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Tiirkiye'de Balik¢ihik Sektoriine ve Tiirk Halkimin Su Uriinleri
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Ozet: Su drinleri hayvansal protein kaynag: olusu nedeniyle beslenmemizde son derece dnemli bir gidadir. Ne
yazik ki, Diinya'da pek ¢ok iilkede, dnemli bir yere sahipken, {i¢ tarafi denizlerle cevrili iilkemizde hakkettigi
yeri heniliz bulamamustir. Su iirtinleri 6zellikle balik, lilkemizde daha ¢ok taze olarak tiiketilmektedir. Kisi basina
su Urdinleri tiketimi diinya ortalamasinin yarisi seviyesindedir Su tiriinleri tiretiminin gogunlugu avciliktan elde
edilen Ulkemizde, tiretim miktar1 bakimindan Diinya’da 32. sirada yer almaktadir.

Sosyo-ekonomik faktorler, beslenme aligkanliklari ve kisisel tercihler gibi bir ¢ok faktor tikketim miktarini etki-
lemektedir. Bununla birlikte isleme teknikleri ve igleme tesisleri gelistirilerek, alternatif tiiketim yollar arttirila-
bilir.

Gerek tiiketim oranini, gerekse Tiirkiye'nin su iriinleri iiretiminde diinyadaki paymni arttirmak igin balikgilik
kaynaklarmin etkin kullanim1 6nemlidir.

Anahtar Kelimeler: Su tiriinleri, Balik, Tiiketim.

An Overwiev To Turkish Sea Foods Sector and Consumption
Habits of Turkish Consumers

Abstract: Sea foods are important for human diet due to the fact that it is an animal based protein source. While
sea foods are important in many countries, unfortunately it is not valuable enough in our country where a penin-
sula is. Sea foods, especially fish is consuming as fresh in Turkey and per capita consumption is nearly half of
the world average. Fishing is the main production method of sea foods and Turkey comes into 32"rank in the
world in terms of production amount.

Many factors are affected consumption amount such as; socio-economic factors, eating habits and personal pref-
erences. However, alternative consumption ways can be increased with development of new processing methods
and processing plants.

Efficient use of fishery sources in order to increase either consumption ratio or share of aquaculture production
of Turkey in world scale.

Key Words: Sea foods, fish, consumption.
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Giris

Insanlarin saglikli yasayabilmesi, iiretken
olmasi, ¢ocuklarin ve genglerin bedensel ve
zihinsel gelisimini saglayabilmesi i¢in kisi basi-
na diigen gilinlik protein miktariin %40-50
sinin hayvansal kaynakli olmasi énemlidir’.

Balik eti sadece protein ve esansiel ami-
noasitlerin yani sira mineral, vitamin ve yag

asitleri igerigi acisindan da oldukg¢a zengin-
dirtt1214

Viicudumuz, ¢ok besleyici olan balik eti-
nin % 90'1m1 kullanabilmektedir. Ayrica, balik
eti, kirmiz1 ete oranla kadar az yag igermekte-
dir*?. Balik eti, viicut direncinin artmasim
sagladig1 gibi, icerdigi yiiksek orandaki kalsi-
yum, fosfor ve iyot ile vicudun mineral denge-
sinin korunmasina da yardimci olmaktadir. V-
cudun kis mevsiminde daha da artan A, B1, B2
ve D vitamini ihtiyacin1 da balik tiiketimi ile
karsilamak mimkundart*#.

Tiimoral hastaliklar, kalp-damar hastalik-
lar1, yiiksek tansiyon, seker ve kolesterol gibi
hastaliklarin temelinde beslenme rejiminin de
onemi bilinmektedir>**. Balik etinin ve dolayi-
styla balik yagmin (omega-3) bu hastaliklara
kars1 koruyucu oldugu ve tedavi edici etkisiyle
ilgili bir ¢ok calisma yapilmustir®.

Tiirkiye li¢ tarafinin denizlerle g¢evrili bir
iilke olmasinin yanisira, sahip oldugu golleri,
barajlar1 ve akarsulari ile su triinleri bakimin-
dan Onemli bir potansiyele sahiptir. 8333 km
kiy1 uzunluguna sahip olan tlilkemizde, yaklasik
25 milyon hektar su drunleri Gretimine uygun
alan bulunmaktadir®.

Tiirkiye’de kisi basina su triinleri tiiketi-
mi 2009 yilinda 7,57 kg iken, 2010°da 6,92
kg’a, 2011 yilinda ise 6,32 kg'a diigmiistiir
(1,23) Diinya’da kisi bas1 su iirtinleri tlketimi
16,3 kg/yil olarak ger¢eklesmekte olup, bu oran
geligmis tlkelerde 23,8 kg/yil iken geligmekte
olan iilkelerde 14,3 kg/ yildir®.

Tiirkiye Istatistik Kurumu’nun verilerine
gore Tirkiye’deki su drdnlerinin % 75 kadari
insan gidasi olarak tiiketilmekte, geriye kalani
ise balik unu ve yagi ile diger amaglar igin kul-
lanilmaktadir®.

Tiirkiye’deki Balik¢ilik Sektoriine Genel
Bakis

Su dirtinleri tiretimi 2011 yili verilerine
gore, bir onceki yila gore % 7.73 artarak, 703
545 ton’a ulasmustir®®. Birlesmis Milletler Tarim

ve Gida Orgiitii (FAO) 2009 yil1 istatistiklerine
gore, kiiresel su tirlinleri liretim miktar1 145,1,
2011 verilerine gore ise154 milyon tondur. 2012
verilerine gore, Turkiye’deki su Grlnleri Ureti-
mi, toplam Uretimin %1.17sini olusturmakta-
dir*®. Tiirkiye 2010 yili su iiriinleri {iretim mik-
tar1 bakimindan diinyada 32., yetistiricilikte ise
24. sirada yer almaktadir™,

TUIK 2011% verilerine gore, Ulkemizde
su Uriinleri tiretiminin bilyiik miktar1 avciliktan
elde edilmektedir. 2011 yilinda avcilikla yapilan
iretimin %61,44’{i deniz baliklarindan, %6,45'
diger deniz iriinlerinden, %5,27’si ise i¢ su
urtinlerinden ve %26.83'U  denizlerimizdeki
yetistiricilik Uretiminden elde edilmistir. 2011
yili verilerine gore avlanan Hamsi baligi miktart
iilkemizde avlanan deniz baliklarinin
%52,9’unu kapsamaktadir. Diger deniz balikla-
rmin avlanma yiizdeleri, Caca baligi %20.2,
sardalya baligi %8 dir. Avlanan diger deniz
trlinlerinin yizdeleri ise beyaz kum midyesi
%66,4, deniz salyangozu %14,4, kirmiz1 karides
%4, pembe karides %3,3 ve kara midye %3,2
dir. Su {irlinleri avciligr 2011 yilinda %5,93,
yetistiricilik iretimi ise %12,95 oraninda art-
mistir. Deniz triinleri avciliginda da % 7.18
artis gergeklesmistir. I¢ sularimizda yogun ola-
rak Uretilen alabalik, su triinleri yetistiriciligi-
mizin % 53.1'ini, denizlerimizdeki levrek
%24,9' unu ve cgipura %17'sini olusturmaktadir.
I¢ su iiriinleri aveihgr ise 2011 yilinda %7,85
oraninda azalmugtir®®.

Artan niifusa ve protein ihtiyacina rag-
men, dogal stoklarin azalmasi, kiiltiir balik¢ili-
gmin onemini arttirmistir. FAO’ya glre yetisti-
ricilik sektdrii son on yilda ortalama ytiizde 6,6
oraninda biiyliyerek, diinya ¢apinda en ¢ok geli-
sen gida iiretim sektorii olmustur®. Su triinleri
sektoriiniin 2010 yili verilerine gore ihracati
55.109 ton’dur. Thra¢ edilen baslica iiriinler
levrek, ¢ipura alabalik ve orkinos olup, taze ve
sogutulmus sekilde ihra¢ edilmektedir®. Japon-
ya, Italya, Ispanya, Ingiltere, Liibnan ve ABD
ihracat yapilan baslica iilkelerdir®.

2011 yilinda deniz levregi, ihracati
%193liik bir artis gostermistir”.

Su tiriinleri sektortiniin 2010 yili verileri-
ne gore ithalat1 80 726 ton’dur. Norveg yiizde
%350’ye yakin bir oranla en ¢ok ithalat yaptigi-
miz iilke konumundadir. Fransa, Ispanya ve
Izlanda ise diger ithalat yaptigimiz Ulkelerdir.
Ithal ettigimiz {iriinler arasinda uskumru, orki-
nos ve somon ilk siralarda yer almaktadir®*,



Turkiye’de Uretilen su Grtnlerinin blyuk
bir boélimi taze olarak tiketilmektedir (%75).
Islenmis iiriinlerin Tiirkiye'deki tiiketim orani
diisiik olup (%2), daha cok ihracata yoneliktir®.
Turkiye'deki balik tiiketim aligkanliklarina genel
bir bakis

Son yillarda su tirtinleri tiikketimiyle ilgili
cok sayida calismalar yapilmigtir®'!>192126
Hatirh™, Isparta ilinde ailelerin balik tiiketim
analizini logit modeli kullanarak yapmistir.
Arastirma sonuglarina gore, ailelerin gida har-
camasi i¢inde balik tiikketimine ayirdiklari pay %
6.24 olarak belirlenmistir. Aym ¢alismada kisi
basina balik tiiketimi de aylik 1.03 kg olarak
bulunmustur.

Colakoglu ve ark.’, Canakkale’de su
driinleri tilketim davraniglarini belirlemek icin
680 kisiyle anket ¢alismasi yapmuiglardir. Anke-
te katilanlarin, beyaz eti birinci sirada (%47.5),
balik etini ikinci sirada (%29.85), kirmizi eti ise
tiglinci sirada (%22.05) tiikettikleri tespit edil-
mistir. En ¢ok sevilen balik liifer, en ¢ok tiiketi-
len baliklar ise sirastyla istavrit, hamsi, sardalya
ve ¢ipura olarak saptanmistir. Ailelerin ¢ogun-
lugunun ayda 1-6 kg arasinda balik tiikettikleri-
ni belirlemiglerdir.

Saygi ve ark.” Izmir metropol ilgelerinde
yaptiklar ¢alismada, 1.183 kisiden anket yon-
temi ile veriler toplamiglardir. Anket uygulanan
bireylerin 25-45 yas grubunda yogunlastigi, %
70 oraninda agirlikli olarak beyaz et, % 19 ora-
ninda agirlikli olarak kirmizi et tiikettikleri sap-
tanmustir. Bu bireylerin % 72’sinin en az ayda 2
defa balik tiikettigi tespit edilmistir. Aym za-
manda, ailelerin balik yetistiriciligi hakkindaki
disiincelerini de  arastirmuglar,  bireylerin
%28’inin yetistiricilik ¢alismalarinin stirmesi ile
ilgili olumlu goriise sahip oldugunu, %12’inin
olumsuz goriise sahip oldugunu ve %60’ lik
kesimin ise konuyla ilgili fikirlerinin olmadigini
belirlemislerdir.

Ulkemizin balik tiikketimi bolgeler arasin-
da farkliliklar gostermektedir. Kiy1 bolgeleri-
mizde kisi basina 25 kg kadar ¢ikarken, Dogu
ve Glineydogu bolgelerimizde 1 kg kadar azal-
maktadir'®?'. Kentlerde de balik ve balik iiriinle-
ri tiikketim oranlar kirsal yerlesim yerlerine gore
%5 daha fazladir®.

Erdal ve Kemal'in'® Tokat ilinde yaptikla-
r1 ¢calismada 151 adet anket uygulanmistir. Bu
anketlerle ailelerin sosyo-ekonomik 6zellikleri,
ailelerin aylik balik tiiketimleri ve balik tiiketir-
ken nelere dikkat ettikleri belirlenmistir. Hane-
lerin balik tiiketim miktarlarin yillik kisi genel
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ortalamada 13 kg civarinda bulmuslardir. Diisiik
ve orta gelir grubunda yillik kisi basma balik
tiketimi ortalama 14-15 kg iken yuksek gelir
grubunda bu miktar yaklasik 9 kg olarak belir-
lenmistir. Ailelerin balig1 tiiketme nedenlerini
incelediklerinde, ilk sirada (%87) saglikli oldu-
gunu diistinmeleri, ikinci sirada (%12) aligkin
olmalari, sonucunu bulmuslardir. Ayrica galig-
mada ailelerin  %65’inin yalnizca hamsiyi,
%19’unun ise hamsi bagta olmak iizere diger
(alabalik, istavrit, gupura, palamut) baliklar1 da
tikettigi, %7’sinin yalnizca alabalik, %9’unun
ise hamsi ve alabalik diginda diger (istavrit,
palamut, kefal, mezgit) baliklar tiikettigi belir-
lenmistir.

Sen ve ark.”! Elazig ilinde balik tiiketimi-
ni incelemiglerdir. Anket sonuglarina gore, bir
ayda 0-500 g et tliketen aileler arasinda en fazla
balik eti tiiketilirken (% 74), bunu kirmiz1 et (%
69) ve tavuk eti (% 49) tuketenler izlemistir. Bir
ay icerisinde 500 g’dan daha fazla et tiiketen
gruplar arasinda ise en fazla tavuk etinin tiike-
tildigi ortaya ¢ikmustir.

Ceylan ve ark.?, Van ilinde kentsel ve kir-
sal alanda tiiketicilerin balik eti tiiketim yapisin
ve satin alma egilimlerini incelemislerdir. Ca-
lismada, hane halki basina diisen mevsimlik
balik eti tiiketim miktarinin, kentsel alanda;
28,33 kg ile en fazla ilkbahar mevsiminde ve
kirsal alanda 17 kg ile en fazla yaz mevsiminde
oldugu belirtilmigtir.

Oguzhan ve ark.”, Erzurum ilindeki hal-
kin su driinleri tiiketim aliskanliklan ve tiketi-
cinin su {lirlinleri hakkinda bilgisini belirlemek
amaciyla 1500 kisiyle anket ¢alismasi yapilmis-
lardir. Anket sonuglarina gére katilanlarin kir-
miz1 eti birinci sirada (%56), tavuk etini ikinci
sirada (%37.33), balik etini ise iliglincli sirada
(%6.66) tukettiklerini tespit etmislerdir. En ¢ok
tiketilen baligin hamsi (%48) oldugu saptan-
migtir.

Orhan ve Yiksel'in®®, Burdur’da 300 ki-
siyle yaptigi anket c¢aligmasinda, Burdur’da
yasayanlarin %88.3’{inlin balik tiikettigi goriil-
mistiir. Balik tiiketenlerin Oncelikli tercihleri-
nin, deniz baliklarindan hamsi balig1 (%91.0),
tatli su baliklarindan alabalik (%98.1) oldugu
belirlenmistir.

Tunceli'de Yiiksel ve arkadaglarinin 2010
yilinda 348 kisiyle yaptiklar1 anket ¢alismasinda
ise, en begenilen et tiirleri sirasiyla baliketi (%
48), kirmiz1 et (% 34) ve tavuk eti (% 18) olma-
sina ragmen, en fazla tiiketilen et tiirleri sirasiy-
la kirmizi et (% 40), tavuk eti (%38) ve baliketi



48

(% 22) olarak saptanmustir. Ayrica, balik tiike-
tim aligkanlig1 konusunda insanlar arasinda yas,
cinsiyet, meslek, gelir ve egitim diizeyine gore
farkliliklar bulundugu belirlenmistir. Kisi basi
yillik balik tiiketimi 4,1 kg olarak hesaplanmis-
tir. Il genelinde en begenilen tiiriin dogal alaba-
lik, en fazla tiiketilen tiiriin ise hamsi oldugu ve
toplam 10 farkl: tiiriin tiiketildigi tespit edilmis-
tir. Calisma sonucunda, Tunceli’de balik tiike-
timinin tilke ortalamasinin altinda oldugu belir-
lenmistir.

Erdogan ve ark. da*’, Istanbul’da su iiriin-
leri tuketimine yonelik ankete dayali tiiketim
caligmast yapmuslardir. Bu calismada, toplam
972 katilimcinin sadece %15,53’1 asla su iiriini
tilketmediklerini belirtmis, ancak bunlarin hi¢bi-
ri su drdinlerini sagliksiz buldugunu ifade etme-
migtir. Tiketici olmamalarinin temel nedeni
koku wve tattir. Calismada, Kkatilimcilarin
%84,47'sinin, su iriinlerinin besin degerinin
farkinda oldugunu ve tiiketicilerinin orami ile
tiikketim sikliginin, tiiketicilerin yasi ile orantili
olarak arttigimmi belirtmislerdir. Katilimcilarin
cogunlugunun (%34,84) haftada bir kez su
trlnleri tikettigi ve en favori su triinii midye,
ilk {i¢ siradaki baliklarinda yagl balik tiirleri
oldugu tesbit edilmistir.

Sonug olarak, Turkiye’de kentsel bazda
yapilan ¢alismalar, aylik kisisel su tirtinleri t0-
ketiminin diinya ortalamasinin yarist kadar ol-
dugunu dogrulamaktadir. Su iiriinleri tiikketimin-
de bolgeler arasinda da farkliliklar goriilmekte-
dir. Tiketim miktarini, halkin gelir seviyesi,
beslenme aligkanliklar, kisisel tercihler gibi
faktorler etkilemektedir.

Turkiye 70 milyonun (zerinde nifusu
olan Avrupa Birligine iiye olmaya aday, ihracat
ve liretim potansiyeli giderek artig gosteren bir
tlkedir. Bu yuzden su rinleri tiketimimizin
bolgesel mevcut durumunu ortaya ¢ikarmak
icin, daha kapsamli ¢alismalar yapmak, tlketici
davraniglarinin etkilendigi faktorleri belirlemek,
sektoriin gelisimine yardimci olmak ve tiiketi-
min yayginlastirilmasi adina son derece 6nemli-
dir.
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