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Umumi hiikimler

Madde 1 — Milli Korunma Kanununun muaddel 6 nci maddesine
gore, hiikmi gahsiyeti haiz olmak, hususi hukuk hiikiimlerine tevfikan
idare edilmek, agagida yazili vazifeleri gérmek ve mesuliyeti sermaye-
siyle mahdut bulunmak iizere mali ve idari muhtariyeti haiz “Et ve Ba-
hk Kurumu, tegkil edilmigtir.

Bu Kurum, Ekonomi ve Ticaret Bakanlhima bagh ve murakabesine
tabi olup merkezi Ankara’dadrr.



Kurumun gérecegi isler

Madde 2 — Kurumun gayesi, et ve balk iglerini tertip ve tanzim
etmek, ticaret, istihsal ve sanayi ile meggul olmak ve bunlarla ilgili her
tiirlii etiid ve arastirmalar yapmakdir.

Kurum bu maksatla agagidaki igleri yapar:
a) Kasaplik hayvan, bahk alim satim ve dig ticareti,

b) «a> fikrasinda gosterilen maddelerin her tiirlii tabii ve sinai ma-
mullerinin alim, satim ve dig ticareti,

c) Hayvan ve balik nesillerinin isldh ve inkigaf ettirilmeleriyle ala-
kali her tiirlii sinai, ticari ve zirai tegebbiisleri,

d) a, b, ¢, fikralarinda gosterilen maksatlar1 sagliyacak her tiirlii
tegkilat, fabrika, mezbaha vasita ve tesisati kurma ve igletmesi,

e) Liizumu halinde, memleket dahilinde kasaplik hayvan, balk ve
mamulleri, istihsal vasitalar1 ve hayvan ve piyasalarini tanzim ve anor-
mal fiyat temevviiglerini 6nlemek iizere Ekonomi ve Ticaret Bakanli-
gimin karariyle tanzim satiglar,

f) Kasaplik hayvan ve balik yetigtirme, istihsal, sanayi ve ticaret
mevzulariyle ilgili igler i¢in, Bakanlar Kurulu karariyle tavzif olunacak
Kurum digindaki mali miiesseseler kaynaklariyle ve tayin edilecek had-
ler dahilinde hususi miitegebbislere, resmi tegekkiillere Ekonomi ve Ti-
caret Bakanliginca tasdik olunacak talimatname esaslar1 dahilinde kredi
a¢gma igleri.

Madde 3 — Kurum, Ekonomi ve Ticaret Bakanliginin miisaadesiyle
igtigal mevzuuna giren iglerde mevcut girketlere istirak etmek ve yeni
gsirketler viicude getirmek igin diger hakiki ve hiikkmi gahislarla anlas-
ma ve mukaveleler yapabilir.

Madde 4 — Kurum, igleri icabi1 olarak gayrimenkul mallara tasarruf
edebilecegi gibi, alacaklarmimn temini maksadiyle kendi namina gayri-
menkul mallar iizerinde ipotek tesis eyliyebilir.

Madde 5 —Kurum, Ekonomi ve Ticaret Bakanliginin miisaadesiyle
memleket i¢ ve diginda liizum gordiigii yerlerde, teskilat yapar, subeler
acabilir ve ajanlar bulundurabilir veya bu maksatla hakiki ve hiikmi
sahislarla anlagmalar yapabilir.

Mali hikimler

Madde 6 — Kurumun sermayesi 40 milyon liradir. Bu sermaye Ba-
kanlar Kurulu karariyle' artirilabilir.



Bu sermaye,
a) Milli Korunma sermayesinden gimdilik 5 milyon liradir.

b) Ekonomi ve Ticaret Bakanhg 1951 ve 1952 yili biitgelerine
(K/784 sayili kararla vazifelendirilen Toprak Mahsulleri Ofisine et ve
balik igleri igin verilmek iizere) konulan tahsisattan, Ofise yapilan tah-
silittan, Kuruma devredilen mebaligden, terekkiip eder.

Madde 7 — Hususi bir kanunla sermayesine mahsuben bu Kuruma
devredilinceye kadar, Toprak Mahsulleri Ofisi elinde bulunan et ve ba-
lik sanayii etiid ve aragtirmalariyle ilgili her tiirli malzeme, makine,
tesisat ve diger maddeler, motor ve gemiler, Ofisge inga edilmig ve edil-
mekte olan tesisler ve bunlara miiteferri diger haklar bu karardaki is-
leri gormek iizere Kuruma muvakkaten devredilir.

Madde 8 — Kurumun banka ve kredi igleri, Ekonomi ve Ticaret
Bakanliginin direktifleri dairesinde ve mezkéir Bakanligin gosterecedi
bankalar tarafindan yapilir. icabinda Kuruma Milli Korunma Kanunu-
nun muaddel 12 nci maddesine gore Bakanlar Kurulunca kredi temin
edilir.

Madde 9 — Kurum, Ekonomi ve Ticaret Bakanligimn teklifi ve Ba-
kanlar Kurulu karariyle ipotek kargiligi olarak veya ayrica istikrazda
bulunabilir.

Idare uzvu ve sekli

Madde 10 — Kurumun idare uzvae Umum Miidiirliiktiir. Umum Mii-
diir, Kurumun en biiyiik 4miri ve muavinleri de onun yardimcilandir.

Madde 11 — Umum Miidiirlik, Umum Miidiir ile liizumu kadar
muavininden terekkiip eder. Umum Miidiir, Ekonomi ve Ticaret Bakan-
lig1 teklifi iizerine Bakanlar Kurulunca Umum Miidiir Muavinleri, Eko-
nomi ve Ticaret Bakam tarafindan tiyin olunur. Diger memurlarin ta-
yin, terfi, tecziye ve nakilleri Kurumeca yapilir.

Madde 12 — Kurumun igleri Umum Miidiir tarafindan tedvir olunur.
Idari ve kazai merciler nezdinde ve {igiincii sahislara karsi Kurumu
Umum Miidiir temsil eder. Umum Miidiir Kurumun biliimum idare,
muhasebe ve muamelatiyle sube ve ajanlarinin iglerini murakabe igin
icabeden tegkilat1 kurar.

Madde 13 — Kurumun igleri, idare, igletme masraflari, inga, tesis,
tevsi ve sabit kiymetlere taallik eden biitiin hususati ihtiva etmek tize-
re tanzim edilecek yillik bir ig program ile yiiriitiiliir.



is program ve biitge, Ekonomi ve Ticaret Bakanligimn tasdikiyle
yiiriirliige konulur.

Madde 14 — Kurumun kadrosu Bakanlar Kurulunca tasdik edilmek-
le tekemmiil eder.

Madde 15— Kurumun her yila ait hesaplar; Milli Korunma Kanu-
nunun 51 inci maddesi hiikiimlerine gore Bagbakanlik Umumi Muraka-
be Heyetince tetkik ve murakabe edilir.

Miiteferrik hiikiimler

Madde 16 — Kurum, istigal mevzuuna giren .muhtelif igler i¢in mu-
ayyen alameti farikalar, imtiyaz ruhsatnameleri, ihtira beratlay1 vesair
miisaadeler alabilir, bunlar1 satin alabilecegi gibi bagkalarma da dev-
redebilir,

Madde 17 — Bu karar yaymm tarihinde yiiriirliife girer.



Su Mahsulleri Igin Evlerde Tatbik Edilebilen
Muhafaza Usulleri )

Tuzlama, Tatsdleme ve diger muhafaza sgekilleri

Yazan : Norman D. Jarvis
Ticar? Balikqlik Subesi Teknolog’u

Baliklar, €Kuru-tuzlama», <Kurutmas, «<Tiitsiileme» ve tuzlu su veya
sirke ile salamura yapma usulleri ile muhafaza edilebilir. Bu usuller
malim konservecilige muhtelif bakimlardan iistiindiir. Soyleki: bu usul-
ler daha basittir, teknik vasitalara ihtiyag géstermez, ucuzdur ve kon-
servecilikte kullanilamiyan bir ¢ok su mahsulleri igin de kabili tatbik-
tir. Buna mukabil bu usullerin bir mahzuru da vardir ki bu nokta
hatirdan gikarilmamalidir. Adi gecen usullerle muhafaza edilen su mah-
sulleri, gayr1 muayyen bir zaman i¢in degil ancak kisa bir miiddet igin
bozulmadan saklanabilir. Bu tek mahzur miihim olmakla beraber, bu
usullerin tatbikine mani olabilecek derecede énemli degildir. Hatta kon-
servecilik i¢in lazim olan vasitalar elimiz altinda mevcut olsa bile bir
cok defa bahsettigimiz usuller konservecilige tercih edilir. (Burada “kon-
servecilik,, ten gaye kapal metal kutular igindeki muhafaza gekilleridir —
Miitercimin ilavesi)

Balik Muhafazasinda Koruyucu Teslirler.

Gida muhafazasi, esas olarak, kokmiya mani olmak demektir. En
miihim kokma sebebi mikrobiyolojik tesirler vasitasiyle meydana gel-
mektedir. Taze, kuru, tuzlu veya tiitsiilii ve diger hallerdeki su mahsul-
leri, basit tahalliilden gayri bir takim sebeplerle, istifade edilemez hale
gecerler. Mamafih, basit kokmanin yani putrifiye olmanin sebebi mik-
ro organizmalardir. Bu organizmalarin inkisaf edip c¢ogalmalar1 igin
muayyen bir rutubet ve muayyen bir hararete ihtiyaclar1 vardir ve bu
maksat icin en elverigli suhunet 21—38 derece Santigrattir. Binaen-
aleyh muhafazas1 istenen bir su mahsuliiniin ihtiva ettigi su miktari-
nin biiyiik bir kisminin giderilmesi ve bakterilerin iiremesine miisait
olmiyan bir suhunette tutulmas: direkt bir tesir géstermektedir, Mu-

(*) Amerika Birlesik Devletleri, Igisleri Vekaleti, Et ve Balik Biirosu tarafindan
yaymlanmig olan biiltenden dilimize g¢evrilmigtir.,



hafaza gayesiyle hazirlanmig su mahsullerinin miimkiin mertebe uzun
bir miiddet dayanmasit igin 21 derecenin altinda tutulmas1 gerektir.

Muhafaza siiresinin azamiye ermesi icin, rutubet derecesinin ¢/, 20
ye diigiiriilmesi icabeder. Bu ise uzun bir hazirlama zamanma ve husu-
si vasitalara ihtiyag gosterir. Basit, ev gartlar1 altinda muhafaza edilmek
istenen maddelerde rutubet derecesi ancak /, 40 a kadar diigiiriilebilir.

Basit balik muhafazasinda en c¢ok rastlanan bozulmanin kimyevi se-
bebi oksidasyondur. (acima). Balik etinin sathi hava veya giineg 15181 te-
sirine maruz birakilirsa, saridan kahverengine kadar degigen bir renk,
nahiog bir koku ve yanik-act bir lezzet iktisap eder. 10 derece C. Ik
bir hararet artigt bu sayilan degigikliklerin siir’atinin  iki misline ¢tk-
masma szhep olur. Fiziki bakimdan, bozulmanin en miihimleri arasinda
boceklerin yaptigi tahribat ile farelerin yapabilecekleri zararlar zikredi-

lebilir.

Evde hazirlanmig su mahsullerini fiziki ve kimyevi bozulmadan ma-
sun tutmak icin en iyi ¢are, onlart agzi iyice kapanmig kaplara koyup
serin, kuru ve tercihan karanhk bir yerde muhafaza etmektir. Tuzlu
suda muhafaza edilen maddelerin su icerisine batmig olmalarmi temin
icin iizerlerine agirlik konmasi lazimdir. Tiitsiilenmis maddeler ise, bir
tabaka mayi parafin ile ortiilerek veya iizerine ince bir tuz tabakasi
serpildikten sonra pargémen veya yagli bir kagida sarilip imtizach ge-
kilde kapanan kutu veya sandiklara yerlestirilmelidir.

Balik Avlama Esnasindaki “Kisa Siireli Muhafaza, Sekli: (Corning).

Amator balikcilar ve arada sirada balik avliyanlarin baliklarm, ek-
seriya bozulmiya yiiz {utmug halde evlerine getirdikleri bir vakiadir.
Bilhassa havanin sicak oldugu, balik avinin evden nisheten uzak yerlerde
yapildigi, ve sofutma vasitalarmim elde bulunmadigi yerlerde, baliklarin
ne gekilde muhafaza edilecegi bilinmedigi zaman ve hallerde ele gegiri-
len baliklardan hi¢ bir sekilde istifade edilemez. Mamafih, miinasip baz
usuller kullanarak bu katagori zayiatin éniine gegilebilir: baligi avlar
avlamaz galsamalarmi tamamen cikararak akacak kami hi¢ bir leke ve
bulagmiya sebeb olmadan giderilir. Derhal i¢ organlari ¢ikarilip, kan
izleri bertaraf edilir. Bogalan karin kismi iyice temizlenir. Baligin karin
boglugunu iyice yikamak bozulmiya mani olur, natamam yikanmig balik-
larda ise bozulma, hi¢ yikanmarmg baliklara nisheten daha erken baglar.

Karm boglugu, bir fincanina bir kagik karabiber karigtirilmig ince
sofra tuzu ile ovulur. Kullanilacak sofra tuzu miktar1 400 gram baliga
bir ¢orba kagigi nisbetinde olmali ve baligin cild kismimna da bir miktar
serpilmelidir.
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Baliklar bu sgekilde muamele edildikten sonra, bir sepete koyu-
lur. Denizden uzak olan yerlerde baliklari-gevsek olarak yegil yaprakla-
ra sarmak faidelidir, sepet veya kutunun agzim bir kag kat bezle kapar-
ken bu bezle baliklar arasinda bir mesafe kalmig olmasina dikkat
edilir. Bu drtii bezini rutubetli tutmak yani hafifce slatmak lazimdir,
zira bezdeki rutubetin tebahhuru ile balik ihtiva eden kap nisbeten so-
guk tutulmug olur.

Buz temini miimkiin olmiyan yerlerde, bu gekilde hazirlanan bahklar
hi¢ olmazsa 21 saat hozulmadan durabilir. Bu balklar su igerisinde bir
az galkalandikian sonra herhangi bir tarzda pigicmiye hazir hale geger.
Yine bu tarzda hazmrlanmig baliklar adamakilli tuza bulandiktan ve mii-
him bir kisim, tuzun balik iizerine yapigmas: temin edildikten sonra, on
giin kadar bozulmadan muhafaza edilebilir. Boyle baliklar pigirilmeden
evvel on saat kadar tatli suda lurakilip tazelendirilmelidir. Bu muamele
esnasinda suyunu bir def’a degigtirmek faidelidir.

Sulu - Tuzlama Usulii - Salamura.

Evde salamura yapmak igin bir takim 5-15 kiloluk imtizagh kapakh
tag tekne veya ¢émleklerle, hazirlayier kademede tuzlama igin kullamlan
1-2 aded yarum-{ig1 ve hi¢ olmazsa biri biiyiik digeri kiigiik olmak iiz-
re iki adet keskin Iagaga ihtiyag vardwe. Mamafih, 20-25 kilodan az
bahk tuzlanan evlerde iki adet onar kiloluk tay kap veya ¢émlek ile bir
keskin bigak maksada kifayet eder. Tag kaplarin tercihine sebeb herban-
gi bir ¢atlak veya yangn meveut olmamasi ve kalin cidari tarafindan
herhangi yabanci bir kokunun massedilmek tehlikesine maruz bulunma-
mast ve bu kaplarmm daha bagka maksatlar igin de kullanilabilmesidir.

Kullanilacak tuz temiz, rutubetten ari ve saf olmali, gayet ince 6gii-
tiilmiis bulunmalidir. Ticari maksatlar igin salamura yapanlar kalin tuzu
tercih ederlerse de, evlerde daha kolay eriyen ve bahigin igine niifuz
kabiliyeti fazla olan ince tuz kullanilmahdir. Kimyevi gayrisafiyetler
ve bilhassa karbonat ile magnezium tuzlar1 miktar1 %,1 den fazla bulun-
mamalidir. Bu gibi kimvevi maddeler salamura mahldliiniin niifuzunu
geciktirerek baliga yakici-ac1 ve tuzlu bir lezzet verirler. Halbuki saf
tuz kullanildigi zaman bu tuzluluga mahsus lezzet daha hafif olur.

Balik ve tuz tabakalarimin istifini miiteakip, salamura mahliliiniin o
sirada tegekkiiliinii saglamak ekseriya daha iyi netice verir. Doymug bir
tuz mahldlii bile tuzlama esnasinda bozulmiya sebeb olacak kadar sey-
reltik hale gecebilir. Bu ameliyede tehlike, ¢ok az veya ¢ok fazla tuz
kullanilmasindadir. Liizumundan fazla tuz, balifin “yanma, sina sebeb ol-

dugu gibi lizumundan az tuz da baligin istifte bozulmasina sebeb ola-
bilir.



Ticari mahiyette tuzlanan balik cinsleri ¢ok mahdut ise de, evlerde
hemen hemen her cins halik tuzlanabilir. Umumiyetle yavan yani yagsiz
baliklar daha kolay tuzlanabilirler; bu, yagh baliklara tuzlu suyun niifu-
ziyetinin daha gii¢ olmasiyle ilgilidir. Yag tabakasi ihtiva eden baliklar-
da oksidasyon ve acilasma kolayca vukubulabilir ve dolayisiyle bu nevi
baliklarin gerek tuzlanma gerek saklanma ameliyeleri daha dikkatle ya-
pilmalidir. Mamafih, bu nevi tuzlanmig baliklar iyi hazirlandig taktirde
en iyi evsafta tuzlu baliklar elde edilmig olur.

Umumiyetle tuzlanan tathisu baliklari, akbalik, g6l ringasi, gol
liiferi, yaymn baligi, mavi ve sari levrekler, istrongilos ve turna ba-
liklar1 olup berber baligi, biitiin sazan nevileri, nehir ringasi, yilan
baliklar1 ve daha boy itibariyle miisait olan biitiin baliklar tuzlanabilirler.

Evlerde tuzlanabilen deniz baliklarina gelince : morina, berlam, liifer
deniz -alabaliyi, karagoz, mezgit, alabalik, tirsi, levrek, kaya balgi,
uskumru, deniz ringasi1 ve Florida barbunyasi en fazla tuzlananlar ara-
sinda olup daha Onemsiz mikyasta zurna balig, ila... gibi baliklar da
tuzlamalarda kullanilmaktadir.

Biitiin cinsler i¢in salamuralama ameliyesi umumiyetle aymdir. Nis-
beten kiigiik boy baliklar belinden béliinmeden boydan boya ortasindan
ikiye yarilir, ve bu gekilde iki yass1 parga elde edilir. Belkemiginin he-
men altindan bir yarik yapilir ve takriben 2.5 santimetre ara ile balik,
sivri uglu bir bigak kullanarak birka¢ sak haline getirilir. Biitiin kan,
gisayl muhati leke ve izleri temizlenmeli ve galsamalar kafadan gikarl-
malidir.

Biiyiik baliklar, belkemigi c¢ikarildiktan sonra iki filetoya béliiniir.
Galsamalarin hemen alt tarafindaki ense kemigi ¢ikarilmaz. Eger bu ke-
mik gikarilirsa miiteakip muameleler esnasinda balik zarara ugrar ve
meseld tuzlanmis baligi bildhere tiitsiilemek icab ederse baligin cild ve
derisi agirlign cekemiyecegi igin pargalar tiitsithanede asili bulunduklar
yerlerden diigebilirler. Biiyiikk parcalar veya filetolar uzunlamasina 13
milimetre derinlikte ve 3-5 santimetre ara ile gak edilir. .Baliklar, tag
kap veya yanm-ficimin igine yatirilabilecek biiyiikliikte pargalara béliiniir.
Kalin derili ve keskin yiizgegli biiyiik pullu baliklarin derisi ve yiiz-
gecleri ¢ikarilmalidir. Bu maksat igin en iyisi, yiizgeclerin uzunlugu bo-
yunca iki yanmindan kesmek ve yiizgeci elle ¢ekerek gikartmaktir. Bu usul
malim “yiizge¢i kirpma,, usuliinden daha ¢abuktur ve aym zamanda yiiz-
geclerin dibindeki et igerisinde bulunan kii¢iik kemiklerin bertaraf edil-
mesine yarar.

Balik kiigiikk veya biiyiik olsun, tath suda adamakilli yikanir ve 4
kilosuna yarim bardak tuz ilave edilmis su icinde 30 dakika biraki-
larak difiizyon yoluyle etin igerisine niifuz etmig bulunan kanin suya
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cikmasi temin edildigi gibi, cilde yapigmmg bulunabilen pisliklerin gideril-
mesi de saglamr. Bu tuzlu su muamelesinden sonra baliklar 5-10 dakika
kadar, fazla suyunun siiziiliip gitmesi i¢in, bekletilir.

Takriben yarim metre karelik ve yanlar1 25 santim yiiksekliginde
olan bir tahta sandik hazirlamr ve kuru tuzla doldurulur. I¢inde balik
tuzlanacak olan kaba veya ficiya bu tuzdan ince bir tabaka tegkil edecek
sekilde serpilir. Baliklarin her bir parcasi tuza bulamr ve herhangi
bir sebeple ezik bulunan kisimlari, tuz ile iyice ovulur. Balidin iizerine
yapigmig bulunan biitiin tuzuyle birlikte parcay: alarak cild tarafi agag-
ya gelmek iizre, tuzlama kabina yerlegtirilir. Parcalarin yerlegtirilmesinde
tabaka kalinliginin miitecanis olmasina dikkat edilmelidir.

Biiyiik baliklarda, daha kalin olan taraf ve ekseriya belkemigini ih-
tiva eden taraf kabin dibine yerlestirilir ve icabederse kabin ortasina
da ekstra bir parca konur. Pargalarin tamamen birbiri iizerine gelmeme-
sine miimkiin mertebe dikkat edilir. Simdi, hasil olan birinci tabakanin
iizerine ince bir tabaka tuz serpilir. Bunun iizerine ikinci tabaka, balik-
lar yerlegtirilirken birinci tabaka ile doksan derecelik bir ag tegkil et-
melerine 6nem verilmelidir. (Sekil — 1)

_e——

Sekil 1 — Baliklarin figilara yerlegtirilmesi:

Salamura tuzlamas: igin biiyiik bahiklarin istif tarzi. Kigiik balklarin istif tarzi.

Lutianus fulviflamma, Centronotus gunellus veya Pelates quadrili-
neatus gibi kiigiik baliklar, baglar1 kabin yan divarlarina gelmek iizre halka
geklinde yerlegtirilir. Tabaka kalinliklarimi ayarlamak igin orta yerine
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capraz olarak bir iki balik yerlegtirmek gerekecektir. Ust tabakaya yer-
lestirilecek baliklar1 alttaki iki balk arasina yatirmalhidir. Her tabaka
arasmna tuz serpilir. Gerek kiiciik gerek biiyitk baliklarda en iist tabakaya
yerlestirilen baliklarin ciltleri iiste gelecek sekilde olmalidir (kapak).

Kullamlacak tuz miktari tuzun saflik derecesine ve inceligine, (eger
cok saf ve ince taneli ise az tuz) meysime (sicak havada daha ¢ok tuz)
baliklarn irilik ve yaghhgna (biyiik, kaba, yagh bahklara fazla tuz)
ve muhafaza edilecek miiddetin uzunluguna tabidir. Kullanilan tuz mik-
tar1 bahk agirhgmn 1/4 —1/3 i kadardir. Ug kisim bahiga bir kisum
tuz kullanmak umumi bir kaidedir. Tuzlamada, bu uisbeti agymamaga
dikkat etmelidir. Aksi halde bahk “yamk, olur ve kalite bakimindan kiy-
meti diiger. Baligin en ist tabakasi iizerine efreti bir tahta kapak koy-
mal ve iizerine agirhk vazetmelidir. Evvelce yikanarak hazirlanmis mii-
nasip eb’atta tag veya tuglalar bu isi hakkiyle gorebilir. Bualiklar bu
sekilde kendi salamuralarm vermis olurlar. Lutianus fulviflamma
gibi kiigiik baliklar 48 saat zarfinda su koyuverirler veya tamamen sa-
lamuralagirlar, daha biiyiik, kalm ve yagh baliklarin ise bu maksat i¢in
bir hafta veya on giine ihtiyaclar1 vardir. Bu miiddetin sonunda, — bir
ka¢ cins balik miistesna — baliklar yerinden alimir sert kildan mamul
bir firga ile iyice kazimir ve tabakalar arasina pek az bir tabaka tegkil
edecek kadar tuz serpilerek tekrar aym kaba istif edilir. Tabakalar aga-
g1 dogru iyice tazyik edilmelidir. Sonra salamura kabi taze hazirlanng
ve doymug tuz mahlilii ile doldurularak serin ve karanhk Dbir yerde
hifzedilir. Uc ay sonra veya ilk bosulma emareleri belirir belirmez
bilhassa hava sicak oldugu zamanlarda, salamura suyunu tekrar degistir-
melidir.. Tuzla hazirlanmig baliklar umumiyetle daha uzun zaman bozulma-
dan muhafaza edilebilir, fakat 9 aydan fazla iyi bir halde kalacagim
beklememek lazimdir.

Ringa

Gerek Atlantik gerek Pasifik kiyilarinda yagiyan ve halk icin en ko-
lay temini miimkiin balik cinsi olan ringa, halk tarafindan muhafaza
edilmek i¢in hazirlanabilenlerin en mithimmidir. Salamura ile bu bahgmn
muhafaza usulii, temizleme, istif ve tuzlama bakimindan hususiyetler
arzettigi igin buna burada hususi gekilde temas etmek yerinde olacaktir.

Tuzla muhafaza edilecek olan ringa kat’i surette taze, bozulmamig
olmali, zayif veya cihz olmamalidir, Enzimik bozulmiya sebep olan nes-
nelerden ari olmal, yarah ve ezik bulunmamalidir. Eger iyi kalitede
bir tuzlu balik elde edilmek isteniyorsa buz kullanilmamali, bunun ye-
rine balik sahile ¢ikarhr ¢ikarilmaz tuzlanmaldir.

Ringalar biitiin olarak, temizlenmeden veya karm yarilmadan bo-



gazdan kesmek suretiyle i¢ organlarim cekip gikararak tuzlanabilir. Bu
nevi temizlemede ringa, bag parmak, basin bir tarafinda ve diger par-
maklar diger tarafinda olmak iizre sol el ile tutulur ve bogaz serbest
birakihir. Kiigiik ve kisa agizh bir yarma bigagi hemen galsama kapa-
g altindan keskin tarafi geneye gelecek gekilde daldirilir ve yukar-
ya dogru kivrilir. Eger icabettigi gibi hareket edilirse ve ringa da ta-
ze ise bir tek hareketle biitiin bogaz ve pektoral finler, galsamalar ve
esas gutlar bir hareketle gikarilabilir. Ameliyeye el ahsmadig ilk za-
manlar birden fazla harckete ihtiyag olabilir. Bilahare ringalar deniz
suyunda veya tercihan tuzlu suda iyice yikamr ve bahklar bu su iginde
hareket ettirilir. Bu ameliye pullarin giderilmesine ve ete yapigmig bu-
lunabilen kanlarin temizlenmesine yarar. Yikamadan sonra baliklar 15
dakika suyunun siiziiliip akmasi i¢in bekletilir ve bilahare iginde ince
tuz bulunan derinligi az bir sandiga atilir. Bunun igerisinde, iizerine tuz-
lar yapigip birikincive kadar, balik &teye beriye hareket ettirilir. Akat-
miyan saglam silindir bi¢imindeki bir kabin dibine ¢ok ince bir tabaka
tuz serpilir ve ringa, iizerine yapigmig bulunan biitiin tuzuyle — fakat
fazlasindan kacinarak — bu kaba yerlestirilir: Sirt1 agagiya gelmek iiz-
re kabin yan cidar1 boyunca diiz olarak istif edilir. Diger iki adedi,
birincilerin &niine, baglar1 kabin yan cidarina temas edecek ve biri sa-
ga digeri sola gelmek iizere belleri yukar: ve sirtlar1 agagida kalacak
sekilde siki olarak yerlestirilir. Iki tanenin ortasina bir dérdiinciiyii ko-
yup diger iki tanesini de, baglari cidara gelmek sgartiyle, istif edilir. Orta
yere konan balifin bag istikameti sira ile bir ve diger tarafa yerlestiril-
meli ve bu minval iizre biitiin tabaka iglenmelidir. Hizalar gayr1 mun-
tazam olmamali ve meyilli bulunmamalidir. Aksi halde homojen olarak
tuzlamak kabil olamaz. Baglarin cidara temas ettigi yerdeki bosluklar da
doldurulmahdir. Buralara baglar1 ayr istikametlerde olan iki ringa yer-
lestirilir, ve bu suretle miiteakip tabakalar i¢in miinasip yerler temin
edilir. Birinci tabaka bu sekilde hazirlandiktan sonra iizeri miktar k-
fi tuzla ortiiliir.

Simdi ikinci tabakaya baglanabilir. Her tabaka ondan evvelkine
dikey gelecek sekilde dizilir. En iist tabakada, sirtlar yukari gele-
cek sekilde yerlestirilir. Buraya diger tabakalara nisbetle daha fazla tuz
serpilmelidir. Kab1 %, 100 liik bir tuz mahlalii ile doldurup iyice kapa-
mali ve kuru serin bir yerde muhafaza etmeli, bu tuzlu su iki ayda
bir defa degistirilmelidir. Olduk¢a yagh olan 100 kisim ringaya 35 k-
sim tuz ildvesi ldzim gelmektedir.

Kuru - Tuzlama

Kuru-tuzlama usulii bilhassa sicak memleketler i¢in uygun ise de,
bir ¢ok Kuzey bélgelerinde de, gayri ticari mahiyette balik muhafazas:-



na yaramaktadir. Yagh ve etli baliklar igin, bu usuliin tatbiki nisheten
zor ve muhafaza siiresi nisbeten uzun olmamakla beraber, her tiirli ha-
hk muhafazasinda bu metoddan istifade edilmektedir. Umumiyetle kuru
tuzlanmg bahklar salamura yapilmiglara nisbeten biraz daha uzun miid-
det dayamrsa da Dbu, hararete, atmosferin ihtiva ettigi rutubete ve
balikta giderilememig olan 1slaklik derecesine ve nihayet hazirlama ile
muhafazadaki seraite stkr sikiya baghdir.

Geunel olarak tuzlama usulii hep ayni ise de multelif bélgelerde ba-
z1 tadil edilmig sekillerine rastlanabilir. Burada tari{ edilen usul, evler-
de bilhassa Melanogrammus aeglifinus, Morina, Brosme brosme, bherlam
ve Pollachius virens tuzlamaga mahsus olup ekseriya yagh olmiyan bii-
yitk bahklar igin kabili tatbiktir. Multelif cinsler ve muhtelif bolgeler
i¢in yapilmast gereken degigiklikler bu raporun miiteakip kisimlarinda
miinakaga ve izah edilecektir.

Baliklar avlamir avlanmaz bogaz kesilip galsamalart gekilerek kan-
lar1 akitilir. Bu sayede, mamul baliklarin daha agik renkli olmas:
temin edilir.

Bu gekilde hazirlanmig baliklar sahile gelir gelmez iyice yikanmals
ve baglari kesilmelidir. Bu esnada boyundaki sert kemigin (yaka kemi-
gi) cikarilmig olmamasina dikkat edilmelidir. Aksi halde balik, tuzlama
esnasinda veya daha sonraki ameliyelerde kendini birakir. Belkemigi bo-
yunca sol taraftan bigag, agagr dogru meyilli tutarak, keskin kism bel-
kemigini siyiracak gekilde bahigi kesmeli, eger bicak ufki olarak tutulur
sa, helkemiginde bir miktar et yapigmig olarak kalir. Bu kesme ameli-
yesi kuyruga kadar devam eder ve bu suretle baliin iist kism: tek par-
ga halinde ele geger. Sonra, bigagin ucunu belkemigi nihayetinde yani
kuyruk baglangicinda yukar: dogru batirarak kuyrugu kesilmeli. $imdi ba-
hk iki fileto haline gegmistir. Eger bu tarif edilen ameliye hakkiyle ya-
pilabilmig ise filetolar tamamen muntazam gikmig olacak ve Dbelkemigi
tizerinde higbir et pargasi kalmamig bulunacaktir (Sekil — 2).

Hususiyle kiigiik baliklar igin (1—2 kiloluk) kullamlan diger bir
usul, bahg karin tarafindan ortasina kadar kesmektir. Baliklari, baglar
masamn kenarmndan sarkacak gekilde masa iizerine koyup bagim elle
kavrayip agagiya dogru ani bir hareketle gekerek govdeden ayirmak, ek-
seriya kesmekten daha kolaydir. Simdi, yan yatmig haldeki hahklarmn
belkemigi iizerinde enseden kuyruga kadar, bigagn ufki olarak tutarak
ve karin tarafindan iglemek suretiyle kesilir. Bu kesme gok derin olma-
malt ve sirt derisinden, bigagin ucu digariya gkmamahdir, Bilahare
aniis hizasimn altindan belkemigi koparthr. (Bu arada kuyrugun
1/5 i kadar bir kism: tutamak olarak alakoyulur). Bu defa bicagi bel-
kemigi altindan sokarak ve baga dogru siirerek belkemigini ¢ikarmak
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miimkiindiir. Kuyruk tarafinda kalmig olan kismin bir noktasim daha
yarmak suretiyle oraya da tuz girmesini temin edebilir. Bu tarzda bahk
kesik, fakat tek parga halinde kalmig olur.

Sekil 2 — Kuru-tuzlamada kullamlan kurutma ranzasi.

Balik yarildiktan sonra sert bir bez veya guval pargasiyle karn ig-
lerini silerek renkli tabaka, kan pislikleri, gisay1 muhati bakiye-
leri tamamen giderilir. Baliklar, icinde su bulunan’ bir figiya aktari-
Iir ve kil firgalarla iyice fircalamir. Burada temiz igme suyu kullan-
mak garttir, ve tercihan bu suya 4 -5 kiloya bir fincan dolusu hesabiy-
le tuz ilive edilmeli, bu ameliyenin sonunda baliklar, fazla sularinin
akip gitmesi igin bir miiddet bekletilmelidir.

Bu kademede, salamura usuliinde oldugu gibi, baliklar tuz kutusuna
atilarak tuza bulanmasi temin edilir. Bu esnada akacak.tuzlu sularin
gidecedi yeri evvelden diigliniip ona gore hareket etmek ldzimdir. Ev-
vela, baligin istif edilecegi kaba ince bir tabaka tuz serpilir. Balk ta-
bakalar1 arasina tuz serpilmelidir, Baliklarin etli taraflarimin iiste gele-
cek gekilde konmasina dikkat edilmeli, sadece en iist tabakada bunun
aksi gekilde yani cild kisimlar1 yukarn gelecek gekilde istif edilmelidir.
Kullamlan tuz miktar vasati olarak dért kilo baliga bir kilo tuzdur.

Baligin cesametine ve hava durumuna goére 2 ild 7 giin sonra ba-
liklar tuzdan g¢ikarilir. Rutubetli ve firtinali havalarda, kurutma ameli-
yesi neticesiz olacag igin, baliklar1 tuzda birakmak tercih edilmelidir.
Sicak havalarda tuzlama i¢in ldzim olan miiddet daha kisadir.

Kurutma igin hazir olan baliklar, tuzlu su igerisinde galkanarak
baligin iizerine yapigmig olabilen fazla tuzlardan ve diger pisliklerden



temizlenir. Bu ameliye sonunda, balik iizerinde tuz tanesi goriilmemeli-
dir. 15-20 dakika kadar fazla suyunun akmas: igin bekletilen baliklar,
artik kurutma ranzalarina nakletme i¢in hazirdir, Bu ranzalar takriben
120 sm. vyiiksekliginde ayaklar iizerine istinat cden kiimes telinden
mamul gergevelerden ibarettir. Kiimes teli yerire qutalardan hazrlannng
agac kafesler de kullamilabilir, bu taktirde g¢italar arasindaki mesaleler
takriben 5 santimetre kadar olmahdir. Ranzalar kuru zemin iizerine
yerlegtirilmeli ve terciken iizeri ters v gseklindeki bir tavanla ortiilmelidir.

Bahiklar direkt giines 1s1Zinda kurutulursa kolaylikla oksidasyona
ve actmiya maruz kalirlar. Eger baliklar gélge ve serin bir yerde esin-
tili atmosferde kurutulursa renkleri acikligim kaybetmeden istenilen
sekilde kurumus olur. lIste bu sebepledir ki en iyi kurutma seklinde
baliklar duvarsiz ve dolayisiyle hava cereyanlarina maruz bulunan ta-
vanlar altinda kurutulmaktadir. Eger kurutulacak olan balik miktar
mahdut ise sagak altlarindan veya cati aralarindan istifade edilebilir.

Ranzalar iizerine kondugu takdirde, baliklar cilt taraf1 agafiya ge-
lecek gekilde konmaly, fakat ilk giin 3-4 defa alt iist edilmelidir. Gece-
leri toplanarak saklanmali ve hu gekilde kiiflenmiye mani olmahdir.
Baliklar gece istifi yerinde cilt kismi iiste gelecek sekilde, bir hag hir kuy-
ruk sirasiyle istiflenir ve en iist tabakada cilt kisie iiste getirilic. Bu tarz-
da yiginlar yapilirken, yiiksekligin 30 sm. i gegmemesine dikkat edilir
ve alt kismin zeminle temasina mani olmuk igin altina Lir ranza yer-
legtirilir. Her yigimin iizerine hig olmazsa haliklarin agirhi kadar bir
afirhk konur ve Dbu gekilde Dbaliklarin ihtiva ettizi rotubetin bir kisnu
daha gikaridlmig olur. Eger hava, ertesi giin tekrar kurutma ameliyesine
devama miisait olmazsa, sksama dogru yigmdaki balikluar alt iist edilir,
yani en altta bulunanlar en iiste gelecek sekilde istiflenerek {izerlerine
agirhklar da ilive edilir. Tger havamn gayn miisaitligi devam ederse,
her giin aym ameliye tekrar edilir ve tabakalar arasina ince hir tabaka
ince oxiitiilmiiy tuz Ja serpilir (10 kilo bahiga bir kilo hesabiyle}).

Sineklerin baliga hiicumunu énlemek igin hig olmazea kurutmanio
ilk giintinde ranzalarin alt tarafindan duman vermek ldzm olacaktir,
Bunun icin ya iyi kurumamg nebati maddeler yakilir veya kuru odun-
lar iizerine yesil dallar atilarak duman hasil edilir. Regineli olan ¢am
ve benzeri wdunlar kullamlmamaluliv, Kurutma zamani, baligin cesame-
tine, hava durumuna ve muhafazas1 istenilen miiddetin vzunluguna ta-
bidir. Olduk¢a biiyiik morina icin 60 saatlik havada kurutma ameliye-
sine ve daha dogrusu alti giinliik kurutmiya ihtiyag vardir. Kurutmanin
tamam olup olmadifim anlamak icin maldm olan bir deneme, bag ve
sahadet parmaklar arasinda bahigi sikmaktir. Bu tecriibe de balik iize-
rinde bir ¢ukurluk hasil edilemezse balik iyi kurumugtur, demektir.
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Boylece hazirlanmig baliklar, yagh kégida sarilmali ve iistii iyice
kapatilmig tahta kutulara yerlegtirilerek serin kuru bir yerde muhafaza
edilmelidir. Acima, kiif veya kizarma hadiselerinin ilk emareleri belirir
belirmez baliklar1 tuzlu su iginde temizleyip bir iki giin miiddetle ha-
vada kurutmalidir.

Iskarmoz

Arka kafa kemigini viicutta birakmak sartiyle kafay: kesip ¢ikar-
mali, ve karnmmin aniis noktasina kadar yararak karin boglugunu iyice
temizlemelidir, Hemen belkemigi iizerinde ve karin tarafindan, kaburgala-
rin belkemigine birlegtigi noktalar boyunca kuyruga kadar kesilir. Bu
ameliyede bigagin keskin ucunu meyilli tutarak belkemigi tizerinde hig-
bir et parcasi kalmamasi temin olunur. Belkemiginin hemen altindan da
yukardakine benzer sekilde kesilir. Kaburga kemigi hizasinda bicagi bi-
raz kaydirmak suretiyle belkemigi kuyruga yakin bir yerde, kirilarak,
cikarilir. Bu kesmeler cildi agmamalidir, Yarma tamamlendif1 zaman, balik
tek bir parca halinde fakat yaygin bir halde kalmalhdir. Bu ameliye
sonunda balik tuzlu suda iyice yikanir ve biitiin kan izlerinin gideril-
mesi igin 30 dakika kadar suda bekletilir. Kafakemiginden kuyruga
dogru uzunlamasina, et tarafindan cildi zedelememek iizre, gaklar yapilir.

Ince tuz, bahgm et kisimlan iizerine iyice emdirilmeli ve cilt ki-
simlar1 agag1 gelecek sekilde figilara istif edilmeli, .tabakalar arasina,
muhtemelen tuzsuz kalmig kisimlari tuzlamak maksadiyle kafi miktarda
tuz serpilmelidir. Baliklarin iizerine egreti bir kapak ve bnnun da iize-
rine agirhiklar konarak tegekkiil edecek salamura suyunun baliklar: ta-
mamen Ortmesi temin edilir.

48 saat sonra, bahg ahp tuzlu suda yikamal ve evvelce anlatildig
sekilde bir giin kurutmalidir. Giiniin sonunda baliklar bir sira balik bir
sira temiz kanavige veya ¢uval parcasi olmak iizere yigm haline getiri-
lir ve bunun iizerine miimkiin mertebe fazla miktarda agirhklar konur.
Ertesi giin, baliklar1 kurutma ameliyesi, tekrar edilir. 40 saatlik veya
bes giinliilk kurutma miiddeti sonunda baliklar kafi derecede kurumusg
olacaktir.

Levrek

Belkemigi ¢ikarilarak balik ikiye yarilir. Tegekkiil eden yanlardan
herbirisi kuyruk - kafa boyunca ve et tarafindan, bigakla saklanr.
Saklar aras1 takriben beger santim olmali ve hemen hemen cilde temas
edecek kadar derin agilmahdir. Biitiin kan izlerini ve diger pislikleri
bertaraf etmek ic¢in tuzlu suda iyice yikanir ve 20 dakika kadar bek-
leterek suyunun siiziilmesi temin edilir.
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Pargalar, bir sandik iginde tuza bulamr ve bilhassa yarik yerlere
tuzun niifuz etmesi temin edilir. Cilt kisimlar agag gelecek gekilde
figilara yerlegtirilir. Tabakalar arasina bir miktar tuz serpilir ve istif
tamamlamneca iizerine agirhk konur. Fig, doymug tuz mahlili ile
doldurulur. Baliklar takriben iki hafta kadar bu [igida birakihr. Bu
miiddet sonunda, baliklar ¢tkarlir ve tuzlu su iyice temizlenir, mevcut
olabilen lekeler giderilir ve tuzun fazlasi ile birlikte siyah cidar da
bertaraf edilir. Simdi, baliklar odun istif eder gibi, fakat 30 sm.
yitksekligi gegmiyecek gekilde yigin haline getirilir, En alttaki baligin
cildi asagnya fakat diger tabakalardakinin cildi iist tarafa gelmelidir.
En iist tabakantn tizerine egreti bir kapak ve afirliklar konmaldizr.

Ikinei giin baliklar tekrar yigin haline getirilir, fakat bu defa en
alttakiler en iiste gelecek gekilde istiflenirler. Hava durumuna gore,
ligiineii veya dérdiineii giin, balik yanlari, 8 saatlik havada kurutma
ameliyesine tabi tutulur ve bu maksat i¢in gélgelik bir yerdeki ranza-
lardan faydalanilir. Korutmamn ilk giiniinde, haliklart direkt giineg 1:-
gmdan kat’i surette uzak tutmali ve rutubetin gitmesine mani olabile-
cek olan kabuk kisminmn tegekkiiliiniin éniine gegilmelidir. Giiniin so-
nunda, baliklar tekrar yigin haline getirilmeli ve iizerine agirhiklar kon-
malidir. Tki giin yigm halinde kaldiktan sonra tekrar bir giinliik kurutma
tatbik edilmeli ve tekrar yiginlagtirilarak iki giin prese edilmelidir. Iki
giin presleme, bir giin kurutma ameliyesi bu minval iizere devam eder ve
kurutma giinleri yekéinu onu bulunca, ameliye bitmig olur. Bagparmakla
basildiginda et iizerinde g¢ukurluk meydana gelmezse, bahik tam olarak
kurumugtur, demektir.

Kefal

Kefalin sadece irileri ve meseld en az yarim kiloluk olanlar
kuru-tuzlanir, miisait olanlar1 tuzlu-salamura yapilarak mubafaza edi-
lir. Yaka kemigi muhafaza edilerek, evveld baglar viicuttan ayrilir. Bun-
lar uskumru gibi sirt kemigi boyunca ikiye ayrlir. Bigak kuyruga dog-
ru gekilirken cildi tamamen delip digar1 @kmamali ve kuyruk tarafi
¢ift parcalt halde tutulmahdir. Sirt kemigi altindan bir gak yaplhir ve
cilt uzunlamasina iki yan taraftan, ¢izgi halinde kesilir, Bagirsaklar, ig
“siyah cidar,, ve kan tamamiyle bertaraf edilir. Et iizerindeki “siyah
cidar,, 1 ve kan pisliklerini gidermek igin en miisait yol, bir kanavige veya
guval pargasiyle kirli yerleri silip ovmaktir.

Bu gekilde temizlenen baliklar su igerisinde iyice yikanir ve bir
galona (4,5 litre) bir kilo tuz ilave edilmis su ihtiva eden bir yarim-
fig1 igerisine atilir. Kesik olan baliklarin ihtiva edebildigi miitemmim
kan ve pisliklerin 1slamp suya gegmesi igin 30 dakika bekletilir. Bu

e |
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ameliyeden sonra kefallar fazla sularmin siiziilip gitmesi igin en az
20 dakika kadar bekletilir. Yarim metre sathinda olan ve derinligi
nisbeten az olan bir kutuya oldukea ince tuz konur. Suyu siiziilmiis ba-
liklar bu kutu igerisinde tuza bulamir ve balik etj iizerinde agimig bu-
lunan yarik yerlere tuz tazyikle siiriiliir. Bir fiinin dibine ince bir ta-
baka tuz serpilir ve kefallar iizerlerine yapigan tuziyle birlikte ali-
narak homojen bir tabaka tegkil etmek iizre, cilt kism1 asagiya dogru
gelecek gekilde, dikkatle yerlegtirilir ve miiteakip tabaka birinciye dikey
gelecek gekilde istif etmiye devam edilir. Iki tabaka arasina ince bir
tabaka tuz serpilmesi, tabii, burada da ihmal edilmez. En iist tabakadaki
baliklarin iizerine egreti bir kapak ve bunun da iizerine miinasip agir-
liklar konarak, baliklarin, hasil olan salamura suyu ile ortiilmeleri temin
edilir. Sicak havalarda derhal doymus bir tuz mahlalii ildve edilir ve
salamura suyunun tegekkiilii igin, bekliyerek, vakit kayip edilmez. Kul-
lanilan tuz miktart 10 kilo bahga ii¢ kilo kadar olmalidir.

Takriben 36 saat zarfinda kefallar kafi derecede tuz emmig olur-
lar ve salamura suyundan cikarilirlar. Baliklar, bilahare silinerek iizer-
lerine yapismig olan tuz fazlasindan temizlenir ve tabakalar halinde et
taraf1 iistte olmak iizere (kapak tabakasi miistesna) algak bir ranza
iizerine yerlestirilir. Bu yigmin iizerine etteki fazla rutubetin giderilmesi
icin agirhklar konur ve kefellar ertesi sabah esintili golge bir yere
asilarak veya evvelce anlatildign sekilde ranzalar {izerine konarak kuru-
tulur. Geceleri, baliklar alinarak yigin yapilmali ve iizerine agirlik kon-
mali, sabahlari, tekrar kurumiya terkedilmelidir. Yigin yapilirken taba-
kalar arasmna bazan tuz serpilir, fakat aym balig kurutma ameliyesine
arzederken iizerindeki fazla tuz taneleri silkilmelidir.

Kurutmiya miisait hava sartlari altinda kefallar dort giin zar-
finda kafi derecede kurumusg olurlar, gayr1 miisait havalarda ve nisbe-
ten biiyiik baliklar icin daha uzun zamana ihtiya¢ vardir. Kurutulmug
baliklar tane tane yagh kagida sarilarak ve imtizagh kapakl: tahta bir ku-
tuya yerlestirilerek serin, kuru bir yerde muhafaza edilir.

Koépek bahigr:

Bagka cinslere nishetle daha gabuk bozulabilen bu cins baliklar av-
lamayr miiteakip en kisa zamanda tuzlanmahdir. Kopek baliklar i¢
organlarindan temizlenir, derisi yiiziilir ve belkemigi ¢ikarilarak gévde
ikiye boliiniir. Her iki yanin ortalarindaki siyah et kismi kesilip ¢ika-
rilarak kanatlar beyaz etli iki filetoya héliiniir. Eger balik ¢ok biiyiik
ise, filetolar iki ii¢ parca haline getirilir. Herbir fileto veya parga iki
kilodan fazla olmamalidir. Bildhare her parga bir bicakla, her iki tara-
findan uzunlugu boyunca sak edilir ve sonra pargalar, iginde doymug tuz
mahlilii bulunan bir tanka atilir ve bir saat birakilir.
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Filetolardan suyun fazlasi giderilir ve ince tuz igerisine atilarak
iyice tuzlanirlar. Tuzun yarik yerlere niifuzu, ovmak suretiyle temin
edilir, sonra pargalar bir fig1 igerisine birbirine dikey tabakalar ha-
linde istif edilir ve tabakalar arasina tuz serpilir. Tesekkiil edecek sa-
lamura suyunun etleri értebilmesi igin, en iiste agirhik konmaldir. Parca
biiyiikliigiine ve hava durumuna goére salamurada tutma miiddeti 5-10
giin siirer, (daha biiyiik par¢a i¢in daha uzun zaman) gayri miisait ha-
valarda tuza yatirma miiddeti daha uzun olur.

Et, tuzu kafi derecede massettikten sonra pargalar taze hazirlanmig
tuzlu suda iyice calkalamir ve su fazlasinin akmasi igin iki {i¢ saat miid-
detle kiiciik yiZinlar haline getirilir ve sonra kurutmak iizre esintili
gélge bir yere asilir veya ranzalara serilir. Kurutma miiddetinin bilhas-
sa ilk giinlerinde direkt giines 15181, etin lekeli olmasina sebep olur. Bi-
rinci kurutma giiniiniin sonunda, filetolar kiigiik yiginlar haline getiri-
lir ve iizerlerine balk agirhiginin yarisi nisbetinde agirliklar ko-
nur. FErtesi giin baliklar tekrar kurutulur ve aksam {izeri yapilan
yiginda, konan agirhik miktar: arttirihr. Béylece balik agirhginin g
misli nisbetine kadar tedricen kullamlan agirhik arttirilir ve ameliye bu
sekilde neticelenir. 10 giin kadar siiren bu ameliye sonunda baliklar ha-
fif bir tiitsiilemiye tabi tutulur ve bu arada hararetin 27 dereceyi geg-
memesine dikkat edilir. Titsiileme takriben 10 saat siirer. Kurumiya
miisait olan hava mevcut ise, bu son ameliyeye ihtiya¢ kalmaz. Ko-
pek baligi filetolar yagh kagida sarilip (biraz tuzla birlikte) iyice ka-
patilmig kutulara yerlegtirilir.

Balik yumurtasi:

Havyar yerini tutabilen ve evlerde yapilmasi miimkiin olan “balk
yumurtasy, bilhassa kefal, ringa, minakop, sar agiz, igkine gibi ba-
liklardan hazirlanir. Yumurta kesesi delinmemis ve taze olanlari, bu
is i¢in elveriglidir ve bunlar evveld kan, galsama keseleri ve siyah renk-
teki i¢ gigadan tamamiyle temizlenmelidir. Yikanan yumurtalar 30 da-
kika kadar bekletilerek fazla suyunun giderilmesi saglanmir ve tepser-
dikten sonra ince tuza bulanir. Ou kiloya iki kilo tuz kifi gelir. Bun-
dan fazla miktarda tuz kuollanilmasi yumurta keselerinin delinmesine
sebep olabilir.

12 saat sonra, balik yumurtalari tuzdan ¢ikarilir ve iizerlerine ya-
pigsmig olan fazla tuz fircalanarak bertaraf edilir. Bu defa yumurtalar
direkt giines 151#na  arzedilerek kurutulur ve bu maksat i¢in ekseriya
kurutma ranzalarmin tavanlar kullanihr. Ilk kurutma giiniinde parcalar
saatte bir defa tersyiiz edilir. Aksamlari, bunlar igeride muhafaza et-
mek lazimdir. Kurutma ameliyesi bagladiktan sonra, herhangi bir rutu-
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bet zerresi yumurtalar bozar veya kismen tabrip eder. 1lk gece esna-
sinda bahk yumurtasi pargalari izerine tahtalar ve agirliklar konmali-
dir ki onlar1 hafifge tazyik altinda tutsun. lkinci gece de boyle bir agr-
ik koymak faydalidir. lyi kurutma seraiti altinda kuruma takriben bir
hafta siirer. Kurumamn tamam olup olmadifini anlamak igin pargay:
bag parmakla schadet parmag arasinda ezmelidir. Bu esnada Dbir
basiklik tesekkiil etmezse, yumurta kurumugtur. Diger bir miyar de yu-
murta renginin sari ile kizil-kahverengi arasi bir renk iktisap etme-
sidir. Bu gekilde hazirlanan yumurtalar eritilmis balmumuna daldirihir.
15 dakika miiddetle sofuduktan sonra yaghh kagida sarilarak tahta bir
kutu veya sandik igine istif edilir ve serin, kuru bir yerde muhafaza
edilir. Bu gekilde hazirlanan balik yumurtas: bagka hi¢ bir muameleye
tabi olmadan salam gibi dilim dilim kesilerek istah agicimaksatlar igin,

cerez veya meze olarak yenir (Sekil — 3).
—_ e
Sekil 3 — Balbk yumurtalarinin hazirlanmasi,
Kurutma:

Baliklar1 sadece agik havada kurutmak usulii Amerikada genig mik-
yasta tatbik edilemez. Bunun sebebi bir ¢ok yerlerde iklimin miisait
olmamas1 ve gayr1 ticari mahiyetteki mevcut balik cinsi etlerinin
yag muhtevasinin yiizde bes veya daha fazla olmasi ve dolayisiyle sa-
dece kurutma yolu ile muhafazanin miimkiin olmamasidir. Bu bapda diger
bir sebepte tuzlayip kurutmanin sadece kurutmadan daha kisa ve daha
az maharet istiyen bir usul olmasidir.

Simdi Pasifik ve Atlantik Devletlerinde ( karides kurutma baki-
mindan Meksika korfezi bolgesinde) balik muhafaza etmek istiyenler
icin agtk havada kurutma usulii baz1 imkanlar bahgetmektedir.

Pargali kurutma — Rackling:

Iskandinav balikgtlarimn evlerinde kullandiklar1 bu usulii, yine on-
lar Amerikaya getirdiler. Bu usuliin tatbikine miisait olan baliklar ber-



lam, dere pisisi, kaya morinas1 ve bunlara miimasil takriben yiizde iki
kadar yag ihtiva eden baliklardir. :Bahklarin arka kafa kemikleri vii-
cutta hirakilarak kafalart kesilir ve boydan boya yarilarak belkemigi
cikarlir. Simdi kuyruktan itibaren yukariya dogru takriben ikibuguk
sm, lik seritler halinde kesilir, fakat kafa kemigi hizasim gegmez. Bun-
lar iyice yikanir (kan izleri kalmamahdir), doymug tuzlu su mahld-
liinde bir saat bekletilir ve tercihan direkt giines 1g1gina maruz bulun-
muyan log bir yere asilarak kurutulur. Kurutma igi bir kag hafta siirer.
Kullanilacaf zaman bunlar bir kag¢ saat miiddetle suda kalir ve bugu-
lamas1 yapilir veya kremal bahk yemegi halinde pigirilir. Mamafih bir
cok defa bu bahklar hi¢ bir hazirlamiya tabi tutulmadan kurutulmusg et
gibi yenir.

Kuru karides:

Ticari pazarlar igin miisait olmyan kiiciik karidesler veya taze ola-
rak kullamlmasi miimkiin olmiyan biiylik miktarlarin bir kismi evde
kurutulabilir. Karidesler evveld iyice yikamr, burada mevcut olabilen
yosun ve saire ayiklamir ve sulan siiziilmege terkedilir.

Bir kilo suya yarim fincan hesabiyle, bir tuz mahlalii hazrlanmr
ve bu mahldl kaynatilarak, yikanmiy karidesler igine atilir. Su tekrar
kaynamaga bagladiktan sonra on dakika kaynatmaga devam edilir, kari-
des etinin kabugundan ayrilmasi, pigirilmesinin tamam olduguna delildir.

Haglanmg karidesler ince bir tabaka halinde yayilarak giinegte kuru-
tulur. Kurutma yeri olarak bir kameriye tavam pek ald ig gorebilir.
Karideslerin tabaka kahinhgi ikibuguk sm. yi gegmemelidir. Miitecanis
kurumay: temin igin kurutmanin ilk giiniinde karidesler yarim saatte
bir, altiist edilmelidir. Karidesler, geceleyin kaldirihir ve havadar bir yer-
de muhafaza edilir. Yagmurlu havada da aym gey yapilir. Karideslerin
lizerine ortii koymamaldir, aksi halde hararet intigar ve ekgime baglar.

Kurutma, iyi havalarda iig giin, gayr1 miisait seraitle daha wzun siirer.
Karidesler tamamiyle kuruyup sertlegince bir torbaya konur ve bir tah-
ta ile iizerine vura vura etli kistmlar kabuklarindan ayrihix, sonra tel
kafesli bir gergeve alinarak kum eler gibi torba muhteviyath mail olarak
duran bu gergevede kalburlanir. Bu ameliyede etli kisimlar gergevenin
dibine yuvarlamr, kabuk vesaire parcalar: tel kafesten agafiya diiger-
ler. Yiiz kilo taze karidesten on iki on ii¢g kilo karides (kuru) ve bir
okadar agirlikta kabuk elde edilmelidir. Kuru karides eti bir kag saat
suda 1slatildiktan sonra hafifge kurulanir ve yagda kizartilir. Kuru etler
tereyag ve baharatla birlikte sandvi¢ imalinde kullamhr. Bu kurutul-
mug etler ¢erez ve meze olarak ta istimal edilir.
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Titsiilleme

Evlerde su mahsullerinin muhafazas: i¢in tiitsiileme usuln genig bir
mikyasta kullanilmalidir. Ucuz olan bu usul iyi tatbik edildigi taktirde
yiiksek kalitede, lezzet ve goriiniigee cizip neticeler alinir. Tiitsiilemmig
nesneler tuzlanmislara nispetle daha az miiddetle dayanirlarsa da, onlara
nisbetle daha istah vericidirler. Tiitsiilenmig balik, eger kisa zamanda
bozulur ve kalitesi diigiik olursa bunun sebebi tiitsiileme ameliyesinin
iyl yapilmamasinda aranmalidir. Lazim gelen madde ve metotlara gere-
ken dikkat gosterilirse, fazla miigkiilatla kargilasmak melhuz degildir.

Tiitsiilemenin muvaffakiyeti hafif hafif yanmakta olan ategin ver-
digi kurutma vasfina istinat etmektedir. Odin dumanmmin  koruyucu te-
siri ,-eger varsa-, pek ciiz’i olmalidir. Fakat ayni duman, lezzst ve renk
bakimindan miihin rol oynar. Baliklar cinslerine gore ya olduklart gibi
veya karmlari temizlenmig, kafas1 kesilmig ve ikiye béliinmiig olarak
tiitsiilemiye tabi tutulurlar, hatta parga parga kesilmis ve cildleri ¢ika-
rilmig olarak ta tiitsiilenebilirler (Sekil — 4).

— e e s
i

Sekil 4 — Titsiileme igin bahk asma gekilleri

Titsiilemenin baghica iki usulii vardir: sicak-tiitsiileme, soguk-tiit-
siilleme. Sicak-tiitsiilemede, baliklar atesten en fazla bir metre mesafeye
asilmak suretiyle yerlegtirilirler ve takriben 65-95 derece Santigratta kis-



men veya tamamen pigirilirler (Sekil — 5). Bundan dolayidir ki, sicak
tiitsillenmig baliklar yenecegi zaman pisirmiye ihtiyaq gdstermiyen istih

Sekil 5 — Sicak-tiitsiilemede kullamilan, alttan atesli,
titsileme figisi.

verici manzarali olurlar, fakat buna mukabil de uzun miiddet bozulmadan
muhalaza edilemezler. Soguk-tiitsilemede ise baliklar bati yanan bir
atesten epeyce uzakta bir mesafeye asilir ve 32-33 dereceyi gegmiyen
bir suhunette hazirlanirlar. Muhalaza siiresi, baliin tiitsitleme ameliyesi-
nin uzunluguna tabidir ve meseld birkag saat tiitsiilemiye tabi tutulan
baliklar ancak kisa bir miiddet, bozulmiya mukavemet edebilirler. Eger
uzun bir miiddet muhafaza edilmek isteniyorsa, baliklar bir ka¢ giinden
bir haftaya kadar hatta daha nznn siiren sofuk-tiitsiilemeye tabi tutul-
malihr, Baliklarda, etlerde tatbik edilen muhafaza usulii, kaide ve pren-
sipleri aynen varit olup tiitsilemede ve ambarlamads aynen tatbik edil-
melidir.

Kiigiik mikyasta bahk tiitsillemek i¢in alt ve tst kapaklan ¢ikanl-
mig bir fig1 takriben 60 santim derinliginde toprakta aglmig bir ¢ukur
tizerine yerlegtirilir. Cukurun kutru figmin kutrundan bir az kiigiik ol-
mali ve ficiin tepesinden itibaren 5-10 santim agaZisina her iki yénden
citalar ¢akilmahdir.

Baliklarin iizerine asilacagi sopalar igte bu gitalar iizerine istinat
edecektir. Figinin iizerine, fig1y1 kapatacak kadar duman gegmesine mii-



— 925 —

sait gevsek bir kapak konur. Hemen figimin dibinde, yerde bir gukur
agllir ve fizerini ortecek bir tertibat saglamir. Ateg, iste bu cukurdan

Sekil 6 — Fazla miktarda balik tiitsiilemede kullanilan tiitsiihane.

verilir ve kapak¥kismen agilirsa burasi baca gibi ategin ¢ekmesine yarar.
Boyle bir tiitsiileme ocagl, sicak-tiitsiileme icin ¢ok kullamgh olup, dik-
katle kullanilirsa' soguk-tiitsiileme igini de gorebilir. Mamafih, burada
fazla ateg verilirse, baliklarin kavlamak ihtimali vardir. Bundan dolay:
ateg gukurunu fig1 tesisinden takriben 3-4 metre uzakta agmak ve fig1
ile irtibatim, iizeri kapal kii¢iik bir hendek vasitasiyle temin etmek en
iyisidir. Bu takdirde ateg gukurunu riizgdrin umumiyetle esmekte oldu-
gu cihette yapmak tavsiye edilir.

Eger daha esash bir tiitsithane ldzim ise ve dolayisiyle daha biiyiik
miktarlarla ¢ahgilacaksa, takriben 120 santim en ve uzunlugunda ve iki
metre yiiksekliginde hususi bir tiitsii odas1 yapilir (Sekil — 6). Zemininden
takriben 30 santim kadar yukarisina her besg santimetrede bir, iki san-
tim kutrunda delikler ihtiva eden portatif bir dégeme koyulur. Yukari-
dan itibaren takriben 45 santim mesafede baglamak iizre tiitsithanenin
yan ‘cidarlarina 30 santim araliklarla ¢italar veya ince raf tertibatlar
yapilir. Tiitsii sopalar1 bu ince rafeiklar iizerine istinat edecektir. Tiit-
sii odasinin on kismi boydan boya mentegeli olup buraya kapr takilacak-
tir. Iki yan cidarlara, iistten 5-10 santim mesafelerde 4-5 adet, 5 san-
tim kutrunda delikler .agilir ve icab ettifi zaman bunlarin kapatilabil-
melerini temin igin igine bir siirgii tertibati da yapilir. Bu de-
likler hava ceryanimi temin igin kullamlacaktir. Tiitsii odasinin altindaki
¢ukurla ateg ¢ukuru bir sira tugla ile kaplanabilir. Bu iki cukuru birbi-
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rine baghyan tiinel, ¢omlek borularinden imal edilebilir ve bu bir nevi
baca vazifesi gorebilir (Sekil — 7).

Duman veya tiitsii-
leme icin reginesiz olan,
hemen hemen her odun
cinsi kullamlabilir. Kuru
misir kamiglar1 iyi bir
yakit ise de birdenbire e
alev alip bahklan alaz-
lamas1 tehlikesi vardir.
Kuru meyve agaci . odu- Sekil 7 — Sicak ve soguk-tuzlamada kullanilan tiitsii:
nu, eger temini miimkiin leme figisi, (Atesi uzakta bulunan tip)
ise, baliga cok iyi lezzet
ve renk veren fevkaldde bir yakittir. Sert odun talasi ve tozu yavas
yavag yandig igin biiyiik parcalara nishetle tercih edilen bir yakittir.
Gam veya diger recineli agac talag ve tozlarindan kacinmalidir.

Baliklar bir veya daha fazla adette S-geklindeki kancalara asihr ve
hunlar da bildhare, tiitsii odasinda iki cidar arasina asilmig olan tahtalara
gegirilir. Eger balklar biitiin halinde ise, agiz ile galsama arasina geciril-
mig aaclar vasitasiyla asilabilirler. Bu gekilde hazirlanan sopalar tiitsii
odasina, cidarlar arasina asilir. Eger bahiklar iki kisma yarilmig iseler,
tiitsit sopalar! takriben 5 santimetre murabbamda olmalidir. Baliklarin
iki yan taraflarini birbirinden ayr tutmak i¢in 45 derecelik zaviye teg-
kil edecek gekilde agag civiler konur. Kullanilacak civi adedi balifin
cing ve biiyiikliigiine tabidir. Baliklar iki kisma yarnlmg iseler, kafa ke-
miginin hemen alt hizasindan iki giviye gegirilir ve bu sayede biitiin par-
¢a tiitsiiniin tesirine agik olarak arzedilmig olur. Bu hususta diger bir
usul, yarim santim kutrunda demir gisler kullanmak ve bunlarin birini
bir yandan digerini diger yandan baliklarin kemikli ense kismi altindan
gecirerek iki sige dizmektir. Bu gekilde her balik aym zamanda iki gig-
ten gegmig olacaktir. Takriben 120 santim uzunlugundaki giglere bu ge-
kilde 12 veya daha fazla balk asilabilir. Filetolar ii¢ yonlii sopalara ve
bunlarda bildhare tiitsithanenin cidarlarindaki ince raflara asilarak mua-
mele goriirler.

Sicak Tiitsiileme

Genel usul : Diger izah edilenlerden biraz farkl olan bu ameliye,
hemen hemen her cins balik igin kullamlabilir. Meseld bu usulle, ke-
fal, minakop, Ispanyol uskumrusu, uskumru, nehir ringasi, gél rin-
gasi, ringa, akbalik ve kolyoz iyi netice verir. Pigirmeden hemen yene-
cek olan baliklar igin de bu metod tavsiye edilir. Sicak-tiitsiileme ile



balik, kiiflenmeden ve eksimeden epi dayamrsa da muhafaza siiresi pek
uzun sayilamaz.

Balik, sitt1 boyunca belkemiginiy hemen iizerinden biraz yarihr ve
karin tarafina dokunmadan tek parca halinde kalmasmna dikkat edilir.
Biitiin zari, kan ve baZirsaklar; crkartlir. Nisheten kiiciik baliklarda
belkemigi altindan da bir yarma yaply, Biiyik baliklar da ise belke-~
miginin bagtan itibaren beste iigii gikarilir. lyice yikayip 70 derecelik
tuz mahliliinde 30 dakika bekletilir, (bir litre suya yarim fincan tuz}
ve bu sayede etteki kanlarm giderilmesi temin edilir, Simdi, agagida
gosterilen terkipler kullamlarak bir tuz mahlglii hazirlanir: 900 gr. tuz,
450 gr. seker, 28 gr. kiihergile, 28 gr. doviilmiis karabiber ve 28 gr.
ogiitiilmiig defne yaprag. Biitiin bu maddeler kangtirilarak 90 derecelik
veya doymug bir tuz mahlilii hazirlamr. Tabiatiyle kullanilacak mahlal
miktar1 daha fazla olursa-verilen terkip o nisbette gogaltihr. Kullamlan
baharat miktar1 ve cinsi arzuya gére arttirilabilir.

Hazirlanan bu mahldl igerisinde baliklar biiyiikliik, kalinhk ve yag-
hlik durumlarina ve istenilen tiitsii derecesine gére 2-4 saat birakihr.
Hava durumu da bu miiddet iizerinde miiessirdir, binaenaleyh bekletme
miiddetinin hakiki siiresi tecriib1 olarak tayin edilmelidir. Kaliklar tath
suda c¢alkalamali ve digarida serin esintili ve gélgelik bir yerde 3 saat
kadar asili tuttuktan sonra tiitsiilhaneye nakletmelidir. Tiitsiihaneye asi-
lacak olan balifin iizerinde ince parlak bir kabuk tesekkiil etmis bu-
lunmahdar.

Balhign tiitsii odasina asihgim miiteakip ilk 8 saatte ates zayif ol-
mali ve ¢ok' bati gekilde yanmalidir. Bu arada suhunet 33 derece C.1
gegmemeli, bildhere kesif bir duman hasil edilmelidir. 4 saat kadar sii-
ren bu kuvvetli duman ameliyesinden sonra ates fazlalagtirihr ve su-
hunet en son 65 derece C. a kadar kadar yiikseltilir. Baliklar parlak
kahverengi olunciya kadar bu tiitsii ameliyesine devam edilir ki bu
takriben 2-3 saat siirer. Bu tarzda balik yari-pismis ve sicak-tiitsiilen-
mig olur.

Tiitsiileme bittikten sonra balklar iki ii¢ saat miiddetle sogutulur
ve sicakken iizerlerine ince bir nebati yag tabakas siiriilebilir. Amerikada,
bu maksat igin ekseriya pamukyag kullamhir. Bu yaglama isi ekseriya
ameliyenin soguk - tiitsiisiinden sonra tatbik edilir. Yag tabakasi ko-
ruyucu bir film hasil ederse de, bundan asil gaye baliga bir cazibe ver-
mektir. Bunun yerine kullamlan diger bir tarz, bahg erimig parafin
mumu igerisine batirmaktir. Bu taktirde koruyucu tabaka tesiri daha
fazla olur, fakat buna mukabil bu tabakamn kirilip pul pul ayrilmasi
ihtimali belirir ve dolayisiyle balhigin dikkatli sekilde ellenmesi lazimdar.
Balik, yenecegi zaman bu mum tabakasi soyulup ¢ikarilmalidir. Biitiin



-_— 08 —

baliklar yagh kagida sarilarak (teker teker) serin kuru bir yerde sakla-
mr. Eger sicak ve rutubetli yerlerde muhafaza edilirse erken bozulabilir.

Soguk Tiitslileme

Ringa, nehir ringasi, v.s. biitiin olarak, soguk-tiitsiilemeye tabi tu-
tulur, fakat bu takdirde baliklar, Ingilizcede “gibbing,, , denilen tarzda,
karm yarmadan i¢ organlarr digariya ¢ikarilmig olmalidir. Bu usulde
baligin galsamalar1 altindan bir az keserek kalb, ciger ve galsamalarla
birlikte digariya ¢ekilebilir.

Yarim kilodan daha agir olan baliklar, sirt tarafindan yarilmali ve
karin delinmeden bir biitiin halinde kalmalidir. Bu taktirde balik yerde
diiz ve yatik olarak durabilir. Biitiin kan izleri, siyah cidar ve i¢ organ=
lar giderilmeli ve bilhassa sirt kemigi altina azami dikkat gésterilmeli-
dir. Kafann koparilmas:1 zaruri degildir, Mamafih eger kafa koparilirsa
tiitsithanede balik asildig1 zaman baligin yirtilip diigmemesi igin galsama
altindaki sert kemigin viicutte kalmasina 6nem verilmelidir.

Bu temizligi miiteakip balik ister yarilmig ister galsama yoliyle ic
organlar1 ¢ekilmig olsun, iyice yikanarak 4-5 litresinde bir fincan tuz
ihtiva eden bir mahldl igerisine konur. Etten igeri niifuz etmis olabilen
kanin kendisini birakmasi igin balik bu tuzlu suda 30 dakika tutulma-
Iidir. Bu ameliyenin sonunda baliklan temiz tath suda calkalamali ve
tepsermek iizere birka¢ dakika igin bir kenara koyup bekletmelidir.

Baliklar teker teker g¢ok derin olmiyan bir tuz kutusuna atilir ve
tuza bulanir ve sonra alinarak iizerine yapigabilen biitiin tuzuyle birlikte
bir yarim-figiya veya bir sandifa miitecanis tabakalar halinde istif edilir.
Tabakalar arasina bir miktar tuz da serpilebilir. Balizin cesamet ve yag-
liligina, hava durumuna, muhafazas: istenilen siirenin uzunluguna ve ni-
hayet baligin yarilmig veya biitiin olmasina tabi olarak, tuzda yatma
miiddeti, 1-12 saat siirer.

Baliklar tuzdan qkinca iyice silkilmeli ve goézle goriilebilen biitiin
tuz tanelerinden ari bulunmalidir, sonra baliklar, kuru-tuzlama bahsinde
anlatildigy gibi golgelik bir yerde kurumak iizere. asilir. Eger hava ka-
fi derecede riizgdrhh degilse bir elektrik vantilatérii kullanmalhdir. Di-
rekt giines ziyasina maruz kalmamak sartiyle, kuru-tuzlama usullerinde
kullanilan kiimes telli ranzalar burada da kullamlabilir. Bu sayede ba-
lik her iki tarafindan da kurursa da, kiimes telinin izleri baligin iize-
rinde sabit kalir ve goriintigiinii ¢irkinlegtirir. Balifin cildi tizerinde ince
bir tabaka tegekkiil edinciye kadar kurutmiya devam edilir. Normal
sartlarda, bu 3 saatte sona erer. Eger iyice kurumadan tiitsii ameliye-
sine baglanirsa, tiitsii zamani uzar, rengi nahos olur, sathi pek iyi ol-
maz, tiitsii esnasinda buhar negreder ve yumusar.
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Baliklar tiitsiihaneye asilmadan bir iki saat evvel bati yanan bir
ateg hazirlanir. Tiitsilleme: ameliyesi 24 saat olduguna gore, ilk 8-12
saatte cok fazla duman vermemege dikkat etmelidir. Eger tiitsii miid-
deti daha fazla siirecek ise ilk 24 saatte fazla duman vermege gay-
ret etmelidir. Kaliforniya gibi sicak mintikalarda tiitsithane suhuneti
33 derece C. 1 ve Kuzey eyaletleri gibi soguk yerlerde ise 21 dere-
ce C.1 gegmemelidir. Miimkiinse, titsii odasina bir termometre koy-
mali, olmadig taktirde odaya el sokulur ve agikir olarak bir hararet
hissedilirse tiitsithane fazla sicaktir, hiikmiine varilir.

Tiitstiniin ilk kademesi anlatilan gekilde bittikten sonra, odaya kesif
bir duman sevkedilir ve ameliyenin sonuna kadar buna devam edilir.
Eger bahklar takriben iki hafta kadar muhafaza edilecekse, tiitsti 24
saat siirmeli, muhafaza miiddeti daha uzun olursa tiitsii siiresi 5 giin
kadar, hatta daha fazla devam edebilir. Sert tiitsiilii kizil-ringa icin bu
miiddet 3-4 haftadir.

Atesi hazirlamakta baz1i noktalara dikkat etmek gerektir. Ates ya-
vag yanmali fakat yanmasi muntazam olmalidir. Sert odun tozu bulun-
madif yerlerde kabuk ve talaglar aym igi gérebilir. Geceleyin, ategin
sénmesine meydan verilmemeli, fakat sénmesin diye de gece geg vakit
ategin alt1 lizumundan fazla beslenmemelidir. Atege, geceleyin de mun-
tazamen yanacak gekilde bakmak lazimdir.

Baliklarin cesametine, iklime, rutubet derecesine, tuzluluk ve diger
faktérlere lazim gelen onem verildigi taktirde, bu usul hemen biitiin
baliklar igin kullamlabilir. Bu genel usulden aymlik gésteren baliklarin
hazirlama usulleri ayr ayr tetkik edilecektir.

Filetolar

Filetosu yarim kilodan fazla olan beyaz etli baliklar bu ige elverig-
lidir. Belkemigi ve cildi ¢ikarilarak balik, filetolar halinde kesilir. Bunlari,
90 derecelik tuz mahlali (doymusg) ile 6rtiip iki saat bekletilir. Sonra,
alarak 10-15 dakika kadar suyunun siiziilmesi i¢in beklettikten sonra
havada iki saat miiddetle kurutulur. Her yiizii 7.5 santim enindeki iig
koge bir tiitsii tahtasi tizerine asilir. 33 derece C. t1 gegmiyen bir hara-
rette dort saat miiddetle hafif bir ategte tiitsiilemege baglanir. Simdi
tiitsii-tahtasinin iizerine, istinat eden kism yukar gelecek sekilde ceviri-
lir ve 4 saat tiitsiilenir sonra atesi olgunlagtirarak ve kuvvetli duman
verecek hale getirerek filetolar, koyu saman sarisi rengi alinciya kadar
tiitsiiye devam edilir. Bu esnada filetolar, her iki taraf renginin teca-
niisiinii temin maksadiyle bir iki defa tersyiiz edilir. Ameliye 6 saat
kadar siirer. Filetolar: sogutup nebati pargomen kagidina veya yagh ka-



gitlara teker teker sarihir ve serin kuru bir yerde muhafaza edilir. File-
tolar bozulmadan 10 giin kadar dayanacaktir (Sekil — 8).

e

Sekil 8 — Filetolarn tiitsiilemeden evvel kurutulmas.

Alabahk

Pasifik alabaliklarinin hemen her cesidi ile g6l alabaliklar tiitsiile-
mege miisaittirler. Genel soguk-tiitsii usulii bu baliklar i¢gin muvafik ise
de, asagida izah edilen ve nisbeten daha komplike olan metod daha ig-
tah verici bir netice saglamaktadir.

Baliklarin baglar1 kesilmeli ve i¢ organlari temizlenmeli, belke-
migi ¢ikarlarak ikiye yarilmahdir. Bu yarma ameliyesi, temizleme ma-
sasina tesbit edilmig bir ¢ivi vasitasiyle yapilabilir, balik bu sivri ug-
lu ¢iviye takilarak ve agagi dogru zorlanarak ikiye béliiniir. Belkemiginin
hemen alt ve iist taraflarinda anal vyiizgeclerin altindan birer kesik ya-
pilir. Baligin iist kismi veya omuz ucu, sol elle tutularak, belkemigi
iizerinden omuz hizasina bir bigak sokulur. Bigagin keskin ucu belke-
migine hafif bir zaviye tegkil edecek gekilde tutularak bigagin tek bir
hareketiyle biitiin bir yan taraf cikarilabilir. kger bu ig hakkiyle yapi-
* lirsa belkemigi iizerinde hi¢ bir et parcasi kalmaz ve par¢a diizgiin olur.
Bu ¢ikan birinei “yan,in orta tarafinda belkemiginin sadece ince bir
cizgisi kalacaktir. lkinci “yari,y1 cikarmak igin hemen belkemigi altin-
dan omuzda bir yark yapilir. Bigak, belkemigiyle hafif bir zaviye
yaparak (yukari dogru) kuyruga dogru kaydirilir. Baligi kuyrugundan
ayirmadan, bu suretle, ikinci yar1 da belkemiginden ayrilmig olur.
Birinci ve ikinci «<yari>larin birbirine benzemesi lazimdir.

Simdi pargalar yikamir ve ayiklamir. Karin boglufu boyunce verit-
lerde kalmig olabilen kan ya parmaklarla veya bicakla sikarak cikarila-
bilir. Eger kan giderilmezse, pihtilagip baligin rengini bozabilir. Bu ya-
rilar, 90 derecelik bir tuz mahldli (doymug) igerisine konur ve buzla
sogutulur. Bu ameliye, niifuz etmis olan kam bertaraf eder, yarilarin bi-
raz sertlegmesini temin ile etten yag sizmasimn éniine geger. Baliklar
60-90 dakika bu tuz mahliliinde kalmaldr.

Fazla suyun giderilmesi igin 15-20 dakika bekletilen baliklar tuz
mahlutu icerisine atilir. Yiiksekligi fazla olmiyan bir kutu igerisindeki
tuz mahlitu gu terkipte hazirlamr: 900 gr. tuz, 450 gr. pekmez gekeri
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veya adi geker, 28 gr. kiihercile, 28 gr. kara biber, 28 gr. doviilmiig
defne yapragi, 28 gr. yenibahar, 28 gr. doviilmiig karanfil, 58 gr. hin-
distan cevizi kabugu baharati. Bu verilen rakkamlarla hazirlanan mahlat
takriben 10 kilo baliga kafi gelir. Alabalik, mahlit kutusuna konur ve
her defasinda bir tarafi tuzla iyice ovulur ve sonra bunlar iizerlerine
yapigmig olabilen biitiin mahlitla birlikte bir yarim-figiya istiflenir. Bu-
nun iizerine egreti bir kapak konarak iistiine agirlik eklenir.

Balik bu istifte 8-12 saat bekletilir bildhare silkilerek iizerindeki
biitiin tuz taneleri giderilir ve sonra havada takriben 6 saat miid-
detle kurutulur. Hava kurutmiya miisait degilse, vantilatér kullanilir.
Bundan sonra baliklar tiitsiihaneye asilirlar ve 35 derece C.1 gegmiyen
bir suhunette 8 saat miiddetle tiitsiilenirler. Bu esnada ateg hafif ola-
caktir. Bildhere duman miktar1 adamakilli arttirilir ve 21 derece C.1
gegmiyen bir suhunette 16-24 saat daha tiitsiiye devam edilir. Baligin
bozulmama miiddetini azamiye gikarmak igin bu ikinci kademe tiitsiile-
mesi 48 saata cikarilmalidir. Baliklar nebati yagla yaglanmadan evvel
birka¢ saat miiddetle sogutulmalidir. En nihayet baliklar serin ve kuru
bir yerde muhafaza edilir.

Yaym Bahg

Yayin baliklarimin derileri yiiziiliir, baglar kesilir ve i¢ organlari
g¢ikarilir. Yanlar, beheri 600 gr. kadar gelecek pargalara béliiniir ve bir
tekne veya yarim-figiya konarak 90 derecelik tuz mahldlii (doymusg) ile
ortiilliip 6 saat bekletilir. Nisbeten kii¢iik baliklarin (birbuguk kilodan
az) baglar1 kesilir, derileri yiiziiliir, ve 3-6 saat kadar tuzlu suda bekle-
tilebilir,

‘Bu baliklar, bildhare, alinarak silkilir ve tuz taneleri uzaklagtirildig:
gibi gayrisafiyetler de giderilir, tel kafesli tepsilere konur. Bu tepsiler,
kullanilmadan evvel nebati yagla veya i¢ yaZiyla iyice yaglanmalidir.
Parcalarin birbirine temas etmemesi lazimdir. Baz tiitsiihaneler, biiyiik
yayin baliklarim parga parga tiitsiiledikleri zaman derisini yiizmezler.
Kiigiik baliklar ise, kuyruk civarinda belkemigi altindan givilere asilarak
kurutulurlar. Kurutma ameliyesi, baliklar iizerinde parliyan ince bir ta-
bakanmin tesekkiiliine kadar devam eder.

Orta giddette bir ateg iizerinde kismen kurumak igin tiitsii odasina
ithal edilirler. (Suhunet 27 derece C.1 ge¢gmemelidir.) Bu 6n-tiitsiileme
baligin cesametine gore 2-8 saat devam eder. Bu miiddet iizerinde, iste-
nilen tiitsiileme derecesi de miiessirdir. Ateg tanzim edilerek sicak-tiitsii-
ye gegilir fakat bu esnada hararetin fazla yiikselmemesine dikkat edi-
lir, zira fazla hararet baligin yumugayip bozulmasina sebeb olur. Binae-
naleyh, harareti kivaminda muhafaza etmiye 6nem verilmelidir.



Hidrobiologi Arastirma Enstitisiinden haberler

% 20 Nisan 1953 de Ekonomi Ticaret Vekili sayin Enver Giireli,
Enstitiimiize seref vererek, Enstitii azalariyle hasbihalde bulunmuglardir.

% F.A.O. nun deniz balik¢ihign miitehassis Dr. Kesteven, 22-24
Nisan 1953 te Enstitiimiize gelerek, 1lgililerle fikir teatisinde bulunmugtur.

% Kiel Universitesi Ord. Profesorlerinden, Zooloji ve Deniz Biolojisi
Enstitiileri miidiirii Dr. A.Remane, memleketimize gelerek, birisi <Acisu
biolojisi», digeri “Kum Iginde Yagiyan Fauna, hakkinda iki konferans
vermigtir.

Prof. Remane, Manyas, Apolyont ve Iznik gollerinde tetkikte bulu-
narak, “Bulur,, motériiniin bir tetkik gezisine igtirak etmigtir.

% Et ve Balik Kurumu Umum Miidiirii sayin Ekrem Barlas, 29 Ni-
san 1953 te Enstitiimiize gelerek, alakalilarla, Enstitii igleri hakkinda
goriigmelerde bulunmugtur.

% Enstitiimiiz uzmanlarindan Dr. W. Niimann ile Dr. Fethi Aksiray,
Et ve Balk Kurumu Umum Miidiirliigiiniin, Enstitiimiiz aragtirmalarina
tahsis ettifri, seyyar laboratuvar haline getirilebilen oto ile, 6-25 Nisan
arasinda Anadoluda Dir tetkik seyahatine gikmuglardir.

Bu seyahatte sirasiyle, Iznik, Apolyont, Manyas, Mermere, Aksehir,
Sitleyman Haci, Hotanng, Egridir, Beysehir, Sapanca gollerine gidilmig,
buralarda hidrolojik ve hidrobiolnjik aragtirmalar yapilarak, her goliin
iktisadi manada ehemmiyeti haiz olan baliklar ele alinmghir. Diger ta-
raftan, her golden, baliklarin iptidai gidasim tegkil eden plankton niimu-
neleri alinmig, bazi géller igin karakteristik olan balik niimuneleri, Mer-
kez Laboratuvarma getirilerek, incelenmesine baglamlmgtir.

% Dr. W. Niimann ile Dr. Fehti Akgiraydan ibaret olan bir heyet,
11-13 Mayista [zmire giderek, izmir korfezi dahilinde bulunan ve bu
mintakada balik aveilhigi bakimindan mithim bir yer iggal eden Homa
dalyanina giderek tetkikatta bulunmuglardir.

Uzmanlarimizin bu yoldaki tetkikleri, birer rapor halinde, “Balik
ve Balikgilik,, isimli mecmuamizin miiteakip niishalarinda intigar edecektir.



