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Oz

Havyar diye ifade edilen iiriin; mersin baliklarinin yumurtaliklarin bag dokularindan ayrilmas,
tuzlanmis ve kiirlenmis yumurtalaridir. Tarih boyunca krallarin sofralarinda yer alan “Havyar”
glinlimiizde gastronomi ve mutfak sanatlar1 alaninda 6nemini korumaktadir. Havyar besin degeri
yiiksek ve ekonomik agidan degerli bir liriindiir. Mersin balig1 disindaki baliklarinda yumurtalari
islense bile bu {irtinler havyar diye dogrudan nitelendirilmez ve en popiiler ve begenilen havyar
tiirleri ise Mersin baligindan iiretilmektedir ve orijinal havyar olarak kabul edilmektedir. Giintimiizde
yiiksek ticaret hacimlerine ulasan bu {iriin siki yasal kontrollerle satilmaktadir. Havyar iiretiminde
mersin balig tiirlerinde stoklarin korunmasina yonelik uygulamalar tiim diinya iilkelerince genel
kabul gérmiistiir. Mersin balig1 havyarinda ¢iftlik baliklarindan gelen iiretim artarken diger tiirlerde
de yetistiricilik baliklarinin yumurtalarindan elde edilen havyar ticari anlamda biiyiik 6nem arz
etmektedir. Bu derlemede havyarin islenmesi ve tiirleri hakkinda genel bilgiler aktarilmstir.

Anahtar Kelimeler: Havyar, Mersin baligi, Delikat tiriinler

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.

Keywords: Caviar, Sturgeon fish, Delicates product
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Havyar

GIRIS

Genel olarak balik yumurtasina verilen bir
isim olan havyar, diinyada farkli cografyalarda
farkli balik tiirlerinden elde edilerek

yapilan ve farkli sekillerde isimlendirilen
lezzetli ve ekonomik degeri yiiksek bir gida
drintidir (Sekil 1). “Havyar” kelimesinin
etimolojik kokeni konusunda anlagmazlik

olmakla birlikte, Havyar sozliik anlaminda
‘tuzla hazirlanmis ezme durumunda, balik
(daha ¢ok mersin baligl) yumurtasi’ olarak
tanimlanmaktadir. Bazilarina goére Avrupa
dillerine Tiirk¢eden gectigi belirtilen havyar
kelimesinin kokeni farkli dil bilimcilerince
farkli degerlendirilmistir (Eren, 1999).

Sekil 1: Farkli havyar 6rnekleri; Beluga (Sol {ist), Sevruga yaslh disi (Orta iist), Osetra yaslt
disi Royal Caviar, (Altin) (Sag list), Osetra geng disi Royal Black (Sol alt) ve Sevruga (Sol alt)
(Geng, 2016)

Mersin baliklarmm M.O. 2500°li yillarda
Dinyester bolgesinde avlandigina dair tarihi
kayitlar bulunmaktadir (Arsenault ve ark.,
2008). Yine bu kayitlarda biiytlik kutlamalarda
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stislenmis ana ikrami mersin baliginin
olusturdugu ve bu baligin resimleri bulunan
paralarin bastirildigindan bahsedilmektedir
(Sekil 2).
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Sekil 2: Mersin baligina ait tarihi kayitlar (Aksungur, 2008)

Havyar tarihi kayitlarda uzun bir siire sadece
avam tabakanin tiikettigi bir {irtin olarak yer
almistir. Rus Carlar1 ve Iran Sahlari tarafindan
krallara layik hediye mahiyetinde diger
iilke krallar1 ve sultanlarina hediye olarak
sunulmustur. Osmanli sarayinda 16. ve 17.
yiizyilda havyar tiiketildigine dair kayitlar da
bulunmaktadir (Aksungur, 2008).

Havyar diinyada “delikat gida iiriinleri”
konseptinde genis yer bulmus nadir
lezzetlerden biridir. Havyar terimi mersin
baliginin (Acipenseridae) islenmis
yumurtalar i¢in tanimlayict 6zel bir kelime
olarak kullanilmakla birlikte, diger islenmis
balik yumurtalarinin piyasalarda yer almaya
baglamasiyla birlikte baligin ismi “havyar”
kelimesinin  basina eklenmek suretiyle
kullanimi da s6z konusudur.“Havyar” tek
basina kullanildiginda ise sadece mersin
baligt  yumurtalarinin  islenmis  halini
tanimlanmaktadir. Farkli su dirlinlerinden
(baliketi, 1stakoz eti, deniz yosunu ve
karisimlar1)  havyar  imitasyonlart  da
yapilmaktadir. Bununla birlikte su iirlinleri
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disinda  bircok  biyolojik  maddeden
iiretilebilen, sadece tat ve sekil agisindan
havyara benzerlik gosteren suni (yapay)
havyar da iiretilebilmektedir (Bronzi ve
Rosenthal, 2014).

Tarih boyunca “imparatorlarin yiyecegi”
olarak da adlandirilmis olan havyar,
Osmanli saray sofralarinda ozellikle sabah
kahvaltilarinda yer bulmustur. Agirlikli olarak
ordovr tabaklarinda, kokteyllerde kanepe
seklinde hazirlanmig tereyagr siiriilmiis
kizarmis ekmek ile veya haglanmis yumurta
izerine sos olarak dokiilmiis sekilde alkollii
iceceklerle birlikte tiiketilirken, spagetti
veya salatalara ilave edilmek suretiyle de
gastronomik acidan farkli sunum teknikleriyle
liiks sofralarin ana iiriinlerini olusturmuslardir.

Havyarin Besin Degeri

Balik yumurtast yiiksek konsantrasyonlarda
lipid ve protein igerir. Balik yumurtasinin
protein igerigi % 16-30 arasinda, lipid
icerigi ise % 5-20 arasinda degismektedir.
Her balik yumurtast ayn1 kimyasal bilesime
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sahip degildir. Baligin tiirli, yumurtanin
durumu ve olgunlugu, hasat zamani
ve yeri balikk yumurtalarinin kimyasal
bilesimine etki eden en 6nemli faktorlerdir
(Bledsoe ve ar., 2003). Farkli tiirlerdeki
Mersin  baligt  (Huso huso, Acipenser
gueldenstaedtii  ve Acipenser stellatus)
havyarlarininproteiniceriginin%26.21le%31.1
(g/100 g yas agirhik) arasinda degistigi
bildirilmistir (Wirth ve ark., 2000). Havyar,
ayn1 zamanda esansiyel aminoasitleri yliksek
oranda igerdiginden yiiksek kaliteli protein
kaynagidir. Bir serviste yaklasik bir tath kasig1
havyar tiiketimi ile 2-3 g protein alinmis olur.
Ayn1 zamanda ¢ok doymamis yag asitlerini de
onemli Ol¢iide icerir. Havyardaki baskin yag
asidioleikasittirvemiktar1%32.9-42.6arasinda
degismektedir. Mersin baliginin havyarindaki
n-3 ¢oklu doymamis yag asitlerinin, n-6
coklu doymamis yag asitlerinden 3 kat
daha fazla oldugu belirlenmistir. Alabalik
havyar1 % 6-8’1 toplam lipid, % 24-27’si
protein, % 21’1 doymus yag asidi, % 34’i
tekli doymamis yag asidi, % 15’1 omega-6
coklu doymamis yag asidi, % 22’si omega-3
coklu doymamis yag asidinden olugmakta
ve yaklasik 180 kilokalorilik bir enerji
degeri igermektedir. En onemli yag asitleri
eikosapentaenoik asit ve dokosaheksaenoik
asittir ve bunlar swrasiyla % 6 ve % 12
seviyelerinde balikk yumurtasinda mevcuttur
(Murias, 2013). Tiirtine gore degismekle
birlikte yaklagik bir yemek kasig1 havyar
tikketimi 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 B , vitamini,
145 TU A vitamini, 19 IU D vitamini, 608 mg
Dokosaheksaenoik asit (DHA), 439 mg EPA
Eikosapentaenoik asit (EPA) alinmis olur.
Bir yemek kasigi havyar tiiketimi yetiskin
bir insanin ihtiyaci olan 8 mg Fe ihtiyacinin
yaklagik dorttebirini, 2.4 mikrogram olan B ,
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vitamini ihtiyacinin tamamini karsilamaktadir.
European Food  Safety  Authority’nin
tavsiye ettigi Dokosaheksaenoik asit +
Eikosapentaenoik asit icin tavsiye ettigi
giinliik alim degeri dikkate alinirsa bir yemek
kasi1g1 havyar tiiketimi ile Dokosaheksaenoik
asit ve Eikosapentaenoik asit i¢in tavsiye
edilen giinliik alim degerinin dort/bes kati
karsilanmis olmaktadir (USDA 2018; GOED
2014; NHMRC 2006).

Havyarin Elde Edilmesi

Balik  yumurtalarin  islenerek  havyara
doniistiiriilmesinde ise temel dort yontem
kullanilir;

Az/Hafif Tuzlanms Havyar Uriinleri
(Malossol): Balik yumurtalarinin agirhigiyla
orantili % 3-4 katkisiz tuzla (deniz veya
g0l tuzu) tuzlanarak hazirlanan iriinlere
az/hafif tuzlanmis (Malossol) yumurtalar
olarak smiflandirilirlar (Sekil 2). Bu firiinler
hava gecirmez cam veya metal kaplarda
ambalajlanarak 0-2°C’de muhafaza edilir.
Genellikle bu friinlerin ge¢misten gelen
orijinal paket boyutlar1 125, 250 ve 500 g
lik cam kavanoz ambalajlardir. Bu {iriinler
pastorize ve cok/yogun tuzlanmis iirlinlere
nazaran bozulmaya kars1 hassas iiriinler olup
simnirlt raf Omriine sahiptirler (Pax, 1962;
Memis, 2014). Malossol havyarinin oldukca
lezzetli bir tadi vardir ve ancak diisik tuz
iceriginden dolay1 kolayca bozulabilmektedir.
Genellikle yiliksek kaliteli havyar olarak
kabul edilen malossol {iretimi i¢in iyi kaliteli
yumurtalar kullanilmakta ve tiiketici nezdinde
pastOrizasyon yapilmig havyara gore daha
yiiksek talep gormektedir (Gessner ve ark.,
2002).Havyarin {retimi sirasinda ABD
ve Iran’da sadece tuz kullanilmaktadir.
Rusya’da ve baz1 dogu iilkelerinde, havyarin
korunmasma yardimci oldugu ve hafifce



tatlandirarak  dogal lezzetini  arttirdig1
diigiintilen, yasal olarak kullanimina izin
verilen az miktarda boraks eklenmektedir.

Yogun Tuzlanmis Havyar Uriinleri: Yogun
tuzlama islemi malossol iriinlerdeki gibi
yapilmakla birlikte tuz miktar1 bu {riinlerde
% 6-15 aras1 degismektedir (son iirliniin %
8 tuz icermesi arzu edilir). Yogun tuzlanmis
havyar genellikle 20 kg’lik kutularda
paketlenmekte ve marketlere dagitilmaktadir.
Ayrica 250 g, 500 g ve 1 kg olarak koyu cam
kaplara konulmakta veya 50-100 g arasi metal
kutularda da pazarlanmaktadir (Fletcher,
2010; Memis, 2014).

Preslenmis (Pajusnaya) Havyar Uriinleri:
Sikistirilmis havyar, yumusak ve zedelenmis
veya fazla olgunlasmis yumurtalardan
yapilmaktadir. Rusya’da sikistirilmis havyar
cok bilinen ve tiiketilen bir havyar tlriidiir.
Diisiik  kalitedeki ~ yumurtalar  doygun
salamurada 37-46°C’de 1-2 dakika siireyle
tuzlanir. Daha sonra yumurtalar siiziliir ve
cuvallara konularak sikistirilmaktadir (Gall
ve ark., 2000; Memis, 2014). Bu asamada
yumurtalar agirliginin yaklasik olarak %25’ ini
kaybetmekte ve kivamlari balmumuna
benzetilmektedir (Sekil 3). Sikistirilmis havyar
4-8°Carasindamuhafazaedilmektedir(Memis,
2014). Sikistirilmig havyar dilimlenebilir,
yayilabilir, mumlanabilir liriinler sogutularak
veya dondurularak muhafaza edilir (Gall ve
ark., 2000). Preslenmis havyar genelde giiclii
bir aromaya sahiptir. Bir kilo sikistirilmis
havyar iiretmek icin 6 kg balik yumurtasi
gerekmektedir. Tirkiye’de mumlu havyar
olarak isimlendirilen baskili havyarin Rusca
terimi “pajusnaya ikra” dir.
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Sekil 3: Sikistirilmis havyar 6rnegi
(Anonim, 2018)

Pastorize Edilmis Havyar Uriinleri: Havyar,
koruyucular eklenerek veya eklenmeden
28, 56 ve 112 g kapasiteli cam kavanozlarla
hermetik olarak kapatilmasi suretiyle i¢ kismi
60-65°C dereceye ulasana kadar su kiivetleri
veya otoklavlarda pastorize edilir. Kavanozlar
sogutulduktan sonra kalite kontrolii yapilarak
paketlenir. Pastorize havyar i¢in bir siniflama
yoktur,ancak havyarda kalite yoniinden
acimsi tat olmamalidir. Bu kalite gostergeleri
ile pastdrize havyar standart kabul edilir.
Kullanima hazir tirtin 0°C’ de depolanabilir
(Zonn ve ark., 2010). Bu iiriinlerde tuzun
kabul edilebilirligi % 3 ila 5 arasinda olup,
bir kere agildiktan sonra birkac¢ giin iginde
tiketilmesi gerekir. Balikk yumurtalarinin
1siya karst hassasiyeti tekstiirel degisimlere
sebep oldugundan dolay1 pastorize havyar
tiikketiciler nezdinde pek kabiil gormemektedir
(Shin ve ark., 2010).

Hayvar Cesitleri

Baslica havyar c¢esitleri asagidaki gibidir
(Geng, 2016).

25



Havyar

Almas: Altin (Golden) havyar diye bilinir ve
¢ok nadirrastlanir. Albino mersin baliklarindan
ya da en az 60 yasinda olan bir Osetra mersin
baligindan iretilir Tadi yumusak delikat
olarak tanimlanir, kremsi ve renkleri oldukca
aciktir.

Beluga: Huso huso yumurtalarindan tiretilen
havyardir. Beluga havyarinin agik gri ile
neredeyse siyaha calan rengi vardir. Agizda
eriyerek dagilan bir yapisi ve baligimsi bir
lezzeti bulunmaktadir. Tane biiytikliikleri ise
digerlerine nazaran daha iridir.

Kaluga: Huso dauricus yumurtalarindan
iiretilen havyardir. En biiylik mersin balig
tiirlerinden biri olup Cin’deki Amur ve Liman
Nehirlerinde = bulunmaktadir.  Genellikle
Kaluga olarak bilinen havyar Beluga’y
andirmaktadir. Yumurtalar geng Acipenser
gueldenstaedtii  baliklarinin  yumurtalarina
benzer ve% 6 tuz ile islenmektedir.

Osetra: Acipenser gueldenstaedtii
yumurtalarindan iretilen havyardir. Asetra,
oscetra, ossetra ve ossetrova olarak da bilinir.
Yumurtalar baliklar yaslandik¢a karanlik
altindan soluk kehribar rengine dogru calar
ve lretilen havyarlar hos bir “cevizimsi ve
kremams1” tat almaktadir.

Schip: Acipenser nudiventris yamurtalarindan
iretilen havyardir. Yumurta biyiikliigiine
bagli olarak genellikle Sevruga veya Osetra
olarak ambalajlanmakla birlikte yumurtalari
islemeye kars1 daha hassastir.

Sevruga: Acipenser stellatus yaomurtalarindan
gretilen  havyardir.  Bunlar,  gri-siyah
yumurtalart ince ve kiigiik taneli olup ¢ok
lezzetlidir.

Sterlet: Acipenser ruthenus yumurtalarindan
iretilen havyardir. Kiiclik taneli ve
siyahimsidir.
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Havyar Kalitesi

Havyarin kalitesi tim gidalarda oldugu
gibi Oncelikle hammadde kalitesiyle iligkili
olmakta, bozulma ise bir¢ok faktdre baglh
gelismektedir.Bu siire¢ i¢ faktorler ve dis
faktorler olmak {izere ikiye ayirabiliriz. I¢
faktorler: hammaddenin kalitesi, riiniin
bilesimi ve hazirligi, iriiniin su aktivitesi
ve ortamdaki oksijen varhigidir. Dis
faktorler: isleme, hijyenik kosullar, ambalaj,
muhafaza (depolama) ve dagitim sistemleri
olarak nitelendirilir. Depolama siirecinde
ise kimyasal, fiziksel ve mikrobiyolojik
degisimler sebebiyle {riinlerin kalitesinde
farkliliklar ~ olusmaktadir (Ollee, 2017;
Schroder, 2003).

Havyarlarin kalitesi {izerindeki en Onemli
degisim  mikrobiyolojik  bozulma ile
gerceklesmektedir. Kontaminasyon i¢in birgok
faktor so6z konusu iken genelde personel, arag,
gereg, hava, su, katki maddeleri, bagirsaklar/
diski ila temasla olmaktadir. Islenmemis
ve isleme siireclerindeki  yumurtalarin
kontaminasyon hizi oldukga yiiksektir (Ollee,
2017; Miya ve ark., 2010).

Havyarlarda bozulma acilasma, eksime,
meyvemsi aroma gibi istenmeyen tat ve
kokularin olusumuyla belirlenebilmektedir
(Ollee, 2017; Basby, 1997).

Havyarlarin kalitesi iizerinde etkili olan
onemli etkenler (Ollee, 2017);

* Havyarin iretiminden son tiiketiciye
ulagincaya kadar olusabilecek sicaklik
degisimleri (soguk zincir kirilmasi) kimyasal
bozulmayaneden olabilir. Bunedenle tiiketime
kadar sicakligin kontrolii biiyiik 6nem arz

= QOvaryumlardan  yumurtalarin  alim
sirasinda yag dokusu, ovaryum folikiilii ve
kan pihtilarmin  dikkatli uzaklastirilmasi,
yikanmasi ve siiziilmesi gerekmektedir.



= Havyarin islenmesi stireclerinde
yasanacak olan sicaklik degisimleri ve asiri
basingla karsilagsmasi yumurtalar ¢atlayabilir,
kabuk gevseyebilir veya sertlesebilir. Bunun
yaninda kullanilan tuz ve katki maddelerinin
safsizligindan, havanin kirliligi yaninda
deterjanlarile dezenfektanlarda bulunan aroma
izerinde etkili olan maddeleri biinyelerine
alarak tat ve lezzetlerinde degisim meydana
gelebilmektedir.

Havyar Ticareti

Mersin  baligi  yumurtalarindan iiretilen
havyarin diinya pazarlarina ana ihracatcisi
uzun yillar Iran ve Rusya’dir (Bledsoe ve
ark., 2003). Son donemlerde ise Kazakistan,
Cin ve Azerbaycan gibi diger iilkeler
de havyar ihracat¢isi konumunda ciddi
potansiyellere  ulasmislardir (TRAFFIC,
2009). Tiiketim agisindan en degerli havyarlar
Hazar Denizi’'ndeki mersin baliklarindan
iiretilmektedir. Diinya’daki havyarin yiizde
90’indan fazlas1 {retildigi i¢in Hazar
Denizi mersin baligt denizi olarak da
kabul edilmektedir. 1990’11 yillarda, insan
faaliyetlerinden kaynaklanan (yasadisi balik
avciligl) ekolojik degisiklikler nedeniyle
mersin baliklarinin stoklarinda keskin bir
diisiis yaganmistir. Mersin balig1 avi 1980°de
28126 ton iken 1998’de 2851 tona ve 2008
yilinda ise 884 tona diismistir. Tim bu
etkenlere ragmen Hazar Denizi hala mersin
balig1 balik¢iligi agisindan biiyiikk 6nem
tasimaktadir (Abdolhay, 2004; Vali Hosseini
ve ark., 2008; Adeli ve Namdar, 2015).

Diinya capinda yirmi dort mersin balig
tiiri vardir. Bes tanesi Hazar Denizi’nde
bulunmaktadir ve sadece {i¢iinden havyar
iiretimi s6z konusudur. Havyar tedarik edilen
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tic tlir Mersin baligt Beluga (Huso huso
Linnaeus, 1758), Osetra (Ossiotr) (Acipenser
gueldenstaedti Brandt ve Ratzeburg, 1833) ve
Sevruga (Sewruga) (Acipenser stellatus Pallas,
1771)’dir. Bu {i¢ tiirden diinya “Havyar”
tretiminin  ylizde 90’m1  saglanmaktadir
(U.S. CBP, 2008).Uluslararast pazarda
Acipenseridae familyasi ve ¢ok disli mersin
baliginin(Polyodon vePsephurus) 20 tiiriinden
elde edilen havyarin ekonomik olarak ticareti
yapilmaktadir (Bledsoe ve ark., 2003).

Diinyada tiim mersin balig1 (Acipenseridae
spp.) ve ¢ok disli mersin baliklar1 (Polyodon
ve Psephurus) 1998’den bu yana Nesli
Tehlike Altinda Olan Yabani Hayvan ve Bitki
Tiirlerinin Uluslararasi Ticaret S6zlesmesinin
(CITES, the Convention on International
Trade in Endangered Species of Wild Fauna
and Flora) Eklerinde listelenerek (TRAFFIC,
2009) bunlarin iriinlerinin ticareti de siki
kurallara baglanmistir. CITES’in 2000 yili
11. toplantisinda alinan kararlar ve sonrasi
yapilan diizenlemeler ile 2002 yilinda dogal
stoklar ve kiiltiir baliklarindan elde edilen
tim havyarin ticaretinde kullanilmak {izere
ortak bir etiketleme sistemi gelistirilerek
kullanima  sunulmustur  (Geng, 2016).
Avrupa Birligi (AB), 2006 yilinda tim
havyar kutularinin etiketlenmesini zorunlu
kilan 865/2006 sayili Komisyon Tiizliglinii
kabul etmistir (EC,2006). Sonug¢ olarak,
AB pazarindaki tiim havyar kaplarinin,
boyutlarina bakilmaksizin, bir CITES etiketi
tasimast zorunlu kilinmistir. Havyar iiretimi
yapan lilkedeki isleme tesislerinin paketledigi
havyar konteynirlarinin ve ambalajlarin
etiketi, aciklanan sirayla sekil 4’deki bilgileri
icermelidir (TRAFFIC, 2009).

27



Havyar

ndard
species code
fab[e 1) Country of origin I1SO code

Source of the caviar

HUS/W/RU/2000/xxxx/yyyy
} A

Year of Mumber for the Lot
harvest processing plant  identification

number

Sekil 4: Uretim ve paketleme mensei ayni iilke ise uygulanacak etiketleme sistemi

Bir ithalat¢1 veya satici; havyart kendi sevkiyatin nereye olduguna bakilmaksizin, her
kutularinda, kavanozlarinda veya herhangi yeni havyar kutusunda uluslararasi kurallara
bir yeni kutu iginde yeniden paketliyorsa, uygun Sekil 5’deki ibarelere uygun etiketleme

kutunun ebatlarma bakilmaksizin = veya yapilmasi gerekir (TRAFFIC, 2009).

Country of origin Official registration code of the
150 code repackaging plant, including

Standard species code B B
* (Table 1) l 1 ntry packaging

PERf:\fHRIfDD1HT-wwwwazzz

Source of fear of re- Lot identification number,
the caviar packaging or CITES export permit
number or re-export

certificate

number

Sekil 5: Uretim ve paketleme (veya ikinci paketleme) farkls iilkeler ise uygulanacak
etiketleme sistemi
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Tir Isimleri: CITES etiketleme kodlari;
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, Karisim Tirler (sadece preslenmis
havyar i¢in) MIX (TRAFFIC, 2009).

Hayvar ireticisi ilkeler arasinda yer
almamakla birlikte Tiirkiye’de de gecmis
yillarda Onemli miktarlarda havyar elde
edildigi bilinmektedir. Osmanli déneminde,
gayrimiislimler havyar ticaretini ellerinde
tutarak 6zellikle Kizilirmak ve Yesilirmak’tan
yakalanan baliklarin havyarlariin Avrupa’ya
satisinda Istanbul merkezli ticari faaliyetlerini
yirtitmislerdir. 1912 yili kayitlarina gore
Istanbul Balikpazari’nda 200 havyarcinin
bulundugu belirtilmistir (Geng, 2016).
Tiirkiye‘de Kizilirmak, Yesilirmak,
Sakarya, Meri¢ ve Coruh nehirlerinin bogaz
bolgelerinde 1970’lere kadar mersin balig1
avciligina dayali havyar iiretimi yogun bir
sekilde yapilmistir olup toplam iiretim 14 tona
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kadar gerceklesmistir. Tiirkiye’de tiretilen
havyarlarin ¢ogu Acipenseridae spp.’ye
ait tlirlerden elde edilmistir (Aygiin,1964;
Memis, 2014). Ancak insanin dogal kosullarda
olusturdugu degisimler (Hidro FElektrik
Santralleri) ve yogun av baskilar1 sebebiyle
mersin balig1 tilkkenme noktasina gelmis,
avcilik yoniinden koruma altina alinmistir.

Havyar Alternatifi

Hazir tiiketim sektoriindeki degisim ile
susi ve sashiminin popilaritesindeki ve
uluslararas1 mutfak sanatlarindaki gelismeler
sayesinde, diger balik tiirlerinden islenen
yumurta piyasasi biliylimiis ve yeni irilinler
tiretilmeye baslanmistir. Gokkusag alabaligi
(Oncorhyncus mykiss Walbaum, 1792) son
derece popiiler olan kirmiz1 havyarin diinyada
ana kaynagidir. Balik yumurtasi i¢in kullanilan
diger sucul hayvan kaynaklari ise Cyclopterus
lumpus, Cheilopogon furcatus, Clupea sp.,
Mugil cephalus, Gadus macrocephalus,
veG.morhua, Aloma sapidissima, Theragra
chalcogramma, Merluccius hubbsi,
Lepidopsettabilineata, deniz kestanesi, deniz
hiyar1 (Stichopus spp.) ve deniz kabuklularidir
(Bledsoe ve ark., 2003).Bu iiriinleri etiket
belirteglerinde 0n yilizde ve tiiketicinin
gorecegi sekilde once iiriiniin yapildigi balik
ismi belirtilerek sonra havyar sozcligliniin
kullanimiyla “.......... havyar1” seklinde bir
¢ok tilkede ¢ok farkli balik tiirlerinden islenen
balik yumurtalar: ilgili baliklarin isimleriyle
birlikte pazarlanmaktadir (Tablo 1). Ozellikle
fiyat avantaji ve farkli form ile renklerde
oluglar tiiketiciler nezdinde talep gérmesine
de sebep olmaktadir.Ozellikle bazi tiirler
ise bolgesel deger ve lezzet isaretlerine de
sahiptir.
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Tablo 1.Havyar alternatiflerine 6rnekler (Adali ve Namdar, 2015)

Balik Tiirleri

Uriiniin Ticari Isimleri

Theragra chalcogramma
Gadus morhua
Clupea harengus

Salmo salar

Oncorhynchus masou rhodurus

Amia cavla

Mallotus villosus

Cyprinus carpio
Oncorhynchus tschawytscha
Oncorhynchus keta
Oncorhynchuskisutch
Exocoetidae

Cyclopterus lumpus
Mugilidae

Clupea pallasii

Esox lucius

Sander lucioperca
Oncorhynchus gorbuscha
Pollachius pollachius
Oncorhynchus nerka
Alabalik (Salmo spp. Oncorhynchus mykiss
Tongiller (bir ¢ok tiirti)
Coregonus clupeaformis

Coregonus artedi

Polyodon spathula

Mentaiko
Taramosalata/Lysekil Havyar1
Ringa Havyari

Salmon Havyari

Bowfin Havyari, Choupique, Cajun
Havyari

Bowfin Havyari, Choupique, Cajun
Havyar

Capelin Havyari, Masago Havyar1
Taramosalata, Taramas, Tarama
Salmon Havyari

Salmon Havyari

Salmon Havyari

Tobiko, Tobicco, Tobico Havyar1
Lumpfish Caviar

Bottarga, Poutargue, Karasumi
Ringa havyar1 Caviar

Turna Havyari

Galagan

Salmon Havyar1

Mentaiko

Salmon Havyar1

Alabalik Havyar1

Bottarga, Poutargue, Karasumi
Whitefish Havyar1

Cisco, Lojrom

Paddlefish Havyar1
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Havyar Katkih Uriin

Havyar ayni zamanda baska gida maddelerinin
icine gastronomik anlamda ilave edilmekte ve
boylece tirline farkli aroma ve tatlar vermenin
yaninda iiriiniin pazarlanmasina ayr1 bir deger
katmaktadir. Elde edilen son iiriin ekonomik
degeri yliksek katma degerli iirlin olarak
algilanmaktadir. Bu iriinlerin  tiiketimini
artiran temel etkenlerden biri de afrodizyak
etkili olarak nitelenmeleridir.

Havyar tiirevi iiriinler arasinda balik yaglar
ile havyar yagimin kanistirilmast suretiyle
yapilan ve omega-3 kaynagi olarak sunulan
irtinler de bulunmaktadir. Ayni zamanda
yiiksek kaliteli serbest amino asit i¢eriginden
dolay1 protein tozu olarak da tiiketicilerin
ilgisine sunulmaktadir.

Son yillarda, gida {iretim sektoriinden
tiiketicilerin talepleri ¢ok degismis, gidanin
tilkketilmesinin amaci sadece insan agliginm
yatistirmak ve gereken besin bilesenlerini
saglamak degil, ayn1 zamanda beslenmeyle
ilgili hastaliklarin 6nlenmesi ve tiiketicilerin
fiziksel ve zihinsel sagligimin gelismesi
olmustur (Roberfroid, 2000; Menrad, 2003;
Siro ve ark., 2008). Havyar ve bunlarin yan
iriinleri degisik nutrasotikleri ve biyoaktif
maddeleri icerdiginden dolay1 ciddi bir oranda
kozmetik sanayiinde kullanimi s6z konusudur.
Havyar diinya kozmetik sanayinde etken
maddeleri 6zellikle sampuan, yaslanma ve
giizellik korunumu iizerinde yogunlasmakla

birlikte farkli  {rtin @~ kategorilerinde
pazarlanmaktadir.
Suni (Yapay) Havyar

Ekonomik degerinin yiiksekligi ile bu
iriinlerin gorsel ve aromatik—benzerlerinin
tiretimi gida sektoriiniin her zaman dikkatini
cekmistir.Bu konuda degisik hammaddelerden
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tretilen farkli suni havyarlar, tiiketicilere
pazarlanmakta ve sunulmaktadir. Birgogunun
tizerinde imitasyon oldugu yazmakla birlikte
ilk bakista aldanma yapabilecek benzer
havyar kutularinda satilmakta oldugu gibi
sadece sekil ve tat olarak benzeyen {iriinler
farkl1 tarz ambalajlarda da satilmaktadir
(Sekil 6). Suni havyar {iriinleri genelde balik
kirpintilari, yosunlar ile bunlarin yan iiriinleri
ve mirekkepbaligimin suda dagilmayan
boya maddesi gibi dogal su iiriinleri kokenli
hammaddelerinden iretilmektedir. Bunun
disinda molekiiler gastronomideki gelismeler
de farkli hammaddelerden “Suni Havyar”
yapiminin oniini agmistir.

Sekil 6. Suni havyar (imitasyon)

SONUC

Havyar tiiketimi yiizyillar iginde krallarin
sofrasindan halkin sofrasina inmekle birlikte
halen ekonomik olarak tiiketici ag¢isindan
pahali liiks smif bir iirlin olma 6zelliklerini
korumaktadir.Ozellikle — gercek  havyarin
(mersin balig1 havyari) nesli tiikenmekte olan
bir canlidan elde edildigi ve bunun ticaretinin
sik1 denetlenmesine ragmen yiiksek getirisi
sebebiyle halen kontrol dig1 diriinlerin
tilketime sunuldugu bilinmektedir. Doganin
bu muhtesem iirliniiniin  her yoniinden
yararlanirken  tercihlerin  ve ticaretinin
yetistiricilik tirlinlerine yonlendirilmesi biiyiik
Oonem arz etmektedir.
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