IFTLIK CiPURASINA HAYSIYET KAZANDIRMAK

Serdar Sahinkaya
8 Mart 2007

Merhabalar efendim.
Malumunuz oldugu iizere artik olta ile yakalamak ya da aga denk gelmesi olduk¢a zor olan

bagka bir Ege lezzeti olan Cipura’dan yani “Sparus auratus’’tan bahsetmek farz
olmustur.

Hele bir de balik¢1 tablalarinda CNC tezgahlardan ¢ikmis izlenimi veren ve gozleri bile ayni
yone bakan cipuralarin iizerine koyulan etiketlerde “Deniz
Cipuras1” yazmiyor mu illet oluyorum. Sanki bagskasi
miimkiinmiis gibi.

Ulan bunlarin alay:r denizlerde kurulan ciftliklerde tiretilen
hadiselerdir. Bir nevi “havuz ¢ocuklar1” dirlar yani.

Hani o canim derya kenarlarinda, o giizelim kumsallarin
tizerinde kurulu yildizl tesislerde “her sey dahil” tatile gidip de havuz kenarinda konuglanip
da denize girmeyenler gibi. Onlara da oldum bittim kil olurum.

Efendim birazcik ansiklopedik bilgi verelim cipura hakkinda.. Latince de Sparus auratus
denilen bu giizellige Fransizcada Sparidae, Ingilizcede Sea bream bizim dilimizde de Cipura
yaygin olarak kullanilmakla birlikte bazi yorelerimizde Alyanak ya da Mendik ad1 verilmis
olup kiiciiklerine de Lidaki denir.

http://www.kkgm.gov.tr/birim/su_urn/Denizl/cipura.html adresindeki bilgilere goére de
Morfolojik Ozellikleri:Y.F.= D XI, 13-14, AII (IIT), 11 P 1-15, V 1-5

Hermafrodit olup, yasina kadar erkek, 3-4 yas aras1 gecis, 4
yas ve yukarisi disidir. Viicut oval, yanlardan yassilasmis,
bas kiit, dudaklar kalin, sirt gri, koyu giimiisi renktedir.
Solungac kapaginda siyah ve kirmizimtirak bir leke vardir.
Iki goziin arasinda V seklinde altin renkli bant bulunur.
Solungac kapakciklarinin kenar1 pas renklidir.

Neyse gelelim sadede:

Simdik bu balik¢i tablalarini bolca dolduran ve fiyatlart da 10 ila 12 YTL arasinda degisen
Cipura bence eger herhangi bir isleme tabii tutulmadan pisirilirse oldukca sast bir tad ile
karsilagsmaniz miimkiindiir. Bu nedenden 6tiirii de bunlara yazinin basliginda da degindigimiz
gibi mutlaka ve mutlaka haysiyet kazandirilmalidir. Farkli bir ifadeyle burada da “baska bir
diinya miimkiindiir!”

Haysiyet kazandirmanin birinci adimi, Cipura’ya gerekli ihtimami gostererek pullarini
bicagimizin sirt1 ile cokga Orselemeden kazimalidir. Ikinci olarak pullarindan armdirilmis
cipuray: alt tarafindaki diski deliginden solungag¢lara dogru keskin bir bigcakla yararak ici bi



giizel temizlenmeli ve kafasi kesinlikle koparilmamalidir. (Neden mi? Acele etmeyin az
sona...). Sonra her iki tarafi kiliglamasina bigak yardimui ile “gizilmeli”dir.

Efendim biiyiik bir titizlikle temizlenen ¢ipuralari marine zamani gelmistir.

Marinasyon islemi i¢in ihtiyacimiz olan malzeme ise hemen her evde bulunabilecek ve atesle
Opiiserek giizellesmeyi bir gelenek haline getiren her tiirlii deniz {irlini icin de
kullandiklarimizdir. Yani; sizma zeytinyag, elma sirkesi, tuz, doviilmiis karabiber, iki dig
sarimsak.

Bu malzemeleri bir bardak igerisinde karistiracagiz. Bir de soyle bir parmak eninde bir fir¢aya
ithtiyacimiz olacak tabiatiynan.

Evet, sulart siiziilmiis ve birazda mahzun bir bicimde siizgecte bekleyen cipuralar1 birer birer
elimize alarak firca yardimu ile karin bosluklarin1 ve solungag iclerini az 6nce hazirladigimiz
sosu antika ahsaplara ‘“gomalak cila” yapar gibi giizelce yediriyoruz. Sonra alt ve iist
kisimlarina ve bilhassa “‘ciziklere fircayr bastirarak” ayn islemi uygulayip bir tepside
takriben bir saate yakin bekletiyoruz. Bu bekleme siirecinde her bir ¢ipuranin karin bosluguna
birer ¢cimdik “biberiye” yerlestiriyoruz.

Mangal1 yakiyoruz. (Elektrikli yeni fenni usul 1zgara da olabilir lakin komiiriin tadi bir
baskadir. Anladiniz siz onu).Ama bu arada bir duble rakiy1 da tek buzla hazirlamay1 kesinlikle
thmal etmiyoruz. Bir dilim Bergama tulum peynirini de garaja ¢ekiniz liitfen.

Mangal kor atesten biraz gegerken cipuralart mangalin lizerine yerlestiriyoruz. Ateste gelen
cizirtilarin tahrikine kapilip ¢ipura yoksa yaniyor mu telasi ile ikide bir diirtiikklemeyin sakin.
Baligin mangala bakan yiizii tam pistiginde zaten balik celik telden kolayca ayrilir unutmayin.
Bu arada eldeki sostan ii¢ bes dakikada bir firca ile siirmeyi kesinlikle ihmal etmeyin. Ayni
muameleyi ¢ipuralarin diger yiiziine de uygulayarak rakinizi da yudumluyorsunuz.

Mangaldaki vaziyet kendi halinde siirerken; (buraya dikkat isterim) yas nane, maydanoz, taze
sogan ve rokayr kiyim kiyim yani ¢ok ince kiyarak karistirin. Cok hafif nar eksisi,

ve bir tutam sumak ile iyice karistirip, mangaldan alacagimz cipuralar
istifleyeceginiz tepsiye hali saha benzeri yayiniz. Mangaldan alinan miibarekleri bu zerzevatin
tizerine gerekli ihtimamla yerlestirip iizerini kapatarak hamam sonrast dinlenme molast
benzeri kiiciik bir demlenmeye birakin.
Kisa bir siire sonra kapagi kaldirin. Burun deliklerinizden genzinize dogru yiikselen rayiha
karsisinda biiyiilendiniz degil mi? Hani yukarida kafayr koparmayalim demistik ya iste dnce
bas ve isaret parmaklarinizla o canim yanaklardan bir parca kopartip dilinizle list damaginiza
degdirerek c¢igneyin de goriin bakalim tadi.. Nasil?

Afiyetler olsun.......... Yarasin.............. Saghiginiza.........




