




Baligin sosu kendi pisme
suyuyla yapilacaksa
pisirme isleminin

bitmesini bekleyiniz.

Yemegin gesidine uygun
sosunu haairlaviniz

Yemek piserken
gar nitdrlerini hazair layimz.

Y emege uygun
garniturleri hazir layimz.

Pisen yemegi servise
hazir larken uzun sire
bekletmeyiniz, pratik

calhisimz.

Pisirilen balig1 sosve
garniturleriyle servise
hazir layimz.

Yemegi servise
hazir lar ken sicak-soguk
verilmesi ger ekliligine

dikkat ediniz.

Baligin sos ve
garnitirleriyle birlikte
servis tabagindaki

uyumuna ve estetigine
dikkat ediniz.



 Resim 38: Izgara Snarit
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(C')LQM E VE DEGERLENDIRME )

1. Etlerin daha yumusak ve lezzetli olmast igin 6zel bir sivi - sos iginde bekletilmesine ne ad
verilir?

A) Sos C) Garniturleme
B) Marine D) Kaplama
2. Hangi baligin sisi en guizel 1zgara gesitlerindendir?
A) Kili¢ Baligi C) Uskumru
B) Hamsi D) K&pek Balig1

3. Mezgit baliginin filetosunun una batirilarak Poelle pisirme yontemiyle pisirilerek 1spanak
sote Uzerinde verilen UnlU balik yemegi asagidakilerden hangisidir?

A) Bluefish C) Fishflorentin
B) Bordeaux usuli balik D) Fish choissy
4) Balik poche suyuna hangi malzemeler dahailave edilerek beyaz poche suyu ede edilir?
A) Sit + dereotu B) Un + dereotu
C) Yogurt + dereotu D) Sit+un

5) Mornay sosun balik poche suyuyla koyulastirilarak ve mantarla birlikte hazirlanan tnlt
yemek ¢eidine ne ad verilir?

A) Bluefish C) Fishflorentin

B) Bordeaux usuli balik D) Fish choissy
6) Blue fish yemegi icin asagidaki baliklardan hangisi kullamlir?

A) Nehir alabaligi C) Sinarit

B) Somon balig1 D) Lipsoz
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CEVAP ANAHTARI

OGRENME FAALIYETI-1iN CEVAP ANAHTARI

S.L A
S. 2. C
S. 3. B
S. 4. A
S.5. C
S. 6. D
S. 7. C
S. 8. B
S.9. A
S. 10. C
S 1L B
S 12 A
S 13 C
S 14 D

OGRENME FAALIYETIi-2IN CEVAP ANAHTARI

ol lwN
> o> 0>w

DEGERLENDIRME

Basarisiz oldugunuz sorularin konularin tekrar ediniz.



( PERFORMANS DEGERLENDIRME )

hazirligimiz yaptin mi?

@ Pisirmeigin uygun araglari segtiniz mi?

@ Pisirme icin uygun gerecleri segtiniz
mi?

@ Pisirmek i¢in uygun yardimci gerecleri
sectiniz mi ?

Y emegin ¢esidine uygun olarak
baliklar1 marine ettiniz mi?

QQ

@  Teknigine uygun olarak baliklar
pisirdiniz mi ?

@ Yemegin gesidine uygun garnitirleri
hazirladiniz mi ?

Y emegin ¢esidine uygun soslari
hazirladinz mi ?

QQ

@  Balik yemegini garnitir ve sosuyla
servise hazirladiniz rmi?

Tarih
Adi Soyadh
Sinif:
Moddiltn
Faaliyet No:
@ Hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun Evet Hayir
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KAYNAKLAR

CEMAL, Tiurkan, Mutfak Teknolojisi, Detay Yayinlari

GURMAN, Ulker, Yemek Pisirme Teknikleri ve Uygulamas |, MEB Yayinlari,
Istanbul 2003

GURMAN, Ulker, Yemek Pisirme Teknikleri ve Uygulamas Il, MEB Yayinlari,
Istanbul 2003

GURMAN, Ulker, Yemek Pisirme Teknikleri ve Uygulamas 111, MEB Yayinlari,
Istanbul 2003

TUTER, CEMALIYE, Acaklamalh Yemek kitabi 2, inkilap Kitabevi Yay. San.ve
Tic.A.S., Istanbul

BULDUK, Sidika, Gida Teknolojisi, Detay Yayincilik, Ankara 2002

KAYA, Ahmet; Temel Mutfak Bilgisi

ERTURK, Necip, Fransiz M utfak Sanati

ARLI, Mine ve arkadaslari, Yiyecek Uretim Teknikleri 1, Yapa yayinevi, istanbul
2002

YENER, Tevfik, Mutfak Sanati 1, Hasal Kiltir Yayinlari, Istanbul 1980

YENER, Tevfik, Mutfak Sanati 2, Hasal Kiltir Yayinlari, Istanbul 1980

UNER, Sitki, Balik Avahg ve Yemekleri, inkildp Kitabevi Yay. San. Ve TicA. S.
Istanbul 1992

Ziyafet dergisi say1 19, AD yayincilik A.S. istanbul 1998

Sofra dergisi say1 2, 1 numarayayincilik A.S. istanbul 1997

Sofra dergisi say1 25, 1 numarayayincilik A.S. istanbul 1997

Sofra dergisi say1 38, 1 numarayayincilik A.S. Istanbul 1998

Sofra dergisi say1 53, 1 numarayayincilik A.S. Istanbul 2000

L ezzet dergisi say1 24, Hirguc Gaz. A.S. Istanbul 1998

L ezzet dergisi say1 25, Hirgiic Gaz. A.S. Istanbul 1998

Gastronomi say1 51, Boyut yayin grubu, istanbul 2005

www. afiyetolsun.net

www.rukininmutfagi.net

www.ubf.com.tr

www. hayyam.com
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