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     İnternete girdiğimizde bir çok somon yemeği tarifi ile karşılaşıyoruz. Yukarıda bir yemek tarifinden sonra  doğal somon hakkında bilinen klasik bilgiler veriliyor. Bu bilgileri okuyan kişi ülkemizde satılan somon balığını da aynı balık sanıyor. Halbuki ülkemizde satılan balıklar genetiği kısmen değişmiş ve yapay olarak renklendirilmiş balıklar. Böyle olunca da ülkemiz halkı yanılmakta çiftlik somonunu doğal somon gibi kabul ederek tüketmektedir.

     Altta ise bir hanım diyor ki, ‘kızım yesin diye birkaç defa somon balığı almıştım ama kızıma yedirememiştim diyor ve bu kez tarif edilen yöntemle fırında somon yapmış ve kızına yedirebilmiş. Bu hanım kızımızda ülkemizde pazarlanan balığın yapay olarak renklendirilmiş çiftlik somon olduğundan haberdar değil. Çünkü aşırı yağlı çiftlik somon balığının özellikle çocuklara yedirilmemesi öneriliyor. Çünkü aşırı yağlı olduğu için et içerisinde toksik madde birikim tehlikesinden söz ediliyor.
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Üstte doğal somon da et rengi, orta kısımda kimyasal madde ile yapay olarak renklendirilmiş  çiftlik somon eti, Altta ise renklendirilmemiş balık eti görülüyor.
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    Somon balığının karadenizde yetiştirilmesi için 1990 lı yıllarda  bir teşebbüs yapılmış ve fakat yaz aylarındaki sıcaklık somon balığı yaşamı için uygun olmadığından başarısızlıkla sonuçlanmıştır. 

    1979 yılında yaptığımız bir denemede deniz suyunda alabalığın ancak 23 derecenin altındaki 7-8 ay ege denizinde  yetiştirilebileceğini görmüş ve önermiştik. 

    1990 lı yıllarda karadenizde somon yetiştiriciliği konusunda bir teşebbüs olduğunu öğrenince ilgili il Müdürünü telefonla aramış ve dikkatli olmaları gerektiğini ve alabalıklar üserinde yaptığmız bir çalışmada deniz suyunda 23 dereceden sonra aynı familyadan gelen alabalıkların öldüklerini bildirdiğimde ‘’ Yok hocam bir denedik bir sorun yok’’ vevabı vermişti.  Ne yazıkki birkaç yıl sonra bu teşebbüs hüsranla sonuçlandı.
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Doğat Antaxhantin üretim yöntemleri
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Bazı ülkelerde ‘Bu balık eti yapay olarak renklendirilmiştir’ ibaresinin satış sırasında belirtilmesi zorunluluğu vardır. Ülkemizdeki somon balıklarında böyle bir konu var ise, benzer bir bilgi verilmesi düşünülemez mi?
