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BALYK SADLYKTYR:

Balykta peker,karbonhidrat yok denecek kadar azdyr.Protein agcysyndan ise son derece zengindir.Bu 6zellikleriz nedeniyle son
derece sadlyk ly bir yiyecektir.Yuz gram yadly balyk yakla pyk 22 gram, yadsyz balyk ise 10 gram protein i¢erir.Balyk ayny zamal
proteininden en ¢ok faydalany lan be sin tiridudr.Insan viicudu bu proteinin %93'Uin den faydalanyr.Bu oran kyrmyzy etlerde ve d
yaz et lerde ¢ok dipuktir.Balyk az karbonhidrat icermesi nin yanysyra madensel tuzlar ve mineraller agysyn dan son derece zen
bol miktarda fosfor, kalsi yum, iyot ve flor igerir.Balyk eti A,B1,B2 ve D vitaminleri agcysyndanda zengindir.

SIYAH ETLI-BEYAZ ETLI BALYKLAR:

Ug tarafy denizlerle gevrili ilkemiz,her gegen giin artan gevre kirlilidine radmen balyk cepitle ri agysyndan son derece zengin bir |
ba lyklary siyah etli-beyaz etli,yerli ve gé¢cme olarak sy nyflara ayrylyrlar.Beyaz etli balyklaryn sindirimi siyah etlilere nazaran dah
kolaydyr.Jelatin icerdiklerinden haplamaya elveriplidirler.Tavasy, yzgarasy, yadly ol duklary mevsimlerde de yzgarasy yapylyr.Bu
nek olarak barbunya, tekir, levrek, kefal, Iifer,kal kan, mercan, ¢ipura, dil, pisi ve kyrlangycy gosterebili
riz.Torik,palamut,uskumru,kolyos,kyly¢,hamsi,sar dalya,gimup gibi balyklarda siyah etli balyklar synyfy na girerler.Bu balyklar be
etlilere nazaran daha yadlydyrlar ve daha az jelatin icerirler.Bu nedenle hap lamaya uygun dedillerdir ve hazymlary daha zordur.

BARBUNYA

denizlerimizin bu tatly balydy genellikle ege ve akdenizde bulunur. Yeni bir balyk turi olan barbunya sycak ve ylyk denizlerin kyy
yakyn olan kumlu ve ¢camurlu deniz diplerinde, az olmakla berebar kayalyk yerlerde yapar. Genelde 17 ila 20 cm arasynda olup
nadiren 40 cm ye kadar ¢ykar. Kaya barbunyasy, kum barbunyasy, ot barbunyasy ve papa barbunyasy diye dort ¢epiti vardyr. Bl
icinde en makbulu kaya barbunyasydyr. Syrty kyrmyzy ve karyn kysmy beyaz olan kaya barbununun syrtynda hi¢ gri leke bulunn
Kum ve ot barbunyasynda ise syrt gri ile kyrmyzy renklerin karmapasy halindedir. Papa barbununun her iki yanynda ¢ceneden ku
dodru sary bir perit bulunur. Tekir ile ¢cok karyptyrylan bu balydyn en lezzetli zamany temmuz ve ekim aylary arasydyr. Bu siire z
tavasy, yzgarasy ve kadytta kebaby cok giizel olur. Tekirden en buyuk farklylydy kafasynyn daha uzun olupudur. Tekirin kafasy k
altynda iki sakaly bulunur.

TEKYR

Barbunyaya ¢ok benzeyen be yakyn akrabasy olan bu balyk bitiin denizlerimizde avlanyr.

Karadeniz ve marmarada avlanylanlar 6 ila 10 cm arasyndayr. Ege ve akdenizde ise boylary barmunyayy yakalar. Cene alty
byyyklarynyn uzunludu, kiit kafasy ve birinci syrt ylizgecindeki sary-siyah benekleri ile barbunyadan ayrylyr. Dért mevsim yenebil
balydyn en lezzetli zamany, aynen barbunyada oldudu gibi temmuz-ekim aylary arasydyr. Tavasy ve kadyt kebaby ¢ok giizel olu

CIPURA

Egenin mephur yerli balydy olan ve kicuk suriler halinde gezen cipura son yyllarda ciftliklerde de Uretiimeye baplanmyptyr. Cipu
biciminde yassy viicudu, beyaz karny, koyu gri syrty ve pembemsi yanaklary ile tanynyr. Atlas okyanusu, kuzeybaty karadeniz, e
ve akdenizde bulunur. Bir zamanlar marmara denizinde de yakalanan ve alyanak ady ile tanynynan bu balydyn malesef nesli
tikenmip durumdadyr. Genelde 20 ile 35 cm arasyndadyr. Ancak 6-7 kg ' ya varanlaryna da rastlanmyptyr. Her mevsimde zevkle
yenebilen bu balydyn yzgarasy, budlamasy, ¢orbasy, fyrnyny cok giizel olur. Izgara icin ideal biyuklik 250 ila 350 gramdyr. Dah
fyrynda pipirilmesi tercih edilmelidir. Budlama ve ¢orba icin her boyu kullanylabilir. Tady nefis olan bu balydy katkysyz, yani yzga
fyrynda yenmesi tercih edilmelidir. Isparaz ve lidaki bu tirtin kiicik cepitleridir.

KARAGOZ

Cipuranyn yakyn akrabasy olan karag6z elips peklinde, yassy, giimipi pullary olan yerli bir balyktyr. Baltabap, sivri gaga, sagos
gibi cepitleri vardyr. Ortalama 20-25 cm , en 50 cm boyunda olur. Yazyn taplyk ve yosunluk, midyesi bol yerlerde yapar. Kypyn d
sulara cekilir. Her mevsimde yenebilen bu balyk, 6zellikle mayys-temmuz aylary haricinde daha yadly ve lezzetlidir. Aynen gupur
gibi yzgarasy, budlamasy, fyrnyny ve ¢orbasy ¢ok guzel olur. Bir kg ve daha buyuklerinin fyryny tercih edilmelidir.

DYL BALIDI
Dil balydy da yerli balyklarymyzdan olup ege ve akdenizde bolca yakalanyr. Her mevsimde yenebilir. En lezzetli zamany kasym i
pubat aylary arasydyr. Tavasy c¢ok giizel olur. Irilerinden fileto ¢ykarylyp pip veya salgaly fileto yapylabilir.

HAMSY1988 yylynda 310 bin ton ile toplam balyk avcylydymyzyn yaklapyk tigte ikisini meydana getirmektedir. Gozlerinin gerisin
ile yivrilmip burnu ile yakyn akrabasy sardalyadan kolaylykla ayrylyr. Gimip balydyda hamsinin akrabasydyr. Boyu ortalama 12
azami 18-20 cm ye kadar biydrler ve ¢ok bliylik surtler halinde gezerler. Karadeniz hamsisi azak ve karadeniz olmak izere ikiye
ayrylyr. Azak hamsisinin burnu daha kuttiir. Azak denizinde Ureyip kyplamak tizere giineye, bizim orta ve dodru karadeniz bolges
inerler; nisan sonunda da kuzeye go¢ ederler. Karadeniz hamsisi ise kuzeybaty karadenizde urer, kyplamak lizere kasymdan
pubata kadar trakya kyyylaryna ve marmaraya go¢ eder. Nisan ayynda da yumurtlamak tzere karadenize ¢ykar. Ayryca marmar
hamsisi denilen yalnyz marmarada ¢ykan daha kigik ve gé¢ etmeyen bir hamsi tirtide vardyr. Ayny tir kuzey egede de bulunur
hamsinin syrt rengi daha acyktyr. Hamsi 6zellikle karadeniz yéremizin temel gydasy, temel protein kaynadydyr. Fiyatynyn ucuz o
nedeniyle ¢ok genip kitle tarafyndan tiiketilir. Hamsinin hemen her tirlii yemedi yapylyr. Izgara, fyryn, kadyt kebaby, budlama, pl
gibi. Siyah etli bir balyk olamasyna radmen budlamaya son derece uygundur. Yaz aylarynda yadsyz oldudu icin yzgara yerine ta
veya budlamasy tercih edilmelidir. Kyp aylarynda yakalanan hamsi tuzlanyp saklanyr. Buna ancovi tabir edilir. Ayryca balyk yady
balyk unu tretiminde de kullanylmaktadyr.
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SARDALYA

hamsinin yakyn akrabasy sardalya siriler halinde yapar ve kyyylar boyunca goc eder. Hamsi gibi ticari dederi cok yiiksek bir bal
1988 yylynda 90 bin ton ile hemen hamsiden sonra yer alyr. Kurutularak, tuzlanarak hatta balyk yady ve balyk unu elde etmekte
kullanylyr. Sardalya ady konserve ipleminden dolayy konserve ile 6zleplepmiptir. Hatta ringa konservesine de ayny ad verilir.
Sardalya akdenizde 15-20 cm dolaylaryndadyr. Okyanusda ise 30 cm kadar buyurler. Hamsi karadeniz icin ne ise sardalya da
portekiz, ispanyanyn atlas okyanusu kyyylary, sicilya ve malta icin ayny peydir. Bu llkelerde bir cok yemek sardalya tizerine
kurulmuptur. Ulkemizde kuzey egede bolca yakalanan sardalyanyn en lezzetli mevsimi temmuz-ekim aylarydyr. Bu siirede cepitl
yzgaralary, fyrnyny ve kadyt kebaby, budlamasy ve plakisi yapylabilir. Kasym-haziran arasynda ise ancak plaki ve budlamasy ya
de bir 6nceki doneminki kadar lezzetli olmaz. Sardalyanyn kii¢tdine papalina tabir edilir; ayyklamadan yemedi yapylyr. Tirsi ise
sardalya azmanydyr. Kyl tarzynda cok kylgydy vardyr ve sardalya kadar lezzetli dedildir.

USKUMRU

kolyosa ¢ok benzeyen ve siruler halinde dolapan gé¢cmen bir balyktyr. Denizlerimizde 30 cm civarynda olan uskumru kuzey
denizinde 50 cm ye kadar blyir. Yaz aylaryny karadenizde geciren uskumru eylil ve ekim aylarynda marmaraya iner ve kypy
burada gecirip yumurtlar. Mart ila haziran aylarynda da karadenize doner. Uskumru biyiiklidine gore (¢ dedipik ad ile adlandyr
kalinaryadyr. 20-25 cm civarynda ve yadly olanlary uskumru, déniip uskumrusu ise ¢iroz olarak adlandyrylyr. Yazyn yakalananla
lipari denir. En lezzetli oldudu dénem eylul ayyndan yumurtlamaya bapladydy ocak ayy sonuna kadardyr. Bu sire icinde yzgaras
kebaby, dolmasy, koftesi ve tuzimasy ¢ok guizel olur. Bu mevsimlerde yadly oldudundan tavasy tavsiye edilmez. bubattan itibare
kaybetmeye bapladydyndan tavasy yapylabilir. Yazyn yakalananlar ise plaki ve tava icin uygundur. llkbaharda karadenize dénip
yapan c¢irozlar kurutulur. Esas ady ciroz kurusu olan bu kurulmuptur balyda gecen zaman icinde ismi kysaltylarak yalnyzca ¢iroz
denmeye baplanmyptyr. Uskumrunuyn koryostan énemli farklary apadydadyr. 1-uskumru ile koryosun syrty desenleri biribirine
benzemekle birlikte koryosun rengi koyu, uskumrunun ise agyktyr. 2- uskumrunun kuyruk catalynyn i¢i bop ve iki ¢izgiden ibaret |
v harfi tarzyndadyr. 3-uskumrunu g6zleri neredeyse toplu idne bapy kadar kiiglk, kolyosun ise iridir.

KOLYOS

uskumruya ¢ok benzeyen bu balyk uskumru ile berebar suriiler halinde gé¢ eder. Ayryca marmara ve ege denizinde yerli tirlerid
bulunur. Tady uskumruya nazaran oldukca yavan oldudundan genelde tavasy yapylyr. Ocak ayy en yadly zaman oldudundan
tuzlama icin en ideal zamandyr. Tuzlamasy ¢ok glizel olur.

LUFER

akdeniz, karadeniz, marmara, hint okyanusu ve atlas okyanusunda surtler dolapan lufer pullu bir gé¢men balyktyr. Soduk denizc
yapayanlary daha yadly oldudundan daha da lezzetli olur. Ulkemizde karadenizde ve istanbul bodazy ile marmara denizinde
yakalananlaryn tady muhtepemdir. Daha gliney denizlerimize indikge yavanlapyr ve kendisine mahsus o giizel tat ve kokuyu
kaybeder. Eylll ortasyndan ocak sonuna kadar olan zaman en yadly ve en lezzetli zamandyr. Bu devre iginde yzgarasy tavsiye
edilir. Cinekopunda yzgarasy cok iyi olur, ancak mevsimi lifere gére kysadyr. Kasym sonundan itibaren azalmaya baplar. Dider
zamanlarda blytklidine gore plakisi, budlamasy kadyt kebaby ve tavasy olur. llkbahara da son derece yadsyz olduklarynda tav
budlamasy tercih edilmelidir. Lufer buyukdune gére en ¢ok isim alan balyktyr. Lufer ¢epitleri pdyledir.

1- 10 cm ye kadar yaprak

2-11-13 cm arasy ¢inekop

14-16 cm arasy kaba ¢inekop

17-20 cm arasy sary kanat

21-30 cm arasy lifer

31-35 cm arasy kaba lufer

35 cm de n biyik kofana

PALAMUT

Uskumru, torik ve orkinosu igeren bir familyadandyr. Sirtler halinde yapayan pulsuz siyah etli bir gggmen balyktyr. Syrty ¢izgili, |
giimap rengindedir. Uzunludu 1 metreye kadar varyr. Bu familyanyn cepitleri biitiin denizlerimizde gériilmekle birlikte en lezzetlile
karadeniz ve marmarada avlanylan tipleridir. Karadeniz ve marmara palamutunda baptan kuyruda dodru muntazam gizgiler
halinde giden, dérdu koyu, ¢l acyk menevipli 7 adet band bulunur. Egede yapayan, tombik, benekli orkinos ve yazyly orkinos is
alan yakyn akrabasynda ise syrttan karyna dodru dalgalar halinde yine en az 16 adet alacaly bant ile karyn civarynda en az i¢ a
siyah benek bulunur. Bu cinsin etinin tady hakiki palamuta nazaran hi¢ giizel dedildir. Ama ¢ok kipi bu 6zellidi bilmeyip palamut
diye aldanyr ve sonra palamuttan sodur. Palamut avy adustos ayynda baplar. Once karadenizde siiriiler halinde vanoz ve ginger
palamutu, eylilden itibaren de palamut gelmeye baplar. En lezzetli zamanda eylil bapyndan pubat ortalaryna kadar olan
zamandyr. Bu mevsimde ¢ok yadly oldudundan tavasy biraz adyr kacar. Bu nedenle yzgarasy ve fyryny tavsiye edilir. Ayny mevs
yahniside harika olur. Dider mevsimlerde tavasy yapylabilir. Palamut siyah etli bir balyk oldudundan budlamasy ve ¢orbasy tavsi
edilmez. Palamutun boyuna gére isimlendirilmesi.

1-20 cm ye kadar palamut vanozu.

2-20-30 cm arasy ¢ingene palamutu

3-31-40 cm arasy palamut

4-40-50 cm arasy kestane palamutu

5-51-60 cm arasy torik

6-61-65 arasy sivri

7-65-70 cm arasy altyparmak
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8-70 cm den blyuk zindan delen.
Torik ve toridin blyuk boylary palamuttan daha ¢ok yadlydyr bu nedenle tuzlama ve lakerdasy tercih edilir.

LEVREK,MYNEKOP,EPKYNE

12 dedipik tirden meydana gelen bu familya ylyk ve tropik sularyn syd kesimlerinde yapar. Viicutlary id biciminde ve yandan hafi
Pullary oldukga iri olan levreklerin yanlary genelde beyaz, alt bélimleri gimupi, alt yiizgegi ise sarymsydyr. En irileri bir metreyi ¢
Ulkemiz denizlerimizde 20 ila 60 cm arasynda olabilirler. Bayady levrek ve benekli levrek olmak tizere mevcut iki tipi bulunur.
Syrtlaryndaki cok sayyda benek ile ayrylyrlar. Benekli levrek gliney ege ve akdenizde bayady levrek ise bitiin denizlerimizde gor
Karadenizde kotek olarak da bilinen minekopta bu familyanyn dider bir taridir. Epkineye ¢cok benzeyen minekoplar 30-80 cm
arasynda olur. 1 metreden blylk ve 20-25 kg olanlaryna da rastlanmyptyr. Eripkinler kyyyya yakyn kayalyk dipleri, yavrular ise a
adyzlaryny tercih ederler. Parlak mavimsi-gri renkteki viicudu syrtan karyna dodru inen sary menevipli cizgilerle bezenmiptir. Kar
beyazdyr. Epkine ise bitln denizlerimizde gorilen kyyyya yakyn kayalyk diplerde yapayan bir tirdir. Ortalama 30 cm ve 600 gr
kg lik irilerine de rastlanmyptyr. Syrty kamburumsudur ve koyu kahve ile lacivet arasy bir renktedir. Karny ise sary-beyaz
meneviplidir. Bapynyn icinde gozlerinin arkasynda herbiri 4-5 gramlyk beyaz tap bulunur. Halk arasynda bu taplaryn idrar sokturi
tapy dupuriici olduduna inanylyr. Genelde tek gezen, geceleri avlanan ve oyuklar arasynda siizulircesine dolapan bu balydyn b
karides ve yavru balyklardyr. Yyl boyunca yenen levredin ¢ok lezzetli eti vardyr. En giizel mevsimi kyp aylary ve ilkbaharyn bapy
tirli yemedi yapylan levredin budlamasy, fyrynda kadyt kebaby ve mayonezlisi nefis olur. Levrek 6zellikle paraply ve mayonezli |
yemeklerine ¢ok guzel gider.

TARANCA, SYNARYT
taranca genellike sinaritlerin irisi icin kullanylan bir isimdir. Lagos ve orfozla biiyik benzerlik gésterirlerse de ayry familyalara
mensupturlar.

ISTAVRIT

istavrit, marmara ve bodazda balyk avlamaya bapladyklarynda ilk tanyptyklary balyktyr. Adzy 6ne uzayabilen, dipleri ince, gozler
derin catally ve vicudu id biciminde olan gé¢men bir balyktyr. Marmara, ege ve karadenizde yapayan yerli tirleri de vardyr. Marr
da 15-20 cm, egede 30 cm civarynda olurlar. Marmarada boyu 10 cm nin altynda olan kicuk istavritlere kyraca denir. Karadenizi
dodusunda istavritler palamut blytklidinde 50 cm olurlar. Sary kuyruk istavrit ve sary kanat istavrit olarak adlandyrylan tipi
sularymyzda enc¢ok bulunan trdir. Istavritler sonbaharda marmaraya inerler mayystan itibaren karadenize geri ddsnmeye
baplarlar. Her mevsimde yakalanan istavritin en lezzetli oldud zaman kasym ile pubat aylary arasydyr. Tavasy ve fyrnyny ¢ok g

IZMARIT

Adzy koriklu gozleri iri, syrt-gbdis ve anus yilizgecleri ser diken ypynly bir balyktyr. Sularymyzda iki tirl vardyr: menekpe izmari
Izmaritin erkekleri dipilerinden daha iri olurlar. Dipiler 20 cm civarynda olurken erkekler 25 cm ye kadar uzayabilirler. Izmarit
midye, deniz solucany ve balyk yumurtalary ile beslenen bir dip balydydyr. Et beyaz ve son derece lezzetlidir. Tavasy gizel olur.
Sonbahar ve kyp aylarynda yzgarasy da yapylyr. lzmaritler yzgara yapylyrken ayyklanmaz. Oldudu gibi pirilip bilahare derisi, bad
ve kylgyklary ayylanyr. Uzerine limon ve zeytinyady ile kyyylmyp maydonoz eklenerek hazyrlanyr. Pullary kazyndyktan sonra der
¢cykarylarak yapylan tavasy da ¢ok guzel olur.

KALKAN

karadenizin bu Unli balydy bitin yassy, oval viicudu, bir tarafy siyaha yakyn, dider tarafy beyaz rengi ve beyaz tarafyndaki diior
tanynyr. Her iki tarafy da siyah olan kaya kalkanyna da nadiren rastlanyr. Kaya kalkany daha ¢ok sinop ve samsun ydrelerinde
¢ykar. Istanbul bodazynyn kuzeyinde, karadenizin batysynda avlanan kalkan bir tarafy siyah olan bir tarafy beyaz bayady kalkan
Kalkan karadeniz i¢cinde kypyn kuzeyden glineye go¢ eder. Her mevsimde avlanan kalkan bitiin sene boyunca yenebilir. En lezz
zamany ocak sonundan mart ortalaryna kadardyr. Tavasy ¢ok glzel olur. Budlamasy ve kadyt kebaby da yapylyr. llkbahar sonur
adustos ayyna kadar yakalanan kalkan yavrularynyn tavasy nefis olur.

KEFAL:

Yaz aylari disinda lezzetli olan pullu ve gocmen olmayan bir baliktir. Butun denizlerimizde yetisir. Sonbahar, kis ve
ilkbaharda cok lezzetlidir.Kefalin bugulamasi ve pilakisi cok guzel olur.Ayrica likorinoz denilen tutsulusu de cok
makbuldur.Bir kefal turu olan haskefalin kurutulmus yumurtalari cok aranan bir deniz urunu, bir mezedir.Sarikulak kefalin
tavasi ve fileto izgarasida yapilir.Kefal alirken cok dikkat etmek, tercihen ta nidik balikcilardan almak gerekir.Cunku kefal
kirli ve bulanik sula ri cok sever ve buralarda digger baliklar yasamazken o yasar.Orne gin izmir korfezinde digger baliklar
yasamazken kefal bol miktarda bulunmaktadir.Bu sularda yakalanmis kefal insan sagligi acasindan buyuk tehlike arzeder.

KILIC:

Turkiye mizi cevreleyen sularda cok artik nadir gorulen cok lezzetli bir balik turudur.Akdeniz ve egede yil boyunca
karadeniz de ise yalniz yaz aylari gorulur.Kilic gibi ust cenesi, lacivert-siyah sirt rengi ile taninan bu baligin akrabasi mar
lin bizim sularimizda bulunmaz.Daha cok atlas okyanusunda Ber muda civarinda bulunan bu balik pisince pembemsi et
rengi, kafa dan kuyruga kadar uzanan sirt yuzgeci ve yuvarlak yerine yassi ust cenesiyle kilictan ayrilir.Her mevsimde
yenilebinen kilicin en lez zetli zamani eylul-subat arasidir.Bu baligin en guzel defne yaprakili sisi olur.lzgarasi ve kagit
kebabida yapilir.

MEZGIT:
Tavuk baligi olarakta bilinen mezgit butun denizlerimizde bulunmakla beraber en cok karadenizde bulunur. Yaz haric
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devamli yumurtali durumda dir.Yumurtali tavasi, dometesli sotesi guzel olur.

KIRLANGIC:

Bu tun denizlerimizde bulunan kirlangic ortalama 25-30 cm olup nadi ren 75 cm ye kadar uzayanlarinada rastlanir. Sirt
rengi kirmizi pem bekarin ise pembe veya beyazdir.yakin akrabasi olan Oksuz den, bu baligin pembe-gri veya komple gri
sirti ve oksuzun ordek kafasi ni andiron agiz yapisi ile ayrilir. Her ikiside lezzetli olup genellikle kirlangic tercih edilir.cok
gelismis solungaclari ve girtlak yapisi ne deniyle ugultu, inilti gibi degisik sekilde frekanslarda ses cikarir. Bu ses
nedeniyle bircok balikci tarafindan inleyen balik diye adlan dirilir ve ugursuz kabul sayilir.Kirlangic izgaraya ve tavaya
uygun degildir.Bugulamasi, ozellikle corbasi cok lezzetli olur.Haslanmis kirlangicin ayiklanmis etleri mayonezli veya zeytin
yagli limon si karak soguk olarakta meze olarakta yenebilir.

ISKORPIT, ADA BEYI :

Kirlangictan bahsedilince iskorpit ve adabeyini atlamak ol maz.Her ne kadar ayni familyadan olmamakla beraber etleri ve
uy gun olduklari yemekler acisindan cok benzerlik gosterirler.Iskorpit butun denizlerimizde, adabeyi ise ege denizinde
bulunur.Iskorpitin sirt dikenleri zehirlidir.bu nedenle balikciya ayiklattirilmalidir.

Mytilus Galloprovincialis(Akdeniz Midyesi):

Ergin boylari yakla sik 10 cm olabilir.Kayalik ve tasliklarin uzerine bissus organiyla ya pisik olarak yasarlar.Genellikle
kiyiya yakin sig bolgelerde bulunur lar ve 80 metre derinliklere kadar bulunabilirler.Beslenme ozellikle ri ise, bulun duklari
ortamdaki organic maddelerle besnelipherturlu mineral madde leride filter beslek ozellikleri nedeniyle sindirirler. Akintinin
guclu oldugu iliman denizlerde genis bir yayilim gosterir ler.Filter beslek ozelliginden dolayi ortamdaki kirlilik etmeni olan
herturlu milro duzeyde maddeyide sindirim sistemi ve kassistemi ne edebilecek kapasitededir.Bu ortam kirliligi domestik
atiklar (ka nalizasyon atiklari evsel atiklar vs) ve endustriyel (agir metaller, demir, kobalt, bakir vs) Ozellikle midye dolma
pisiminde sindirim sistemi ve solungeclari temizlenemeyecegi icinbu sekilde pisirile rek sunulan midyeleri az tuketmek
saglik acisindan onemlidir.Pila ki pisirme tekniginde ise solungec ve sindirim sistemleri cikartilabi lir durumda oldugu icin
daha saglikli pisirme yontemi olarak kabul edilir.Herseyden once midyelerin cikarilis kaynagi, tarihi, pisirildi gi ortam
kesinlikle resmi kayit ile belirtiimis olmasi yada en azin dan tuketicinin bu monuda bilincli olmasi halk sagligi acisindan
cok onemlidir.Aksi taktirde kitlesel olumler ile sonuclanana bircok hastaligin(hepatit serileri, agir metal zehirlenmeleri vs)
patlak ver mesi gundeme

gelebilir.
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