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Öz
Havyar diye ifade edilen ürün; mersin balıklarının yumurtalıkların bağ dokularından ayrılmış, 
tuzlanmış ve kürlenmiş yumurtalarıdır. Tarih boyunca kralların sofralarında yer alan “Havyar” 
günümüzde gastronomi ve mutfak sanatları alanında önemini korumaktadır. Havyar besin değeri 
yüksek ve ekonomik açıdan değerli bir üründür. Mersin balığı dışındaki balıklarında yumurtaları 
işlense bile bu ürünler havyar diye doğrudan nitelendirilmez ve en popüler ve beğenilen havyar 
türleri ise Mersin balığından üretilmektedir ve orijinal havyar olarak kabul edilmektedir. Günümüzde 
yüksek ticaret hacimlerine ulaşan bu ürün sıkı yasal kontrollerle satılmaktadır. Havyar üretiminde 
mersin balığı türlerinde stokların korunmasına yönelik uygulamalar tüm dünya ülkelerince genel 
kabul görmüştür. Mersin balığı havyarında çiftlik balıklarından gelen üretim artarken diğer türlerde 
de yetiştiricilik balıklarının yumurtalarından elde edilen havyar ticari anlamda büyük önem arz 
etmektedir. Bu derlemede havyarın işlenmesi ve türleri hakkında genel bilgiler aktarılmıştır.

Anahtar Kelimeler: Havyar, Mersin balığı, Delikat ürünler

Caviar

Abstract
The product, which is expressed as caviar, is the ovaries of the sturgeon, separated from its connective 
tissues, salted and cured.“Caviar”, which has been on the tables of the kings throughout history, 
has become the indispensable product of gastronomic arts and molecular kitchen applications 
today. Caviar food value is high and economically valuable. Even if the eggs of the fish outside 
the Sturgeon fish are processed, these products cannot be directly attributed to caviar. The most 
popular and popular types of caviar are produced from Sturgeon fish and are accepted as original 
caviar. This product, which reaches high trade volumes today, is sold under strict legal controls and 
applications that are generally accepted in all countries of the world, to protect stocks of sturgeon 
species during caviar production. While production from farm fish increases in sturgeon caviar, 
the caviar obtained from eggs that are obtained from aquaculture fish in other species is of great 
commercial significance. With this review, the historical roots of caviar, production and trade are 
evaluated and at the same time information about products other than food is also given.
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GİRİŞ
Genel olarak balık yumurtasına verilen bir 
isim olan havyar, dünyada farklı coğrafyalarda 
farklı balık türlerinden elde edilerek 
yapılan ve farklı şekillerde isimlendirilen 
lezzetli ve ekonomik değeri yüksek bir gıda 
ürünüdür (Şekil 1). “Havyar” kelimesinin 
etimolojik kökeni konusunda anlaşmazlık 

olmakla birlikte, Havyar sözlük anlamında 
‘tuzla hazırlanmış ezme durumunda, balık 
(daha çok mersin balığı) yumurtası’ olarak 
tanımlanmaktadır. Bazılarına göre Avrupa 
dillerine Türkçeden geçtiği belirtilen havyar 
kelimesinin kökeni farklı dil bilimcilerince 
farklı değerlendirilmiştir (Eren, 1999). 

Mersin balıklarının M.Ö. 2500’lü yıllarda 
Dinyester bölgesinde avlandığına dair tarihi 
kayıtlar bulunmaktadır (Arsenault ve ark., 
2008). Yine bu kayıtlarda büyük kutlamalarda 

süslenmiş ana ikramı mersin balığının 
oluşturduğu ve bu balığın resimleri bulunan 
paraların bastırıldığından bahsedilmektedir 
(Şekil 2). 

Şekil 1: Farklı havyar örnekleri; Beluga (Sol üst), Sevruga yaşlı dişi (Orta üst), Osetra yaşlı 
dişi Royal Caviar, (Altın) (Sağ üst), Osetra genç dişi Royal Black (Sol alt) ve Sevruga (Sol alt) 

(Genç, 2016) 
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Havyar tarihi kayıtlarda uzun bir süre sadece 
avam tabakanın tükettiği bir ürün olarak yer 
almıştır. Rus Çarları ve İran Şahları tarafından 
krallara layık hediye mahiyetinde diğer 
ülke kralları ve sultanlarına hediye olarak 
sunulmuştur. Osmanlı sarayında 16. ve 17. 
yüzyılda havyar tüketildiğine dair kayıtlar da 
bulunmaktadır (Aksungur, 2008). 

Havyar dünyada “delikat gıda ürünleri” 
konseptinde geniş yer bulmuş nadir 
lezzetlerden biridir. Havyar terimi mersin 
balığının (Acipenseridae) işlenmiş 
yumurtaları için tanımlayıcı özel bir kelime 
olarak kullanılmakla birlikte, diğer işlenmiş 
balık yumurtalarının piyasalarda yer almaya 
başlamasıyla birlikte balığın ismi “havyar” 
kelimesinin başına eklenmek suretiyle 
kullanımı da söz konusudur.“Havyar” tek 
başına kullanıldığında ise sadece mersin 
balığı yumurtalarının işlenmiş halini 
tanımlanmaktadır. Farklı su ürünlerinden 
(balıketi, ıstakoz eti, deniz yosunu ve 
karışımları) havyar imitasyonları da 
yapılmaktadır. Bununla birlikte su ürünleri 

dışında birçok biyolojik maddeden 
üretilebilen, sadece tat ve şekil açısından 
havyara benzerlik gösteren suni (yapay) 
havyar da üretilebilmektedir (Bronzi ve 
Rosenthal, 2014).

Tarih boyunca “imparatorların yiyeceği” 
olarak da adlandırılmış olan havyar, 
Osmanlı saray sofralarında özellikle sabah 
kahvaltılarında yer bulmuştur. Ağırlıklı olarak 
ordövr tabaklarında, kokteyllerde kanepe 
şeklinde hazırlanmış tereyağı sürülmüş 
kızarmış ekmek ile veya haşlanmış yumurta 
üzerine sos olarak dökülmüş şekilde alkollü 
içeceklerle birlikte tüketilirken, spagetti 
veya salatalara ilave edilmek suretiyle de 
gastronomik açıdan farklı sunum teknikleriyle 
lüks sofraların ana ürünlerini oluşturmuşlardır.

Havyarın Besin Değeri
Balık yumurtası yüksek konsantrasyonlarda 
lipid ve protein içerir. Balık yumurtasının 
protein içeriği % 16-30 arasında, lipid 
içeriği ise % 5-20 arasında değişmektedir. 
Her balık yumurtası aynı kimyasal bileşime 

Şekil 2: Mersin balığına ait tarihi kayıtlar (Aksungur, 2008)
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sahip değildir. Balığın türü, yumurtanın 
durumu ve olgunluğu, hasat zamanı 
ve yeri balık yumurtalarının kimyasal 
bileşimine etki eden en önemli faktörlerdir 
(Bledsoe ve ar., 2003). Farklı türlerdeki 
Mersin balığı (Huso huso, Acipenser 
gueldenstaedtii ve Acipenser stellatus) 
havyarlarının protein içeriğinin % 26.2 ile % 31.1 
(g/100 g yaş ağırlık) arasında değiştiği 
bildirilmiştir (Wirth ve ark., 2000). Havyar, 
aynı zamanda esansiyel aminoasitleri yüksek 
oranda içerdiğinden yüksek kaliteli protein 
kaynağıdır. Bir serviste yaklaşık bir tatlı kaşığı 
havyar tüketimi ile 2-3 g protein alınmış olur. 
Aynı zamanda çok doymamış yağ asitlerini de 
önemli ölçüde içerir. Havyardaki baskın yağ 
asidi oleik asittir ve miktarı % 32.9-42.6 arasında 
değişmektedir. Mersin balığının havyarındaki 
n-3 çoklu doymamış yağ asitlerinin, n-6 
çoklu doymamış yağ asitlerinden 3 kat 
daha fazla olduğu belirlenmiştir. Alabalık 
havyarı % 6-8’i toplam lipid, % 24-27’si 
protein, % 21’i doymuş yağ asidi, % 34’ü 
tekli doymamış yağ asidi, % 15’i omega-6 
çoklu doymamış yağ asidi, % 22’si omega-3 
çoklu doymamış yağ asidinden oluşmakta 
ve yaklaşık 180 kilokalorilik bir enerji 
değeri içermektedir. En önemli yağ asitleri 
eikosapentaenoik asit ve dokosaheksaenoik 
asittir ve bunlar sırasıyla % 6 ve % 12 
seviyelerinde balık yumurtasında mevcuttur 
(Murias, 2013). Türüne göre değişmekle 
birlikte yaklaşık bir yemek kaşığı havyar 
tüketimi ile 40 kcal enerji, 3,94 g protein, 
44 mg Ca, 1,90 mg Fe, 48 mg Mg, 57 mg P, 
10 mikrog Se, 3.20 mikrogram B12 vitamini, 
145 IU A vitamini, 19 IU D vitamini, 608 mg 
Dokosaheksaenoik asit (DHA), 439 mg EPA 
Eikosapentaenoik asit (EPA) alınmış olur.
Bir yemek kaşığı havyar tüketimi yetişkin 
bir insanın ihtiyacı olan 8 mg Fe ihtiyacının 
yaklaşık dörttebirini, 2.4 mikrogram olan B12 

vitamini ihtiyacının tamamını karşılamaktadır. 
European Food Safety Authority’nin 
tavsiye ettiği Dokosaheksaenoik asit + 
Eikosapentaenoik asit için tavsiye ettiği 
günlük alım değeri dikkate alınırsa bir yemek 
kaşığı havyar tüketimi ile Dokosaheksaenoik 
asit ve Eikosapentaenoik asit için tavsiye 
edilen günlük alım değerinin dört/beş katı 
karşılanmış olmaktadır (USDA 2018; GOED 
2014; NHMRC 2006).

Havyarın Elde Edilmesi
Balık yumurtaların işlenerek havyara 
dönüştürülmesinde ise temel dört yöntem 
kullanılır;

Az/Hafif Tuzlanmış Havyar Ürünleri 
(Malossol): Balık yumurtalarının ağırlığıyla 
orantılı % 3-4 katkısız tuzla (deniz veya 
göl tuzu) tuzlanarak hazırlanan ürünlere 
az/hafif tuzlanmış (Malossol) yumurtalar 
olarak sınıflandırılırlar (Şekil 2). Bu ürünler 
hava geçirmez cam veya metal kaplarda 
ambalajlanarak 0-2ᵒC’de muhafaza edilir. 
Genellikle bu ürünlerin geçmişten gelen 
orijinal paket boyutları 125, 250 ve 500 g 
lık cam kavanoz ambalajlardır. Bu ürünler 
pastörize ve çok/yoğun tuzlanmış ürünlere 
nazaran bozulmaya karşı hassas ürünler olup 
sınırlı raf ömrüne sahiptirler (Pax, 1962; 
Memis, 2014). Malossol havyarının oldukça 
lezzetli bir tadı vardır ve ancak düşük tuz 
içeriğinden dolayı kolayca bozulabilmektedir. 
Genellikle yüksek kaliteli havyar olarak 
kabul edilen malossol üretimi için iyi kaliteli 
yumurtalar kullanılmakta ve tüketici nezdinde 
pastörizasyon yapılmış havyara göre daha 
yüksek talep görmektedir (Gessner ve ark., 
2002).Havyarın üretimi sırasında ABD 
ve İran’da sadece tuz kullanılmaktadır. 
Rusya’da ve bazı doğu ülkelerinde, havyarın 
korunmasına yardımcı olduğu ve hafifçe 
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tatlandırarak doğal lezzetini arttırdığı 
düşünülen, yasal olarak kullanımına izin 
verilen az miktarda boraks eklenmektedir.

Yoğun Tuzlanmış Havyar Ürünleri: Yoğun 
tuzlama işlemi malossol ürünlerdeki gibi 
yapılmakla birlikte tuz miktarı bu ürünlerde 
% 6-15 arası değişmektedir (son ürünün % 
8 tuz içermesi arzu edilir). Yoğun tuzlanmış 
havyar genellikle 20 kg’lık kutularda 
paketlenmekte ve marketlere dağıtılmaktadır. 
Ayrıca 250 g, 500 g ve 1 kg olarak koyu cam 
kaplara konulmakta veya 50-100 g arası metal 
kutularda da pazarlanmaktadır (Fletcher, 
2010; Memis, 2014).

Preslenmiş (Pajusnaya) Havyar Ürünleri: 
Sıkıştırılmış havyar, yumuşak ve zedelenmiş 
veya fazla olgunlaşmış yumurtalardan 
yapılmaktadır. Rusya’da sıkıştırılmış havyar 
çok bilinen ve tüketilen bir havyar türüdür.
Düşük kalitedeki yumurtalar doygun 
salamurada 37-46ºC’de 1-2 dakika süreyle 
tuzlanır. Daha sonra yumurtalar süzülür ve 
çuvallara konularak sıkıştırılmaktadır (Gall 
ve ark., 2000; Memis, 2014). Bu aşamada 
yumurtalar ağırlığının yaklaşık olarak %25’ini 
kaybetmekte ve kıvamları balmumuna 
benzetilmektedir (Şekil 3). Sıkıştırılmış havyar 
4-8ºC arasında muhafaza edilmektedir (Memis, 
2014). Sıkıştırılmış havyar dilimlenebilir, 
yayılabilir, mumlanabilir ürünler soğutularak 
veya dondurularak muhafaza edilir (Gall ve 
ark., 2000). Preslenmiş havyar genelde güçlü 
bir aromaya sahiptir. Bir kilo sıkıştırılmış 
havyar üretmek için 6 kg balık yumurtası 
gerekmektedir. Türkiye’de mumlu havyar 
olarak isimlendirilen baskılı havyarın Rusça 
terimi “pajusnaya ikra” dır. 

Şekil 3: Sıkıştırılmış havyar örneği
(Anonim, 2018)

Pastörize Edilmiş Havyar Ürünleri: Havyar, 
koruyucular eklenerek veya eklenmeden 
28, 56 ve 112 g kapasiteli cam kavanozlarla 
hermetik olarak kapatılması suretiyle iç kısmı 
60-65ºC dereceye ulaşana kadar su küvetleri 
veya otoklavlarda pastörize edilir. Kavanozlar 
soğutulduktan sonra kalite kontrolü yapılarak 
paketlenir. Pastörize havyar için bir sınıflama 
yoktur,ancak havyarda kalite yönünden 
acımsı tat olmamalıdır. Bu kalite göstergeleri 
ile pastörize havyar standart kabul edilir. 
Kullanıma hazır ürün 0°C’ de depolanabilir 
(Zonn ve ark., 2010). Bu ürünlerde tuzun 
kabul edilebilirliği % 3 ila 5 arasında olup, 
bir kere açıldıktan sonra birkaç gün içinde 
tüketilmesi gerekir. Balık yumurtalarının 
ısıya karşı hassasiyeti tekstürel değişimlere 
sebep olduğundan dolayı pastörize havyar 
tüketiciler nezdinde pek kabül görmemektedir 
(Shin ve ark., 2010).

Hayvar Çeşitleri
Başlıca havyar çeşitleri aşağıdaki gibidir 
(Genç, 2016).
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Almas: Altın (Golden) havyar diye bilinir ve 
çok nadir rastlanır. Albino mersin balıklarından 
ya da en az 60 yaşında olan bir Osetra mersin 
balığından üretilir.Tadı yumuşak delikat 
olarak tanımlanır, kremsi ve renkleri oldukça 
açıktır.

Beluga: Huso huso yumurtalarından üretilen 
havyardır. Beluga havyarının açık gri ile 
neredeyse siyaha çalan rengi vardır. Ağızda 
eriyerek dağılan bir yapısı ve balığımsı bir 
lezzeti bulunmaktadır. Tane büyüklükleri ise 
diğerlerine nazaran daha iridir.

Kaluga: Huso dauricus yumurtalarından 
üretilen havyardır. En büyük mersin balığı 
türlerinden biri olup Çin’deki Amur ve Liman 
Nehirlerinde bulunmaktadır. Genellikle 
Kaluga olarak bilinen havyar Beluga’yı 
andırmaktadır. Yumurtalar genç Acipenser 
gueldenstaedtii balıklarının yumurtalarına 
benzer ve% 6 tuz ile işlenmektedir.

Osetra: Acipenser gueldenstaedtii 
yumurtalarından üretilen havyardır. Asetra, 
oscetra, ossetra ve ossetrova olarak da bilinir. 
Yumurtalar balıklar yaşlandıkça karanlık 
altından soluk kehribar rengine doğru çalar 
ve üretilen havyarlar hoş bir “cevizimsi ve 
kremamsı” tat almaktadır.

Schip: Acipenser nudiventris yumurtalarından 
üretilen havyardır. Yumurta büyüklüğüne 
bağlı olarak genellikle Sevruga veya Osetra 
olarak ambalajlanmakla birlikte yumurtaları 
işlemeye karşı daha hassastır.

Sevruga: Acipenser stellatus yumurtalarından 
üretilen havyardır. Bunlar, gri-siyah 
yumurtaları ince ve küçük taneli olup çok 
lezzetlidir.

Sterlet: Acipenser ruthenus yumurtalarından 
üretilen havyardır. Küçük taneli ve 
siyahımsıdır.

Havyar Kalitesi 
Havyarın kalitesi tüm gıdalarda olduğu 
gibi öncelikle hammadde kalitesiyle ilişkili 
olmakta, bozulma ise birçok faktöre bağlı 
gelişmektedir.Bu süreç iç faktörler ve dış 
faktörler olmak üzere ikiye ayırabiliriz. İç 
faktörler: hammaddenin kalitesi, ürünün 
bileşimi ve hazırlığı, ürünün su aktivitesi 
ve ortamdaki oksijen varlığıdır. Dış 
faktörler: işleme, hijyenik koşullar, ambalaj, 
muhafaza (depolama) ve dağıtım sistemleri 
olarak nitelendirilir. Depolama sürecinde 
ise kimyasal, fiziksel ve mikrobiyolojik 
değişimler sebebiyle ürünlerin kalitesinde 
farklılıklar oluşmaktadır (Ollee, 2017; 
Schröder, 2003).

Havyarların kalitesi üzerindeki en önemli 
değişim mikrobiyolojik bozulma ile 
gerçekleşmektedir. Kontaminasyon için birçok 
faktör söz konusu iken genelde personel, araç, 
gereç, hava, su, katkı maddeleri, bağırsaklar/
dışkı ila temasla olmaktadır. İşlenmemiş 
ve işleme süreçlerindeki yumurtaların 
kontaminasyon hızı oldukça yüksektir (Ollee, 
2017; Miya ve ark., 2010). 

Havyarlarda bozulma acılaşma, ekşime, 
meyvemsi aroma gibi istenmeyen tat ve 
kokuların oluşumuyla belirlenebilmektedir 
(Ollee, 2017; Basby, 1997).

Havyarların kalitesi üzerinde etkili olan 
önemli etkenler (Ollee, 2017);

	Havyarın üretiminden son tüketiciye 
ulaşıncaya kadar oluşabilecek sıcaklık 
değişimleri (soğuk zincir kırılması) kimyasal 
bozulmaya neden olabilir. Bu nedenle tüketime 
kadar sıcaklığın kontrolü büyük önem arz 

	Ovaryumlardan yumurtaların alımı 
sırasında yağ dokusu, ovaryum folikülü ve 
kan pıhtılarının dikkatli uzaklaştırılması, 
yıkanması ve süzülmesi gerekmektedir.
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	Havyarın işlenmesi süreçlerinde 
yaşanacak olan sıcaklık değişimleri ve aşırı 
basınçla karşılaşması yumurtalar çatlayabilir, 
kabuk gevşeyebilir veya sertleşebilir. Bunun 
yanında kullanılan tuz ve katkı maddelerinin 
safsızlığından, havanın kirliliği yanında 
deterjanlar ile dezenfektanlarda bulunan aroma 
üzerinde etkili olan maddeleri bünyelerine 
alarak tat ve lezzetlerinde değişim meydana 
gelebilmektedir. 

Havyar Ticareti 
Mersin balığı yumurtalarından üretilen 
havyarın dünya pazarlarına ana ihracatçısı 
uzun yıllar İran ve Rusya’dır (Bledsoe ve 
ark., 2003). Son dönemlerde ise Kazakistan, 
Çin ve Azerbaycan gibi diğer ülkeler 
de havyar ihracatçısı konumunda ciddi 
potansiyellere ulaşmışlardır (TRAFFIC, 
2009). Tüketim açısından en değerli havyarlar 
Hazar Denizi’ndeki mersin balıklarından 
üretilmektedir. Dünya’daki havyarın yüzde 
90’ından fazlası üretildiği için Hazar 
Denizi mersin balığı denizi olarak da 
kabul edilmektedir. 1990’lı yıllarda, insan 
faaliyetlerinden kaynaklanan (yasadışı balık 
avcılığı) ekolojik değişiklikler nedeniyle 
mersin balıklarının stoklarında keskin bir 
düşüş yaşanmıştır. Mersin balığı avı 1980’de 
28126 ton iken 1998’de 2851 tona ve 2008 
yılında ise 884 tona düşmüştür. Tüm bu 
etkenlere rağmen Hazar Denizi hala mersin 
balığı balıkçılığı açısından büyük önem 
taşımaktadır (Abdolhay, 2004; Vali Hosseini 
ve ark., 2008; Adeli ve Namdar, 2015). 

Dünya çapında yirmi dört mersin balığı 
türü vardır. Beş tanesi Hazar Denizi’nde 
bulunmaktadır ve sadece üçünden havyar 
üretimi söz konusudur. Havyar tedarik edilen 

üç tür Mersin balığı Beluga (Huso huso 
Linnaeus, 1758), Osetra (Ossiotr) (Acipenser 
gueldenstaedti Brandt ve Ratzeburg, 1833) ve 
Sevruga (Sewruga) (Acipenser stellatus Pallas, 
1771)’dır. Bu üç türden dünya “Havyar” 
üretiminin yüzde 90’nı sağlanmaktadır 
(U.S. CBP, 2008).Uluslararası pazarda 
Acipenseridae familyası ve çok dişli mersin 
balığının(Polyodon vePsephurus) 20 türünden 
elde edilen havyarın ekonomik olarak ticareti 
yapılmaktadır (Bledsoe ve ark., 2003).

Dünyada tüm mersin balığı (Acipenseridae 
spp.) ve çok dişli mersin balıkları (Polyodon 
ve Psephurus) 1998’den bu yana Nesli 
Tehlike Altında Olan Yabani Hayvan ve Bitki 
Türlerinin Uluslararası Ticaret Sözleşmesinin 
(CITES, the Convention on International 
Trade in Endangered Species of Wild Fauna 
and Flora) Eklerinde listelenerek (TRAFFIC, 
2009) bunların ürünlerinin ticareti de sıkı 
kurallara bağlanmıştır. CITES’in 2000 yılı 
11. toplantısında alınan kararlar ve sonrası 
yapılan düzenlemeler ile 2002 yılında doğal 
stoklar ve kültür balıklarından elde edilen 
tüm havyarın ticaretinde kullanılmak üzere 
ortak bir etiketleme sistemi geliştirilerek 
kullanıma sunulmuştur (Genç, 2016). 
Avrupa Birliği (AB), 2006 yılında tüm 
havyar kutularının etiketlenmesini zorunlu 
kılan 865/2006 sayılı Komisyon Tüzüğünü 
kabul etmiştir (EC,2006). Sonuç olarak, 
AB pazarındaki tüm havyar kaplarının, 
boyutlarına bakılmaksızın, bir CITES etiketi 
taşıması zorunlu kılınmıştır. Havyar üretimi 
yapan ülkedeki işleme tesislerinin paketlediği 
havyar konteynırlarının ve ambalajların 
etiketi, açıklanan sırayla şekil 4’deki bilgileri 
içermelidir (TRAFFIC, 2009).
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Bir ithalatçı veya satıcı; havyarı kendi 
kutularında, kavanozlarında veya herhangi 
bir yeni kutu içinde yeniden paketliyorsa, 
kutunun ebatlarına bakılmaksızın veya 

sevkiyatın nereye olduğuna bakılmaksızın, her 
yeni havyar kutusunda uluslararası kurallara 
uygun Şekil 5’deki ibarelere uygun etiketleme 
yapılması gerekir (TRAFFIC, 2009). 

Şekil 4: Üretim ve paketleme menşei aynı ülke ise uygulanacak etiketleme sistemi

Şekil 5: Üretim ve paketleme (veya ikinci paketleme) farklı ülkeler ise uygulanacak
etiketleme sistemi
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Tür İsimleri: CITES etiketleme kodları; 
Acipenser baerii: BAE, Acipenser baerii 
baicalensis: BAI, Acipenser brevirostrum: 
BVI, Acipenser dabryanus: DAB, Acipenser 
fulvescens: FUL, Acipenser gueldenstaedtii: 
GUE, Acipenser medirostris: MED, Acipenser 
mikadoi: MIK, Acipenser naccarii: NAC, 
Acipenser nudiventris: NUD, Acipenser 
oxyrhynchus: OXY, Acipenser oxyrhynchus 
desotoi: DES, Acipenser persicus: PER, 
Acipenser ruthenus: RUT, Acipenser 
schrencki: SCH, Acipenser sinensis: SIN, 
Acipenser stellatus: STE, Acipenser sturio: 
STU, Acipenser transmontanus: TRA, Huso 
dauricus: DAU, Huso huso: HUS, Polyodon 
spathula: SPA Psephurus gladius: GLA, 
Pseudoscaphirhynchus fedtschenkoi: FED, 
Pseudoscaphirhynchus hermanni: HER, 
Pseudoscaphirhynchus kaufmanni: KAU, 
Scaphirhynchus albus: ALB, Scaphirhynchus 
platorynchus PLA, Scaphirhynchus suttkusi: 
SUS, Karışım Türler (sadece preslenmiş 
havyar için) MIX (TRAFFIC, 2009).

Hayvar üreticisi ülkeler arasında yer 
almamakla birlikte Türkiye’de de geçmiş 
yıllarda önemli miktarlarda havyar elde 
edildiği bilinmektedir. Osmanlı döneminde, 
gayrimüslimler havyar ticaretini ellerinde 
tutarak özellikle Kızılırmak ve Yeşilırmak’tan 
yakalanan balıkların havyarlarının Avrupa’ya 
satışında İstanbul merkezli ticari faaliyetlerini 
yürütmüşlerdir. 1912 yılı kayıtlarına göre 
İstanbul Balıkpazarı’nda 200 havyarcının 
bulunduğu belirtilmiştir (Genç, 2016). 
Türkiye‘de Kızılırmak, Yeşilırmak, 
Sakarya, Meriç ve Çoruh nehirlerinin boğaz 
bölgelerinde 1970’lere kadar mersin balığı 
avcılığına dayalı havyar üretimi yoğun bir 
şekilde yapılmıştır olup toplam üretim 14 tona 

kadar gerçekleşmiştir. Türkiye’de üretilen 
havyarların çoğu Acipenseridae spp.’ye 
ait türlerden elde edilmiştir (Aygün,1964; 
Memis, 2014). Ancak insanın doğal koşullarda 
oluşturduğu değişimler (Hidro Elektrik 
Santralleri) ve yoğun av baskıları sebebiyle 
mersin balığı tükenme noktasına gelmiş, 
avcılık yönünden koruma altına alınmıştır. 

Havyar Alternatifi
Hazır tüketim sektöründeki değişim ile 
suşi ve sashiminin popülaritesindeki ve 
uluslararası mutfak sanatlarındaki gelişmeler 
sayesinde, diğer balık türlerinden işlenen 
yumurta piyasası büyümüş ve yeni ürünler 
üretilmeye başlanmıştır. Gökkuşağı alabalığı 
(Oncorhyncus mykiss Walbaum, 1792) son 
derece popüler olan kırmızı havyarın dünyada 
ana kaynağıdır. Balık yumurtası için kullanılan 
diğer sucul hayvan kaynakları ise Cyclopterus 
lumpus, Cheilopogon furcatus, Clupea sp., 
Mugil cephalus, Gadus macrocephalus, 
veG.morhua, Aloma sapidissima, Theragra 
chalcogramma, Merluccius hubbsi, 
Lepidopsettabilineata, deniz kestanesi, deniz 
hıyarı (Stichopus spp.) ve deniz kabuklularıdır 
(Bledsoe ve ark., 2003).Bu ürünleri etiket 
belirteçlerinde ön yüzde ve tüketicinin 
göreceği şekilde önce ürünün yapıldığı balık 
ismi belirtilerek sonra havyar sözcüğünün 
kullanımıyla “………. havyarı” şeklinde bir 
çok ülkede çok farklı balık türlerinden işlenen 
balık yumurtaları ilgili balıkların isimleriyle 
birlikte pazarlanmaktadır (Tablo 1). Özellikle 
fiyat avantajı ve farklı form ile renklerde 
oluşları tüketiciler nezdinde talep görmesine 
de sebep olmaktadır.Özellikle bazı türler 
ise bölgesel değer ve lezzet işaretlerine de 
sahiptir.
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Tablo 1.Havyar alternatiflerine örnekler (Adali ve Namdar, 2015)

Balık Türleri Ürünün Ticari İsimleri

Theragra chalcogramma Mentaiko 

Gadus morhua Taramosalata/Lysekil Havyarı

Clupea harengus Ringa Havyarı

Salmo salar Salmon Havyarı

Oncorhynchus masou rhodurus Bowfin Havyarı, Choupique, Cajun 
Havyarı

Amia cavla Bowfin Havyarı, Choupique, Cajun 
Havyarı

Mallotus villosus Capelin Havyarı, Masago Havyarı

Cyprinus carpio Taramosalata, Taramas, Tarama 

Oncorhynchus tschawytscha Salmon Havyarı

Oncorhynchus keta Salmon Havyarı

Oncorhynchuskisutch Salmon Havyarı

Exocoetidae Tobiko, Tobicco, Tobico Havyarı

Cyclopterus lumpus Lumpfish Caviar 

Mugilidae Bottarga, Poutargue, Karasumi

Clupea pallasii Ringa havyarı Caviar 

Esox lucius Turna Havyarı

Sander lucioperca Galagan

Oncorhynchus gorbuscha Salmon Havyarı

Pollachius pollachius Mentaiko 

Oncorhynchus nerka Salmon Havyarı

Alabalık (Salmo spp. Oncorhynchus mykiss Alabalık Havyarı

Tongiller (bir çok türü) Bottarga, Poutargue, Karasumi 

Coregonus clupeaformis Whitefish Havyarı

Coregonus artedi Cisco, Löjrom

Polyodon spathula Paddlefish Havyarı
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Havyar Katkılı Ürün
Havyar aynı zamanda başka gıda maddelerinin 
içine gastronomik anlamda ilave edilmekte ve 
böylece ürüne farklı aroma ve tatlar vermenin 
yanında ürünün pazarlanmasına ayrı bir değer 
katmaktadır. Elde edilen son ürün ekonomik 
değeri yüksek katma değerli ürün olarak 
algılanmaktadır. Bu ürünlerin tüketimini 
artıran temel etkenlerden biri de afrodizyak 
etkili olarak nitelenmeleridir. 

Havyar türevi ürünler arasında balık yağları 
ile havyar yağının karıştırılması suretiyle 
yapılan ve omega-3 kaynağı olarak sunulan 
ürünler de bulunmaktadır. Aynı zamanda 
yüksek kaliteli serbest amino asit içeriğinden 
dolayı protein tozu olarak da tüketicilerin 
ilgisine sunulmaktadır.

Son yıllarda, gıda üretim sektöründen 
tüketicilerin talepleri çok değişmiş, gıdanın 
tüketilmesinin amacı sadece insan açlığını 
yatıştırmak ve gereken besin bileşenlerini 
sağlamak değil, aynı zamanda beslenmeyle 
ilgili hastalıkların önlenmesi ve tüketicilerin 
fiziksel ve zihinsel sağlığının gelişmesi 
olmuştur (Roberfroid, 2000; Menrad, 2003; 
Siro ve ark., 2008). Havyar ve bunların yan 
ürünleri değişik nutrasötikleri ve biyoaktif 
maddeleri içerdiğinden dolayı ciddi bir oranda 
kozmetik sanayiinde kullanımı söz konusudur. 
Havyar dünya kozmetik sanayinde etken 
maddeleri özellikle şampuan, yaşlanma ve 
güzellik korunumu üzerinde yoğunlaşmakla 
birlikte farklı ürün kategorilerinde 
pazarlanmaktadır.

Suni (Yapay) Havyar 
Ekonomik değerinin yüksekliği ile bu 
ürünlerin görsel ve aromatik benzerlerinin 
üretimi gıda sektörünün her zaman dikkatini 
çekmiştir.Bu konuda değişik hammaddelerden 

üretilen farklı suni havyarlar, tüketicilere 
pazarlanmakta ve sunulmaktadır. Birçoğunun 
üzerinde imitasyon olduğu yazmakla birlikte 
ilk bakışta aldanma yapabilecek benzer 
havyar kutularında satılmakta olduğu gibi 
sadece şekil ve tat olarak benzeyen ürünler 
farklı tarz ambalajlarda da satılmaktadır 
(Şekil 6). Suni havyar ürünleri genelde balık 
kırpıntıları, yosunlar ile bunların yan ürünleri 
ve mürekkepbalığının suda dağılmayan 
boya maddesi gibi doğal su ürünleri kökenli 
hammaddelerinden üretilmektedir. Bunun 
dışında moleküler gastronomideki gelişmeler 
de farklı hammaddelerden “Suni Havyar” 
yapımının önünü açmıştır.

Şekil 6. Suni havyar (imitasyon)

SONUÇ
Havyar tüketimi yüzyıllar içinde kralların 
sofrasından halkın sofrasına inmekle birlikte 
halen ekonomik olarak tüketici açısından 
pahalı lüks sınıf bir ürün olma özelliklerini 
korumaktadır.Özellikle gerçek havyarın 
(mersin balığı havyarı) nesli tükenmekte olan 
bir canlıdan elde edildiği ve bunun ticaretinin 
sıkı denetlenmesine rağmen yüksek getirisi 
sebebiyle halen kontrol dışı ürünlerin 
tüketime sunulduğu bilinmektedir. Doğanın 
bu muhteşem ürününün her yönünden 
yararlanırken tercihlerin ve ticaretinin 
yetiştiricilik ürünlerine yönlendirilmesi büyük 
önem arz etmektedir. 
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