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ie 10 besten Fischarten,
die Sie an der Turkischen
Riviera bekommen konnen:

1. Lifer (Blaubarsch)

Raubfisch mit einem hohen,
breiten Riicken mit zwei sta-
chelstrahligen Flossen, Ri-
ckenfarbe dunkelgriin mit
dunklen Querstreifen, viele
Schuppen. Der groflere Fisch
wird halbiert, die Haut abge-
zogen und der Fisch portio-
niert. Er hat festes, leicht ver-

dauliches, schmackhaftes
Fleisch. Zubereitung: ge-
kocht oder gegrillt.
2. Palamut (Thun)

Ein echter Mittelmeerfisch.
Schmeckt am besten zwi-
schen Ende September bis
Ende November. Die beste

Palamut

Art Palamut zuzubereiten ist
grillen oder in Scheiben in So-
BBe kochen. Alle Tunfischar-
ten sind an der eleganten
Spindelform zu erkennen.
Der kleine Hafenort Palamut

zwischen Knidos und Datca
hat seinen Namen vom Fisch
Palamut, weil man diesen an

dieser Kiiste besonders viel
gefangen hat.

3. Hamsi (Ancho-
vis)

Die besten Hamsi
kommen aus dem
Schwarzen Meer; be-
ste Zeit zwischen De-
zember und Januar.
Ihr Fleisch ist von in-
tensivem Ge-
schmack, fangfrisch
mit Kopf gegrillt,
sind sie einfach herr-
lich. Hamsi werden auch ein-
gelegt, gedlinstet, gebraten
oder in Teig ausgebacken.
Hamsi aus dem Marmara-
meer sind etwas grosser, aber
weniger geschmackvoll.

4, Barbu-
nya (Rote
Meerbar-

be)

Barbunya
ist einer der
beliebtes-
ten Speise-
fische - und
einer der
teuersten.
Seine Farbe ist karmesinrot.
Barbunyas werden im
Schwarzen Meer, in der Agéis
und im Mittelmeer gefischt.
Die Barbunya gilt als die
«Schnepfe» des Meeres: da
sie keine Galle hat, kann man
bei kleineren Exemplaren bis
zu 15 Zentimetern die Inne-
reien vollstdndig mitessen.

5.Levrek (Seebarsch)

Der Levrek ist ein Raubfisch,
der sich gern in Schwirmen
aufhalt. Er bevorzugt felsige
Kiisten mit Versteckmoglich-
keiten. Im Sommer besiedelt
er flache Wasserregionen, wo-
gegen er sich im Winter in tie-
fere Zonen zuriickzieht.

Levrek

Er hat: zwei Rickenflossen,
Schwanzflosse eingebuchtet,
Riicken graugriin bis braun-
schwarz , Seiten briunlich-
grau mit grinlichen oder
blaulichen Schimmer, Bauch
weil3, Flossen olivgrauen bis
schwaérzlichen Farbton, lan-
ger Schwanzstiel, schwarzer
Fleck auf dem Kiemende-
ckel. Dieser Fisch eignet sich
hervorragend fir unser Re-
zept “Fisch in der Salzkrus-

6. Ketal (Mee-

riische)

Kefal kommt in
den flachen, mit
Algen bewachse-
nen Kistenge-
wasser aller Welt-
. meere vor. Sie er-
nihren sich von
Algen, saugen
aber auch, so ihr
Lebensraum ei-
nen schlammi-

gen Boden hat, winzige Orga-
nismen aus dem Schlamm.
Solche Tiere konnen aller-
dings leicht modrig schme-
cken.

Die kleineren Exemplare der
Meerische werden im gan-
zen zubereitet.

Sie hat ein schmackhaftes,
zartes und fettes Fleisch.

7. Kalkan (Steinbutt)

Wird im Schwarzen Meer und
in der Agiis gefangen. Ist ei-
ner der grofiten Plattfische
mit fast kreisrundem Korper,
graubrauner Oberseite und
mit zahlreichen Verknoche-
rungen, die auf der weiflen
Blindseite ganz fehlen. Ne-
ben der Seezunge ist der
Steinbutt der schmackhaf-
teste Plattfisch. Er besitzt
wohlschmeckendes festes

weilles Fleisch.
Wird der Lange
nach durchge-
schnitten und
jede Halfte por-
tioniert. Beste
Saison ist zwi-
schen Dezem-
ber - Februar.

schmackhaftes, aber trocke-
nes Fleisch. Kleine Fische
werden im ganzen zubereitet.
Filets konnen wie Seezunge
verwendet werden. Zuberei-
tungen: gekocht, pochiert
oder gegrillt, in der Folie. Sie
leben in allen warmen und ge-
mafigten Kustengewéissern,

vor allem

Kalkan

auch im Mit-
telmeer und
ist als Spei-
sefisch hoch-
geschatzt.
Bevorzugt
das seichte
Wasser und
lebt vor al-
lem in Tie-
fen von weni-
ger als 30 m.
Wird fast
nur noch als
Zuchtfisch

Kalkan ist
am besten ge-
grillt. Der
breite, flache
Fisch lebt auf
sandigem, ge-
mischtem
oder steini-
gem Bodengrund.

8. Cipura (Dorade)

Der Cipura oder Cupra zéhlt
zu den Meerbrassen und hat

einen stumpfem Kopf und
grof3e Augen. Der Riicken ist
bldulich, an der Seite ist sie
goldfarbig mit glanzenden
Langsstreifen. Sie hat sehr

verklauft.

9. Mercan (Rothrasse)

Auch rote Meerbrasse, See-
fisch aus der Familie der
Meerbrassen, kommt haupt-
sichlich in der Agéis vor. Der
Riicken hat eine rétliche Far-
bung, das Fleisch ist weil3,
wohlschmeckend und fett.
Sie ist bis zu 25 cm lang und
wird als Portionsfisch im gan-
zen zubereitet: gekocht, po-
chiert, frittiert oder in der Fo-
lie. Die rote Farbe ist genauso
attraktiv wie der Geschmack.
Da er meist geziichtet ist, ist

er ein idealer Speisefisch be-
sonders wihrend des Fisch-
fangverbotes in den Sommer-
monaten.



