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On A l t ı n c ı  Y a ş a  B a s a r k e n
Bu sayımız elinizde olduğu zaman, Et ve Balık Ku~ 

rumu 16, Et Endüstrisi Dergisi de II. yaşına basmış olacak. 
Bu vesile ile hemen söyliyelim ki, Kurum, yatırım, üre
tim, satım ve ihraç faaliyetlerinin bütününü kapsayan 
hizmet bilançosunun bir yıllık envanterinde % 7 lik Kal
kınma Hiz:nı ayrı ayrı % 100 den % 600 e kadar geride 
bırakarak Millî Ekonomiden çok daha hızla boy atmış 
bulunmaktadır.

Ayrıca 1967 Eylül'ü sonuna kadar devreye girmiş 
olan 7 Kombina ve 7 Soğuk Depo ile Et Endüstrisinin ve 
soğuk zincirin kilit halkaları da tamamlanmış sayılacağı 
için yeni bir sanayie tam güçlü yönelme, bir önceki ya
şın yorulmak bilmez gayretlarinde esas rotayı teşkil et
miştir. Yalnız bu envestisman rcalizasyonunun mevcuda 
eklenmesiyle E. B. K. nun üretim gücü yuvarlak rakkam- 
larla 100 bin tondan 300 bin tona yükselecek ve Türkiye 
et prodüksiyonunun yarısını sağlamak imkânlarına kavu
şulacaktır. Hiç şüphe yok ki, son olarak 25 milyon kilo
luk et üretimini daha yukarı'ya 4 milyon 200 bin kiloluk 
et stokunu donmuş, canlı ve balık olarak 11 milyon ki
loya çıkarma çabaları da genel fiyat konjonktürünün üs
tünde bir seyir gösterdiği halde randımanı her gün biraz
daha düşen fakat taşıdığı büyük potansiyel dolayısiyle do
ğu ve güney sınırlarımızda meşru olmayan sızmalar ya
parak devamlı değer kayıpları veren ve çoğaltım meylin
deki değişim yüzünden halk aliminin koyundan sığıra sü
rekli göstermeye başlamış bulunduğu hayvancılığı, bir 
denge faktörü haysiyetiyle kârlılık ve verimlilik ölçüleri 
içinde mâkule irca iradssinin Kurum fonksiyonları çerçe
vesindeki ifadesinden başka birşey değildir.

E. B. K. nun 600 bin tonluk Türkiye et üretiminde
ki payı, bu gün, % 4 gibi çok mütevazi bir düzeyde bu
lunsa bile satışlarının %  90, ı 1965 fiks fiyatları ile bağlı 
olduğu için et piyasasının istikrarı bakımından oynadığı 
müspet rol asla inkâr edilemez. Bunun en açık belgesi Ku
rum mamullerinin gördüğü büyük rağbettir. 16ncı yıl, bu 
bakımdan ve özellikle serbest pazara yönelme çalışmaları 
çerçevesinde daha hacimli ve daha verimli olacaktır.

Balıkçılıkta da ölü nokta kısmen aşılmış, kapanan yıl, 
Kurum tarihinde ilk kez av denemelerinden elde kalan ar
tığın piyasada değerlendirilmesine şahit olmuştur.

Tekne tipinin tayini ve gemilerin telsizle haberleşebil
irle imkânlarının teknik hazırlıkları da son aşamaya gelmiş
tir.

Taşıt servisinde başlanan ıslâh işlemleri sonuçlandığı 
zaman, Kurumun bu dalma ayrı bir veçhe verecek olan 
Kanun, çalışma konusunun en prodüktif ve ekonomik öl
çüler içinde kendisine hazır bulacaktır.

Balıkçılık çalışmaları 1 milyonluk bir stokun mümkün 
olabileceği hususundaki umutları haklı çıkaracak güçtedir.

15 inci yaşın iç ve dış piyasalara daha büyük ölçüde 
yönelen çalışmalarının ifadesi şeklinde değerlendirilmesi ge 
reken Irana canlı hayvan ihraç teşebbüsleriyle Arap Ülke
lerinde satış mağazaları açmak düşünceleri, Ankara ve İs
tanbul'da yeni bayiilik ve satış merkezleri ile hizmeti halka 
daha büyük ölçüde götürme gayretleri topyekûn marketing 
ve büyük envestisman karar ve uygulamaları da gene bütün 
halinde et santrilazasyon ve endüstrisinin kazanılmış ilk 
hızlarıdır. Geçen yıl, bu çalışmaların ilk olumlu sonuçları
nı yan ürünleri yeni ucuz preparatlar biçiminde değerlendi
rerek vermiştir. Buna bakarak, et endüstrisinin tam olarak 
kurulmasiyle etin en makul ve ekonomik ölçülerle millî eko
nomideki yerini alması yanında kaçakçılığın büyük ölçüde 
ulusal vebal olarak mahkûm edilebileceği, hayvancılığın yo
ğaltan kadar çoğaltanı da doyuran bir yörüngeye oturacağı 
ve ayrıca yan ürünlerin komple değerlendirilmesiyle de yıl
da 1.5 milyar liralık kıymet kaybının ağırlığından bir hay
lisini yetireceği haklı olarak beklenebilir.

Merkez atelyelerinin kazandığı hız bu yılki sıçramanın 
da zinde kuvvetini teşkil edecektir.

Soğuk taşıtta ve depolamada genişleme ve hızlanma 16 
ncı yaşı da 15 inci yaş gibi güçlü ve azimli bulacaktır.

Hizmet ve personel dengesini 440 sayılı Kanunun ge
nel espirisi içinde daha otonom ve az brokratik dolayısiyle 
daha doyurucu ve daha huzurlu bir biçime götürecek olan 
ıslâh ve geliştirmeler bu yıl da geçen senenin olumlu ham
lelerinden güç alarak devam edecektir.

Et Endüstrisi dergisinin çok sayın okuyucuları E. B. K. 
nun mutavazı iş proğramlarında nihayet satırbaşları duru
munda bulunan bu çalışmaları ellerindeki bir yıllık yayın 
hacmiyle muhakkakki en iyi değerlendirecek pozisyondadır
lar.

Yayın organımızın bir anlamda «publiç relation» hiz
meti göreceği hakkındaki birinci sayımızda bu sutunlarda 
açıkladığımız kanı, dergimizin bir yandan Ticaret Bakan
lığı Temsilcilikleri ile dış ülkelere kadar yayılması, öte yan
dan satış ve abonman hacminin kendimize yetecek bir dü
zeye çıkmış olması ve bunlara ilâveten çoğu kaynak göster
memek biçiminde olsa bile hayli inceleme ve değerlendir
melerimizin günlük basına aktarılmış bulunmasıyla haklı 
çıkmıştır.

E. B. K. ve dergisi bu zihniyet, bu inan ve bu çalışma 
temposu ile 16 nci yaşına girmekte ve hizmetinde olduğu 
büyük halkın güven ve takdirlerine sonsuz minnet ve teşek
kürle mukabele etmektedir.

ET ENDÜSTRİSİ

2



İ N C E L E M E L E R

Dr. Av. Enver BATUMLU
E. B. K. Genel Müdürü

DİE ZUSAMMENFASSUNG VOM ZWE1TEN ABSATZ DES T HEM AS 
DİE SOZİALE MARKTWIRTSCHAFT

III

Die Soziale Marktwirtschaft versucht zwischen einer gesteuertetı Planwirtschaft einer- 
seits ıınd eitıer in jedetn Sinne freien Wirtschaft, in der jedcr beliebig tun ıınd lassen 
kamı, was er will, eine Mitte einzunehmen.

Diese Ordnurıg, die ein Höchstmass von wirtschaftlichem Nutzen und sozialer Ge- 
rechtigkeit fiir aile erbingt, wird geschaffen dıırch Freiheit ıınd Binduııd, die in der «So- 
zialen Marktwirtschaft» dıırch edıten Leitungswettbewerd und unabhaengige Monopol- 
kontrolle zunı Ausdruck kommen.

«Sozial» im Sinne der sozialen Marktwirtschaft heisst daher vor allem zugunsten 
der Verbraucher taetig sein.

Soziale Marktwirtschaft İst in ersten Linie Verbraucher Wirtschaft, darin liegt ihre 
soziale Einstellung.

Je besser ein grosstmöglicher Teil der Bevölkerung mit Waren versorgt ist, desto mehr 
İst der soziale Frieden in einer Volkswirtschaft gesichert.

Die soziale Markteirtschaft bemüht sich nicht nur um den technischen und wirt- 
schaftlichen Fortschritt sondern İst Sie auch jiir die breite Masse der Verbraucher taetig.

III
Sosyal Pazar

Bilindiği gibi, kapitalist ve karma ekonominin temel 
müessesesini teşkil eden piyasa, bir organizasyon olarak 
üretime, anonim alıcıyı baz yapar ve belli meta veya gru
bunun veyahut da bütün meta'ın alıcı ve satıcılarını karşı
laştırmak suretiyle temel fonksiyonu olan arz ve talep den
gesini sağlar.

Piyasa ekonomisini drije eden fiat, bir yandan kay
nakları çeşitli sektörlere dağıtarak üretimi düzenlerken di
ğer yandan da millî geliri üretim faktörlerine böler ve do- 
layısiyle iş bölümü, üretim ve gelirlerin düzenlenmesi ka

dar tüketimin ayarlanması da birer fiat olan ücret, faiz ve 
rant tarafından yapılmış olur. Kâr ise bir sonuç olarak 
teşekkül eder.

İşte bu ortamda sosyal pazar, bir uç olan ve piyas.ı 
ekonomisi denen hürriyetçi, bireci, kârcı, egoist, özel mül
kiyet ve teşebbüscü zihniyete dayanarak Devlete ekonomik 
hayatta ancak düzenleyici görev tanıyan ve anorganik bir 
teknikle durmadan makinalaşma ve büyük işletmeye giden 
kapitalist istisatla diğer uç olan ve kısaca ihtiyaç ekono
misi diye adlandırılan ve İktisadî ve sosyal eşitsizlikler ka
dar ekonomik dengesizlikleri de ortadan kaldırmayı amaç 
edinen ve ortak mülkiyet ve son derece otoriter Devlet an
layışı ile üretimin tür ve miktarı ile terkip tarzını ve sos
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yal hasılanan tasarruf ve yatırım dengesini esas alan da
ğılışını merkezi plân ve kumanda sistemiyle tayin ederek 
yürüten ve gene anorganik inkilâpçı bir tekniğe dayanarak 
piyasayı reddettiği için teknokrasiye gittikçe daha büyük 
ölçüde yer veren kollektivist sistem arasında karma bir 
hüviyetle karşımıza çıkar. Başka sözlerle sosyal pazar, 
maliyet ve maksimum kârla rantabilitede ifadesini bulan 
akıl ve egoizmin hürriyetiyle ekonomik hesaplama ve ma
liyeti bir tarafa iterek prodüktivitede karar kılan his ve 
altruizmin otoritesini tarihsel şart ve millî özelliklere gö
re iki başlı tartan sosyal ve ekonomik bir doku olmakta
dır. Yani ütopik, reformist, bilimsel, dinî ve ahlâki sos
yalizm olarak yüzlerce plân ve kadro idoolojisi ile komü
nizm, sınır maniaları olarak bitarafa, özel sermayeci eko
nomi sistemine yöneltilen sosyalist toplum kritiğinin sloga
nı olan ve modern ekonomi çağında kapital hakimiyetiyle 
üretim ve teşebbüse dayanan bireyci iktisat sisteminin 
sosyal sonuçlarım esas almış bulunan kapitalizm, nüans 
farklariyle öte tarafa karma düzenleri çerçevelemekte sos
yal pazar burada bir terkip ve tarz olarak ekonomik ak
siyon şeklinde yerleşmektedir.

Muhtelif sistemlere, birinci kutba yönelirlerse «karma 
kollektivizm», ikinci kutba yönelirlerse «katma kapitalizm» 
denmekte ve gene nüans farklariyle çok sayıda karma sis
tem bu ara boşluğu doldurmaktadır. Bu gün de had kol
lektivizm tatbikatı dışında hemen bütün ülkelerde uygu
lanan, kapitalizmin sakıncaları önleyen Devletle birlikte 
piyasa ekonomisi yani karma sistemleridir. Buna göre kâr, 
üretim araçlarında özel mülkiyet, emek özgürlüğü ve fiyat 
mekanizması asıl olmakta fakat bunun yanında bazı üre
tim işlerini Devlet bizzat yaptığı gibi ekonomik gelişmenin 
kararlı yürüyüşü, üretim faktörlerinin ve bu arada özellik
le iş gücünün tam istihdamı ve millî hasılanın belli düzey- 
C3 yükseltilerek sosyal adalete uygun tarzda dağıtımı için 
de tedbirler almaktadır.

«Sosyal pazar ekonomisi» sözü ağırlık noktası pi
yasa ve rekabet olan bugünkü Batı Almanya İktisadî için 
Prof. A. Müller Armack tarafından kullanılmış bir terim
dir. Bu sistemde nenin ne miktar üretileceğini ve nenin 
ne miktar tüketileceğini tayin ve yukarıdan aşağı emre
den bir kumanda yeri yoktur. Herkes piyasada satabile
ceği şeyi üretir ve ihtiyaç duyduğu kadarını da alarak 
yoğaltır. Herkes kendi yaratma gücünü, inisyativini geliş
tirmek durumundadır. Bu nedenle özel mülkiyet ve bu
nun serbesçe (vergiler hariç) intikalini sağlıyacak bir 
miras sistemi garanti edilmiştir. Herkes, kendi kabiliyet
lerinden istediği gibi faydalanır, eğitim ve iş yerlerini 
kendi ölçülerine göre seçer; iş güçlerine hükmedilemez. 
Yani hiç kimsenin herhangi bir işi yapmaya zorlanması
na müsaade olunmaz. Meslek ve mülkiyet özgürlüğü her
kese dilediği kazanç dalında, istediği yerde çalışıp haya
tını kazanma hakkını verir. Perakende ticaretin hiçbir 
izin ve müsaadeye bağlı olmadan yapılacağını bizzat Al
man İktisat Vekili söylemiştir. Ancak, 1859 dan beri 
yürürlükte bulunan bu serbestliğe rağmen doktorluk ve 
eczacılık gibi bazı meslek ve sanatlarda istisnai takyitler 
mevcuttur.

Alman ekonomisi mucizesinin yaratıcısı Prof. L. 
Erhard «bugünkü Alman İktisat Politikasının, gelişmenin, 
ekonominin bütün dallarında uygulama alanı bulabilme
si için katıksız bir rekabete dayandırılmış olduğunu» 
İfade etmiştir. H. C. Nipperdey'e göre sosyal piyasa ikti
sadı drije plânlı ekonomiyle herkesin dilediğini yapabile
ceği «Laissez Baire Laisses Passer» Liberal ekonomisi ara
sında bir orta yoldur. Yani Devleti tamamen ekonomik 
hayat dışında bırakan bir tutuma bu sistemde asla yeri 
yoktur. İşçi, memur ve müstahdemin ücret ve maaşları
na göre yaklaşık ölçüde alım yapabilmeleri için para sis
teminin bir elden idare ve denetimine ihtiyaç vardır. Ti
caretin merkezileşmesine engel olmak, kira piyasasıntfi 
alabildiğine! yükselmesini önlemek, Devlet istikrazlarında 
vergi muaflıklarına yer vermek için serbest rekabet reji
minden belli ölçülerde ayrılmak gereklidir. Tarım paliti- 
kasında Devletin müdahalesi zorunludur.

Kısaca rekabetin sürtünmelerine meydan vermemek 
için Devlet lüzumu halinde yeteri kadar gözetme ve denet
me amacıyla ekonomi hayatına karışacaktır.

Uygulama, bu merkezde olduğu halde Batı Almanya 
Cumhuriyet Esas Teşkilât'ında sosyal piyasa ekonomisi 
hakkında herhangi bir sarih hüküm yoktur. Ancak 1949 
Anayasasının endirek olarak bu sistemi benimsediği farz 
ve kabul olunabilir. Çünkü kişiye hür gelişme ve çalışma 
hakkı garanti edildiği takdirde bundan serbest rekabet 
sisteminin tanındığı sonucu çıkar. Kişinin hakkı, sosyal 
pazar bakımından önemli olan bütün diğer esasların şu 
şekilde tekrarlayabiliriz : Sanat hürriyeti, yerleşme hür
riyeti, meslek seçimi hürriyeti, rekabet hürriyeti, sözleş
me hürriyeti ve yoğaltım hürriyeti.

Sosyal pazar, rekabeti esas olmakla beraber firens<= 
bir ekonomi mücadelesini reddeder. Tarafların didişmesin
de üçüncü kişilerin hakları korunur fakat kendilerinin da 
gelişip serpilme imkânları asla daraltılmaz.

Ekonomi faaliyetlerinin özgürlüğüfne, en az desteğe 
sahip bulunan yığınların durumu sınır çizer. Sosyal pazar 
politikası yaşlıya ve harp malûlüne istihdam imkânları 
yaratmakla yükümlüdür. Sosyal nedenlerle kiralar firenle- 
nir; rekabetle en iyi malların en mâkul fiyatlarla alınıp 
satılmasına ihtimam gösterilir ve rekabet, iyi fiyat ve kali
te olarak kabul edildi.

Kısaca «sosyal»in bu tarz pazardaki anlamı, herşey- 
den önce yoğaltıcılar için çalışmak demektir. Çünkü eko
nominin vücut hikmetinin «müstehlik» olduğu doğrudar 
ve sosyal piyasa ekonomisi ilk plânda yoğaltan iktisadı
dır. Halk, daha büyük ölçüde mal temin edebilme imkân
larına kavutukça millî ekonomide sosyal huzur da o oran
da garantileşmiş olur. Politika ve Kanunlar sonuncu müs
tehlikin hizmetine, mallarda mümkün olan genişlikte se
çim imkânları hazırlıyacak bir üretim ve satış düzeni kur
makla görevlidir. Müstehlik olarak herkesin bu gerçeği 
olumlu sayacağı muhakkaktır. Ayrıca sosyal pazar ekono
misinin karşısında olanlar da bu sistemin yalnız teknik 
ve ekonomik gelişme için diğer aynı zamanda büyük müs
tehlik kitleleri için faaliyet gösterdiğini kabullenmek zo
rundadırlar.
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Sosyal pazarın, aksiyon olarak savunmasını şu ilke
lerle özetlemek mümkündür :

Sosyal pazar, gerçek rekabet ve kapital monopolü 
kontrolünde en açık ifadesini bulur.

Sosyal pazar, plânlı ekonominin en sert biçimde kar
şısında olduğu gibi liberal anlamdaki hürriyetçi ekonomi
nin de muarızıdır. Bu nedenlerle rekabetin Kanunla koru
nup garantilenmesini ister.

Ekonomide sorumluluk ve güvenin egemen kılınması
nı arzular.

Özellikle sermaye şirketlerinde aleniyetin kuvvetlen
dirilip genişletilmesi için tedbirler düşünülür.

Para rejim ve sisteminin merkezî bir denetimle ko
runmasını zorunlu görür.

Para, kredi, vergi politikası ile fiyatları etki altında 
tutulmayı arzular.

İhraç fiyatlarını, Uluslararası rekabet savaşını kazan
mak için düşünmeye taraftardır.

Ücretler ve iş şartlarının tesbitini kollektif sözleşme
lere bırakır.

Teknik ve bilimi önemle teşvik eder.

Meslek seçimi ve yerleşme özgürlüğünde hürriyeti 
esas alır.

Özel mülkiyeti tasvip ve teşvik eder.
Tasarruf kapitalini destekler.

Vergi tarife ve sistemlerini İslah etmek ister.

Ekonomi krizlerine ve kitle işsizliğine karşı güvenlik 
tedbirleri alır.

Dış ticareti bütün araçlarla destekler.

Sosyal pazarın başarısını müteşebbis, işçi, müstah
dem ve müstehlikin, uygulamaya aktif olarak katılması 
koşuluna bağladığı için toplumun bütün mensupları ara
sında gerçek ve samimi bir işbirliğini zorunlu sayar. (1 )

(1) Bu yazının hazırlanışmda daha evvelki makaleler
de gösterilen kaynaklara ilâveten «Die deutschen 
Partelpragramme und das Bundeswahlges3tz - 1964» 
adlı eserden faydalanılmıştır.

YANGIN

KAZA

ZİRAİ

DOLU

HAYVAN

NAKLİYAT

HAYAT
’k a s k o

SİGORTALARI HAYATINIZIN ^  GARANTİSİDİR
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Bilum um  banka hizm etlerinde olduğu gibi...

Türkiye İŞ Bankası 
faydalı yatırımlarıyla da 
memleket hizmetindedir

T Ü R K İ Y E

Türkiye İŞ Bankası, memleketimizin 
kalkınmasında mii/ıim tesirleri bulu
nan çok faydalı yatırımlar yapmıştır.

B A N K A S I en kudretli htıııluıılır

PAŞABAHÇE ŞİŞE VE CAM FABRİKASI
ÇAYIROVA CAM FABRİKASI
İPEKİŞ MENSUCAT FABRİKASI
ULUDAĞ SANATORYOMU
KİRAZLIYAYLA DİNLENME EVİ
VİTA VE SANA YAĞLARI FABRİKASI
TÜRKİYE ÇİMENTO SANAYİİ
TÜRKİYE PETROLLERİ
TÜRKİYE ŞEKER FABRİKALARI
RABAK ELEKTROLİTİK BAKIR VE MAMULLERİ
İZMİR METALÜRJİ FABRİKASI
KORUMA TARIM İLÂÇLARI
ANADOLU SİGORTA
ANKARA SİGORTA
MİLLİ REASÜRANS
DESTEK REASÜRANS
GENERAL ELEKTRİK AMPUL FABRİKASI
TÜRK - PİRELLİ LÂSTİKLERİ
EREĞLİ DEMİR VE ÇELİK FABRİKALARI
TÜRKİYE SINAİ KALKINMA BANKASI....

işte, Türkiye İŞ Bankasının tamamına 
veya sermayesinin bir kısmına 
sahip olduğu müesseselerden bazıları:



Sevk ve idarede Teftiş
ve

Denetleme Hizmetleri
Zeki SÖZEN
E. B. K. Müfettişi

Kuruluşlarda yüksek kadem e yöneticilerinin 
yönetim  görevleri kısaca özetlenirse : Karar ver
me, Proğram lam a, H aberleşm e, K ontrol ve De
ğerlendirm e m erhalelerini kapsar.

Yüksek kadem e yöneticilerinin bilhassa 
proğram lam a konusunda örgütün yıllık îş  prog
ram ları ve Bütçe, m ühim  yer kaplam aktadır. 
'Vıllık İş Program larının yürütülm esi ve bu yön 
deki faaliyetlerin kontroltide Teftiş ve Denetle
me birim i tarafından baş yönetici adına ifa edil
m ektedir.

Y önetim  görevinde K ontrol : Uygun olarak 
tesbit olunacak uzun veya kısa süreli program  
hedeflerine m evcut personel, araç ve m addi kay
naklarla ilerlerken, çalışm aların ne derece ve
rimli ve ekonom ik olarak planlandığını, teşkilût- 
landırıldığını, ahenkleştirildiğini ve yürütm ekte 
olduğunu öğrenm ek, ilgililere duyurm ak, husule 
gelen aksaklıkları önlem ek ve düzeltm e çarele
rini teklif etm ek anlam ıdır, Ayni zam anda baş 
yönetici adına yapılan danışm a ve kurm ay gö
revi olarakta anılabilir.

Baş yönetici görevlerinden biri olan ve onun 
adına yapılan K ontrol görevlerinin 1963 yılında 
hazırlanm ış olan M ehtap raporunda tesbit edil
miş bulunan K ontrol görevinin ilkeleride şöyle 
sıralanm ış bulunm aktadır.

1 —  Birinci derecede am aç tesirli ve önleyi
ci bir teftiş sağlamak olm alı kusur bulm a ikinci 
önem  derecesinde olm alıdır.

2 —  Teftiş bir irtibat (H aberleşm e ve K oor
dinasyon) vasıtası olm alıdır.

3 —  Teftiş bir eğitim  vasıtası olm alı, inzi
bati ve cezai görevler ikinci plâna atılm alıdır.

4 —  Teftiş idarenin politikasını tesbitte, 
yüksek kadem edeki yöneticilere ışık tutan bir 
vasıta olm alıdır. (Etüd, Araştırm a ve İncelem e
lerle).

5 —  Yöneticilerin  daha verim li ve ekonom ik 
durum a yönelm e istek ve prensiplerine en ya
kın yardım cı teftiş ve denetlem e birim i olm alı
dır.

6 —  Teftiş sonuçları üzerinde tedbirler al

makla yüksek kadem edeki yöneticiler ve birin 
ci derecede sorum lu kişiler m eşgul olm alı ve 
teftiş çalışm aları on larca izlenm elidir.

7 — Düzeltici tedbirler olarak örgüt m ev
zuatının yenilenm esi, personelin  H izm et içi eği
time tabi tutulm ası gibi tedbirler almalı, sadece 
m erkezden em irler yayınlam akla yetinilm em eli- 
dir.

8 —  Aynı daire içindeki (hattâ aynı yerleri 
hedef tutan daireler arasında) teftiş çalışm aları 
koord ine edilm elidir.

Yukarıda ana hatları belirtilm iş olan M o
dern Sevk ve İdare anlam ı içinde teftiş ve denet
lem e hizm etlerini bugün bir gelişim  içinde bu
lunan Sevk ve İdarecilikte teftiş ve denetlem e 
anlam ı klâsik ve Yapıcı ve verim li teftiş olarak 
iki halde nitelendirilebilir.

K lâsik olan teftiş ve denetlem e : Esas teftiş
ten beklenen am açlar yerine bu am açlara ulaş
m ada b irer vasıta olan örgüte ait mevzuata ruh 
yönünden daha çok  şekil yönü ile uygunluğu 
aram ak esas olm aktadır.

H ataları ve hata yapanları araştırm ak ve 
sistem atik şekilde cezai m üeyyidelerle cezalan
dırılm alarını sağlamak denetlem e am acı zanne
dilm ektedir.

Oysa mevzuatın eskim iş ve niteliğini, eskili
ği ve yeni gelişim lere cevap verm e kabiliyetin
den uzaklaşm ış hüküm leri ile kaybederek verim 
li ve ekonom ik  çalışm ayı ön leyici m ahiyet alm a
sı tatbikatçıları müşkül durum a sokm aktadır.

Y apıcı ve verim li Teftiş ve denetlem e ise : 
Bir kuruluşun am acını, bütün görevlerin  m evcut 
plân ve program  hedefleri veya seçilm iş, kabul 
edilm iş faaliyet politika ve hedeflerini temel da
yanak kabul edip bunların en verim li ve ekon o
mik şekilde gerçekleşm esine veya aksaklıkları 
tesbit etm ek, ilgililere duyurm ak, doğan aksak
lıkları önlem ek veya giderici tedbirleri bularak 
tavsiye etm ek ve izlem ek dem ektir. Bu anlayış 
içinde örgütlerde mevzuatın yenileştirilm esi ça- 
lışm alarında teftiş ve denetlem e birim i öncü  ola 
rak yer alır.

7



Dodern Sevk ve İdare tamamen benim sen
miş bulunan Yapıcı ve Verim li Teftiş ve Denet
leme anlamı içinde görev ifa  edecek teftiş bi
rimlerinin halen bu am aca yönelm ede klâsik an
lamdaki çerçeveden sıyrıl^m ilm esi için bir çok  
engelleri m evcut bulunm aktadır.

K lâsik Teftiş ve Denetleme anlamından kıir- 
tulma çabası içinde bulunan teftiş birim lerinin 
yapıcı ve verim liliğe dönüşebilm esindeki p rob 
lem ler genellikle şunlar olm aktadır.

A. Soruşturm alar teftiş birim lerinin iş ha
cim lerin i önem li ve büyük bir kısm ını teşkil et
m ektedir. Soruşturm aların m üfettişlere yaptı
rılması, m üfettişi kendisinden korkulan çekini
len insan haline getirm ektedir. Bu hal mutad 
teftişlere ayrılabilecek zam anı azalttığı gibi m ü
fettişin yapacağı yerinde tavsiyelerin kabul şan
sım zayıflatan bir durum  olarak ortaya çıkm ak
tadır.

B. Her kuruluşun ünitelerinin teftişinde 
özellikle hesap işlerinde işlem lerin rutin kısım 
larını teftiş ve kontrol etm ek için özel bir uz
m anlığa ihtiyaç yoktur. Yetişm esi ve hizmet 
yapm ası çok  m asraflı olan m üfettişin  zam anı
nın büyük kısm ını bu rutin işlere harcam ası; 
kendisine daha çok  ihtiyaç duyulan alanlarda 
görev yapm asını engellem ektedir.

C. H er kuruluşta birbirinden çok  farklı, çe
şitli ve çok  sayıda hizmet ve faaliyet alanları 
bulunm aktadır. Kuruluş m üfettişlerinin bu de
ğişik ve her biri ayrı uzm anlık kolu olan konu
ların hepsinde uzman olm ası beklenm ektedir. 
Buna imkân bulunm adığı içinde birbirinden çok  
ayrı hizmet alanlarını teftiş etm e zorunluğu tef
tiş hizmetini yavaşlatm akta ve neticede iş gücü
nü yıpratm aktadır.

D. Hizm etin iyi yürüm esinden asıl sorum lu 
olanlar her kuruluştaki hiyerarşik kadem e yöne
ticileridir. Bu yöneticiler kendi sorum lulukları 
altındaki hizmetin istenilen şekilde, verim li ve 
kaliteli olm ası için gerekli teftiş ve kontrolleri 
yapm akla yüküm lü bulunm aktadır. Hal böyle 
iken her türlü kontrol hizm etlerinin teftiş ve 
denetlem e birim lerinden beklenilm esi teftiş iş 
hacm ini gereksiz yere artırm aktadır. Burada şu 
hususu da belirtm ek gerekir ki hiyerarşik kade
m e yöneticileri çoğunlukla teşkilat ve servisin
deki hizmetin seyir tarzını yeteri ölçüde ve bil
gili olarak teftiş etm e yeteneği ve eğitim inden de 
yoksundurlar.

E. Kuruluşa ait personelin  kalitesini yükselt
m ek ve işinin bilirkişisi olm asını am aç edinen 
hizmet içi eğitim i hemen hiç yapılm am aktadır. 
Bu hal m em urun hata yapm a yeteneğini a n ır 
m akta ve dolaylı olarak m üfettişin  işini çoğalt
m aktadır.

F. En m ühim  problem  olarakta Teftiş Ra
porları ve bu raporların  D eğerlendirilm esi ko
nusudur.

Teftiş raporları bu günkü durum ları ile ye
teri şekilde değerlendirilebilecek nitelikte değil
dir. Ş ö y le k i: Teftiş genellikle klâsik anlamda
hata bulm a gaye ve endişesi ile yapılan rutin bir 
işlem halini almıştır. Teftiş raporlarıda böyle- 
sine bir teftişin sonuçlarını yansıtm akta ve oto 
matik olarak cevaplandırılm aları ile gelecek tef
tişe kadar geçen devre içinde üzerinde durulmı- 
yan faydasız belge haline gelm iş olm aktadır.

H izm etlerde iş analizi yapılm adığı dolayı- 
siyle teftiş ünitelerinin randım an karşılaştırm a
larına m üm kün olm adığı ve teşkilât bir bütün 
olarak incelenm ediği için teftiş raporları genel
likle bir hatalar cetveli halinde ortaya çıkm ak
tadır.

Teftiş Raporlarının değerlendirilm esine ge
lince; Kuruluşlarda alt ve üst kadem elerde, tef
tiş raporları sonuçlarının değerlendirilm esine 
yeteri kadar önem  verilm em ektedir. Baş yöneti
ci, teftiş sonuçları ile ilgilendirilm em ekte ve 
kendisine her ünitenin bir yıllık teftişi sonunda 
ortaya çıkan durum  özet halinde aktarılm am ak
tadır. Y öneticilerin  uzun raporları okum ası ve 
özetleri anlaması beklenm ekte ve bununla ye- 
tinilm ektedir.

Yukarıda kısaca ve genel olarak izahına ça
lıştığım ız Teftiş ve Denetlem e hizm etlerinin ya
pıcı ve verim li olm asına mani olan engelleri be
lirttikten sonra bu problem lerin  bertaraf edi
lerek yapıcı ve verim li teftiş hizm etine kavuşa
bilm ek için gerekli tavsiyeleri şöylece özetleye
biliriz :

A. Soruşturm a görevlerinin m üfettişlerden 
alınması ve gereği ölçüde hiyerarşik kadem elere 
yaptırılm ası veya münhasıran kafi m iktardaki 
m üfettişi yalnızca soruşturm a hizm etleriyle gö
revlendirilm esi,

B. Teftiş hizm etlerinin rutin kısım larının 
devam lı kontrolünü sağlamak, gerektiğinde so
ruşturm a görevini yapm ak ve bu şekilde m üfet
tişlerin daha önem li konularda meşgul olm ala
rına imkân sağlamak üzere alt kadem ede yetkili 
kontrollük örgütlerini m eydana getirmek.

C. M üfettişlerin belirli hizm et alanlarında 
imkân nisbetinde uzm anlaşm aları ve böylece 
teftişin daha sür'atle, etkili ve bilgili şekilde ya
pılmasını sağlamak.

D. Hizmetin iyi yürütülm esinden asıl so 
rum lu olan icracı örgütlerin hiyearşik kadem e 
yöneticilerinin kendi sorum lulukları altındaki 
hizmetin en iyi ve verim li şekilde olm ası husu
sunu kontrolleri altında bulundurm ası, yeteri 
ölçüde teftiş edebilm e yeteneği ve eğitim ine ka
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vuşturulm ası, kadem elerin görev ve yetkilerinin 
m uayyen sınırlar içinde açıkça belirtilm esi sağ
lanm alıdır.

E. H izm etiçi eğitim e önem  ve öncelik  veri
lerek hataların asgari ölçüye indirilm esi ve böy- 
lece daha çok  sayıda m üfettiş istihdam ının ön
lenmesi.

F. Teftiş Raporları bir hatalar cetveli olm ak 
niteliğinden kurtarılarak hata ve aksaklıkların 
bünye içindeki gerçek yer ve köklü  nedenlerini 
ortaya çıkartan ve bunların giderilm esi yönün
den m üm kün hal çarelerini kapsıyan, kuruluşun 
her teftiş birim inden hizmet standartlarının tes
hili ve geliştirilm esi yolu ile hizm etlerin randı
man karşılaştırılm asına, gelişm eleri izlem iye ve 
gerekli yenileştirm eleri kolaylıkla gerçekleştir
m eye im kân verecek tarzda raporlar düzenlen
m elidir. Raporlarda ayrıca başarılarda belirtil
m elidir.

Raporların  değerlen d irilm esi: Teftiş rapor
ları her kuruluşta baş yönetici adına hareket 
edebilen yetkili ve yeterli elem anlar tarafından 
incelenip özetleri çıkartılarak belirtilen prob lem 
leri ve konuların hal çarelerini süzgeçten geçire

rek sonuç hakkında en yüksek yöneticiye bilgi 
verilm esi sağlanm alıdır.

R aporların  değerlendirilm esine m enfi yön 
den etki yapan b ir  hususta m erkezdeki yöneti
cilerle m üfettişler arasınada irtibat olm ayışıdır.

Teftiş birim lerin in  m erkez ve taşra arasın
da gerçek b ir  irtibat yapabilm eleri am acı ile 
m üfettişler, örgütün yıllık icra plânı ve politika
sını öngörülen  gelişm eleri taşradan ne gibi iş
ler beklenildiğini m erkezdeki yöneticilerden öğ 
renm eli bunu taşraya aktarm alı ve ayni şekilde 
taşranın h izm et anlayış ve uygulayışını, ihtiyaç
larının ve m erkezden beklediklerin ide m erkez 
yöneticilerine duyurm alıdır. Bunu sağlam ak 
içinde teftiç öncesinde ve teftiş sonunda teşkilât 
m erkez yöneticilerle toplantılar yapılm alı ve 
problem lerin  iki taraflı olarak ortaya konulm a
sı ve tartışılm ası sağlanm alıdır.

Y apıcı ve verim li teftiş ve denetlem e hizm et
lerinin ana prensibini b ir yabancı ata sözü ile 
özetleyebiliriz : Bütün m esele «KURUŞ ARAMA 
M ERAKLISI VE LÎRA HARCAMA HOVARDASI 
O LM AM AKTIR» gerçeğindedir.

İSTANBUL UMUM SİGORTA
A N O N İ M  Ş İ R K E T İ

TÜRKİYED E KU RULAN  İLK ANONİM  SİGORTA ŞİKETİDİR.

YANGIN, NAKLİYAT, KAZA ve HAYAT 
S İ G O R T A L A R I N I Z I N
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S E K E R B A N K
Şekerbank mudilerine yeni bir hizmetini sunuyor:

ŞEKERBANK dağıttığı 1.370.000 liralık ikramiyelerin
den, 1.000 liradan fazlasını kazanan bütün 
mudilerine istedikleri taktirde, ikramiyeleri 
karşılığında kurduğu müesseselerin %  10 kâr 
garantili hisse senetlerini veriyor.

Asgarî %  10 garantili bu hisse senetleri beş 
sene müddetle her an ŞEKERBANK’ta paraya 
çevrilebilir.

ŞEKERBANK ikramiye kazananları kârlı özel teşeb
büse ortak etmek gayretindedir



Et Endüstrisinde 
Hayvancılığın
omemı Mustafa Yılmaz İNCEOĞLU

E. B. K. Yönetim Kurulu Üyesi 
Ticaret Bakanlığı Temsilcisi

K ontrollü  k r e d i :

Kontrollü kredinin ana felsefesi şu üç nok
tada toplanmaktadır.

1 —  Müstahsilin ihtiyacı olan ve çevirebile
ceği parayı yeterli miktarda vermek;

2 —  Bu parayı nasıl kullanacağına dair tek
nik bilgiyi de birlikte vermek;

3 —  Paranın kullanılışını müessir bir şekil
de kontrol etmek; suretiyle gayesine sarf edil
mesini temin etmektir.

Bu sistemle kontrol sadece murakaba mâ
nasında olmayıp bununla birlikte öğretici bir 
nezaret mânasını taşımaktadır.

Bugün Lâtin Amerika ülkelerinde ve bilhas
sa Birleşik Amerika’da müstahsilin kalkınması 
kontrollü kredi sayesinde olmuştur.

En Endüstrisinin inkişafı için müstahsili 
teknik bilgi ile teçhiz edecek ve teknik kontro
lü de yapabilecek bir çalışma düzenine girme
miz zorunludur.

Et ve Balık Kurumunun kasaplık hayvan te
dariki için besicilere vermekte olduğu faizsiz 
avans parayı kontrollü olarak verebilmesi için 
müstahsil bölgelerde özel teşkilât kurması; et 
maliyetini haliyle yükselteceğinden bu görevin 
ifası için; Tarım Bakanlığı ile, Ziraat Bankası 
ile ve Devlet Üretme Çiftlikleri ile işbirliği ya
pılması zaruri görülmektedir. Bu işbirliğinin 
resmî formaliteler yüzünden işleyemez hale gel

mesine mâni olmak; görevlerin ifası ve gerekli 
işbirliğinin sağlanmasında faal rol oynamak için 
karşılıklı koordinatörlükler ihdas edilmesi el
zemdir.

Yüksek Plânlama; hayvancılık için gerekli 
kredinin besici ve yetiştiricilere kontrollü ola
rak verilmesini, Et ve Balık Kurumunun besici
ye açtığı kredinin kullanıldığı amaca uygun ha
le getirilmesini, Devlet Üretme Çiftlikleri ve di
ğer ilgili kuruluşlarla işbirliği yapılmasında ön
görmüş olmasına rağmen yıllardanberi maale
sef bir anlaşmaya varılamamış olduğundan Et 
ve Balık Kurumu kasaplık hayvan tedarikinde 
çok müşkilât çekmektedir.

Halen mevcut dört et kombinasından baş
ka; Urfa, Elâzığ, Kars, Tatvan, Kayseri, Bursa, 
İstanbul (Anadolu Yakasında) kurulmakta olan 
kombinalarımızda da kasaplık hayvan tedariki
nin ileri de daha büyük bir problem yaratma
ması için âcilen tedbirler almak zarureti var
dır.

Tanm Bakanlığının ve T. C. Ziraat Bankası
nın yurdun her tarafında kurulmuş teşkilâtı 
vardır ve hattâ Ziraat Bankası çiftçilere kont
rollü kredi vermek için bugüne kadar 10 Vilâyet 
ve 30 Kazadaki, pilot bölgelerde ayrıca geniş 
teşkilâtlar kurmuştur; ileri de memleketin her 
tarafına teşmil edilecektir.

Bunların hepsi Devlet Teşekkülü olduğuna, 
ve memleket ekonomisinde kârlılıktan ziyade 
verimlilik esaslarına göre çalışmakta bulunduk-
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lanna göre bu teşekküllerle; Et ve Balık Kuru- 
munu da içine alan koordinatörlükler tesis edil
diği takdirde; Et ve Balık Kurumu az masrafla 
bu teşkilâtlardan geniş mikyasta istifade edebi
lir. Ancak şimdiye kadar kendi aralarında anlaş
mak imkânı hasıl olamadığından; Et ve Balık 
Kurumunun kasaplık'hayvan besicileri için ayır
dığı avans parayı kontrollü olarak kullanabilme
si için bu teşekküllerin teknik elemanlariyle 
Kuruma ne suretle yardımcı olacakları hususun
da Devlet Plânlama Teşkilâtınca esasları tesbit 
edilerek; Bakanlar Kurulunca karara bağlanma
sı en uygun, kestirme ve kat’i çıkar yol olduğu 
kanısındayım.

Et ve Balık Kurumunun kasaplık hayvan 
besicilerine verdiği faizsiz avans paramn kont
rollü olarak gayeye sarfedilmesini salğamanın 
memleket ekonomisi, müstahsil besiciler ve Ku
rum yönünden derece, derece büyük menfaatleri 
olduğu aşikârdır.

Bazı kimselerin kasaplık hayvan teslimi 
taahhüdüne girişerek aldığı faizsiz para ile be
sicilik hayvan almıyarak başka bir sahada kul
landığı; taahhüt ettiği hayvanın teslim zamanı

geldiiğnde ise; sıkışarak cezaî şarttan kurtul
mak için; her ne pahasına olursa olsun piya
sadan hayvan tedarik ederek taahhüdünü yeri
ne getirmek gayretine düştüğünden bu hal fiat- 
larm anormal yükselmesine sebep olduğu gibi 
hem kendisini ve hem de Kurumun zararını mu
cip olmakta ve dolayısiyle memleket ekonomisi 
zarar görmektedir.

Et ve Balık Kurumu kasaplık hayvan besi
cilerine verdiği avans paranın mutlaka gayeye 
sarfedlimesini temin edebilmek için teminat 
mukabili hayvan alım bedelini tam olarak ver
diği; hayvanların alındığım ve besiye konuldu
ğunu gördükten sonra bu hayvanlan rehin al
mak suretiyle ayrıca Besi Kredisi de verdiği ve 
hayvan hastalıkları ile yakınen meşgul olduğu 
ve verdiği teknik bilgi sayesinde besi randıma
nım artırarak; besiciliği kârlı ve özendirici bir 
hale getirdiği takdirde gayesine tez elden ula
şacağı kanısındayım.

Et Endüstrisinin temel maddesi olan hay
vancılığın Et ve aBIık Kurumu yönünden korun
masında; Et ve Balık Kurumu bir dereceye ka
dar ancak bu suretle yetkili olacaktır.

" T R A K Y A "
S A N A Y İ  V E  T İ C A R E T  A. Ş.

★

Karaköy, Kürekçiler, Topuz Han 8/5

Nova
N E B A T İ  M A R G A R İ N

Ar

Arayacağınız
tek rsim
*

Bulabileceğiniz 
en iyi kalite
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U MU Mİ  M U K A V E L E :  
T Ü P L Ü  S Ö Z L E Ş M E

Av. Hamdi TÜRKAY
Et ve Balık Kurumu Müşavir Avukatı

Ana Yasam ızın  47 ci maddesi; iş veren ve işçi müna
sebetlerinin b ir yasa ile düzenlenmesini ön görmüştür. Toplu 
sözleşme, grev ve lokavt kanunu bu sebeple ve 15.7.1963 
tarihinde, 275 sayı ile kabul ve yürürlüğe g irm iştir . İş 
Hukukumuzda büyük b ir değer taşıyan bu kanun; esasın
da borçlar kanunun işçi düzenini sağlamaktan çok uzak 
bulunan 316 ve 317 ci maddelerinin zamanla işçi ve iş ve
ren münasebetlerine cevap veremiyen durumuna b ir set çek
mek ve iş hacminin genişlemesi ile işçi ve iş veren iliş
k ile rin i yeniden tanzim etmek gaye ve amacı ile ç ıkm ış 
ve bilindiği gibi bugünkü halini alarak borçlar kanunun
daki Umumi mukavele müessesesinin hüküm lerini kendi 
kapsamı içine sokm uştur. Yürü rlükte  olan toplu sözleşme 
ve grev lokavt kanunu aşağıda yazılı mekanizmalarla işçi 
teşekkülleri ve iş veren teşekkülleri arasındaki toplu uz
laşmazlığı gidermek ve onu çözümliyerek daha olumlu b ir 
durumda bu ilişk ile ri düzenlemek hususunda iş hayatı
mızda b ir çok faydalar sağ lam ıştır.

Kanun koyucu; 257 sayılı toplu sözleşme, grev ve lo
kavt kanununun b irinci maddesinde, toplu iş sözleşmesini, 
«hizmet akdinin yap ılm ası, muhtevası ve sona ermesi ile 
ilg ili hususları düzenlemek üzere, 7. maddede gösterilen işçi 
teşekkülleri ile iş veren teşekkülleri veya iş verenler ara
sında yapılan b ir sözleşme, diye tarif e tm iştir. Toplu söz
leşme sistemi ile sanayide işçi ve iş veren ilişk ile rinde meş
ru ve hukuki b ir düzen kurulm ası ele alındığı gibi, taraf
ların  bu sistemle aynı zamanda ka rş ılık lı o larak b ir b irine 
saygı göstermeleri ve günlük iş hayatımızda emek unsuru
nun sermaye ve teşebbüs faaliyetleri ile aynı ölçüde b ir 
değer kazanması hedef ve gaye kabul ed ilm iştir. Batı dün
yasında sanayiciler; durulm uş ve tek düzen maliyet hesap
larına yer verd ik leri cihetle, toplu sözleşme sistemi bura
larda genellikle benim senm iştir. Sanayiciler, bu sistemle 
çeşitli sanayi ko llarında, aynı nitelikteki işçilere aynı ücreti 
ödemek durumunda olduklarından m uhtelif işletmeler ve 
aynı iş ko lları arasındaki rakabet; umumiyetle işçi ücret
lerinin birbirinden fa rk lı olması gibi maliyete etk ili ücret 
rakabetinden değil; bu işletmelerin kuru luş, ilkel madde
lerin in satın a lınm ası, rasyonalizasyon, sürüm vesaire gibi 
diğer faktörlerinden doğmuştur. Memleketimizde ise sanayi 
ko lları henüz yeter derecede ink işaf etmemiş ve bu yüzden 
batı dünyasının yukarda bild irilen faktörler dışında ücret 
rakabetide uyuşm azlıklarda belli başlı b ir unsur olarak 
ortaya ç ıkm ıştır . İktisadi bakım ından gelişmiş memleket

lerde sanayi hayati hep toplu sözleşmelerden kurulu b ir sis
teme bağlanm ıştır. B irleşik  Am erika, Fransa ve İsviçre bu 
hususta başta gelen memleketler arasında yer a lm aktadır. 
Hiç şüphesiz memleketimizin iktisadi alanda işçi ve iş veren 
münasebetlerinde yeteri kadar b ir düzen sağlıyamamış ol
m asının b ir takım  nedenleri va rd ır. Bunların başında da 
sendika faaliyetlerin in yurdumuzda henüz pek kısa b ir ha
yata sahio olması gelmektedir. Batı dünyasının bilhassa İs
viçre toplu iş mukavelesi (Toplu sözleşme) kanunundan 
faydalanılarak memleketimizin sosyal, ekonomik, politik 
bünyesine uygun b ir kanun çıkarılm asına şiddetle ihtiyaç 
olduğu benimsenmesi üzerine 15 .7 .1963 tarih li ve 275 sa
y ılı toplu sözleşme, grev ve lokavt kanunu ç ıka rıla rak  borç
lar kanunun (um um i m ukavele) ismi altında 316 ve 317 ci 
maddelerinin ihtiyaca cevap vermeyen hüküm leri aydınlığa 
kavuşturulm uş, işçi teşekkülleri ve iş veren münasebetleri 
kanunda derpiş edilen müeyyedelerle teminat altına a lına
rak bu ilişk ile r daha vazıh ve sağlam esaslara dayand ırılm ış 
ve bu suretle memlekete büyük hizmetler yap ılm ıştır .

Toplu sözleşme kanununda yazılı müesseseler aşağıda 
sırası ile gösterilm iştir. Toplu iş sözleşmesi, uzlaştırm a, 
grev, lokavt, kanunî ve özel hakem müesseseleri toplu söz
leşme yapılm asın ı amaç kabul eden b irer makanizma ha
linde çalışm ıya başlam ışlard ır. Bilindiği gibi uzlaştırm a top
lu iş uyuşm azlıklarında taraflar arasında b ir karara va r ıl
masına yardım  etmek üzere uyuşmazlığa tarafsız , üçüncü 
b ir şahsın katılm ası olup gayesi tara flar arasında uzlaşmayı 
sağlamak bulunduğundan bu makanizmanın işlemesi evvel 
emirde tarafların  böyle b ir uzlaşmayı arzu etmelerine bağ
lı ka lm aktad ır. Yasam ıza göre toplu iş uyuşmazlığı uzlaş
tırm a mekanizması içinde müsbet veya menfi b ir sonuca 
bağanmadıkca taraflar kanuni tahkim , grev ve lokavta baş 
vuram am aktadır. Bu itibarla toplu iş uyuşm azlığının uzlaş
tırm a yolu ile çözümlenmesi mümkün olmadığı hallerde 
ilg ililerin  durumu b ir tutanakla tesbit ettirm eleri ve kanuni 
süre içinde çözümlenecek işler hakkında sırası ile , diğer 
mekanizma kollarına baş vurm aları gerekmektedir.

Grev ve lokavta gelince : toplu iş uyuşm azlıklarında
bu mekanizma önemli b ir yer alm aktadır. Grev ve lokavtın 
hedef ve amacıda toplu sözleşme yapılm asın ı sağlam aktır. 
Bu duruma göre toplu sözleşmenin bağıntılı tara fların ı teş
kil edebilecek durumda olm ıyanlar için grev ve lokavt hak
kın ın  kullan ılm ası bittabi mevzubahis değildir. Yasam ızda 
17 ci maddenin ikinci fık ras ı hükmüne göre grev kanuni 
ve kanun dışı olmak üzere iki şekilde mütalâa ed ilm iştir. 
Grevin kanuni olması için ik i şartın tahakkuku lâzım dır.

a ) Grevin işçilerin  iş verenlerle olan münasebetlerin
de iktisadi ve sosyal durum ların ı korumak veya düzeltmek 
amacını taşım ası,

b ) Grevin 275 sayılı kanun hüküm lerine uygun olm a
s ı ; aradığım ız şartlar arasındadır.

Yukarda a. bendinde yazılı şarta mesleki amaç, b. 
bendinde gösterilen şarta ise kanuna uygunluk unsuru de
n ileb ilir .
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Kanunumuz; mesleki amacı a le lıtlak grevde değil; ka
nuni grevde şart o larak aradığından her hangi b ir grevde 
mesleki amaç yok ise 17 ci maddenin b irinci fık ra s ı gere
ğince bu gibi davran ışları kanun dışı grev kabul etmek ka- 
naatımızca uygun o lacaktır. Tatbikatta b ir grevin meşru ve
ya gayrı meşru mu olduğu sorununu çözümlemek için orta
da kanun b ir kıstas olmadığından bu gibi hallerde doktrin 
ve mahkeme içtihatları meşru sayılacak veya sayılm ıyacak 
grevleri ayırt etmekte faydalı o lm aktadır. Şöyle k i, b ir gre
vin kanun hükümlerine uygun olması için :

1 ) Uyuşmazlığın sulhen halli hususunda gerekli teşeb
büslerin yapılm ış olm ası,

2 )  Y e tk ili teşekkül tarafından grev kararı a lınm ası,
3 )  Grev kararın ın  zamanında karşı tarafa b ild irilm esi,
4 )  Bekleme süresinin geçmiş olm ası,
5 )  Grevin grev kararın ın  yürürlüğe girdiği tarihte 

başlam ası,

6 )  B ir grev yasağı veya tahdidinin bulunmaması, ge
rek ir.

Bununla beraber b ir grevin kanun dışı olup olm adı
ğının tayininde taraflarca tereddüt edildiği takdirde bu 
grevin kanun dışı olduğunu iddia eden tarafın o grevin ma
hiyetini yargı yolu ile tesbit ettirm esi en doğru b ir yoldur. 
Nitekim Yarg ıtay Hukuk Genel Kurulunun 17 .3 .1965 ta
rih li ve E. 656 , D. 9, K . 120 sayılı içtihadı bu konuda 
bize yargı yoluna baş vurulm ası hususunda ış ık  tutmakta
d ır. Lokavt'da da hemen hemen aynı hükümler ca rid ir.

İş Uyuşm azlıkların ın  grev lokavt dışında hakeme baş 
vurm ak suretile çözümlenmesi yukarda bild irilen kanunun 
35 ci maddesi ile tayin edilmiş olduğundan bu mekanizma
nın işleme şekli hakkında burada izahat vermekte fayda 
mülahaza ed ilm iştir. Maddeye göre bu müessese; II Hakem 
Kurulu olarak o İlde iş Mahkeme Başkanlığ ın ın , İş Mah
kemesi kurulm am ış olan yerlerde ise iş davalarına bakmak 
üzere görevlendirilm iş bulunan hakimin başkanlığında a ) 
Bölge Çalışma Müdürü veya görevlendireceği yard ım cısı ve
ya b ir iş m üfettişi, b ) II Hukuk İşleri Müdürü veya özürlü 
ise yerine bakan kim se, c )  İşçiler adına seçilecek iki hakem
le, d ) İşverenler adına seçilecek iki hakemden katım lı ola
rak ça lışm aktad ır. II Hakem Kurulu : kendisine uzlaşmaya 
varılam adığını b ild ir ir b ir tutanakla b irlik te  taraflardan bi
rinin yazılı olarak baş vurm ası üzerine, baş vurma tarih in
den itibaren 6 iş günü içinde Kurul Başkanmın çağrısı ile 
toplanarak kararın ı vermekte ve bu kararın  taraflara ve 
iş yerinin bağlı olduğu b ir Bakanlık  varsa ayrıca bu Bakan
lığa b ir yazı ile gönderildiği tarihten 12 iş günü içinde Ku
rul Başkanlığına b ir dilekçe verilerek itiraza uğramadığı tak
dirde kesinleşeceği madde hükmünden an laşılm aktad ır. Ka
rar itiraza uğrarsa 36. madde gereğince Yarg ıtayın  iş dava
larına bakan dairesi Başkanm ın başkanlığında, Danıştay 
Genel Kurulunun seçeceği b ir dava dairesi başkanı, Üniver
sitelerin Hukuk, Iktisad ve Siyasal b ilim ler Öğretim Üyele
rinin b ir seçici Kurul halinde Ankarada Ankara Üniversite
si Rektörlüğünün çağrısı üzerine toplanarak kendi ara ların 
dan seçecekleri b ir iktisat veya iş hukuku öğretim üyesi, 
Çalışma Bakanlığı b irinci Hukuk M üşaviri, Çalışma Bakan*

lığı Çalışma Müdürü, İşçiler adına seçilen iki hakem ile, 
iş verenler adına seçilecek iki hakemden ibaret olmak üze
re Yüksek Hakem Kurulunun kurulacağı yine yukarda yazı
lı madde hükmünden istihraç edilm ektedir. Yüksek hakem 
kurulu kararları evrak üzerinde yapılan tetbikat ile verile
ceği gibi bu Kurul kararla rın ın  kesin olduğuda kanunda 
yazılı olduğundan hukuki bakımdan Yüksek Hakem Kuru
lu kararla rın ın  37 ci madde gereğince belirsiz süreli toplu 
iş sözleşmesi hükmünde olduğu ve özel hakeme baş vu r
malarda ise bu hakem kararlarına karşı genel hükümlerin 
uygulanması gerekeceği cihetle tatbikatta her ik i hakem 
kararın ın  b ir birinden ayırt edilmesi lâzım geleceği tabi
id ir.

Görülüyorki borçlar kanununun umumi mukavele hü
kümlerine ait 316 ve 31 7 ci maddeleri ile b ir türlü düzene 
sokulmamış bulunan işçi hakları, getirdiği yeni müessese- 
lerle, 15 .7.1963 tarih li ve 275 sayılı sözleşme grev ve 
lokavt kanunu ile b ir aydınlığa kavuşmuş, işçilerin iktisadi 
ve sosyal sorunların ı yakından izlemesi itibarile bu kanun 
Tü rk  mevzuatına b ir yenilik getirm iş isede batı dünyası iş
çilerinin  iktisadi ve sosyal alanda daha geniş haklara sahip 
olduğu bir vakıa olduğuna göre işçilerim izin  de sosyal hak
ların ın  batı dünyasından alınacak örneklerle daha verim li 
b ir hale konulması ve bu suretle hayat güçlerinin a rt t ır ı l
ması arzuya şayan bulunm uştur.
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Yurdumuz Tavukçuluğunun 
Hayvani Prutein ihtiyacı ve Bugiinkii 
Kaynaklarımız Vet. Hekim Kemal YALMAN

____ I I  —  ' E. B. K. Et Sanayii Müdürü

Et ve Balık K urum unun 
Et K om binaları ve Trabzon 
Balıkyağı Unu İşlem e Tesis-

Yıllar Et - Kemik unu 
ve Kan unu 

Kg.

1960 557.975
1961 684.707
1962 582.637
1963 662.439
1964 834.275
1965 1.021.500
1966 1.450.957

Tablonun tetkikinden an
laşılacağı veçhile Et ve Balık 
K urum u'nun 1966 yılı istihsâli 
1.800 tondur. Bu m iktar M em 
leket ihtiyacının çok  aşağısın- 
dadır. Yine tablonun tetkikin
den anlaşılacağı üzere e t -k e 
m ik unu, kan unu ve balık 
unu üretim inde bâriz b ir  şe
kilde artış dikkati çekm ekte- 
dri. Bu artışta Birinci Beş 
Yıllık K alkınm a Plânında ön 
görülen,

«Belediye kesim artıkları
nın imkân olan yerlerde Et ve 
Balık Kurumu yan ürün de

lerinde ürettiği hakikî yıllık 
m iktar toplam ı da (T ab lo  : 2) 
de belirtilm iştir.

alık unu Yekûn

Kg. Kg.

149.169 707.144
132.103 816.810
101.484 684.121
187.900 850.339
649.506 1.483.781
505.059 1.526.559
337.659 1.788.616

ğerlendirme tesislerinde de
ğerlendirilecektir.»

tedbirin yerine getirilm esi ve 
ayrıca K urum  personelinin 
m ezbaha kalıntılarının değer
lendirilm esinde bilinçli olarak 
gösterm iş olduğu gayretten 
ileri gelm ektedir.

1960 yılından 1966 yılına ka
dar istihsâl ettiğim iz et - ke
mik, balık ve kan unu toplam ı 
(T ab lo  2) de verilen rakam lar 
üzerinden (7.857) ton civarın
dadır. 7 yıl içinde Yurdum uz
da istihsâl edilip yem ’e karış
tırılan m iktarı da bu kadar

kabul etm ek gerekir. Zira Ku
rum dışında herhangi b ir ö r 
güt tarafından Y urdum uzda 
m ezbaha kalıntıları değerlen
dirilm em ektedir. Başka bir de
yim le, Kurum  dışında yapılan 
tüm m ezbaha kesim lerinden 
elde edilen kalıntılar kıym el- 
lendirilm em ekte, Yurt ekon o
m im izde büyük kayıplar o l
m aktadır.

Daha önce yapılan hesapla
m alara göre; Yurt tavukçulu
ğunun yıllık asgarî ihtiyacı 
(55.000) ton civarında hesap
lanm ıştır. K urum ca üretilen 
yıllık ortalam a m iktar ise 
(1.122) ton 'dur. (7 Yıllık orta
lam a).

Bu kıyaslam adan anlaşıla
cağı üzere, yem  üretim inde 
değerlendiirlecek hayvanî p ro 
tein istihsâlim izin ne kadar 
düşük olduğu  anlaşılm aktadır 
ve üretim in ihtiyacım ızın % 
2'sine bile tekabül etm ediği 
görülm ektedir.

Hal böyle iken, M em leketi
m izde tavukçuluğun geliştiril
m esinden ve geniş çapta ta
vukçuluk yapılm asını tek yön 
lü olarak teşvikten bahsetm ek 
biraz gülünç olm aktadır.

Teşvikle beraber tavukçu
luğumuzun ihtiyacı olan hay
vanî protein  im kânlarını araş
tırm alı ve lüzum lu tesisler en 
kısa zam anda kurulm alıdır. 
Bu durum da en başta yapıla
cak iş Yurt M ezbahalarında 
kesilen hayvalnaıdan, kalan

TABLO: 2

Et ve Balık Kurumu’nun çeşitli yıllarda istihsâl ettiği E t - Ke
mik Unu, Kan Unu ve Balık Unu

Genel Yekûn: .............................................................  7.857.370
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mezbaha kalıntılarını mutlak 
surette değerlendirm ektir.

Bilindiği g ibi Et ve Balık 
K urum u’nca üretilen hayvanı 
proteinli unlar Yem  Sanayii 
T. A. O.'lığının yıllık ihtiyacı
nın pek cü z ’i bir kısm ını kar
şılam aktadır.

Bu bakım dan konu realist 
bir anlayış içinde ele alınm a
dığı takdirde tavukçuluğum u
zun gelişem iyeceği ve bununla 
birlikte beslenm e dâvamızın 
hallinde m ühim  bir yeri olan 
et ve yum urtanın daim a sıkın
tısının çekileceği daha şim di
den söylenebilir. H albuki bes
lenme işinin hallinde güvene
bileceğim iz en doğurgan hay
vani protein  kaynağı sadece 
tavuk olabilir. Dinî inanışlar 
icabı dom uz eti yem iyen ve 
balıkçılığı b ir  türlü inkişâf 
edem em iş olan Türkiye için 
tavukçuluk hayvani protein 
darlığını önleyecek tek hedef 
olarak kabul edilebilir.

Verilen rakam lara göre 
Türkiye'de önem li m iktarda 
tavuk olduğu anlaşılm aktadır. 
Fakat bunlar cüsse itibariyle 
çok  küçüktürler ve yum urta 
verim leri de gayet düşüktür. 
Bu hal İktisadî durum um uza 
çok  kötü etkiler yapm akta ve 
esasen kıt olan yem  m addesi
nin israfına yol açm aktadır. 
Çünkü tavuk aldığı yemin 
hepsini et ve yum urtaya tah
vil etm ez, bunun bir kısm ını 
da yaşama payı olarak kulla
nır. Yaşam a payı papulâsyon 
arttıkça artacağından verim siz 
ve fakat kalabalık bir sürü 
her zaman için yüksek verim li 
ve az kalabalık b ir  sürüden 
daha zararlıdır. İstatistikler
de yapılan incelem elerde 1939 -
1963 yılları arasında tavuk po- 
pülâsyonunun dikkati çekecek 
bir şekilde artm asına mukabil 
yum urta verim inin buna teka
bül etm eyen kısır b ir artış 
gösterdiğini istatistik rakam 
ları üzerinde yapılan araştır
m alar ile kolayca anlaşılabil- 
m ektedir.

Örneğin; Türkiye eskiden 
yum urta ihraç eden bir m em 
leket olduğu halde sonradan 
yıldan yıla ihracatım ız azal
mış ve önem ini kaybetm iştir. 
1948 yılında 14 m ilyon lira de
ğerinde 9.112 ton, 1957 yılın
da 600.427 lira değerinde 236 
ton, 1962 yılında 382 ton yu
m urta ihraç edilm iş ve son 
yıllarda ise hem en hemen dur
muştur.

1939 yılında 17.666.000 ola
rak sayılan tavuk - horoz m ev
cudu 1.020.256.000 yum urta ver
m iştir. Buna göre tavuk başı
na yılda 58 yum urta isabet et
m ektedir. Bundan 24 yıl son
ra yani 1963'te ta vu k -h oroz  
adedi (h indi dahil) 29.367.000’- 
ne yükselm iş ve yum urta sa
yısı ise 1.335.045.000 civarında 
bulunm uştur. Bu iki rakam ın 
biribirine nisbeti ile yum urta 
verim inin 45'e kadar düştüğü 
anlaşılır. Son 24 yıl içinde ta
vuk adedinin çoğalm asına m u
kabil b ir tavuğa isabet eden 
yum urta sayısının düşm üş bu 
lunm ası dikkati çekecek bir 
husustur.

24 yıl içinde tavuk sayısın
da % 66 b ir  artış olm asına 
m ukabil yum urta üretim inde 
artış ancak %  39 kadardır.

Buna tesir edebilecek fak
törler üzerinden düşünülecek 
olursa hayvansal proteinli yem 
darlığının neticeye zararlı et
kiler yaptığı kolayca anlaşılır. 
E lim izde rakam lar olm am ası
na rağm en tavuk ve horozla
rın ortalam a ağırlıklarının da 
bu süre içinde aşağı yukarı 
buna yakın nisbetlerde azaldı
ğı tahmin edilm ektedir. Çün
kü hayvanî protein tavuğun 
yum urtlam asında ve gelişm e
sinde önem li tahdit edici fak
törlerden (L im iting Factor) 
biridir.

M em leketim izde hayvanî 
protein yem  kaynaklarının ne 
kadar kıt olduğu ve Et - Ba
lık K urum u'nun dışında mez
baha kalıntılarının değerlen
dirilm ediği bundan evvel veri
len izahatta açıkça belirtilm iş

tir. Şu halde Yurdum uzda 
şim dilik yapılacak iş tavuk 
sayısını artırm ak ve bununla 
öğünm ek değil, bilâkis m ev
cut tavukların yem  ihtiyaçla
rını tam olarak karşılam ak 
suretiyle verim i yükseltm ek 
olabilir. Bu yazıda sadece hay
vansal protein  yem  kaynakla
rı ele alınm ış olduğundan bu 
noksanlığın giderilm esi için 
akla gelen çarelere özet ola
rak değinm ek faydalı görü l
müştür.

1 —  BALIK UNU :
Balık unu, tavuk beslem e

de iyi bir hayvanî protein  kay- 
!nağı olarak kabul edilm ekte
dir. Bizde balık unu sadece 
Et ve Balık K urum u’nun T rab
zon Balıkyağı - Unu Fabrika
sında ve Zeytinburnu Et K om 
binasında, İstanbul Balıkha
nesinden alınan im ha edilen 
balıklardan üretilm ektedir. Bu 
da çok  m ahdut m iktardadır. 
Bu üretim lerde insan gıdası 
olarak kullanılması gereken 
balık türleri zam anında pazar 
bulam ayış nedenleri ile, hay
van yem inde kullanılm ak üze
re un yapılm aktadır. İnsanlar 
tarafından istihlâki müm kün 
olan bu proteinin ve hele bi- 
,zim gibi protein  darlığı çeken 
b ir  m em lekette bu durum u
nun öncelik le giderilm esi ge
rekm ektedir. Buna göre yenen 
balıkları önce insan gıdası ola
rak bunların artıklarını da 
yenm eyen balıklarla birlikte 
balık nu ve yağı üretim inde 
değerlendirm ek icap eder.

Bunun için  de Yurdum uz 
sahillerinin m uhtelif yerlerine 
gerekli tesislerin kurulm ası 
zorunludur. Bu şekilde kuru
lacak tesislerle halk beslen
m esine faydalı olunacak ve 
bunun düzeyinde yenm eyen 
artıklar ve balıklardan üreti
len protein  de tavuk uzviyetin
den geçirilerek et ve yum urta 
gibi yenebilir protein  kay
naklarına çevrilm iş olacaktır. 
Dünyanın ileri m em leketlerin
de takip edilen usul ve m etod 
da budur.
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2 —  ET - K E M İK  UNU, 
KAN U N U :

Y ukarıda verilen izahattan 
anlaşılacağı üzere m em leketi
m izde e t-k e m ik  unu, balık 
unu ve kan unu miktarı Yurt 
hayvancılığının ihtiyacını kar
şılam aktan çok  uzak bulun
m aktadır. Balık unu üretim i 
alınacak tedbirlerle artırılsa 
dahi yem  olarak kullanılacak 
hayvanı protein  ihtiyacı tama
men karşılanam ıyacaktır. Bu 
durum da et - kem ik unu ve 
kan unu üretim ini artırm ak 
gerekm ektedir. Bunun için de 
mezbahaların santralize edil
m esi zarureti vardır. Bu şe
kilde yapılacak uygulam ada 
m ezbaha artıklarını değerlen 
dirm e im kânları olacak ve il
gili tesisler de kurulabilecek
tir. Ayrıca salgın hastalıklar
dan ölen veya bazı sebeplerim 
elden çıkarılm asına zaruret 
duyulan at ve eşek gibi hay
vanların kadavralarını da ren-

dering tesislerinde değerlen
dirm ek m üm kün olacaktır.

Bu uygulam a yapılm adığı 
takdirde fazla kesim yapan 
(İstanbul K araağaç K uram la
rı, İzm ir, Adana v.s. m ezba
haların mutlak surette m ezba
ha kalıntılarını değerlendirm e
leri için  lüzumlu rendering 
tesislerinin B elediyelerce ku
rulm ası Devlet Plânlama Teş
kilâtınca tavsiye edilm eli ve 
zorlanm alıdır. „

ET ve BALIK KURUM ’u

m evcut K om binaları dışında 
program laştırm ış ve Devlet 
Plânlama Teşkilâtınca kurul
masına karar verilm iş bulu
nan kom binalarda, m ezbaha 
kalıntılarının değerlendirilm e
si için küçük çapta rendering 
tesislerinin kurulm asını p ro
jelerine almıştır.

K om binalar tam am lanıp hiz
m ete açıldığında M em leket 
hayvancılığının ihtiyacı olan

hayvani proteinli yem  m adde
sine katkıda bulunacaktır.

SO N U Ç :

1) Türkiye’de tavukçuluğun 
gelişm esi için m uhtaç olunan 
hayvani menşeli yem kaynak
larının yalnız ET ve BALIK 
KURUM U’nca üretildiği, Ku- 
rum 'un ürettiği m iktarın da 
ihtiyaca cevap verm ediği anla
şılm aktadır.

2) Balık unu, e t-k e m ik  
unu ve kan unu üretim im izi 
istenilen seviyeye yükseltm ek 
için dikkatli ve plânlı hareket 
etm ek zorunlu bulunm akta
dır. Bunun için m ezbahaların 
dağınıklığının giderilm esi ge
rekm ektedir.

3) Y em  Sanayiim izin hay
vanı protein  kıtlığı bakım ın
dan dış m em leketlere balık 
unu, kan unu ve et - kem ik 
ununun ihracı m evzubahis o l
m am alıdır.

î J

EMEK |
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ET  ve E K O N O M İ

«Bu günkü üretim temposu hızlandırıl- 
mazsa, önümüzdeki yedi yıl içinde, Hin
distan, Pakistan ve Çin'in büyük bir kıt
lık ile karşılaşması mümkündür.

Bu kıtlıktan birkaç yıl sonra, yani 1980 
yııina doğru, Endonezya, Iran, TÜRKİYE, 
Mısır ve daha birçok ülkelerde ciddî aç
lık felâketi ile karşılaşmaları mümkün 
görülmektedir...» 1.9.1964

Prof. Dr. Raymond EWLL

NEDEN 
ET

«Bu gün TÜRKİYE Hayvancılık Endüstri
sine bundan 50 yıl önce batıda uygula
nan, yem üretim metodları ve hayvan bes- 
lemo ilkeleri sokulabilmiş olsa, Türkiye 
kendi ihtiyacını karşılayabildiği gibi ya
bancı ülkelere de geniş ölçüde hayvansal 
üretim maddeleri ihraç edebilir...»

Prof. BAADE

ENDÜSTRİSİ? Orhan ARCIL
Vet. Hekim

B ir yaratık  olarak, çevrem izi, derinlemesine ve çok 
geniş b ir açıdan incelersek, bütün can lıla rın , b ir tek ama 
cı olduğunu görürüz :

«Hayatı devam ettirm ek.»

Yüzlerce y ıl yaşıyan b ir kaplumbağa'dan, 1 - 2  saat
lik  yaşantısı olan bazı kelebek türlerine kadar bütün can
lıla rın  çabası budur.

B ir kelime ile, «yaşam ak.» Tek olarak yaşamak, soy 
o larak yaşam ak, ve toplum olarak yaşam ak...

Bütün can lıla r gibi, insanlarında amacı ayn ıd ır ve biz- 
leri bu gayeye u laştıran , üç ana bölümde toplandığım ız Y l-

Y E C E K 'le rd ir  :
Proteinler
K a rbonh id ratla r,
Yağ lar..
Bunlardan en önemlisi olan protein, yaşam ayı, geliş

meyi, çoğalmayı sağlıyan, yıpranm ayı önliyen, tek kay
n aktır.

Protein'in değeri üzerinde daha m illâttan yüz yılla rca 
önce durulmağa ve niteliği hakkında bilg iler verilmeğe 
başlandı. Aristo : «Vücut, büyümek, hararet meydana ge
tirm ek, zayiatı telâfi etmek için gıda almağa m uhtaçtır.» 
diye, bize özellikle proteini anlatmağa ça lıştı.

Liebiğ; «Yiyecek maddeleri, b ir yandan uzuvların ya
pılm asına, öteki yandan ısınm asına yarar.»  demek sure
tiyle bu günki anlayışa ış ık  tuttu.

Konuyu, akademik b ir alana kaydırmadan veayrıntı- 
larına gitmeden, sadece dar bir açıdan anlatmağa ça lış tı
ğım ız protein, kökünü iki kaynaktan a lır  : HAYVAN ve
B İT K İ.. .

B itk i, protein değeri yönünden düşük, buna k a rş ılık  
karbonhidrat yani enerji kaynağı bakım ından zengindir. Bu 
çeşit yiyecekler, daha çok gövdesi ile çalışan , insan toplu
luk ları tarafından tüketilm ektedir.

Hayvansal proteinin harcanması ise, çalışm anın , göv
deden kafaya geçişi nisbetinde artar.

Kaba b ir hesapla, b ir insanın ortalama protein ihtiyacı 
günde 70 gram, olarak hesaplanır. (Gelişm işlerde, aşağı 
yukarı kendi kilosu kadar.) İşte bu ihtiyacın en az %  40
50 sinin hayvansal proteinden elde edilmesi gereklid ir. 
Çünki, bitkisel protein, insan organizmasının sentezliyeme- 
diği bazı amino asitlerinden, yoksundurlar.

Yani bitkisel proteinlerden faydalanan insanların da, 
yine bir m iktar et yemeleri gerekmektedir. Daha açık bir 
deyim le; hayvansal proteinlerde hem yaşayışım ız, hem de 
zekâ yönünden gelişmemiz için ve insan organizmasında 
yapılam ıyan, 8 tane «Ekzogen Amino asidi» bulunmasına 
k a rş ılık , bitkisel proteinlerde bu amino asitlerinden sade
ce b ir kaçı vard ır.

İnsan toplu lukların ı bu açıdan inceliyen ilg ilile r, yap
tık la rı araştırm alarda, dünyanın 1/3 nün, daha çok kökü 
hayvani yiyeceklerle, 2 /3  nün de bitkisel besin maddeleri 
ile beslendiklerini görm üşlerdir.

Bu inceleme sırasında ortaya konan en önemli gerçek, 
bu 1/3 ü kapsıyan topluluğun çoğunluğu, ekonomik ve kü l
türel bakımdan gelişmiş ileri ülkelerde, 2 /3  topluluğun ço
ğunluğu ise, ilkel ve az gelişmiş memleketlerde bulunuşu
dur.

Böylece medeniyetin ilerlemesine paralel o larak, u lus
lar hayatında, hayvansal protein tüketim inin de arttığı gö
rülm ektedir. Bunun başlıca nedeni; toplum'da gövde ça lış
masının yerin i, makine ve motorun alm ası, insana sadecs 
bunları yapabilmek için düşünmenin, yani düşünerek ça lış
manın kalm asıd ır.

Bundan ötürüdürki, karbonhidratlardan zengin bitkisel 
yiyeceklerin yerin i, hacim bakım ından değerce büyük, hay 
vansal yiyecekler alm aktadır ;

Bazı Orta Avrupa ülkeleri ile , Amerika B irleşik  Dev
letlerinde yılda nüfus başına ET  tüketimi ve tüketilen 
proteinde, hayvansal protein %  desi (1 9 5 8  - 1959)

19



Ü l k e l e r Et (Kg .)
Protein % si 

Hayvansal
Güney Avrupa :

Ispanya 15,2 28
Yugoslavya 23,7 27
Yunanistan 19,6 27

Ortak Pazar Ülkeleri :
Batı Almanya 52,0 57
Belçika 56,3 57
Fransa 70,0 54
İtalya 23,3 33

Kuzey ve Batı Avrupa
Danimarka 69,4 60
İngiltere 65,5 59
İsveç 51,5 63
İsviçre 53,9 57
A. B. D. 88,1 71
1938 TÜ R K İY E 22,0
1950 » 19,0
1959 » 12,4
1962 » 13,8 17

Bu ay rın tıy ı, u luslar arasında izlemek mümkün oldu
ğu gibi, bir toblumun kendi tarihi boyunca olan gelişme
sinde de görmek m ümkündür. Örnek olarak, Almanya ile 
Am erika'yı a la lım : A lm anya'nın , 18 yüz yıldan bu yana, 
ekmek, et, yağ tüketim ini gözden geçirirsek, adam başına 
kilolarda nasıl büyük değişmeler olduğunu görürüz :

Yıl Ekmek Kg. Et Kg. Yağ Kg.
1800 300 13 10
1900 200 30 16
1950 100 50 19

Y ine Almanya'da, hayvansal yiyecek maddelerinin üre
timindeki a rtış , 1935 - 1939 y ılla rı ortalaması 100 kabul 
edilirse , 1959 - 1960 yılla rında et 129, süt 135, Yum urta 
131 oranında yükselme gösterir.

B irleşik  Amerika'da ise, 1908 - 1913 y ılla rı ortalaması 
100 olarak a lın ırsa , on y ıla  varmadan bu sayın ın , et'de 
İ l l i ,  süt'de 116 yı ve yumurtada 125 i aştığı görülür. Ta
hıl ve patates tüketim inde ise bu orantı, 75 e hatta 50 ye 
düşer.

Çok önemli b ir konu olan bu hayvansal protein prob
lem i, bu gün bütün Avrupa'yı meşgul etmektedir. Örneğin 
Avrupa Müşterek Pazar Ülkeleri arasında ele alman bu ko
nuda; dünya nüfusu ile b irlik te , kü ltür seviyesinin de iler- 
liyeceği kabul edilm iş ve buna çareler aranmağa başlan
m ıştır . Yap tık la rı b ir hesaba göre, 1975 y ılına  kadar, hay
vansal yiyeceğin tüketiminde %  50 - 70 b ir artış olması 
gerektiği, buna k a rş ılık  tahıl ve patates istihsalinin ise % 
11 - 30 oranında azalacağı, tahmin ed ilm iştir.

Y ine 1964 yılında Roma'da toplanan, « İk in c i M illetler 
arası nüfus problem leri» kongresinde ise, hayvansal protein 
maddelerinin 1975 y ılına  kadar %  75 - 90 oranında art
tırılm ası zorunluğu, b ir önceki görüşe uygun olarak, kabul 
ed ilm iştir.

Bu gerekçe iled irk i, bütün dünyada, kökü hayvandan 
gelen proteinin arttırılm asında, çeşitli çabalar sarfedilmek- 
te ve böylece, hemen hemen bütün ileri ülkelerin içindeki 
hayvansal ürünlere düşen pay, her y ıl biraz daha yüksel
mektedir. Örnek olarak, bazı Avrupa Ülkelerinin üretim le
rin i, ikinci dünya savaşı önce ve sonra ile 1950 ve 1962 
y ılla rın ı ka rş ılaştırırsak  :

Bazı Avrupa ülkelerinin Tarımsal gelirlerindeki hayvansal 
gelir payları ( % olarak)

2. D. Savaşı
Ü l k e l e r öncesi Sonrası 1950 1962
Batı Almanya 67 64 70 75
Belçika 64 64 64 63
Danimarka 87 78 80 83
Finlandiya 73 80 81 85
Fransa 66 57 59 64
Hollanda 67 63 88
Ingiltere 73 66 68
İrlanda 75 74 77 77,5
İsveç 77 76 77 79
İsviçre 76 73 73 75
İtalya 32 40 40
Lüksemburg 58 — 68 85
Norveç 80 78 78 75,5
Yunanistan 28 27 30

Çoğunda b ir artış olduğunu ve tarım sal gelirin %  50
sini geçtiğini görürüz.

B irleşik Amerika'da 1953 yılındaki tarım sal gelirin
%  55 i hayva n ürünleridiır. 1958 yılında ise bu o rantı, 33
m ilyarı bulan tarım  gelirinin %  57 sine varm ıştır.

Bütün bunlar gösteriyorki, teknik gelişmeler, kültü
rel ilerlem eler, hayvandan elde edilen ürünlerin geliştiri
lip çoğaltılm asını, zorlam aktadır. Bu zorlamaya bir baş
ka veya daha önemli b ir sebep de «Dünya nüfus in filâk ı»  
diye adlandırılan , doğum a rtış ıd ır .

Gerçekten de bütün dünyada saatte 3700, günde 
137.000, yılda da 50 milyon kadar b ir nüfus a rt ış ı, ol
m aktadır. Buna ka rş ılık  üretim , bu artışa ayak uydurama- 
makta ve şüphesiz bu hal ilerisi için, b ir tehlike olarak ka
bul edilmektedir.

Bu tehlike, dünden acı dersler alan insanların , sezdi
ği tehlikedir. Tarih , geçmiş y ılla rda , k ıt lık  o layları ile do
ludur ve kitle ler halinde insanların ölümlerinden söz et
mektedir. Biz buraya, son 100 y ılın  sadece Avrupa'da, en 
önemli aç lık ların  tarih lerin i belirterek yetinelim :

1859, 1855, 1848, 1846, 1845, 1840, 1839, 1835,
1833, 1821, 1820, 1870, 1880, 1889, 1891, 1892,
1897, 1901, 1906, 1911.

Kaldı ki dünya iç in , nüfus artış problemi oldukça es
ki b ir konudur. Daha 17. yüz y ılın  sonunda ele alınm ış ve 
bugüne kadar, zaman zaman üzerinde durulm uştur. 18. yüz 
yılda Ingiliz rakib i Malthus — « İnsanlar pek çoğaldı » .—  
diyerek, bütün dünyayı uyarmağa ça lışm ıştır .
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insan gıdası olarak etin önemi n
--------------------------  —  _ 3  —

Esansiyel aminoasitler bakımından, hayvani menşeli 
gıda maddelerinin yüksek değer gösterdiği tabloda açıkça 
görülüyor. Meselâ; Etteki aminoasid miktarı, fasulya pro- 
teinindekinden önemli derecede fazladır.

Kühnau tarafından tanzim edilen müteakip tabloda 
aıninoasitlerinin fizyolojik önemleri belirtilmektedir.

Çeviren

Sadrettin ARISOY
Ankara Et Kombinası 
Teknik Müdür muavini

AMİNO ASİTLERİN FİZYOLOJİK ÖNEMİ

Amino asit

Valin

Leuzin

Isoleuzin

Threonin

Methionin

Sistin

Phenylalanin

Tryptophan

Arginin
Histidin

Lisin

Fizyolojik önemi

Sinir sisteminin fonksiyonları için zaruridir.

Doku protienleri ve plazma yapım için zaruri
dir.

Gıda amino asitlerinin değerlendirilmesi için 
zaruridir.
( Anahtar Fonksiyonu)

Gıda maddeleri amino asitlerinin değerlendi
rilmesinde Lsoleuzinin faaliyeti için zaruridir. 
(Anahtar Fonksiyonu)

Vücut ve kıl bünyesini teşvik eder, protien- 
lerin parçalanmasını önler, metil gurupların
dan cholin ve kreatin sentezini temin eder, 
karaciğeri koruyucu tesiri vardır. Globin yapı
mına hizmet eder.

Plasma proteini ve kreatinin yapımı, madde 
değişimi artıkları ve karsinogen sulostanzla- 
rın zararsız hale getirilmesi, taurin, Glutha- 
tion ve ensülin teşekkülü.

Tiroxin ve adrenalin, pigment ve kan yapımı 
için zaruri ( Retikulesit olgunlaşması) çoğal
ma ve süt teşekkülü laktoflavinin meydana 
çıkması, göz pigmentinin teşekkülü için za
ruri.

Çabuk büyüme.
Prrin yapısı ve heoglibin sentezi için zaruri 
(Nüklein asit).

Büyümenin devamı, kıkırdak teşekkülü ve süt 
verimi için zaruridir.

Eksik alınmalarında görülen 
septonılar

Hyperasthesie ataxie adele koordi
nasyonlarında bozulma

Nagavit azot blancosu

Toplam exogen (N ) Azotun atıl
ması, ağırlık aazlması.

Toplam exogen (N ) Azotun atıl
ması, kilo kaybı.

Karaciğer yağlanması, lesitin 
azalması, kılların değişmesi, ade
le otrofisi, anamie.

Karaciğer sirozu, dermatitis, Saç 
dökülmesi, enfeksiyonlara muka- 
vemetsizlik.

Pigment anomalileri, tiroit ve 
böbrek üstü bezi fonksiyon bo
zuklukları.

Göz hastalıkları (katarak korneo 
vaskularisatonu), Alopezia 
Yok

Anemi

Cücelik, apifiz kıkırdaklarında 
atrofi, deveran bozukluğu.

(*) Tash^nbuch der Flcishvvarnhersretellung’den



hayat için bir esansiyel amino asidinin eksikliğinde, vücut 
kendi proteinini parçalayıp bundan eksik amino asidini 
yapmak mecburiyetindedir. Bunun neticesinde vücut ağır
lığının azalması, dsrmatitisler, göz merceğinin bozulması, 
iştahın azalması ve negativ azot bilançosu meydana gelir. 
Büyüme için vaz geçilmez amino asitlerinden olan lysinin 
yokluğu hastalık benzeri görüntüler meydana getirir. Bu 
hallerde evvelâ anemi, adele dejanerasyonu ve iskelet geliş
mesinde bozukluklar zuhur eder. Daha sonra, hastalık sep- 
tomları olarak menstrution bozukları, mide bulanması, baş 
ağrısı fenalaşma gibi subjektiv rahatsızlıklar ve gürültüye 
karşı anormal hassasiyet gibi durumlar görülür. Bu bakım
dan (sebebten) lysin den zengin olan et ve kasaplık hay
van iç organları lysinden fakir gıdaları protein bakımından 
tamamlarlar, önemli şekilde takviye ederler.

Kükürtlü amino asitleri, methionin ve systin ise bes
lenme için bilhassa lüzumludurlar. Gıda ile alınan met- 
hioninin yerinin doldurulmasına imkân olmadığım Rose is
pat etmiştir. Zystin, Methionin den teşkil edilebilmektedir. 
Hayvanlarda Methionin ve zystin yokluğunda büyüme du
rur, anemi ve ağır karaciğer nekrozları görülür. Methionin

zannedilmektedir. Triptofon kanın renk maddesi hemogla- 
bin'in teşekkülüne hizmet eder. Hayvan araştırmalarının 
gösterdiği ve insanların tecrübelerinden bilindiği gibi, ruhi 
durum, sıhhatlilik ve her durumdaki aktivite, proteince zen
gin gıdalar vasıtasiyle artar, Buna karşılık yetersiz protein 
alınması vücüt proteinin azalması, bedeni ve zihni zafiyet 
meydana getirir. Savaş sonrası yılları ve mahpuslar üzerin
de yapılan tecrübeler yetersiz beslenmenin şahıslar üzerin
de moral çökme ve buhran gibi esaslı değişiklikler meydana 
getirdiğini göstermiştir. Normal pişirmelerde amino asitle
rinin biyolojik değeri çok az eksilir.

Lang'a göre fireler (kayıplar) Isolizin ve Fenilalaninde 
% 0 olup yalnız Methioninde % 3 e erişir. Buna karşılık 
protienler otoklavda 200°C. da veya daha yüksek derecede 
ısıtılacak olursa, geniş ölçüde denatüre olur. Uzun müddet 
depolamada amino asitlerinde büyük fire hasıl olur. Ayni 
şekilde hayvanlar aç kaldığında da umumiyetle et amino 
asitlerinde bir azalma tesbit edilmiştir. Kraybill'e göre sı
ğır, domuz ve koyun etlerinin ihtiva ettiği amino asit mik
tarları müteakip tabloda gösterilmiştir.

ve sitin et'te nebati gıdalara nisbetle çok büyük miktarda 
mevcuttur. Meselâ, Lang'a göre et proteininde % 3,2 Met
hionin ve % 1,1 sistin bulunmasına karşılık, fasulye pro- 
teninde % 01 Methionin ve % 1,2 sistin vardır, veya diğer 
bir m isal: İnsanın (asgari dozda) methionin ihtiyacı 34 
gr. et'e karşılık ancak 110 g. Yulaf veya 100 gr. çavdar 
veya 110 gram buğday ve 100 gr. fasulye ile karşılanabi
lir. Etin gıda olarak üstünlüğü bu durumdan açıkça anlaşı
labilir. Methionin bilhassa karaciğer hastalıkları için çok 
önemlidir. Karaciğer yağlanmasında, siroz başlangıcında 
veyahut karaciğer dystrophie'sinde Methionin miktarı artı
rılır  ve dolayısiyle et ve sakattan müteşekkil, bir protein 
dieti tavsiye edilir.

Fenilalanin ve tyrosin'in, tiroid ve böbrek üstü bezi
nin medullar kısmının fonksiyonları için lüzumlu olduğu

PİŞİRMENİN ETİN AMINOASIT MİKTARINA TESİRİ

Aminoasit Sığır eti 
Çiğ Pişmiş

%  O r a n l a r ı

Domuz eti Koyun eti
Çiğ Pişmiş Çiğ Pişmiş

Arjinin 6,9 6,5 7,3 6,5 7,5 7,0
Hisditin 3,2 2,7 3,7 3,2 3,0 3,0
Lsoleuzin 5,3 5,1 5,0 5,1 4,8 5,1
Leuzin 8,4 7,9 — — — —
Methionin 2,4 2,4 2,2 2,0 1,8 2,2
Phenylalanin 4,1 4,1 — — — —
Threonin 3,9 4,2 4,2 4,3 4,1 4,1
Tryptophan 0,8 0,8 — — — —

Valin _ _ 5,2 5,0 5,2 5,2

i  9ı . |Besiciliğimizi Geliştirmek İçin

f ET ve BALIK KURUMUNCA !
I Ii  %

Verilen Faizsiz Avanstan Faydalanınız
t it f
i  f.S
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B A L I K Ç I L I K Japon Balıkçılık Uzmanı 
Mr. Ishiro’nun Çalışmaları ve Uygulama

Japon Teknik Yardımı ile finanse edilerek Kurumlunuza gönderilen  
Uzman Mr. Ishiro ve iki arkadaşının Ekim  1964 tarihinden itibaren 43 
jurnalle Müdürlüğümüze intikal ettirilen çalışmalarını, taallûk ettiği balık 
türlerine göre sınıflandırılarak ayrı ayrı değerlendirip bir seri makale 

olarak dergimizde yayınlıyoruz.

Japon Teknik Yardımından memleketimize 
gönderilen ve Ekim 1964 te Kurumlunuzda gö
reve başlıyan balıkçılık uzmanı Mr. Ishiro’nun 
hamsiler konusunda muhtelif tarihlerde yap
mış olduğu etüd ve çalışmalar sonucunda, rapor
larında yer verdiği tavsiyeler aşağıdadır: (*)

13 Num aralı rapor, Şubat 1965

a) Bu raporda Kurum gemileriyle Karade
niz bölgesinde yapılmakta olan av faaliyeti müd
detlerinin az olduğuna işaret olunarak, avlan
ma müddetlerinin av mevsimi boyunca devam
lı yapılması tavsiye edilmiştir.

(Uzmanın bu tavsiyesi üzerinde durularak 
av tatbikat programlarımızda Doğu Karadeniz 
bölgesindeki av faaliyetlerimizin devamlılığı için 
gerekli tedbirler alınmış ve avlama müddetleri
nin imkânların müsaadesi oranında uzatılması 
sağlanmıştır.)

b) Değinilen diğer bir hususta hamsi av 
sezonunun (Ocak - Nisan), dört aydan daha faz
la süreye çıkarılmasıdır.

(Uzmanın bu tavsiyesine uyularak Doğu Ka
radeniz Bölgesinde kendisinin de iştiraki ile 
sörveyler yapılmıştır. Ancak bu nev’i çalışmala
rın yapılabilmesi için lüzumlu araç ve teknik 
eleman miktarının azlığı dolayısiyle bu çalışma
ların devamlılık ve zaman isteyen çalışmalar ol
ması münasebetiyle elde edilmesi istenen so
nuçlara henüz varılamamıştır.)

c) Hamsi avı faaliyetlerinde gırgır yerine 
orta su travvl’u ve stick held dip net gibi av 
metodlannın denenmesi tavsiye edilmektedir.

(Stick - held dip net, bilhassa Japonya’da 
kullanılan, ışığa cezbedilen balıkları sırıklar yar
dımı ile toplayan bir kaldırma ağıdır. Memleke
timizde kullanılan çökeltme ağının kamışlar ve 
ışık kullanılarak av yapılan daha mütekâmil ve 
değişik bir şeklidir. Uzmanın tavsiyesi üzerine
1965 yılı yatırımlarından faydalanılarak Japon- 
yadan ithali için teşebbüse geçilen stick - held 
dip net’in kamışları vinci, ağı ve floresan lâm
baları ithal edihnişötir. Bu ağ Kurumumuzun 
90 gros tonluk Dalyan gemisinde kullanılacaktır. 
Bunun için gemide yapılması lüzumlu değişik
ler tespit edilerek etüdler yapılmaktadır. Önü
müzdeki av mevsiminde ağın denenebilmesi için, 
vincin montesi ve gemide lüzumlu tadilâtın ya
pılması çalışmalarına hız verilmiştir.) Orta su 
travvlciilüğüne ait çalışmalar daha ileriki devre
lerde ele alınacaktır.)

14 Numaralı rapor, M art 1965
a) Trabzon Fabrikasını devamlı çalıştırmak 

için bakir hamsi sahalarının bulunması tavsiye 
edilmiştir.

(Bakir av sahalarının bulunması, yeni av 
sahalarının bulunması çalışmalarını icap ettir
mektedir. Bu iş için bugüne kadar elimizde ye
terli eleman bulunmadığından, bu konu devamlı 
ve yoğun bir çalışma ile zaman, zaman araştır
ma gemisi kullanılmasını da icap ettirdiğinden 
yapılamamıştır.)

b) Mayıs - Ekim devresinde Karadenizde 
hamsi için araştırma sörveyleri yapılması tav
siye edilmiştir.

(*) Bu tavsiyelerden gerçekleşmesi mümkün olanlar parantez 
içinde gösterilmiştir.

23



\

(Genel olarak hamsi avı mevsimi Karadeniz- 
de Ocak - Nisan aylan arasında olmak üzere 
dört ay devam etmektedir. Hamsi avcılığının ya
pılmadığı Mayıs - Ekim devresinde balıkların 
muhtemelen kıyı sularımızın biraz açığında bu
lunabileceği düşüncesi ile, eko sorveyler ile ta
ranarak Doğu ve Batı Karadenizde arama yapıl
ması uzmanca teklif edilmiş ise de yine kendisi 
tarafından, daha sonraki raporlarında görüleceği 
gibi bu çalışmaların yapılmasından vazgeçilmiş
tir.)

e) Doğu Karadeniz bölgesinde hamsinin bü
tün yıl boyunca mevcut olup olmadığından de
vamlı sörveylerler tesbit edilmesi tavsiye edil
miştir.

(b) bendinde açıklandığını üzere uzmanca 
vazgeçilen tavsiyelerin, Doğu Karadeniz kısmı 
ile ilgili olduğu için tabiatiyle bu çalışmalar da 
yapılmamıştır.)

17 Numaralı rapor, Nisan 1965

a) İki teknenin birlikte çalışacağı (çift ge
mi ile) avcılık metodlarının hamsi avında kul
lanılması tavsiye olunmuştur.

(Daha evvel Memleketimize gelmiş olan Ja
pon balıkçılık ekibinin tavsiyeleri gereğince tat
bikatı yapılmış olan çift gemi ile gırgır metodu
nun memleketimiz sularındaki avlanma şartla
rına uymadığı ve aynı zamanda ekonomik olma
dığı anlaşıldığından bu metodun tekrar ele alın
ması faydalı görülmemiştir.)

b) Et ve Balık Kurumu tarafından yapıl
makta olan gırgır ağı ile hamsi avcılığı faaliyet
lerinin inkişafı için balık pompası (fish pump) 
gibi yardımcı gereçlerin kullanılması,

Hamsinin ekolojik ve ekonomik sebeplerden 
dolayı gırgır ağından başka ağlarla avlanması, 
tavsiye edilmektedir.

(Balık pompası, fazla miktarlarda balık gır
gır ağı ile sarıldığı zaman, balığın ağdan gemiye 
alınışında ağın patlamasına, balığın ezilmesine 
meydan vermemek üzere bocilikte toplanan ba
lığın geminin ambarına aktarılmasında kullanı
lacak olan, on metre uzunluğunda, yirmi santim 
çapında emme hortumunu ihtiva eden motor gü
cü ile çalışan bir gereçtir.

Perudan ithal edilen balık pompası 90 gros 
tonluk Dalyan gemimize monte edilecektir. Sa
zan veya Yunus gemilerimizle yapılacak avcılık 
faaliyeti sırasında, gırgır ağı ile sarılan balık 
Dalyan gemisindeki balık pompası ile ağdan 
emilerek gemi ambarına boşaltılacaktır.

—  Uzmanın tavsiyesine uyularak stick held 
dip net’in Karadeniz Bölgesinde denenmesi im
kânları üzerinde durulacaktır.)

18 Numaralı rapor, Mayıs 1965

a) Hamsi için Et ve Balık Kurumu tarafın
dan yaz mevsiminde de avlanılacak sahaların 
bulunması tavsiye edilmiştir.

(Bu husus uzmanın 13 numaralı raporunun
b) bölümünde, 14 numaralı raporun a) bölü
münde de değişik şekilde ifade edilmiştir. Ya
pılacak iş aynıdır. Ve daha evvelce de işaret 
olunduğu üzere yetişkin eleman adedinin arttı
rılması, araştırma gemisinin zaman, zaman kul
lanılması icap etmektedir.)

b) Av gemilerinin denizde çalışına müddet
lerinin daha uzun süreli olması tavsiye edilmek
tedir.

(Bu tavsiye yerine getirilmiş, gemilerimi
zin av sezonu boyunca daha uzun süre ile de
nizde çalışmaları temin edilmiştir. Gemilerin 
çalışma müddetlerindeki artış yıllar itibariyle 
aşağıdaki grafikte gösterilmiştir.)

e) İstatistik malûmatın toplanmasına baş
lanması tavsiye edilmiştir.

(Genel olarak istatistiklerin tutulması Dev
let istatistik Enstitüsüne verilmiş bir görevdir. 
Balıkçılığın inkişafı çalışmalarından Türkiye 
Sularında tutulan bütün balıkların miktanmn 
kaydedilmesi, özel sektör tarafından avcılık için 
kullanılan balıkçı teknelerinin adedi, tonajları, 
motor güçleri, faaliyetlerde kullanılan çeşitli ağ
ların adedi, vasıfları sıhhatli ve devamlı olarak 
tesbit edilmelidir. Bu hizmetler resmi sıfatla is
tatistik enstitüsüne verilmiş olması münasebe
tiyle Kurumun görevleri meyanmda değildir.)

21 Numaralı rapor, 18.6.1966

a) Hamsi için en etkili ve ekonomik av alet 
ve metodlannın bulunması için «stick - held dip 
net »orta su travvl’ü ve gırgır metodlan ile ya
pılacak avlann mukayese edilmesi ve en uygun 
olanının seçilmesi tavsiye edilmektedir.

(Bu hususa daha önceki raporlarında da de
ğinilmiş olup gerekli cevabımız o bölümlerde 
verilmiştir.)

b) Devamlı sorveyler için Arar’m kullanıl
ması tavsiye edilmiştir.

Bu gaye ile Ticaret Bakanlığınca araştırma 
hizmetleri için hidrobiyoloji Araştırma Enstitü
sü emrine tefrik edilen Arar gemisi istenmiştir. 
Önümüzdeki çalışmalarımızda Arar Gemisinden 
faydalanmak için teşebbüse geçilecektir.

e) Karadeniz Hamsi çalışmalarında önce 
hamsilerin yaşayışları, davranışları ve muhit 
şartları hakkında esas problemleri aydınlatmak
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ve bundan sonra en elverişli avcılık gereç ve 
metodlannı, av sahalarım bulmak ve bu ilmi 
bilgilere dayanarak av mevsimlerine yön veril
mesi tavsiye edilmektedir.

Bu iş için biri doğrudan doğruya hamsi 
üzerinde çalışacak diğeri tatbiki olarak av faa
liyeti yapacak kaliteli iki elemanın kendisine 
teknik kontrpar olarak verilmesi istenmiştir.

(Hidrobiyoloji Enstitüsü tarafından 1965 
yılı içinde Arar Gemisinin, Uzmanın bu çalışma
yı yapabilmesi için kullanılmasına müsaade edil
miş olmasına rağmen, uzman sonradan tanzmı 
etmiş olduğu raporla bu çalışmadan vaz geç
tiğini bildirmiştir.)

23 Num aralı rapor, 14.8.1966

Bu raporda yaz mevsiminde Karadeniz.de 
hamsiden ziyade istavrit avım tercih etmek icap 
ettiğine çünkü bu tarihte Giresun, Ordu ve Ri-

zeden gelen haberlere göre bol istavrit avı ya
pıldığını öğrendiğini, bundan dolayı da lıamsi 
sörveyi yerine istavrit balıkçılığına başlamaya 
karar verdiğini bildirmiştir.

(Uzman, istavrit balıkçılığını tetkik maksa
dı ile kendi arabası ile Karadenizde bazı balık
çılık bölgelerini ziyaret etmiş ve mahallî balık
çılarla görüşmüştür.)

26 Num aralı rapor, 14 Aralık 1966

Kurum gemilerinin vaktinden evvel hamsi 
avı için Trabzona gönderilmemesi için Giresun 
ve Fatsada iyi hamsi avı başlayıncaya kadar 
Sazan gemisinin Uskumru avında çalıştırılması 
tavsiye edilmiştir.

(Bu tavsiye yerine getirilmiştir.)

ET ENDÜSTRİSİ

AV GEMİLERİNİN ÇALIŞTIĞI GÜN ADEDİ

Gün
Adedi

800

700

600

500

400

300

200

100

Yıllar 1962 1963 1964 1965 1966 1967
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’ nuzu
bakkalınızdan

isteyiniz
OMO çamaşıra göz kamaştırıcı 

bir beyazlık verir.
OMO üç misli kudretlidir, d o la y ı

sıyla ekonomiktir.
OMO çamaşıra cazip bir lavanta  

kokusu verir.



B A L I K Ç I L I K T A  İ L Mİ N O N E M i
—  II —

Bütün canlılarda olduğu gibi su içinde ya- 
şıyan balıkların vaziyetleri ve yaşam a tarzları 
ancak bulundukları muhitin tetkiki sayesinde 
anlaşılabilir. Muhit durum u veya m uhit faktörü  
denince hayatın idam esi için m evcudiyeti elzem 
olan bazı şartları kasdediyoruz ki bunlar arasın
da muhitin suhuneti, ihtiva ettiği tuzluluk dere
cesi, suda erim iş oksijen  m iktarı ve besin m ad
deleri yer alır.

Kara hayvanları için oksijen  menbaı hava, 
deniz hayvanları için ise suda erim iş bulunan 
oksijendir. Hayatın devam ı için suda kâfi m ik
tarda oksijen in  m evcudiyeti şarttır. A tm osfer 
ile m uvazene halinde bulunan suyun içindeki 
erim iş oksijen  m iktarı, tem peratür ve tuzlulu
ğa bağlıdır. Tem peratür yükseldikçe oksijen in  
erim e kabiliyeti azalır. H er balık türünün gram 
olarak ağırlığı başına sarfettiği oksijen  miktarı 
farklıdır. Hemen her balık türünün tercih ettiği 
tuzluluk ve tem peratür derecesi vardır. Bazı 
balıkların tuz derecesi değişikliklerine karşı ne 
kadar hassas oldukları m alûm dur. M uhitin kim 
yevî şartları ile birlikte fizikî şartlarının, bil
hassa akıntı istikam etlerinin tayini de balıkçı
lık için  fevkalade m ühim dir. Akıntı istikam et
lerindeki değişm eler balık avı bölgelerin in  yer 
değiştirm esine sebebiyet verebilirler. Akıntı is
tikam etinde m eydana gelen değişiklerin tayini 
ile m uayyen bir yerde balıkların bulunm ayışla
rının sebebi izah edilebilir. B irçok  balıkların 
pelâ jik  yum urtaları ancak akıntılar sayesinde 
büyüm e ve avlanma m ahallerine varırlar. Ba
lıklar, bilhassa yum urtlam a m ahallerinde ta- 
m am iyle hususî bir tuz konsantrasyonuna ihti. 
yaç gösterirler. Pelâjik yum urtalar da tuz kon. 
santrasyonuna göre farklı tabakalarda yer alır 
ve tam am iyle başka bir gelişm e geçirirler.

Oksijen, balıkların hayat sahasını tahdit 
eder. Karada olduğu gibi denizde de, inorganik 
m addelerden itibaren yalnız nebatlar, organik 
bileşikler istihsal etm eğe m uktedirdirler. Bü
tün hayvanlar doğrudan doğruya veya bilvası
ta nebatlardan geçinirler. Deniz nebatları, kara 
nebatları tarafından kullanılan am eliyeye ta
m am en benzer bir seyir takip ederek organik 
bileşiklerin sentezini yaparlar. K arbon dioksit, 
oksijen  ve su, karbonhidratların sentezi, yağla
rın ve en karışık proteinlerin  yapım ı için elzem 
dir. Organik m addelerin yapılm ası için ayrıca

Dr. Nebia KUTAYGİL
E. B. K. Bioloğu

m uayyen bir nispette azot ve fo s fo r ’a, az m ik
tarda kükürt, dem ir, bakır hatta bazı hallerde 
nikel, iyod, arsenik dahî ihtiva ^den esas m ad
delere ihtiyaç vardır. Fotosentez, yeşil olan ne
batların güneş ışığından aldığı enerji sayesinde 
yapılır. Bu sebeple Fotosentezin şartları ışığın 
erişebildiği derinliğe ve besleyici suların kesa
fet derecelerine bağlıdır. Organik m adde im a
li m etre küp başına gram  cinsinden K arbon ola 
rak ifade edilir. Bu ise m odern  K a rb o n -14 m e
todu ile tayin edilir.

Deniz canlıları bakım ından en hayati ehem 
m iyeti haiz olan organizm alar Plânkton tabir 
edilen bazı m ikro - canlılardır. Denizlerdeki gı
da zincirinin ilk halkası olan Phytoplakton ’lar 
ve bunu takip ederek gıda zincirinin ikinci hal
kasını teşkil eden Z oop lan kton ’lar, rüzgâr ve 
akıntıların tesiriyle suyun hareketlerine tabî ola
rak hareket edebilm ektedirler. Phytoplankton- 
lar denizlerin iptidaî nebatî hayatını tem sil et
m ekte olup, kendi hayatiyetlerinin zarurî ne
ticesi olan Fotosentez olayı bunlarda meydana 
gelm ektedir. Yani bu organizm alar, ışık m uva
cehesinde, deniz suyunda erim iş bulunan kar
bondioksit gazını m assederek oksijen  neşret
m ekte; ve suda m evcut anorganik azot bileşik
lerini m assederek bünyelerinde organik azotlu 
protein  m addeleri m eydana getirm ektedirler. Bu 
şekilde içinde yaşadıkları suların oksijen  vc 
gıda bakım ından zenginleşm elerine azamî de
recede hizmet ederler ve dolayısiyle sulardaki 
hayatın tem el taşı vazifesini görürler. Oksijen, 
organik m eddelerin teşkil edildikleri yerler için 
en mühim indikâtördür. Karalardan denizlere 
nehirler vasıtasıyla dökülen anoganik azot bi
leşikleri (B esleyici Tuzlar), bu organizm alar 
sayesinde deniz hayvanları tarafından yenilebi- 
lccek besi m addesine çevrilirler. Deniz prodük
tivitesinin ölçülm esinde m odern  C "  m etodu, 
Phytoplanktonlardan, m ezkûr suyun balık ye
tiştirm e bakım ından nekadar verim li olduğunu 
gösterir.

Balıklara, bulundukları muhit içinde yaşı- 
yan Plâııkton’ların mühim tesirleri vardır. Ba



zı balıkların (P elâ jik  balıkların y ırtıcı olmıyan- 
ları) bütün öm i lerince, bazılarının ise hayat
larının erken sa.'halarında gıdalarını Plânkton ’- 
lar teşkil eder. Balıkların büyüm e durum u bir 
taraftan m evcut Plankton m iktarına, diğer ta
raftan da o  m ahaldeki besin rakiplerinin çok 
luğuna bağlıdır. Yavaş büyüm enin sebeplerini 
kantitatif Plankton araştırm aları açıklar. Plank
tonlarla balıklar arasındaki m ünasebetlerin 
araştırılm asına uzun zam andan beri devam  edil
m ektedir. Plânkton araştırm alarının balıkçılı
ğa tatbik edilm esiyle b irçok  ülkelerde balık is
tihsalinde artış görülm üştür.

Balıklar beslenm e veya yum urtlam a gaye
siyle g öç  ederler. Plânktonlar, denizlerde gece 
ve gündüz vertikal olarak yer değiştirirler. Bes
lenm e gayesiyle Plânktonları takip eden balık
lar da gece ve gündüz, m uhtelif derinliklerde, 
fark  gösterirler. Bu şekilde m uhtelif derinlik
lerde tutulan Plânktonlar balıkların hangi de
rinliklerde bulunduklarına işaret eder. Bazı 
balıklar yalnız m uayyen bir Plânkton türünü 
tercih eder. în d ik âtör Plânkton form ları adı 
verilen bu form lar yalnız m uayyen m uhit şart
ları olduğunda çoğalıp , bu  şartların m evcut o l
duğu sahalara yayıldığından bu form ları tercih 
eden balık sürülerinin toplandıkları sahaları 
tespit etm ek m üm kün olur. Bu şekilde, ticarî 
balıkçılık  teknelerinde, ava çıktıkları zaman ev
velâ Plânkton indikâtörü çekip  indikâtörün be
zi üzerinde toplanan Plânkton m iktarı ve ren
gine göre, bulundukları sahada nasıl bir av ya
pabileceklerin i tahmin etm ede rehber olurlar.

Balıkların yum urta ve larvalarının tetkiki 
de Plânkton ar r-tırma sahasına girer. «H ususi 
Plânkton ağları vasıtasıyla \ jrtika l istikam ette 
m uhtelif derinliklerden tutulan veya horizontal 
olarak çekilen Plânkton veya yum urta ağların
da toplanan num unelerin kaiitatif ve kantitatif 
analizleri neticesi balıkların besinini teşkil eden 
Plânktonların yayılış durum u, bolluğu, balık
ların yum urtlam a zam an ve yerleri, yum urta 
ve larvaların yayılış ve bolluğu tespit edilir.» 
Balıklar arasında bazı m uayyen yaşlardaki fert
lerin eksik olm alarının sebebi, esas itibariyle, 
uygun olm ıyan muhit şartları dolaysile Plânk
ton gelişm esinde vukua gelen bir tahdit veya 
gecikm e yüzünden tam o  sırada yum urtadan 
çıkan balık larvalarının fazla m iktarda m ahvol
m alarıdır. Yum urta ve larva araştırm aları va
sıtasıyla, balık stoklarına yeniden dahil olacak 
m iktarın tayini ve balık stoklarının ilerki sene
lerde vereceği optim um  avlama verim inin tes
pitine gidilir.

Pelâjik balıklar için plânktonun ehem m iye
ti ne ise Dem ersal balıklar için de dip fuanası 
aynı ehem m iyeti haizdir. Bu sebeple zemin 
faunusının da tanınm ası pratik balıkçılığa ait 
bazı problerm leri cevaplandırır.

Balıkla m ünasebeti olan bütün bu araştır
maların m üm kün olduğu kadar sık, m üştere
ken, aynı bölgelerde mukayeseli b ir şekilde ya
pılm ası sayesindedir ki balıkların tezahürü ile 
ilgili şartlar (gıda, tem peratür, tuzluluk, akın
tılar) arasında bir korelasyonun tespiti, muay
yen balıkların hayat sahası, onların ne zaman 
ve nerelerde avlanabilecekleri hakkında bilgi 
edinilir. Tecrübe m ahiyetinde yapılan avların 
analizine her sene tutulan balığın istatistikî 
m alûm atı da ilâve edilerek toplanan m alûm at
tan, tatbik edilen balıkçılık  şiddetinin az veya 
çokluğunu tespit etm ek im kânı hasıl olur.

B io lo jik  araştırm alar yanında diğer taraf
tan yeni av araç ve gereçlerin kullanılması, 
bunların balıkçılık  şartlarına en uygun olanla
rının tespiti, tecrübî b ir  şekilde tahkik edilir. 
Su altı çalışm aları ile balıkların av gereçlerine 
karşı davranışları ve av gereçlerinin çalışm a 
şekilleri tetkik edilir. Nihayet balıkların değer
lendirilm esi konuları tetkik mevzuu olm akta, 
dır.

İlm î esaslara istinaden, rasyonel b ir balık
çılığın  yapılabilm esi; m uhtelif balık cinslerine 
m ahsus av zam anlan, av sahaları, tutulması 
uygun olan yaşdaki balık boyları ve optim al 
balıkçılık  intensitesi hakkında konulacak ka
rar ve nizam ların uygulanm ası ile m ümkün 
olabilir.

Bugün, ilmî araştırm alara, balıkçının ve ba
lık ticaretiyle iştigal edenin, nekadar m uhtaç 
ve bağlı olduğunu görm ek ve iş birliği yapılm a
sı ihtiyacını düşünm ek, balıkçılık  sahasında 
em ekleri olanlara büyük bir m em nuniyet olarak 
telâkki edilir.

KIYMETLİ YAZARLARIMIZA

Dergimizin yayın hayatına atıld ığı günden bu 
güne kadar değerli yazıla rın ı göndermek lûtfunda 
bulunan yazarlarım ıza şükran borçluyuz. Bütün iste 
ğimize rağmen b ir k ısım  yazılar, gönderildiği tarihi 
takip eden ilk  sayıda yayın lanam am ıştır. Mündere- 
catım ızın  çokluğu yüzünden yayınlanamayan bu ya- 
z ıla rın , gelecek sayılarım ızda yayınlanm ası cihetine 
gidilecektir. Saygılarım ızla b ild ir iriz .

Et Endüstrisi
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DERİ SAN AYİİ
Mehmet ARIKAN

E. B. K. Deri Sarıayi'i Mütehassısı

Yurdumuz ekonomisinde önemli bir yer tutan ve bü
tün hızıyla yükselmekte bulunan deri sanayi'nin ham med- 
desi olan deri'yi millî varlık olarak koruyacağımızdan bi
raz bu sanayi'in tarihçesinden bahsedelim.

Debagat sanatı tarih itibarile hemen hemen beşer ya
ratılışı kadar eskidir. İlk insanlar birinci ihtiyaç olarak
karınlarını doyurmayı düşündükten sonra ikinci ihtiyaç
olarak da hayatlarının muhafazası için hiç şüphesiz etini 
yedikleri hayvanların derilerini da kurutarak vücutlarını 
örtmeye müsait bir hale koymaya uğraşmışlardır ki bu fiil 
ne kadar iptidai olursa olsun bir debagat sayılır. Zira de
bagat tarifi : «deriyi bir taraftan gayri kabili tefessüh bir 
hale koyma, diğer taraftan kabili istimal bir hale sokma» 
dır. Binaenaleyh bu maksatla yapılan en iptidai veya en 
mükemmel usul ne olursa olsun «Debagattır». İşte ilk in
sanların da deriyi hayvanın üzerinden çıkarttıktan sonra 
onu tefessühten muhafaza için güneşte, havada, tuzlayarak 
veya şaplayarak kurutmaları dahi iptidai insanların kullan
dıkları ilk usuldür. Tarihi bu kadar eski olan debagat bun
dan 50 - 60 sene evveline gelinceye kadar memleketimizde 
ilk zamanlardaki halinde pek büyük bir tekâmül göstermi- 
yerek devam etmekte idi. Ancak bu son 50 - 60 sene zar
fında debagat sanatı da diğer sanayi gibi yeni teknikten 
istifade ederek fizik, kimya, mihanik gibi İlmî ve fennî tat
bikatından istifade ederek bu günkü hale gelmiştir. Eski
den deriyi tam pişirmek yani ona lâzım gelen metanet, sik- 
let ve suyu mukavemet gibi hassaları ita etmek için tanen- 
li maddeyi havi nebatat tozunu su ile karıştırarak deriyi 
senelerce temasta bırakmak suretile zamanın yapacağı kim
yevi tesire terk olunurdu. Halbuki bu gün derinin kimyevi 
terkibi ve strüktürü malûmdur. Yani deri mensuç bir al- 
bumin kitlesidir. Debagat maddesi ise içinde tanen denilen 
suda münhal bir kimyevi maddeyi havi olup, bu tanen su
da eridikten sonra albumin «jelatin» ile birleşerek onu su
da gayri münhal bir hale ifrağ ediyor. Bu malûm olunca 
bu kimyevi fiili teshil cdici usuller kendiliğinden meydana 
çıkar.

Derilerin evsafı :

Derilerin dereceyi nefaseti hayvanların nesline, yaşına, 
erkek veya dişi olduğuna, iklime yani soğuk, sıcak, ova ve 
dağlık memleketlerin hayvanlarından çıktığına, iyi veya fe
na beslenmeye, hasta ve sağlam hayvan derisi olduğuna 
nazaran değişir. Meselâ :

Avrupa derilerinin bizim derilerden daha iyi olması 
İslah olunmuş bir nesilden neş'et etmekle beraber beslen
me tarzının mükemmeliyetinden ileri gelir. İlerde her mem
leketin derilerinin hususi hassalarından bahsolunacaktır. 
Şimdilik yerli derilerden bahs edeceğim : Bunlar da Ru
meli ve Anadolu ırkı olmak üzere iki nev'iye ayrılır. Ru
meli ırkı nisbeten daha büyük, daha sıkı, sırçası daha düz
gün derilerdir. Bunların ağırları, yaş olarak 30 ilâ 40 kilo 
sikletindedir. Ağır boğalar ve pek battal öküzlerde 50 - 60 
kilo nadiren çıkar. Vasat cesametindekiler 25 - 35 kilo 
ları düzgün olmalarından dolayı % 15 nisbetinde saraciye 
arasındadır. Bunlar iyi cins kösele imâline elverişli sırça- 
imâline yaı;ar. Hafifleri yaş olarak 1 5 -2 5  kilo vaketa ve 
taban astarı imâline yarar. Evsafı mümeyyizeleri boyunla
rının geniş, nisbeten fazla kalın, bacaklarının ise uzun ol
masıdır. Bunlardan en ziyade dağlık kısımlardakinin daha 
ağır, daha düzğün derileri olur. Ova kısmının derileri sat- 
han büyük fakat kalınlıkları azdır. Daha küçük derileri 
vidala imâline elverişli fakat her nede olsa boyunları k ırı
şık ve kalın olması dolayısiyle yine Avrupa danalarından 
çok farklıdır. Kolaylıkla kabili İslahtır. Anadolu derileri 
hey'eti umumiyesile küçük ve yuvarlak, Hindistan ve As
ya'dan gelen «Gibs» derilerine şeklen benzer, gevşek elyaf- 
lı, etek ve sırtın kalınlıkları nisbet kabul etmiyecek dere
cede değişik, yani, bir taraftan gayet kalın bir boyun diğer 
taraftan aynı derinin gayet ince ve gevşek etekleri, buna 
mukabil hemen iki el büyüklüğünde bir sırt sahası derinin 
hey'eti umumiyesini teşkil eder. Yine aynı veçhile başka 
bir deride gayet ince bir boyun, kalın bir sağrı fakat az 
büyüklükte mütebaki tarafı etek ve karın olmak üzere in
ce gevşek bir haldedir. Yalnız Anadolu'nun her mıntıkası
nın derisi yek diğerinden az çok farklıdır. En iyi deriler 
bilhassa Kayseri, kısmen Konya civarındadır. İkinci dere
cede Ankara, Eskişehir, Aydın ve İzmir havalisinin derileri
dir. Üçüncü derecede Adana, Mersin. Dördüncü derecede 
Adapazarı, İzmit, Bursa ve havalisidir. Kayseri derilerinin 
en iyi olması, hayvanlarının hususi olarak pastırmalık için 
beslenmelerinden ve ekserisi besi hayvanları olmasından 
ileri gelir. İspire ve nokra gibi hataları az ve ekseriyetle 
tuzlu kuru halinde piyasaya arz edilen bu derilerde baş 
üzerinde değildir. Vasati olarak deriler tuzlu halinde 
1 5 -1 8  kiloluktur. Adana havalisinin derileri daha ge/şek, 
hataları daha çoktur. Adapazarı, İzmit daha nokralı, cüs
seleri daha küçük ispiresi fazla, başları üzerinde bulunur. 
Hey'eti umumiyesi itibarile veketa ve taban astarına daha 
elverişlidir. Övendire, nokra ve buna mümesil hatalarından 
dolayı saraciye, boyalı deriler gibi sırçası düzgün, ince ol
ması matlup kösele imâline elverişli değildir. Anadolu de
rilerinde bulunan diğer hatalar umumiyetle üçe ayrılabilir. 
Birincisi canlı iken mevcut olanları, İkincisi kesim esna
sındaki, ‘üçüncüsü de muhafaza esnasında olanlarıdır. Ke
simden önce deride olan hatalar ya hayvanların çiçek çı
karması veya uyuza müptela olmasından ve yahutta diken, 
üvendire, buyunduruk gibi bazı faktörlerin tesiri ile husule 
gelen değişikliklerden neş'et eder. Ayrıca hasta olan hay
vanların iyileşmeden kesilmesinden elde edilen derilerde 
bir gevşeklik görülür buna da «Sülüp» denir. Çıban yer
leri, urlar, çift ve arabada kullanıldığından hayvanların bo-



yurtlarında hasıl olan nasıllarda mevzii hatalardan ve deri
de bulunan kusurlardandır. Bir de bir nevi böcekler tara
fından ika edilen ve nokra tabir edilen delikler vardır. Bu 
delikler cilt altı çıbanın içinde kurdun dışarıya çıkmak 
için deriyi delmek suretile açmasından hasıl olurlar. Nok
rayı tevlit eden sinekler yumurtalarını hayvanların kılları 
arasında bırakırlar. Hayvan dili ile kaşınırken yumurtala
rını yutar, bağırsaklarından , kanından da sırtında deri
nin altında tevzi edilir, orada çıban olur ve kurt olarak 
deriyi delip sinek olarak tabiata intikal ederler. Hayvan 
kuvvetli ve genç olursa zamanla bu delikleri kapatır ve de
likler yerine bir takım nedbeler kalır. Bu nokra derilere 
pek çok zarar verir. Çünkü derinin en kıymetli kısmı olan 
sırt «Croupon» kısmını harap eder. Bütün Avrupa'da ge
rek hususi cemiyetlerle ve gerek Hükümet tarafından ya
pılan 1. ci teşkilât ve Kanunlarla bu nokrayı yapan sinek
leri imha mücadelesi yapılmaktadır. Avrupa, da bu müca
delenin çok tesiri görülmüş ve bu gün hemen % 90 imha 
edilmiştir. Bu mücadelenin esası da bu sineklerin yumur
talarını imha etmektir. Bunun için nokranın yumurtasını 
taşıyan hayvanlar her köylü tarafından ahırdan meraya 
çıkarken muayene edilerek mevcut ise imha edilir.

Sonra mer'aya bırakılır. Bu suretle sinek teşekkülü
ne mani olunarak zamanla büsbütün ortadan kaldırılır.

Canlıda husule gelen hatalardan birisi de Amerika'da, 
Hindistan'da ve bizim memlekette yapılan ateş damgasıdır. 
Bunların sırçayı kesmiyen kısmı kösele imâlinde o kadar 
muzur değilsede derin olanlar deriyi de kösele yapılmaya
cak bir hale getirir. Ateş damgasının derin veya sathı ol
masına göre kösele ve her cins mamul deri kıymetinden 
az çok bir şeyler kayıp eder. Bunun için de mücadele ya
pılmalıdır. Derinin % 50 kıymetini düşürür. Ateş damgası

yerine hayvanların kulaklarını delmek veya halka takmak 
gibi işaretlerin vaz'ı ile ateş damgası adetini kaldırmalıdır. 
Bunun için bir taraftan dericiler diğer taraftan da veteri
nerler müştereken çalışmalıdırlar.

Hayvanın sağlığında husule gelen hataların biri de 
boynuz yarası veya çalı, taş yaraları veyahut hayvanın çı
kardığı bazı çıban, yara, urlar, çiçek gibi hastalıkların bı
raktığı izlerdir.

Yüzme esnasında yapılan hatalar :
Fena yüzme neticesi deri üzerinde fazla et ve yağ par

çalarının kalınası, en mühimi de ekseriya dikkatsizlikten 
ileri gelen ispire ve bıçak yarasıdır. Bu bıçak yaraları is
pire ve bıçak kesikleri pek az ise deri kiymeti için zarar
sız sayılır. Derin olanlar, derinliği ve cesameti nisbetinde 
ve hatanın bulunduğu mevkie göre derinin kiynıetini ekse
riya %  50 nisbetinde düşürür. Bunun için Avrupa'da bi
lumum daba ve deri tüccarlarının iştiraki ile teşkil edilen 
cemiyetler hatasız deri yüzen kasapları mükâfatlandırarak 
kasapların bu hatasının önüne geçilmiştir. Avrupa derile
rinde bu gibi bıçak yaraları ender bulunur. Özel surette 
yapılan bıçağın deri ile temas eden tarafına bir levha ilâ
ve edilerek keskin kısmının deri ile temastan kaçınılması
na çalışılır. Bu bıçaklar sayesinde hatalar bir hayli azal
mıştır.

Muhafaza esnasında yapılan hatalar :
Bu cins hatalar deriler yüzüldükten sonra debagat 

ameliyatına tâbi oluncaya kadar geçen zaman zarfında hu
sule gelir. Bu da ancak muhafaza usullerinin noksan veya
hut iyi tatbik olunmamasından hasıl olur. Bu hatalara tuz 
lekesi, demir lekesi (ve kan lekesi de) derler. Ayrıca ham- 
laklık, günyanığı gibi hatalar da mevcut olup bunlar, yap
tıkları tahrip derecesine göre derinin kıymetini düşürürler.

DÜNYA BASKI SANATLARINDA YER ALAN İSIM

M A TBA A C ILIK  SA N A Yİİ
■ Avrupanın en modern FOTOMEKANİK ve OFSET tesisleri
■ Türkiyenin en mükemmel TİPO BASKI MAKİNALARI
■ Değişik reprodüksiyon ve kabartma baskı teknikleri
■ En ileri dizgi ve klişe atölyeleri
■ Grafik İşleri Uzmanları ve Yabancı Baskı Ustaları ile

HER ÇEVREDE HAYRANLIK UYANDIRAN ÇOK RENKLİ VE 
SİYAH BEYAZ ESERLERİNİ VERMEYE DEVAM EDİYOR.

Ziya Gökalp Cad. 27, Yenişehir, Ankara/Telefon: 179076 (J*



YENEN 
MAMULLERİMİZ

Eşref YAMAK
Vet. Hek. / Konservecilik Uzmanı

II —  Ankara Et Kombinası Mamûller Şefi

ÜRETİM METODU:

Taze sığır gövdesi, suhuneti 15 C° civarında 
tem iz b ir  salonda temiz m erm er veya en ideali 
paslanm az çelik  m asalar üzerinde, kasaplar ta
rafından parçalanır. K em ik, tendon, kalın da
mar, böbrek  ve böbrek  yağlarından ayrılan et, 
ayna gözleri 3 m m . olan kıym a makinasından 
geçirilerek kıym a haline getirilir. 200'er Kg.'Iık 
partiler halinde karıştırm a m akinasm a konur. 
İçine her parti için 6 Kg. ince tem iz kuru tuz,
6 Kg. patates nişastası, 60 Gr. sodium  nitrat 
katılır ve makinanın takriben 5 dakika çalıştı- 
rılm asiyle karıştırm a am eliyesi tamamlanır.

Resim  l ’de görülen karıştırm a makinasın- 
da ,aynı zam anda vakum altında da karıştır-

R e s i m  : 1

ma yapılabilir. Tam am en K urum um uz ve yer
li im kânlarla Ankara’da imâl olunm uş, takriben 
12.000,—  TL.’ya mal edilm iştir. Aynı karıştırıcı
nın ithal m aliyeti ise bu fiatın bir kaç m isli c i
varındadır.

K arıştırılan et, partiler b iıib irine karışm a
yacak tarzda paslanm az çelik saçtan m am ûl et 
küvetlerine derinliği 10 cm .’i geçm iyecek ve her- 
birinde 40 - 50 Kg. bulunacak şekilde taksim  edi
lir. Dolu küvetler apartm an arabalara yerleşti
rilir, arabalarla birlikte suhuneti devam lı zç 1 
C°. soğuk depoya sürülür, burada 48 saat din
lenm eye terk edilir. D inlendirm e süresi hita
m ında, suhuneti 15 C°. üretim  salonuna alınır. 
200 K g.’Iık aynı partiler karıştırm a m akinasm a 
boşaltılır. H er partiye 1 -4  Kg. toz şeker, 30 Gr. 
sodium  nitrit katıldıktan sonra — 0,7 K g./C m ." 
vakum altında makina, takriben 10 dakika çalış
tırılır.

H om ojen  hale gelen ham ur ş to ffe r ’in hazne
sine boşaltılır. Ş toffeı in kapağı önce gevşek ola
rak kapatılır, tazyikli hava vanası açılır, piston 
eti yukarı doğru sıkıştırm aya başlayınca hazne 
içindeki hava kapak kenarlarından dışarı çıkar 
ve bu d e f’a dışarı ham ur sızm ıyacak tarzda ka
pak iyice sıkılır, hava tazyik vanası, hava tazyi
ki 5 K g./C m .- de sabit kalacak tarzda ayarla
nır. Bilâhare otom atik  doldurm a dozaj makina- 
sı çalıştırılm aya başlayınca, bir taraftan; Ş toffer  
ile arasındaki ham ur geçiş borusu  üzerinde bu
lunan vana açılır, diğer taraftan da makinaya 
bir taraftan boş kutu verilir, öbü r tarafından 
da dolan kutular alınarak, makinanın yanı ba
şındaki hassas terazide tartılır. Tartı sonuçla
rına göre makinanın ayarı yapılır ve böylelik le 
otom atik  doldurm a am eliyesine devam edilir.

Resim  2.'de görülen O tom atik D oldurm a 
Dozaj makinası Kurum  ve yerli im kânlarla An
kara’da yapılm ış ve takriben 13.000,—  TL.'ya mal
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Resim : 2
/

olm uştur. H am ur ve kutu vericisi, dolu kutuları 
alıcısı tam am en otom atik  Continue sistem li ve 
yüksek kapasiteli, daha m ütekâm il ithal malı 
kom ple aynı m akinanın ithal bedeli ise 403.000,— 
TL. civarındadır. K urum um uz bünyesinde yaptı
rılan bu makinanın tecrübe çalışm asından iyi 
sonuçlar alınmış, fakat henüz yüklü konserve 
üretim ine başlanm adığı için seri üretim  devre
sinde çalıştırılam adığından sürekli çalışm a du
rum u izlenem em iştir. 1966 yılında kutulara dol
durm a işlemi, Ş to ffer  çıkış vanası ucuna takı
lan b ir  huni vasıtasiyle elle yapılm ış, dolu ku
tular tek tek terazilerde tartılarak istenilen gra
m ajda olm ası tem in edilm iştir. Bu suretle, ar
zulanan standart evsafta b ir  doldurm a sağla
nam adığı gibi 8 saatte 5.000 kutu mam ul üreti
m i için  doldurm a ve tartm a işlerinde 8 işçi ça
lıştırm ak zorunluluğunda kalınm ıştır. H albuki 
yeni Otom atik D oldurm a Dozaj m akinam ız dev
reye sokulduğunda, hem standart evsafta bir 
doldurm a yapılabilecek ve hem  de 8 saatte 8.000 
kutu üretim i için aynı işlem lerde 3 işçi çalıştı
rılm ası kifayet edecektir. Böylelikle, üretim  ka
pasitesinin artışı ve işçilikten tasarruf sayesin
de beher m am ûl kutu takriben 10 Krş. ucuza 
mal edilecektir.

D oldurm a am eliyesi devam  ederken lâstik 
contaları takılm ış ,üzerlerine soğuk dam ga ile 
otok lav parti seri num araları basılm ış kapak
lar dolu  kutuların üzerine konur, kapama ma- 
kinasında kapatılır. K apam a makinaları b ir  kon
serve fabrikasının en can alıcı kısmı olarak 
telâkki edilebilir. Zira, gözden kaçan bir ayar 
bozukluğu hatalı kapamaya, m am ullerin değer
siz hale gelm esine sebebiyet verir.

Kapanan kutuların, hemen yıkam a makina- 
sm da yıkanm ası gerekirken bu kurala uyulama- 
dı, otoklav arabalarına dolduruldu ve arabalarla 
birlikte otok lav  içine sürüldü ve otoklavlandı. 
O toklavda çık ış süresi 30 dakikadan kısa olm a
malıdır. Kullanılan net 200 Gr.'lık 83,8 X  42 mm.

sıvama kutuların «T icarî Sterilizasyonu» için 
117 C(,.’da 90 dakika, «Absolute Sterilizasyonu» 
için 117 C°.’da 120 dakika tutulmasının kifayet 
ettiği tecrübelerle sabit olm uştur. Otoklav iç 
tazyiki 2 K g./C m .- civarında tutulm alıdır. So
ğutma, kutu iç sıcaklığı takriben 40 C°.’a inin
ceye kadar yapılm alı ve 30 dakika içinde ta
m am lanm ış olm alıdır. Soğutm a esnasında otok 
lav iç tazyikinin tedrici olarak azaltılması, dik
kat edilm esi gereken m ühim  noktalardan biri
dir.

Et K onservesi üretim inde tazyikli ve ken
dinden soğutm alı otok lav kullanılması, iyi ka
liteli üretim  ve m am ûl em niyeti için şarttır. Ay
rıca, otoklavlam a sırasında suhunet ve tazyiki 
devam lı olarak kâğıda kaydeden cihazın kulla
nılması, otoklavlam anın istenilen şekilde yapıl
m ış olup olm adığını kontrol bakım ından lü
zum ludur. Soğutm a suyu içine kireç kaymağı gi
bi bakterisit tesirli kim yevî m addelerin katıl
ması, ıskarta m iktarım  asgarî hadde indirir.

Otoklavdan çıkarılan arabaların m erkezin
den 6 kutu num une alınır, bunların 3’ü fiziksel, 
kim yasal ve B akteriyolojik  tahliller için lâbo- 
ratuvara gönderilir, diğer 3’ü ise şahit num une
ler olarak asgarî şartlarda işletm e depoların
da m uhafaza edilir. Diğer m am ûller yıkam a ve 
kurutm a m akinalarında yıkanıp, kurutulduktan 
sonra etiketlenir, kartonlanır ve depolarda 
stok ’a alınır.

Resim  3’de görülen yıkam a makinası ile 
kurutm a makinası K urum um uz ve yerli im kân
larla yapılm ış, yukarıda zikredilen makinalar 
gibi aynı tipteki ithal makinalarına kıyasla çok 
ucuza m aledilm iştir.

Y ıkanm ış ve tem izlenm iş kutular, ideal ola
rak, depolarda 15 gün bekletilir, içlerinde kaba
ranlar m evcutsa bunlar ayrıldıktan sonra eti
ketlenir ve nihaî am balâjları yapılır. Fakat üre
timin her safhası em niyet altına alınm ış ve

Resim : 3
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herhangi b ir  endişesi olm ayan işletm elerde, ku
rum uş kutuların hemen etiketlenip, am balajla
nıp depoya stok ’a kaldırılm ası, işletm eyi bekle 
me külfetinden kurtarır.

AMBALAJ MADDELERİ VE ŞEKLİ :

Ü retim im izde 83.8 X  42 m m . e b ’adındaki yu
varlak sıvam a kutular kullanılm ıştır. Bunların 
daha em niyetli oluşu, az b ir  yatırım ı gerekti
ren tesislerde kolaylıkla im âl edilebilm esi, Or
dunun talep ettiği ve serbest piyasanın en faz
la aradığı hacim de bulunuşu, tercih sebepleri
dir.

Kutu ve kapak kalıpları N orveç ’ten ithal 
olunm uştur. Uygun m alzem e kullanm ak şartiy- 
le aynısının m em leket dahilinde yapılm am ası 
için b ir  sebep görm üyoruz. Kapak kalıpları 
10-20 tonluk, kutu kalıbı ise asgarî 90 m m . 
Ş trok m esafeli 60 tonluk eksantrik preslerde 
kolaylıkla çalıştırılabilm ektedir.

Bilhassa bu kutu gövdelerinin üretim i için 
•Amerikan norm 'una göre- 90 ’ b. kalınlıkta, 2 
tem per No : sertlikte, 0,50 No : elektrolitik  ka
lay kaplı, proteinli m addelere m ukavim  lâkla 
lâklanm ış levha teneke kullanılm ası gereklidir. 
Bu kalitedeki ihtiyacım ız, Ereğli Dem ir ve Çe
lik Sanayiine sipariş edilm ek suretiyle temin

edilm iş, Batı lAm anya'dan ithal olunan lâk m ad
desi kullanılm ak suretiyle İstanbul'da kâin Özel 
Teşebbüse ait bir lâklam a tesislerinde lâklattı- 
rılm ıştır.

îthâl m alı aynı kalite levha teneke ile m u
kayese edilm iş, pahalılığından başka m am ul üre
tim ini etkileyecek bariz ve önem li b ir fark  bu 
lunamamıştır.

Kapak conta lâstiği İstanbul’daki Özel Fir
m alarda, m ukavva karton kutu İzm it’teki Se
lüloz ve Kâğıt Sanayiinde yaptırılm ıştır. Beynel
milel teamüllere uygun olarak beher karton  am- 
balâj 48 kutu konserve alacak büyüklüktedir. 
Kartonların kapakları zam klı bantla kapatıl
dıktan sonra iki başlarından m adenî çem berle
çem berlenm ektedir.

Levha tenekedeki lâk m addesi ve kalayı, 
katkı m addesi olarak kullanılan sod ium  n itıit 
ve socııum nitrat gibi pek az katkı m addeleri 
m üstesna edilirse diğer bütün iptidai ve yar
dım cı m addeler öz m alım ızdır. İthal m alı olan
lar; G üm rüklü fiatları üzerinden, m am ûl m ali
yet fiatınm  ancak takriben % l ’ini teşkil etm ek
tedir. Binaenaleyh et konservesi üretim inde kul
lanılan öz sarf m addelerim iz ve gücüm üz takri
ben °/ö 99'dur.

(Devamı gelecek sayıda)

SABUNCU ZADE

M. ŞflKiR ve MAHDUMU
MÜESSES ATI TİCARİ ve SINAÎ T. A. Ş. !

Eminönü, Zindankapı, No. 43 /  İSTANBUL I
Telefon : 22 20 13 - 22 26 03 /  Telgraf : Sabunşakir - İSTANBUL

I
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İ Ş L E T M E  E K O N O M İ S İ
H ■

E T  ENDÜSTRİSİNDE
KAPASİTE ve VERİM

Y. Müh. Ersural SUNER

Et Endüstrisinde özellikle bir Et Kombinasının kuru
luşu planlandığı veya öngörüldüğü takdirde yapılan ve ya
pılmakta olan etüd sonuçlarından proje hazırlığına geçebil
mek için proje sorumluluğu yüklenen Servis veya Bürolar 
şu üç önemli hususun etüd'lerde kesinlikle ve sırasıyla yer 
almış olmasını görmek isterler. Bunlar;

KURULUŞ YERİ 
KURULUŞ KAPASİTESİ 
VERİM

olup çok başarılı ve isabetli etüd ve plânlamasına rağmen 
proje'ye veri olarak kabul edilecek esasların ölçü ve an
lamı teknik hususlar yönünden olduğu kadar yukarıdaki 
üç hususun da ayrıntılı olarak Proje Servis ve Bürolarınca 
proje hazırlığı başlangıcında tekrar hesabı ve tetkiki zo
runlu olup bu ikmâl edildiği takdirde çok başarılı etüd ve 
plânlamasına rağmen proje tekniği icabı projenin izharı ve 
tersiminde yanlış değerlendirmesi ile başarı ve isabet yüz- 
desinin düşmesine sebebiyet verirler. Dergimizin bu sayı
sındaki yazımızda proje verilerinin tesbitine yardımcı ola
bilecek esaslar özetlenmektedir.

H H nD H B İ B B ü K H S I

Hangi kuruluş noktasında ve kapasite birim ve ölçü
sünde olursa olsun et endüstrisinde ve burada ve bu ör
nekte olduğu gibi bir Et Kombinasında «toplam verim»;

=  Z,,uloplam verim t hnnı madde verimi X  ^fabrikasyon verlıııl
formülü ile ifade edilebileceği veçhile her iki verimin çar
pımına eşdeğer bulunmaktadır.

( Zj,nm madde) ile gösterilen verim et en
düstrisinde ham maddeyi teşkil eden hayvanın tedarik vs 
teminindeki verimi ( ^fabrikasyon) rotasyonu ile gösterilen 
verim ise et endüstrisi ile ilgili fabrikanın burada olduğu 
gibi bir Et Kombinasının fabrikasyon olarak toplam veri
mini kuruluş yeri ve kapasitesi ne olursa olsun temsil vo 
teşkil etmektedir.

I) FABRİKASYON VERİMİ :
^fabrikasyon^ önceden belli veya hesapla kolayca ta

yin ve tespit edilebilir.
Tatil sayısı /  Sene

^fabrikasyon ^
Gün sayısı / Sene 

olup Türkiye'mizde (Tatil Sayısı/Sene) =  95 (Gün Sayısı/ 
Sene) =  365 olduğu cihetle

95
fabrikasyon

fabrikasyon

365
=  0.74

II) HAM MADDE VERİMİ :

( Ham Madde) şu formül ile kolayca ve ayni şekilde 
hesap edilmektedir.

(h :|) max

^ ham madde ® X X  10 2
h.

Bu formüde;

( h ,) max : Senelik Alımlarda Aylık Alım mik
tarının en büyük değeri (Baş olarak)

( h , ) : Senelik toplam Alım Miktarı (Baş
olarak)

Bir örnek olarak

(h, )  : 44.318
(ha ) max : 9.450

Z
bunlara göre ( Ham Madd:) yi tayin ve tespit edecek olur
sak

9.450
,  =  8 X

olarak tayin ve tespit edilmiş bulunmaktadır.

ham madde

^ ( ham madde) 0.35
olarak bulunacaktır.

- X  10 1
44.318

35



III) TOPLAM V ER İM İ:

Yukarıda tayin ve tespit edilenlere göre Z (toplam verim) 
hesap edildiği takdirde;

ZtoD.nm verim =  0 74 X  0 35
ZtoDlam verim =  0 26 bulunmakta olup görüleceği

gibi Ham Madde tedarik ve teminindeki genellik arzeden
verim düşüklüğü dolayısı ile esasen değer ve anlamınca
ayni şekilde düşük bulunmaktadır.

IV) ÇALIŞAN KAPASİTE (Kapasite Artımı veya 
Noksanı) :

toplam verim =  0.26 bulunduğuna göre konumuza 
esas teşkil eden Et Kombinasının imkânları ve yeterliği 
muvacehesinde bir yıl içinda tam çalıştığı kabul edildiği 
gün sayısı 365 X 0.26 =  95 olacaktır. Buna göre 270 gün 
bu Et Kombinasının boş kaldığının kabulü zorunluluğu var
dır.

Bu örnekte görüldüğü gibi bu Et Kombinasının kapa
site artımı bulunduğu ve proje kapasitesinin çok iyimser 
hesaplarla tayin veya tespit edildiği veya yerinde bir gö
rüşle hesaplanamadığı aşikâr ve ortada bulunmaktadır.

Beynelmilel standart'larda Z ( tOD,nm verim) =  0.57 
kıymeti ile en ideali kabul edilerek tayin ve tespiti ile ilân 
edilmiştir. Buna göre kritiğe tabi tutulan bu Et Kombina
sında 0,26 : 0.57 =  % 45 kapasite artımı olduğu veya

proje kapasitesinin gerektiğinden % 55 ölçü ve anlamda 
büyük tutulduğu ve külfet teşkil edeceği tatbikat ile de 
kontrol edilerek sabit bulunduğu cihetle böylece ve kolay
lıkla anlaşılmaktadır.

V ) PROJE HAZIRLANMASI :

İşte bu sebepler muvacehesinde bir Et Kombinası ku
ruluşu hazırlıklarında yapılmış ve yapılacak etüd ve ran- 
tabilite hesapları ne derecede önemli ele alınırsa alınsın ve 
ne kadar mükemmel yapılırsa yapılsın etüd çalışmaları ile 
ilgili olarak varılan ve rapora bağlanan ve teknik bürolara 
proje hazırlığı için intikal ettirilen kapasite anlam ve öl
çüsü ne olursa olsun projeye esas alınamaz ve mutlaka yu
karıdaki hesapların tesis işletmeye açıldıktan sonra dsğil 
ve fakat daha proje hazırlığı başlangıcında tekrarı ve kon
trolü zorunludur.

Nitekim kuruluşu düşünülen bir Et Kombinası için 
kuruluş yer ve bölgesinde ctüdler sonucu tespit edilen ka
saplık et gücünün veya bir Et Kombinasına ön görüşle ve
rilecek hizmete ait et üretim tonajının daha proje baş
langıcında bu yazımızda verilmemiş diğer ilâve hesaplar 
ayrıca ve ilâveten yapılacak olmakla beraber X 0.57 kıy
meti ile indirilmesi veya dengelenmesi proje sonu isabet 
için ön şartı teşkil ettiği hususunun doğru olduğu geçirilen 
acı tecrübeler sonucunda kendi kendini kabul ettiren yay
gın bir hale gelmiş bundan böyleki hesap yol ve tarzı bu
lunmaktadır.

B İ R L İ K  S İ G O R T A  K O O P E R A T İ F İ
X!
I
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H a y a t  

K a z a  

Y a n g ı n  

N a k l i y a t

S İ G O R T A L A R I N I Z D A  E M R İ N İ Z D E D İ R .

H E R  Ş E H İ R D E  A C E N T A M I Z  V A R D I R .

İş ve İdare Merkezi : ANKARA Denizciler Cad. Çanakkale Sokak 6 

Telefon I ANKARA : 11 27 39 •  İSTANBUL : 44 17 28 - 22 00 26



K a r a y o l u  N a k i l  V a s ı t a l a r ı  
İşletmesinde Ekonomi  
ve M a l i y e t  Hesapl ar ı

K arayolu nakil vasıtalarındaki ekonom iklik  
faktörü, doğrudan doğruya birim  zamandaki 
istifade oranı, taşım a gücündeki büyüklük vc 
vasıtanın yapım ındaki özgül ekonom iklik  faktör
leri ile direktm an ilgilidir.

Vasıtaların yapım ındaki özgül ekonom iklik  
faktörü  ise, im alât maliyeti, öm rü , akaryakıt 
fiatı, m otor  ve aktarm a organlarının verim i ile 
ilgilidir.

Faydalı ve Ölü Ağırlık :

K arayolu  nakil vasıtalarında faydalı ve ölü 
ağırlıklar ayrı ayrı birer faktördür. Bu faktör 
vasıtanın cinsine göre bazen yük, bazen de yolcu  
olarak belirtilm ektedir. Faydalı yükün taşınm a
sındaki fonksiyon  doğrudan doğruya vasıtanın 
ekonom ikliği üzerine tesirini gösterir. Bilhassa 
faydalı yükün ölü ağırlığa oram , vasıtanın özgül 
ekonom ikliği üzerinde kendini gösteren başlıca 
faktörlerindendir.

Vasıtanın Gücü :

Herhangi bir vasıtanın gücü, bütün m akine
lerde olduğu gibi birim  zam anda m eydana ge
tirdiği iş ile ölçülm ektedir. Nakil vasıtalarında 
ise yük ve alınan yolla hesaplanm aktadır. Tek
nik ölçü  sistem inde ağırlığın (to n ), yolunda (ki 
lom etre) olarak alınması halinde iş birim inin  
(t. km ) tonkilom etre olarak ifadesi sağlanm ış 
olur. Güç, birim  zam anda yapılan iş olduğuna 
göre vasıtaların gücünün de birim  zam anda ya
pılan iş olarak ifadesinde zaman birim i olarak 
saat (h ) kabul edilerek, güç birim i beygir gücü 
(P S ), kilovat (kW ) veya tonkilom etre saatte ta
yin edilebilir. Misâl olarak, b ir  yük kam yonun 
180 tk m /h  gücünün bulunm ası halinde 10 saat
lik b ir  çalışm a sonunda yaptığı iş;

10 x 180 tk m /h  =  1800 tkm . (ton k ilom etre) 
olarak hesaplanır.

Faydalı ve M ekanik taşım a gücü :

K arayolu  nakil vasıtalarındaki işletm e e k o 
nom ikliğine tesir eden faktörlerin  başında, va
sıtadan istifade oram  (A ) gelm ektedir. Yani ta
şm an yük miktarının, vasıtanın taşıyabileceği 
yük m iktarı kadar olm ası istenir.

Vasıtadan istifade oranı (A ) tarifini yapm ak 
gerekirse;

Taşman yük
A =  ------------------------------------------------

M aksim um  taşıma yükü 
olarak ifade etm ek m üm kün olur.

Vasıtanın istifade oranı (A ) çeşitli işletm e
lere göre çeşitli değerler vereceği aşikârdır. Ge
nel olarak (A ) değerinin %  50 nisbetinde olm ası 
iyi b ir  işletm enin yapıldığını gösterir. Bazı özel 
durum ların mevcut olduğuda b ir vakıadır. Bir 
gazete dağıtım  vasıtasında günlük olarak 200 
Kim. ring sefer yapm ası halinde istifade oranı 
(A ) ancak % 25 civarındadır.

Yukarıda izahı yapılan faydalı ve mekanik 
taşıma güçlerinin form üle edilm eleri halinde;

Faydalı taşıma gücü =  Max. Taşım a gücü 
X  İstifade oram

Teff. =  Tm ax X  A 
şeklinde yazılabilir.

Kara nakil vasıtalarındaki m evcut mekanik 
taşıma güçlerinin muayyen b ir m iktarının fay
dalı taşıma gücüne çevrildiği herkesin mâlumu- 
dur. Bu duruma göre yukarıda yazılı bulunan 
faydalı gücün bir başka değim le;

Faydalı güç =  Mekanik güç x k 
şeklinde yazılabilir.

Burada (k ) bir katsayısı olup,
Max faydalı yük

k =  A x W =  istifade oranı x -------------------------------
Vasıtanın toplam  

ağırlığı
eşittir.
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Misâl olarak istifade oranı Â =  °/o 50, Max 
faydalı yükün ölü vasıta ağırlığına oranı da 1/1 
ise,

1
W =  -------------- =  0,5 tesbit edilir ve

1 +  1
(k ) kat sayısı ise, k =  A. W. =  0.5 x  0.5 =  0.25 
olarak hesaplanır.

Bu durum a göre;
Faydalı taşım a gücü =  0 25 x M ekânik güç 

bulunur. Yani vasıtanın akaryakıtla elde etm iş 
olduğu m ekanik enerjinin  ancak % 25 nisbetin- 
deki bir m iktarı yükün taşınmasına harcanm ış 
olm aktadır.

Toplam Masraflar :

Herhangi b ir kara nakil vasıtası işletm esin
de, diğer işletm elerde olduğu gibi toplam  mas 
rafları 2 grupta toplayabiliriz.

a) Sabit masraflar
b) Değişken masraflar

a) Sabit masraflar:

Vasıtaların hareketi ile direkt olarak ilgisi 
bulunmayan bu gurup m asraflarda;

1 —  K apitâl faizi
2 —  Vergi
3 —  Sigorta
4 —  Am ortism an
5 — Garaj ücreti
6 —  Ş oför  yevm iyeleri
7 —  M üteferrik m asraflar 

sayılabilir.

b) Değişken masraflar :

Vasıtaların hareketi ile direktliliği bulunan 
bu gurup m asraflarda

1 —  Am ortism an
2 —  Bakım  ve onarım

3 —  Lâstikler
4 —  Akaryakıt
5 — M adeni yağlar 

olarak sıralam ak m üm kündür.

Maliyet Hesapları:

K arayolları nakil vasıtaları işletm esinde 
maliyet hesapları yıllık değerler üzerinden he
saplanm akladır. Bu durum a göre evvelem irde 
yıllık toplam  m asraflar tesbit edilerek, m asraf
ları Şahıs-Kilom etre veya tonkilom etre olarak 
tesbitine geçilir.

Genel olarak yapılan hesaplam alarda vası
taların büyüklüğüne göre sabit m asraflar yıllık 
olarak tesbit edilir. Değişken m asrafların da 
her 100 Kim. m esafeye isabet eden kısm ı bu lu 
narak yılda yapm ış olduğu kilom etrenin yüze 
bölüm ü ile çarpılır. Bu suretle hesaplanan top 
lam m asraflardan sonra 1 k ilom etreye isabet 
eden toplam  m asraf hissesini bulm ak mümkün 
olabilir. Sözle ifadesine çalıştığım ız bu hesap 
tarzını form üle etm em iz halinde;

Toplam  M asraflar (T L /Y ıl) =  Sabit Mas
raflar (T L /Y ıl) +  Değişken m asraflar (TL/100 

Yapılan yol (K m /Y ıl)
K m ) X  --------------------------------------

100
şeklinde yazılabilir.

Yukarda yazılan toplam  m asrafların yılda 
yapılan yola bölünm esi halinde de;

Birim  toplam  m asraf (T L /K m ) =  
Yıllık toplam  m asraf ( T L /Y ıl)

Yıllık katedilen yol (K m /Y ıl)

izah ve form üllerin  tetkikinden de anlaşıla
cağı üzere, herhangi vasıtanın iyi b ir  işletimi 
yılda katetmiş olduğu yolun fazlalığı ile m üm 
kündür.

*!* *t**Z* *Z**Z* *!♦♦♦♦ ♦♦♦ *Z* *** *t* ****** *Z* •♦♦♦♦• »*• »♦♦♦j
A ♦>

I ET ve  BALIK K U R U M U ' n u n  I
'S O Ğ U K  D E P O L A R I

İ  iH a l k ı m ı z ı n  h i z m e t i n d e d i r .
V V
f  ?
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E T  ve S A Ğ L I K

Et 
Yiyerek 

Zayıflayınız
Yük. Müh. Orhan SALTUK

V II. B Ö L Ü M

III. Günde Uç Büyük Yemek 
Gerekli Değildir I

Y ırtıc ı hayvanlar çoğunlukla 24 sa
atte b ir defa jkarınlarını doyurur
lar; çocuklar ise altı d e fa ...

Siz de yeniden çocuklaşınız, ara
lık lı olarak günde altı küçük yemek 
yiyiniz. Beslenme uzm anlarının son 
buluşlarına göre, azar azar yenilen 
altı küçük yem ek, mideyi hep ça lış
tırdığı ve açlık  duymaya meydan ver
mediği için, üç büyük yemek kadar 
insanı şişm anlatm am aktadır (A lm an  
kaloriler eşit olsa b ile )...

IV. Yemeklerdo Kendinizi 
Aldatmayınız !

En geç iki gün sonra, üzerine ç ık 
tığ ın ız kantar yalanınızı yüzünüze vu
rur.

Yakılan
Vücudun Çalıştırılması Kalori

1 saat normal yürüyüş 100
1 » ev temizliği 250
1 » sıkı yürüyüş 300
1 » denizde sıkı yüzme 370
1 » destereyle odun kesme 400

Eşit Kalori Veren Yiyecekler

1 tane küçük francola

1 parça elmalı pasta
3 tane yumurtadan omlet
1 tabak mercim ek çorbası
1 porsiyon kaz kızartm ası

Pirinç insanı semirtmez. Sade kah
ve zayıflatır. Yağsız sütten yapılan 
yoğurt yağları yaktırır. Doğru mu bu 
sözler ?

Tam am iyle değil. Bu sayılanların  
söyleneni yapmaları için bunların ö- 
toki yiyeceklerin üstüne yenilmemiş 
olması gerekir. Ne var ki, şişmanJa- 
rın çoğu, doktorunun tavsiye ettiği 
sıkı perhiz yem eklerini yiyip bitird ik
ten sonra, ellerini çırparak çağırdığı 
uşağına «evvelâ perhiz, badehu ta
am» diye mükellef bir yemek getir
ten M ısır paşasının yaptığını yapar
lar, günlük yemek listelerine dokun
madan fazladan yedikleri ve içtikle
rinden medet um arlar. Yerine göre, 
yarı doğrular, tam yalanlardan daha 
zararlıd ırlar. Bilgisizlik yüzünden «ça
tal ve bıçak ile» katledilen erkeklerin  
sayısın ı gösteren bir istatistik olsa, 
yemek pişiren ev hanım ların ın  yü
reğine iner. B ir çay bardağı dolusu 
suda haşlanm ış pirincin kalori değe
ri, üç dilim  ekmeğinkine eşittir. Pi
rinç zayıflatır amma, Japonların yap
tığı gibi yenirse; yemekte ekmek ye
rm e ... Yoksa yemeği yiyip b itird ik
ten sonra zayıflayayım  diye yiyece
ğiniz bir tabak haşlanm ış pirinç si
zi daha da şişm anlatır.

Sade kahvenin gerçi hiç kalorisi 
yoktur; fakat kahve zayıflatıcı bir 
madde de değildir. Zayıflam ak için, 
az içmek, az yemek kadar önem li
dir, hattâ bazı doktorlara göre az 
yemekten de daha önem lidir. Dişi
nizi sık ıp  çok sıkı bir perhize gi
recek olursanız, bir haftada 3 kg. 
atabilirsin iz; fakat başlangıçta ata
cağınız ağırlığın hemen %  70 ka
darı sudur. Sıkı perhizi biraz gev
şetir gevşetmez bu kiloyu hemen tek
rar a lırsın ız . Yağ dokuları, sünger gi
bi su tutarlar; aç kalındığı zaman ise 
suyu âdeta emip söm ürürler. Kendi 
maddesinden de eritmeğe zorlamak  
için yağ dokularım  susuz bırakm ak  
gerekir.

Normal beslenme şartları altında 
vücudumuzun günlük su ihtiyacı iki 
litredir. Çorbasından sebzesine, pilâ

vından m akarnasına, etinden balığına 
kadar tüm yiyeceklerimizden aldığı
m ız su da bu iki litrenin içinde bu
lunduğuna göre, içebileceğimiz m ik
tar ancak bir litre kadardır ki, her 
gün içtiğimiz iki üç fincan kahve ile 
bir iki bardak çay bile hemen ölçüyü  
dolduruvcrir. Buna göre, şayet bir s ı
cak dalgası etrafı yakıp kavurm uyor
sa, veya spor yaparak iyice terleme- 
dinizso, artık  başkaca hiçbir şey iç
memeniz gerekir.

Kahvaltıda yiyeceğiniz yoğurt hem 
sağlığınıza, hem de vücut hatlarınıza  
yararlıd ır. Fakat kilo verm ek istiyor
sanız, kahvaltıda yediğiniz başka bir- 
şcylerden, örneğin bir dilim  kızarm ış  
ekmekten veya ekmeğin üzerine sür
düğünüz tereyağından vazgeçmeniz ge
rekir. Unutmayınız ki, yağsız sütten 
yapılm ış bir küçük kâse yoğurdun su
da pişm iş bir yumurta kadar, yani 
75 kalorisi vard ır.

Doğrusu aranırsa, hiçbir yiyecek in
sanı zayıflatmaz. Yediğiniz her fazla 
lokma vücudunuzda yağ yapar, her 
eksik lokma da yağ yakar. En yarar
lı rejim  ilkesi, «şüpheniz varsa el 
sürm eyin!» sözüdür. Şu yiyeceğim  
şey acaba beni şişm anlatır m ı?  diye 
duraklayıverdiniz mi, en iyisi o şeyi 
yememenizdir.

Teoride uygulaması gayet kolay; 
fakat pratikte, zayıflama rejim ine  
girm iş olan her insan, b ir an gelir 
ki, yemekten ve yiyecekten başka hiç 
bir şey düşünemez olur. Görülm üş
tür ki bu durum , rejim e başladıktan  
3 gün, 3 hafta ve — şayet o vakte 
kadar dayanılabildiyse— • 6 hafta son
ra belirm ektedir. Dünya sanki yalnız  
yiyecekten ibaretm iş gibi olur. İn
san nereye gitse, nereye baksa, kar
şısına hep yiyecek ve içecek d ik ilir. 
Yolda yürürken duvar ilânlarında, 
dükkân vitrinlerinde hep nefis sucuk
ların, en âlâ m akarnaların reklâm la
rını görür; burnuna kebapçı ve aşçı 
dükkânlarından burcu burcu etrafa 
yayılan yemek kokuları gelir; gözüne 
lokantaların bahçelerinde ve önlerin
de iştiha ile karın doyuran insanlar 
çarpar. Evine dönüp gazetesini veya 
dergisini açınca yiyecek ve içecek i- 
lanları gözüne batar; sinemaya gider, 
karşısına büfe ç ık ar; hattâ bahtına, 
filmde de bol bol yemek yiyen ve iç
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ki içen insanları seyretmek zorunda 
kalır.

Zaman zaman üzerimize genel bir 
isteksizlik çöker; bu durum nor 
m aldır. İnsan vücudunun bir takım  
emniyet kontrolları vard ır k i, bun
larla denge sağlanır. Bu kontrollar- 
dan biri de, kilo kaybı halinde ener
ji k ısın tısı yapar. İnsanı daha ya
vaş çalışm aya, daha az hareket et
meğe, daha im sâkli sevişmeye zor
lamak için vücudumuzun kullandığr 
silahlardan biri yorgunluktur. V ücu
dun bu yolda tasarruflu davranışın
dan ayrılıp  yeni b ir mesabolizma 
dengesi kurarak müzmin açlık  duy
gusunu bir yana bırakm ası ve b irik 
miş yağ stoklarını yakmağa başla
ması için zamana ihtiyacı vard ır.

Y arı yoldan dönmek insanların  
huyudur; fakat siz, zaafa kapılıp , bir 
çok şişm anların yaptığı gibi, «adam  
sen de!» deyerek heran yemeğe sal
d ırm ayın, yaln ız kendinize etmiş 
olursunuz ve sonradan pişm anlık  
duyarsınız.

Birgün gelir de rejim i bozacak 
olursanız, geçme isteklerin üzerinden 
b ir sünger çekip rejim e yeni baştan 
girişm ek gerekir. Bunun için, en iyi
si, önceden tedbirli davranm aktır. 
Örneğin, falan gün bir ziyafete gi
deceksiniz, birgün önce oruç tutu
nuz; ziyafette yürek rahatliğiyle bol 
bol yemek yiyebilirsiniz. Hem arada 
bir oruç tutmak sağlığa çok yararlı
d ır. O ruç, vücudunuzun kaplam ış ol
duğu suları ve ölü maddeleri ata
bilmesini sağlar, sizi gençleştirir. 
Otuz gün Ramazanda oruç tutamıyor
sanız bile, hiç değilse hafta da veya 
ayda bir gün kendinizi tamamiyle 
aç b ırak ın ; fakat ne sahur yemeği, 
ne de akşam üzeri mükellef bir iftar 
sofrasına çökmeyi zinhar düşünme
yin.

Y ukarıda , rejim i bozmamak gerek
tiğini söylem iştik. Bununla beraber, 
elde olmayan bazı zorlayıcı sebep
lerle, önceden tedbir alm ak im kânı
nı bulamadan rejim inize aykırı ha
reket etmek zorunluğunda kalab ilir
siniz. Bu yüzden uğrayacağınız zara
rı ortadan kaldırm ak için aşağıda 
birkaç yol gösteriyoruz :

Süt - Ekmek Günü

İki üç günlük bayat bir beyaz ek
mekten 3 dilim  kesiniz ve 3 bardak 
dolusu ılık  süt hazırlayın ız. Sabah, 
öğle ve akşam birer dilim ekmeği 
tabağınıza ufak ufak doğrayınız. 
Ekm ek ne kadar ufak doğranırsa, o 
kadar iyidir; gözünüzü doyurur. Her 
öğünde bu bir tabak ekmeği uzun 
uzun çiğneyerek yeyiniz ve arada bir 
de önünüzdeki bir bardak ılık  süt
ten küçük b ir yudum alınız. Miğde- 
nizde süt ile karışan ekmek şişer ve 
açlık  duymanızı önler. Bu yoldan bir 
günde 1/2 kilo verebilirsiniz. Daha 
etkilisi, bu kısa rejim i hafta sonun
da iki gün arka arkaya uygulamak
tır. Bu iki gün süresince de en iyisi 
uzanıp yatm anızdır. S ık ı perhiz ya
pıldığı sırada hareketli olmamak ge
rekir. Anlaşıldığına göre sükûnet ha
lindeyken daha kolay kilo veriyor.

Elma - Pirinç Günü

Bu, en hoşa giden perhiz çeşitle
rinden b irid ir. Sabah, öğle ve akşam  
orta boy birer tabak dolusu yağsız 
ve tuzsuz haşlanm ış pirinç ile, bir 
küçük komposto kâsesi şekersiz pi
şirilm iş elma kompostosu yiyiniz. Su
sarsanız akşam ları da b ir bardak 
ada çayı, nane-lim o n  veya papatye 
çayı içiniz.

Meyve Günü

Çalışm ak zorunluğunda olanlarır 
da kolaylıkla uygulayabilecekleri bil 
kürdür. Gün boyunca dağıtmak şar 

1
tiyle 1 —  1 —  kg meyve yiyebilirsi-

2
niz. Bu kürü eniyisi elma ile yap
m anızdır; fakat armut, üzüm, çilek  
ve kiraz ile de yapabilirsiniz. Lifli 
yapıları dolayısiyle meyveler ve özel
liklerle elma, sindirim i kolaylaştırır
lar. Elma ve armutun çekirdek yu
valarını da yiyecek olursanız, bun
lar miğdede şişer ve tokluk duygusu 
yaratırlar.

Salamura Lahana Günü

Alm anların «Sauerkraut» adım  
verdikleri salamura lahana hem çiğ, 
hem de Rumelilerin turşu lapası gibi 
pişmiş olarak yenebilir; kanı temiz

ler ve sindirim i h ızland ırır. Çok ya
rarlı b ir yiyecek olan salamura laha
na yurdumuzda pek bilinmemekle  
beraber, büyük şehirlerim izdeki bazı 
şarküteri dükkânlarında arada sıra
da bulunabilm ektedir. Bulup ta de
neyebilirsiniz, herhalde memnun ka
lırsın ız.

Yumurta Kürü

Bu kürün temeli, günde beş tane 
katı pişm iş (1 0  dakika kaynatılm ış) 
yum urtadır. Kahvaltıda bu yum urta
lardan birini ve biraz meyve yiye
rek ve bir bardak şekersiz çay veya 
alafranga kahve içiniz; öğleyin ve 
akşam da iki yumurta ile bunu tek
rarlayın ız. Katı pişm iş yumurta miğ
dede «taş gibi oturur ve insanı uzun 
zaman tok tutur.

Y ukarıda anlatılan «oruç» günleri
nin ikisin i, üçünü arka arkaya da 
uygulayabilirsiniz; bu yoldan, bün
yenizde «alışkan lık» belirtilerini de 
önlemiş olursunuz.

Vücudun yap ısı, karışık  b ir bes
lenmeyi gerektirmektedir. Normal iş
leyebilmesi için protein, hidrokarbon 
ve yağ potasyonlarını belirli b ir ka
rışım da alm alıd ır. Yaşayabilm em iz 
için olağanüstü önem taşıyan bu besi 
maddelerinden 'herhangi biri eksik  
kalacak olursa, öteki ikisi de tam 
etkili olam ıyorlar. Besi maddelerinin 
bu özelliklerinden yararlanan Hay 
bir zayıflam a rejim i düzenlemiştir. 
Bu rejim de yemek m iktarı s ın ırlan
m ış değildir; rejim  yapan dilediği ka
dar yemek yiyebilir - fakat hiçbir za
man protoinli yiyeceklerle şeker ve 
nişastalı yiyecekleri b ir araya getir
memek şartiyle. Örneğin, Et, yağ ve 
sebze yiyeb ilirsiniz; amma bunların  
yanında ekm ek, tatlı, patates, ma
karna, pilav yemek yasaktır. Yahut 
yağlı sebze, pilav, m akarna, patates 
yenebilir, fakat aynı zamanda et, 
Hayır! Bol m akarna, pilav, hamur 
tatlısı yiyerek te mümkünmüş!

Yağ, miğdede uzun zaman ka lır; 
fakat kalori bakım ından en zengin 
besin de yağdır.

1 gram Protein

1 gram Hidrokarbon

1 gram Yağ
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4.1 kalori
4.1 kalori verd ik leri halde 
9.3 kalori ve rir .

Yağa karşı hasis davran ın ız ; hem 
de yalnız rejim  yaparken değil, her 
zaman. Genellikle biz tü rkler yemek
lerim izi çok yağlı severiz. «Yemeğin 
üstünden, pilavın altından» almayı 
marifet san ırız . Halbuki, günlük ih
tiyacım ıza 5 gram yağ yeter de artar 
bile I Hem yalnız ekmeğe sürerek ve
ya yemeklerim ize katarak yağlar de
ğil, yediğimiz ette, ba lıkta , sütte, 
peynirde, kısacası tuzlularda ve tat
lılarda bulunan bütün yağlar da he
saba alınm ak şartiyle . Aşağıda, yağ 
üzerine birkaç açıklam a bulacaksı
nız : —

—  Yem eklerim izi mümkün olduğu 
kadar az yağlı pişirmeğe bakı
nız. Etin , sebzenin ve soğan, 
domates gibi katgıların  kendi 
su lariyle az ateşte pişen ye
meklerin kendilerine özel hoş 
b ir lezzetleri va rd ır. Etli seb
ze yem eklerinizi p işirirken , so
ğanı ve eti yağda çevirip «öl
dürmenize» lüzum yoktur. 
Etin çiğ kalm am ası, veya seb
zenin helmelenmemesi için , 
eti soğan ve domatesle b irlikte  
önceden hafif ateşe koyun. Et 
ve katgıları su ların ı sa lıve rir
ler ve bu suda yumuşayıncaya 
kadar p işerler; arada bazen 
biraz su ilâvesi gerekir. Et yu
muşayınca tencereye sebzeyi 
koyun ve gene hafif ateşte piş
meğe b ırak ın . Böylece sebze de 
suyunu sa lıverir ve yemeğinize 
lezzet katar. Şayet etiniz çok 
yağsız ise, kotarmaya yak ın , 
tencereye kaşığın burnu ile bi
raz yağ koyabilirsin iz.

—  Pastırm a ve sucuk, etten daha 
yağ lıd ırla r. Hele sucukta etin 
iki katı yağ vard ır.

—  Haşlanmış et ne balığın kalori 
değeri, yağda k ızarm ış et ve 
balıktakinden çok daha a z d ır- 
hattâ bazı hallerde yarı yarıya
d ır .

—  Sayın okuyucu şayet b ir hanım 
ise, kendisine, hemen b ir elek
trik li ıskara ile, b ir de basınç

lı (d üd ük lü ) tencere edinme- 
halde acelecilik , s in ir li lik , ha
ş in i; şayet bekâr b ir bay ise, 
böyle b ir hanım bulup evlen
melerini tavsiye ederiz.

—  Hiç yağ yememek doğru değil
d ir. Vücudun, proteinlere ve 
yağlara da ihtiyacı va rd ır. Ay- 
hidrokarbonlara olduğu kadar, 
rica , vitam inlerin birçoğu an
cak yağ ile birleşince etkili ola
b ilir le r.

—  Kısa b ir süre öncesine kadar 
hayvansal yağlar za ra rlı, b itk i
sel yağlar da yararlı say ılıyo r
la rd ı. Bunun sebebi, bazı katı 
yağların kandaki kolesterin se
viyesini yükseltm elerid ir. Vü
cudun kısmen kendi üretimi 
olan kolesterin metabolizma ve 
hormon yapım ı için önemli bir 
yağ maddesi alm akla beraber, 
kanda gerektiğinden daha faz
la bulunduğu takdirde, da
marlarda t ıkan ık lık  yaparak ve 
kanınızı yoğunlaştırarak, tehli
keli o labilm ektedir. Fakat gene 
de, bitkisel yağ iy id ir, hayvan
sal yağ kötüdür, deye kestirip

atmak gerçeğe uym am aktadır; 
çünki, yüksek kolesterin sevi
yesinin infarktusa sebep oldu
ğu ispat edilmiş değildir. Her- 
reketsizlik , çok yemek, çok 
içki ve çok sigara daha az za
ra r lıd ır la r denemez.

—  İçinde önemli süt besin mad
deleri ve bol m iktarda A - V i
tamini bulunan tereyağına, bu
gün gene, bünyemizin eniyi 
bağdaştığı yağ kaynağı gözü 
ile bakılm aktad ır. Genellikle, 
hayvansal yağların ekmeğe sü
rülerek çiğ halde yenmesi, b it
kisel yağların ise yemeklerde 
ve kızartm alarda kullan ılm ası 
öngörülmektedir. Özellik le mı- 
s ır  yağı, ayçiçeği yağı ve keten 
yağı kandaki kolesterin seviye
sinin düşmesine yardım  eder
ler.

Yemeğin zevki isteğe bağlıd ır, der
ler, doğrudur I Siz de yem eklerinizi 
zevkle, fakat anlayışla y iy in iz . Sof
raya istekle oturunuz ve daha istek 
üstündeyken sofradan ka lk ın ız  I Böy
lelikle vücut hatların izi korur, genç 
ka lır ve uzun ömürlü olursunuz.
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BRUCELLOSE
Tıp  Dünyasının sönmez yıld ızlarından b iride ; Bilgin 

İngiliz David BRUCE'dir. Kendisi asker, tabip ve Bakteriyo- 
log'dı. Kader ve görev, onu Malta adasına götürmüşdü... 
Ödevlerine sad ık , görevlerine d ikkatli, başarılarında ön 
plânda geliyordu David BRU CE... Bedenlere adeta b ir sar- 
m aşıkvarı sarılm ış cehennem gibi Malta Humması iztirab- 
la rın ı durduracak, atacak çareler araştırıyordu. Gecesini 
gündüzüne katık  etm iş, uykuyu unutmuş gözlerle; dimağı
nın en üstün enerjisiyle ça lış ıyordu..

1886 idi y ı l ;  her fani gibi gözlerini ebediyen yuman 
b ir hastanın dalağından yapdığı araşdırm alarda B r. MELİ- 
TEN SIS bakterisini meydana çıkarm ış oluyordu David 
BRU CE....

David BRUCE idealist olduğu kadar, realist'd i.
Anaemie, zay ıf lık , febris ve ödem ile m üterafik b il

hassa ardlarda hareketin zayıflaması-Parese ile mevsuf; 
beygirlerde, merkeblerde ve bazı memelilerde, Afrikada 
çok görülen, oranın yerli dili ile Tsetse krankheit-çeçe has
talığı adı verilen (N agana), Glossina Morsitans-Tsete si
neği ile bulaşan hastalığın etkeni TRYPANOSOMA BRU- 
CEl'de David BRUCE'ün kıym etli çalışm a ve araştırm ala
rın ın  karşılığ ı neticesi o larak ; nomencalo-Nomenklatur 
çerçevesinde tecelli etm iştir.

David BRUCE'ün kudretli şahsiyeti; bakteri clasifica- 
tion'unda SCHİZO M YCETES köklü ; EUBACTERİALES dalın
daki yedi familyadan ( Pasteurella, Bordetella, Brucella, 
Haemophilus, Actinobacillus, Calymmatobacterium, Mo- 
rexella ve noguchia cinslerin i ihtiva eden) b irin i teşkil eden 
BRUCELLACEE fam ilyasın ın  doğuşunu mucip olm uştur.

Brucellose grubu hasta lık ları ( B ruce llo s is)A ; Brucel- 
laceae fam ilyasın ın  Brucella cinsinde bulunan değişik tü r
lerinden meydana gelir.. Bu türler :

I. B r. M ELİTEN SİS (David BRU CE) : Bu tü r Beucella 
bakterisi, İnsanlarda Malta humması, Undulant fever-dal- 
galı humma, Ak deniz humması, Cebelitarık humması gibi 
adlar verilen Zoonose-hayvandan insana bulaşan b ir infec- 
tieuse hastalığı husule getirir. B r. Melitensis bakterisi
0.5 - 2 m ikron büyüklüğünde, gram negatif, spor yapamaz, 
hareketsiz, ekseriya koka-basil şeklinde görülür. Bunların 
endo-toxin'leri mevcut olduğundan, bulundukları Organis- 
ma dokularında önemli tahrib ler yaparlar.

B r. Melitensis Koyun, keçilerdede hastalık yapdığın- 
dan, yavru atmaları mucip o lu r.. B r. Melitensis'in bulaş
masında; keçi ve koyunlar R6SERVOIR görevini yapmakda- 
d ır la r ..

Vet. Hek. Hayri SELÇUK
Mikrobiyoloji ve Bulaşıcı Hastalıklar 

Müşavir - Mütehassısı

Br. Melitensis bakterileri insanlara, en fazla kayna
mamış veya pastuerisö edilmemiş süt ve tü rleri, pişmemiş 
et, kan, id rar ve marazi s<kr6tion ile bu hayvanlardan 
bu laşır. Süt ile bulaşdığını ilk  önce A LİCE EVANS adında
ki b ir bayan ortaya ç ıka rm şıtır (1 9 1 8 ) .

Bulaşm a, Sindirim  organı ve mucosa'ları ile olmak- 
dadır. Bazanda çatlam ış ve porte-entr6e bulunan deriler
den olm akdadır.

Organizmaya giren B r. Melitensis b ir reaction husule 
getirir. Evvelâ : lymphe bezelerinde, bilhassa boğaz ve 
rnesenterial bezelerde yerleşirle r ve hypertropie İrin i mu
cip o lu r... Lymphe bezelerinde bulunan bu B r. Melitensis 
bakterileri kana karışarak seçdikleri organ ve dokulara 
giderek yerleşirle r.. Meselâ : karaciğer, dalak, genital or
gan, kem ik iliği ve diğerlerinde nöcrose ve ufak nodular 
şeklinde fokus-m ihraklar ve deri a ltı, kas aralarında soğuk 
abscess-abseler husule getirebilmekdedir.

Şurasını açıklam ak lâzım dır ki ; B r. Melitensis insan
larda ekseriya chronique, koyun ve keçi gibi hayvanlarda 
Latent-gizli brucellose infection tablosunu meydana getirir. 
Malta hummasının incubation zeit-kuluçka safhası genellik
le ik i hafta kabul ed ilir. Fakat infection'un teşekkülü ile 
symptom-arazm görünmesi arasında aylar geçer.. Bu it i
barla ; Malta humması çok sinsi olup insan hastalandığının 
bile fark ına varamaz.

Symptom-araz : Baş ağrıs ı, ha lsiz lik , uykusuzluk, bil
hassa terleme, anorexia-iştahsızlık ve yaygın vücut s ız ıla rı 
bulunur. Vakâlarm  çoğunda; lymphe bezeleri şişer, dalak 
hypertrophie'ye olup palpation ve percution'larda ağ rılıd ır . 
Vücuttaki ağrılar daha ziyade peripherique neuro-systme 
boyunca his ed ilir ; bilhassa nervus ischiadicus seyrince 
müşahede ed ilir. Peyda oian A rth ritis 'le r tedaviye çok muan
nit ve b ir takım da deformation'lara mucip olm akdadır. 
Bazan pleural ve pulmonal Metastase'lar teşekkül eder. 
Com plication'lar arasında bacteriell endocarditis, chronique 
şekillerde gözlerde lösion'lar görülür. Humma-Febris bir
kaç gün veya hafta devam eder (Undulant Fe ve r). Bu has- 
talıkda yorgunluk çok fena tesir yapar, bu sebeble İstira
hata önem verilm esi gereklidir.

Malta hummasının önemli taraflarından b iris i de, b ir 
çok vakalarda Remission karakterin i gösterm esidir... Has-



ta lik  yılla rca chrnique devam eder; halsiz lik , baş ağrıları 
dimağ yorgunlukları ve vücut ağrı ve yanmalarından şikâ
yet ed ilir.

Leucocyt form ülünde; leucocyt sayıları normal isede 
leucopenie ve leucocytose olaylarına tesadüf edilmesi müm
kündür. Lymphocyt ve monocyte'lerin ( polymorphe'lerin 
vazifesini görebilen) çoğalması, Reticuloendothelial sys- 
tem'in taharüşüne delil olmakla ekseriya müşahade ed ilir.

Erythrocyte'lerde az veya çok anormal durum ve hy- 
pochrome bulunur. Midede hypochlorhydrie herzaman için 
b ir syndrom halid ir. Arterique basınç düşükdür.

Malta hummasında; o rch itis, burun kanam ası, gebe 
kadınlarda düşük, menstruation bozukluğu, Amenorrhoe, 
periostitis ve osteomyelitis tarzında kemik iltihab ları, 
spondylitis, Meningo-encephalomyelitis, broncho-pneumonia 
ve Neurasthenie'lere s ık s ık  rastlan ır.

Malta humması, typho-tifo, tuberculose, lymphomato- 
sis granulomatosa (Granulom a m alignum ), subacut en- 
docardıtıs, subacut sepsis, Rheumatismus ve M alaria ile 
teşhislerde k a r ış t ır ı la b ilir .

Yapılan araştırm alarda; Trakya o rijin li keçilerde bu 
hastalık %  50 oranımda bulunmuştur.

II. B r. ABORTUS ( Bang 1897) : Bu bakteri düşük 
hastalığına (yavru  atm a) tutulmuş ineklerden elde edil
m iştir. Bu sebeple de adına B r. Abortus denm iştir. S ığ ır
ların Genital organlarında (U terus, Testis, M am illa ), Ten- 
dovaginalde çok defa olmak üzere fibrineuse ve Necrose 
karakterli iltihabları mucip o lur. Bununla beraber s ığ ırla r
da en çok o larak ; Endometritis ve orchitis müşahade edil
mekle sert, sincabım trak görünüşde necros^e odaklar mev
cuttur. Foetus-ceninde pathologique değişiklikler pek mü
şahede olunmaz. Ya ln ız  b ir catarrhal bir broncho-pneumo- 
nia haline tesadüf ed ilir . Chronique hallerde yavru kesesi 
ekseri olmak üzere rahme-uterus'e yapışık  durum dadır. 
Chorioallantois de oedematös ve necrose'lı odaklar bulu
nur.

I I I . B r. SUİS : Bu tür içinde Amerika (Treum  1914) 
ve Danimarka (Tomsen 1931 ) tipleri domuzlarda Brucel- 
lose hastalığını meydana getirmesi ile bu tipin dbğuşuna 
sebep o lm uşlard ır. Domuzlarda Brucellosis'in genel patho- 
logique tablosunu, diğerlerine benzer durumda, husule ge
tiren B r. SUİS bizim yurdumuzda tesbit edilememiştir.

Brucella cinsini teşkil eden bu üç tü r; koka-basil şek
linde gram negatif bakterilerd ir. Identificationlarma yara
ya kültürel araştırm alarda ay rı, ayrı bio-chimique karakter
ler gösterirler. Anatomie ve pathologique karakterler gös
terirle r. Anatomie ve p_athologique değişikler, üç tipte, ayni 
organlarda muhtelif şiddet ve miktarda bulunur.

İnsan lar; Brucellose hastalığı yapan üç tip Brucella'ya 
duyguludur. Fakat en hassas sırası ile ; B r. Melitensis, B r. 
Suis ve B r. Abortus tiplerine duyguludur. Brucellose'da 
m ortalitait %  2-3 orantm dadır...

DIAGNOSE : clinique symptomelar'la Brucellose teş
hisi doğrusu; b ir tesadüftür. Bu itibarla clinique yard ım 
c ıd ır .

Brucellose'da esas teşhis laboratuvar metodları ile 
mümkün o lab ilir. Abortin, Melitin gibi (E l kü ltür vasatla
rında brucella tiplerinden istihsal edilen) Allergen mad
delerle yapılan biologique methodelar dahi teşhisde tat
m inkâr değillerdir.

Laboratuvar metotları : I. Bacteriologique 2. Serologi- 
que d ir. Bacteriologique methode'lar : a. Hemoculture-Kan 
kültürü : bu incelemede hastanın febris-ateşli zamanını iz
lemek lâzım dır. Bu zamanda Brucella bakterilerin in kan
da bulunması mümkündür.

Bunun için steril şartlar altında, 5-10 c.c . hastadan
kan a lın ır , 150-200 cc. üzeri paraffin Iıquide - s î v i  para-
fanlı glikoz ihtiva eden buyyona, contamination husule gel
meden boşaltılır. 37-38 ısı dereceli etüve konur, netice po- 
sitif ise 5-10 gün sonra kültür teşekkül eder.

Katı vasatlarda Brucella kültürlerinde dissociation'a
yani R ve S kolonilerine müşahede etmek her zaman 
mümkündür.

b. Uterus ve vagin secr^tion'undan kültür : %  3 
g liserin li ve %  10 beygir serum lu, hangi tip aranıyorsa 
1/25000 fuchsine ve 1/30000 Thionin, inhibant boyalar, 
ilâvesinden sonra hazırlanan Gelose-jeloz vasatına steril 
şartlar altında secretion'dan ekim ler yap ılır ve tüplerede 
%  5-10 oranı constration'unda CO„ karbondi oksid - car- 
bone di oxyde'li hava ve rilir . Eğer Brucellose positif ise 
4-8 günde kültür teşekkül eder.

c. Sütten kültür elde etme ; 20 cc. süt a lın ır . 30-40 
dakika santrfüje ed ilir . Depodan yukarıdaki kü ltür vasat
larına ekim ler yap ılır . Sıcak etüâve konur. Brucellose positif 
ise 5-8 günde kültür husule gelir.

d. İdrarda kültür : İdrar steril şartlar altında sonda 
ile a lın ır . Bu işleme teşebbüs olunurken, hastalığın en aşa
ğı 2-3 hafta geçmiş olmasına dikkat edilm elid ir. İdrar 
santrfüje ed ilir, depodan yukarıda bild irilen boyalı vasat
lara e k ilir , sıcak bakteriyoloji etüvüne konur Brucellose 
müsbet ise 5-10 gün sonra kültür meydana gelir. Kü ltür 
elde etme işlerinde; Amnion, chorio-allantois keseleri ve 
placenta, foetus'den de istifade olunur.

Serologique diagnose : Agglutination, complemente- 
fixation ve Meinicke trubung-bulanma reaction'larından 
istifade olunur.

a. Agglutination : İmmun maddelerden ibaret olan 
agglutinin B r. Melitensis'de 5 gün, Abortus Bang'da 2-4 
hafta sonra hasta kanında teşekkül eder. Fakat 1/100 di- 
lution nisbetindeki Aglutinationu elde etmek için on hafta 
beklemek lâzım dır. Aglutination reaction'ları hastalıkdaki 
febris dalgaları gibi serum titration'larındada ondulation 
seviyeleri gösterdiğinden, m ükerrer ve kontrollü agglutina- 
tion'lar yapılması çok tatm inkâr sonuçlar ve rir.

Agglutination reaction'larmda şüpheli neticelerde 15 
günlük fasıla larla üç defa saign^e-kan alma isabetli ve ba
siretli b ir harekettir. Netice ya positif veyahut negatif şek
linde karara bağlanır.
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ÜÇ TİP BRUCELLA'LARIN İDENTİFİCATİON'LARI, ÖZEL VASATLARDA 

GÖSTERDİKLERİ BIO - CHIMIOUE KARAKTERLERİ, ÇİZELGESİ DİR.

Tipler % 5 cOj hoşlanması H2 S teşekkülü
Kültür gelişme kontrolü

Bas. fuchsine Thionin

Brucella
Melitensis Negatif

Negatif-Positif/ 
negati (4  gün) Positif Positif

Brucella 
'  Abortus " Positif

Positif 
4 günde Positif Negatif

Brucella
Suis Negatif Positif Negatif Positif

Brucellose'larda l/ lO O  oranındaki dilution agglutina- 
tion'ları positif kabul olunur. 1/40 nisbetindeki dilution 
da dört plus-zait ve yukarı nisbetteki agglutination'lar po- 
sitif-m üsbettir. 1/20-1/40 arası şüpheli ve 1 /20  üç plus- 
zait ve aşağı agglutinatoion'lar menfi itibar olunur.

b. Süt serumu ile Agglutination : 25-50 cc. süt pey
nir mayası ile 37 ısı derecesinde p ıh t ıla şd ır ılır , santrfüje 
ed ilir, ayrılan su kısm ı süt serumudur. Bu süt serumun
dan; 1 /20 , 1/40 ve 1/80 nisbetinde d ilution'lar hazırla
n ır . 1/20 nisbetinden yukarı doğru hazırlanm ış dilution'- 
lardaki Agglutination'lar positif-müsbettir. Bu titration'lar- 
dan aşağı orandaki d ilution'lardaki Agglutination'lar nega- 
tif-m enfidir.

c . Cmplement-fixation Reaction'u ; activ ve inactiv 
(5 6  derecede yarım  saat ıs ıt ı lm ış ) hasta kanı serum ları 
ile yap ılır . Buradaki biologique reaction ve mekanizma 
Syphilis de tatbik olunan Wassermann reaction'undaki 
Haemolyse esasına dayanır. Haemolyse husule geldiği tak
dirde ( titration 'lar karşısında ) hastalık negatif-menfi, 
haemolyse husule gelmediği takdirde hastalık positif-müs
bettir.

c . Meinicke-Trubungsreaction : Bu methode insanla 
rın  Syphilis'inde tatbik olunmakda ve floculation KAHN 
reaction'una benzemektedir. Bunda extraction ile hazırlan
mış özel b ir antigen ku llan ılır . Şüpheli hasta serumu ile 
muayyen titration da temas ettirild ikten sonra bu lan ık lık  
husule gelirse hastalık positif-müsbet, clarifiö-berrak ka
lırsa hastalık m enfidir.

Bugün için tatbikatta en concordant-uygun olanı Agglu
tination tarz ve methde'udur.

SA Ğ LIK  ZABITASI : 23 Kasım 1937 gün ve 7721 sa
y ılı kararnam e ile H .S.Z. kanununun 67. ci maddesine uyu
larak ihbari ve mücadelesi mecburi hasta lık lar arasına 
sokulm uştur.

27 Nisan 1943 tarih ve 2/19688  sayılı kararnam e
nin 19. cı (a , b ve c f ık ra la r ı)  gereğince S ığırlarda Abor-

tus enzooticus (Bang, Brucellosis, bulaşıcı yavru atm a) 
hastalığı sıhhî ve fennî işleme tabi tu tu larak; Nizamname
nin 486 cı maddesi gereğincede e tle ri; münten etler hak- 
kındaki hükümlerine göre: etlerin teftiş talimatnamesinin 
münten muameleye tabi tutulmak şartiyle istih laki müm
kün münten etler hakkındaki kısm ın 19 cı maddesi ( c )  
fık ra s ı mucibince 100 derece ısı su buharı tazyiki a ltın 
da b ir saat sterilise edildikten sonra ve aynı nizamnamede 
mevcut şekil ve suretle üzerlerine damga vurulm ak şartiyle 
sarf o lunur. Bu kayıd ve şartlar dışında sarf olunmaz. 
Brucellose'den kesilen kasablık hayvanların derileri de mut
laka dezenfekte edilm elid ir.

Brucellosis hususunda; Ziraat Vekâleti Veteriner İş
leri Umum Md. lüğünün 30 Haziran 1955 gün ve 67/3822  
sayılı tam im leri ile tebliğ olunan «Hayvan Sağlık Müşa
vere Heyetinin» 10 Mayıs 1955 gün ve 137 kararı is e : 
«Bang'lı olduklarından kesilecek hayvanların tenasül organ
ları 'rah im , yum urta lık , meme ve husyeler d ah il) karaciğer 
ve m ücavir lymphe ukdeleri imha edilmek ve kesicilerin 
lastik  eldiven veya vazelinle korunm aları sağlanmak şartiy- 
Je etlerin istih laki uygundur».

Uç y ıld ır  hizmet etmekde bulunduğumuz Z .B . Et Kom
binası Sağlık Kontrol Şefliği Post-mortem inspection işle 
rinde, Brucellosis'e yahut şüphesine ait herhangi b ir olayla 
karşılaşm adık ..

Bununla beraber; müziç ve hakikaten tedavisi güç ve 
b ir Zoonose-hayvandan insanlara geçmesi-bulaşması, latent, 
Remission ve recidiv-nüks yüz ve karakterler göstermesi se
bebiyle; Brucellosis konusunda önemle durulm ası, melhuz 
infection'lara karşı tedbir ve ihtiyata d ikkatle değer ver
mek, fenni zaruretleri tatbik etmek ve ciddiyetle izlemek 
en kudsi görevlerimizdendir.

Bu vesile ile ; M ikrbiyolojiye hizmet etm iş; Brucelloce 
konularında ad yapm ış; Refik Saydam Merkez H ıfzıssıhha 
Enstitüsü değerli Mütahassıslarından merhum Vet. Hek. 
Bakteriyolog Aziz Sait Bilal GOLEM 'in manevi huzurunda 
saygı dolu minnet ve şükranlarım la eğ ilir, kudsî ruhunu 
taziz ederim ...
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D O N U U K M A

TEORİLERİ ve METODLARI
H ernekadar gıda m addelerinin dondurul

m ak suretiyle muhafazası, insan oğlunun soğuk 
kuzey iklim lerinde yerleşm esiyle başlarsa da bu
gün bild iğim iz donm uş gıda Endüstrisi nisbeten 
yenidir. Bu Endüstrinin yaklaşık tarihlerini be
lirtm ek için m uhtelif tip dondurm a m etodları 
ile bunların neticeleri arasındaki farkı tanım ak 
lâzım dır.

1865 de balık ve küm es hayvanlarının ticarî 
seviyede sun’i olarak dondurulm ası tatbik sa
hasına girm iştir. Etin dondurulm ak suretiyle 
m uhafazası 1880 tarihinde, küçük m eyvelerin re
çel ve dondurm a imalâtı için  dondurulm ası 1905 
tarihinde başlam ıştır. Meyve ve sebzelerin ye
m ek için  çabuk dondurulm ası ise ancak 1929 ta
rihinde ticari tatbikat sahası bulm uştur.

Tüketicinin kullanabileceği büyüklükteki ba 
lık et ve tavuğun am balaj içinde dondurulm ası 
keza ayni tarihe rastlar.

Yavaş dondurma :

Buna keskin dondurm a ismi de verilm ekte 
olup, ençok kullanılan m etoddur. Genellikle bu 
m etod, dondurulacak m addeyi - 15 Cn ilâ - 30 C° 
arasındaki çok  soğuk odalara koym aktan iba
rettir. H ernekadar oda içindeki hava konveksi
yonla sirküle ederse de, norm al olarak cebrî 
sirkülâsyan için tertibat yoktur. Nisbeten sakin 
olan hava fena bir hararet iletkenidir ve bu dü
şük hararetlere konan gıda m addeleri yavaş o 
larak donar. M addelerin tam olarak katılaşm ası 
için  bir çok  saat ve gün lâzım dır. D ondurulacak 
gıda m addelerinin büyüklüğüne göre dondurm a 
işi 3 ilâ 72 saatde m eydana geldiği ve özel me- 
todlar ile özel tertibat kullanıldığı için, bu  usul 
dondurm aya «yavaş dondurm a» m etodu  denil
m ektedir.

Kutulara konm uş tavuklar bu m etodla ha
lâ dondurulm akta olup, dondurm a odaları tak
riben - 6,6 Cn de bulunm aktadır. Ayni şekilde

tepsilere konm uş balıklar yavaş dondurm a 
m etodu ile dondurulm aktadır. Balığın üzerin
de teşekkül eden ince buz tabakası, kurum ayı 
ön ler ve oksidasyonu azaltır. Et de ticari o la 
rak ayni m etodla dondurulur; genellikle don 
durulm adan evvel paketlenir.

Çabuk dondurma :

D. K. Tressler çabuk dondurm anın yavaş 
dondurm aya olan üstünlüklerini sayarken, şu 
hususları belirtm ektedir :

1 —  Buz kristalleri daha ufak olarak te
şekkül eder ve bu sebeple hücreleri daha az 
tahrip eder.

2 —  D onm a süresi çok  daha kısa olduğu 
için, tuzların erim esine ve suyun buz halinde 
ayrılm asına daha az zaman kalır.

3 —  Gıda m addesi, bakteri ve küfün büyü
m e hararet rereccsinin  sür’atle altında soğu 
tulduğu için, donm a esnasında dekom pozisyon  
önlenir.

Bazı teknolojistler, çabuk dondurm ayı ta
rif etm eye teşebbüs etm işlerdir. Fakat fizikçi
lerle, biyokim yacılar birbirlerinden tamamen 
ayrı görüşlere sahiptirler. Endüstride uzun za
m andan beri pratik b ir tarif yapılm ağa uğra
şılm akta ise de; bugüne kadar b ir  başarı elde 
edilem em iştir.

Çabuk dondurm a yahut, daha bilim sel bir 
tabirle, hararetin sür’atle alınm ası için b irçok  
yollar vardır. Bu m etodlar 3 sınıfta guruplan- 
dırılabilir.

1) Soğutm a vasatına direkt daldırm a ile 
dondurm a,

2) Bir soğutkan ile endirekt tem as yoluy
la dondurm a,
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3) Şiddetli soğuk hava cereyanı içinde don
durm a.

Bu üç grup, bugün kullanılm akta olan tica
rî dondurm a m etodlarını içine alır.

Direkt daldırma ile dondurma :

Soğuk hararet derecesindeki salamuraya, 
direkt daldırm a suretiyle dondurm a, çabuk don 
durm anın başlangıcı kabul edilm ektedir; balık 
1918 de bu m etodla başarılı bir şekilde dondu
rulan ilk gıda m addesidir. Sıvılar, ısl için iyi 
iletkendirler ve bu yüzden düşük hararet d ere 
cesindeki sıvı içersine direkt olarak daldırılan 
gıda m addeleri sür ’ltle donar. Esas itibariyle bu 
usul, bir soğutkan solusyonu devam lı olarak 
dondurulacak gıda m addesi üzerine pom pala
mak suretiyle direkt tem asın sağlanmasından 
ibarettir. Yahut; m ekanik olarak gıda m adde
sini soğutkan solüsyon içersinden geçirm ek su 
retiyle yapılır. D ondurm ak için kullanılan soğuk 
vasat, gıda m addesi niteliğinde olm alı ve -18 C° 
ve hatta biraz daha aşağı derecelerde dahi don
m adan kalabilm elidir. D aldırm a ile dondurm a 
usulünde b irçok  faydalar vardır. Bunlardan b i
risi, soğutm a vasatı ile gıda m addesi arasındaki 
m ükem m el tem asdır. Bu suretle hararet trans
fer derecesi çok  yükselir. İkincisi de, her parça 
ayrı olduğundan dondurulm uş m adde katı hal 
de donm uş bir blok  teşkil etm ez. Fakat bu usu
lün b irçok  sakıncaları da m evcuttur. İkinci so 
ğutkan olarak salamura kullanıldığı zaman tuz 
ekseriya gıda m addesi dokuları içerisine nüfuz 
eder ve m uhafaza sırasında istenilm iyen değişik 
liklerin meydana gelm esine sebep olur.

Ottesen salam ura dondurucusu gibi ilk di
rekt dondurm a m akinaları bugün pek kullanıl
m am aktadır.

En son gelişm iş daldırm a tipi dondurucu, 
am balajlanm ış tavuklar için kullanılan tiptir. 
Daha evvelki makinaların hepsinde gıda m adde
si dondurulm adan evvel, paketlenm ezdi. Bu ma- 
kinada am balajlanm ış tavuklar - 18C'1 nin altın
daki propilen alkol içine daldırılm aktadır.

Endirekt temas yoluyla dondurma :

Endirekt dondurm a, gıda m addesini dondu 
ıucu  salam ura ile veya bir başka soğulm a vasa
tı tarafından soğutulan m adenî bir yüzey ile te
m asa getirm ek usulüdür. Bu suldeki prensib, 
dondurm anın eski bir m etodudur. Kutu m eto
du ile sun ’i buz yapm ada kullanılmaktadır. Pe- 
terson m etodu ilk sistem ler arasında idi, bu 
sistem de balık dar üçgen şeklinde bir metal ku
tu içersine konulur ve sıvı soğutkanın içersine

daldırılır. 1924 de Clarence B iıdseye çabuk don
durm a usulü ile dondurulm uş balık fle to ’larını 
elde etm ek için, bölm eli metal kutu kullanmış 
ve bu kutuları kalsiyum  klorürlü  salamura içer
sine batırm ıştır.

R obert E. K olbe, Petersen'in m etodunu ge 
liştirm ek suretiyle «Dalan Çan sistem i»n i mey 
dana getirm iştir. Bu sistem de, çan ’ın içine hap
sedilen hava tepsilerin salam ura ile örtülm esi
ne engel olur. K olbe, daha sonra «Yüzen tepsi 
sistem i» ni icat etm iştir. Bu sistem de ise, yuvar
lak tepsiler salam ura tankı içindeki teknelerde 
yüzer.

1926 da B irdseye ilk «çift kuşaklı» çabuk 
dondurm a aracını yapm ıştır. Bu dondurm a şek
linde, iki adet paslanm az çelikten yapılm ış n i
hayetsiz kuşak, bir dondurm a tüneli içinden ay
ni sür'atle ve ayni yönde hararet eder. Soğutkan 
olarak - 45 C° de kalsiyum  kloriiıiü  salamura 
kullanılm ıştır. Kuşaklar hareket ederken, bu 
soğutkan üst kuşağın üst yüzeyine ve alt kuşa
ğın da alt yüzeyine püskürtülür.

Çift kuşaklı dondurm a sistem inden, 4 sene 
kadar sonra B irdseye ile Halt «çok  levhalı» don
durucu makinayı yapm ışlardır. İsm inden de an
laşılacağı üzere; bu m akina soğutulm uş, delik
li metal levhaları ihtiva eder. Levhalar h idrolik  
basınçla tahrik edilir. Delikler, levhalar arası
na gelen dondurulacak gıda m addesini almak 
için açılırlar ve sonra istenilen basınçta bu 
m addeler üzerine kapatılırlar. Soğutkan m adde, 
levhaların delikleri içinden geçerken am onyak 
veya salamura sirkiile eder.

1933 de W. I. Finnegan «boru  veya tüp don
durucu» olarak bilinen bir m eyve suyu dondu
rucusu icat etm iştir. Bu dondurucuda, dondu
rulacak m adde bir teneke kutu içine konur ve 
kutu bir kılavuz tüp içine yerleştirilir. Sür’atle 
hareket eden soğutkan, kulu cıdarlariyle kılavuz 
tüpün kenarları arasından geçer. Bu m akina 
özellikle, portakal suyunu dondurm ak m aksadı 
ile geniş ölçüde kullanılm aktadır.

Aşağı yukarı ayni tarihlerde D. G. Sorber, 
gıda m addesini herm atik olarak m ühürlenm iş 
teneke kutular içinde, doldurm ak sistem ini bul
muştur. Buna «kutu dondurm ası» ismi veril
m ektedir. Bu sistem de soğutkan m adde, kutu
lar dondurucu m akinenin içinden geçerlerken, 
kutuların gidiş yönünden aksi yönünden akar.

Son senelerde kontrollü  basınç tipinde çok  
levhalı dondurucular, revaç bulm uştur. Bu don 
durucular, perakendicilerin  arzu ettikleri düz ve 
müşekkel am balajlı, donm uş gıda m addesi ha
zırlam ak için kullanılm aktadır.
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D ondurucu m akinelerindeki son gelişm e
lerden birisi de; otom atik  çift levhalı donduru
culardır. Bunlar devam lı çalışm a temin ederler 
ve b ir  yerden başka bir yere nakledilecek şekil
de tam am en portatiftirler. Beher ünite onbeş 
ilâ yirm i istasyon (levhalar arasındaki yer) var
dır. Am balâj içindeki gıda m addesi, m akineye 
otom atik  olarak çalışan bir h idrolik  itici ile ve
rilir. Çift kontaklı donm a, b ir istasyon yüklenir 
yüklenm ez başlar, zira öteki levha bir evvelki 
istasyonla derhal tem as eder. Donm a tam am 
lanınca her istasyon otom atik  olarak arkada b o 
şalır ve ayni zam anda ön tarafta yükünü alır.

Şiddetli soğuk hava cereyanı içinde
dondurma :

Şiddetli soğuk hava cereyanı içinde dondur
ma, m ükem m el kalitede çabuk gıda m addeleri 
üretim i için  geniş ölçüde kullanılm aktadır. Bu 
dondurucular, yavaş donduruculardan bâriz bir 
surette farklıdır. Genellikle, dondurm a tüneli 
şeklindedirler ve sür’atle sirküle eden havanın 
yeterli olan hararet transferinden yararlanılır. 
Sür’alli ve çok  soğuk hava, soğuk serpantinler 
içinden hava verilm ek suretiyle elde edilir ve 
şayet daha sür'atli bir dondurm a arzu ediliyor
sa, şiddetli soğuk hava cereyanı izoleli bir tünel 
içine hapsedilebilir.

T icarî olarak, tünel dondurucu  en çok  kul
lanılan m etottur. Tünel dondurucu  esasta, için
den çok  soğuk olan ve devam lı olarak sirkülâs- 
yon  halinde bulunan, izoleli bir tünelden veya 
kapalı b ir  yerden, yavaş hareket eden, uzun ve 
kafesli b ir kuşağın geçirilm esi m etodudur. Ka
fesli kuşağın sür'ati, m addenin dondurulm ası 
için lâzım  olan zamana göre ayarlanır. Bazı tü
nel dondurucularda, tel kafes şeklindeki tepsi
ler ranzalar üzerine oturtulm uştur. Bunlar tü
nel içine itilir ve m adde katı halde donduğu za
man tünelden çıkarılır. Ekseriya hava cereyanı, 
dondurulacak m addenin tünele girdiği yerin 
karşı ucundan tünele verilir ve bu suretle soğuk 
hava cereyanı ile dondurulacak m addenin hare
ket cihetleri zıt olur. Hava cereyanının hararet 
derecesi - 18 ilâ - 35 C° arasındadır. Bununla b e 
raber daha soğuk hararet dereceleri de kullanı
labilir. Hava cereyanın sür’ati dakikada 30 - 1000 
M. dir.

Am balajlanm am ış gıda m addelerinin, tünel 
dondurucuda dondurulm asının iki sakıncası var
dır. B irisi; dondurulan m adde suyunu kaybeder, 
kurur. İkincisi de m addenin rutubetinin kaybın
dan dolayı, cihazlarda m eydana gelen buz taba
kasının giderilm esi için, devam lı defrost zoıun- 
luğudur.

1938 de W. J. Finnegan, ayrı b ir  hava cere
yanlı dondurucu yapm ıştır. Bu sistem de tünel 
dondurucularda m eydana gelen rutubet kaybı, 
soğutkanın hararet derecesiyle, dondurulacak 
m adde ile temas eden havanın, hararet derecesi 
arasında az bir fark bırakılm aktadır. D onduru
cu  içinde sirküle eden havada, keza nisbeten 
yüksek rutubet derecesi sağlanır.

D iğer b ir  hava ceryanlı dondurm a ünitesi 
de; «B lizzard dondurucusudur» Bu malcina, 
tepede serpantinleri bulunan ve bunların altın
da konveyörü olan, iyi izole edilm iş b ir  kabin
den ibarettir. Sür’atle sirküle eden soğuk ha
va, gıda m addesinin üzerinden geçer ve serpan
tinlerden geri döner. Bu sistem  için özel serpan
tinler yapılm ıştır ve hararet derecesinin - 62 C" 
ye kadar düşürüldüğü iddia edilm ektedir.

Tünel tipi dondurucularda, «H ızlı donduru
cu» daha sonraları geliştirilm iş b ir  dondurucu 
ünitedir. Bu dondurucuda am balâjlı ve am bala j
sız gıda m addeleri ayni derecede iyi olarak don 
durulm aktadır ve ünite her çeşit m eyve, sebze, 
balık, et ve küm es hayvanlarını donduracak şe
kilde yapılm ıştır.

«D evam lı hızlı dondurucu» daha yeni b ir 
dondurucu  ünitedir. Bu, dikey bir dondurucu
dur. İçinde gıda m addeleri ile yüklü tepsiler 
vardır, bunlar şiddetli soğuk hava ceryanı için
den yukarı doğru hareket ederler. Tepsilerin ha
reketi, dondurulacak m addenin am balajlı veya 
am balajsız oluşuna göre, evvelden dondurm a 
şekline göre ayarlanan bir saatle tanzim edilir. 
Sistem , tam am en otom atik  olarak çalışır. D on
durulacak m adde ile yüklü tepsiler, dondurm a 
sütununun alt kısmına sürülür ve her tepsi ev
velden tâyin edilm iş sür’atle yukarı doğru çıkar 
ve tepeye gelince, donm uş gıda m addesi, otom a
tik olarak boşaltılır. Tepsi tekrar başlangıç du
rum una döner.

Çabuk dondurm a m etodlarınm , yavaş don 
durm a m etodlarm a nazaran diğer b ir üstünlüğü 
de; ticarî tesisler için temin ettiği sür’at ve ka
pasitedir.

D ondurm a endüstrisi, büyüm eğe devam  et
m ektedir. Ve bu büyüm e ile anlaşılm aktadır ki; 
yalnız uygun dondurm a m etodları tatbik etm ek 
suretiyle tüketicinin isteği yerine getirilem ez. 
Zira; başarılı b ir  muhafaza ve donm uş gıda 
maddelerinin, yeterli b ir şekilde dağıtım ı da, en 
az ilk dondurm a kadar önem lidir. Bu safhaların 
her birinin gelişm esi için, katkıda bulunm aya 
çalışan soğutm a m ühendisleriyle, gıda teknolo- 
jistleri bu  endüstrinin geleceğine eşit derecede 
yardım cı olm aktadırlar.
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Soğuk Ulaştırma ve 
ihracaattaki önemi

Cenap ULUS
İşletme ve Nakliyat Miidiir Muavini

Biitün ileri Ülkelerde çabuk bozulabilen gı
da maddelerinin nakli işi teknik bir problem ol
maktan çıkmış, üretici ile tüketiciyi birbirine 
bağlıyan ekonomik faaliyetlerin ayrılmaz bir un
suru haline gelmiş ve soğuk ulaştırma sayesin
de üretici kuruluşlar daha geniş pazarlama im
kânlarına sahip olmuşlardır.

Çabuk bozulabilen gıda maddelerinin üreti
ci bölgelerden tüketici bölgelere naklinde kulla
nılan soğutmalı araçların geliştirilme faaliyeti 
bir asır devam etmiş ve bugünkü seviyeye ula
şılmıştır. Frigorifik ulaşımın gelişmesi istihsâli 
ve ihracı teşvik etmiş ve bu sayede tüketim faz
lası malların değerlendirilmesi mümkün olabil
miştir.

Çabuk bozulabilen gıda maddelerinin ilk 
nakli demir yolu ile olmuştur. Soğutmalı ilk 
demiryolu nakli yük vagonlarının buzlanması 
suretiyle Nevvyork - Boston arasında 1851 yılında 
yapılmıştır. Soğutmalı ilk deniz nakliyatı ise 
1876 yılında yapılabilmiştir. Frigorifik tesisli ge
milerle yapılan nakliyat 1880 yılında sadece 6 
bin ton iken, bugün başta Amerika ve İngiltere 
olmak üzere dünya frigorifik gemilerinin tona
jı milyonlara ulaşmıştır. Kara ve demiryolu nak
liyatında da durum aynıdır.

Yurdumuzda ise soğuk nakliyat, 1952 yılın
da Et ve Balık Kurumunun kuruluşu ile birlik 
te önem kazanmıştır.

Et ve Balık Kurumunun elinde, halen genel
likle et ve et mamulleri naklinde kullanılan,

84 Ad. Termos vagon 
oO » Termos kamyon
12 » Frigorifik Kamyon
5 » Frigorifik Treyler

bulunmaktadır.

Bu bakımdan Et ve Balık Kurumu Memle
ketimizin en güçlü soğuk ulaştırma araçlarına 
sahiptir. Ancak her yıl artmakta olan et ve et

mamulleri üretiminin, tüketici bölgelere ulaştı
rılması ve bilhassa ihracaatm gerçekleştirilebil
mesi için, frigorifik taşıt kapasitesinin bugünkü 
kapasitenin çok üstüne çıkarılmasını zorunlu 
kılmaktadır.

Avrupa ülkelerinde soğuk ulaştırma hizmet 
leri ve kuruluşları gelişmiş olmasına rağmen 
Memleketimizde soğutmalı taşıtlara sahip şir 
ketler henüz teessüs etmemiştir. Sayısı pek 
mahdut olan frigorifik araçlar şahıslara ait olup 
bu araçların da miktarı 20 adetten ibarettir. Bu 
sahaya girişi artırabilmek, Yurdumuzda taşıma 
işlerini koordine eden ve milli ekonomiye uygun 
şekilde yürüten bir ulaştırma politikasının tat
bik edilmesiyle mümkün olabilecektir.

Bu konuya gerekli önemi veren Et ve Balık 
Kurumu, Orta doğu ve Batı Avrupa Ülkelerine 
et ve el mamulleri ihracının gerçekleştirilmesini 
sağlamak amacıyla yapılan çalışmaların olum
lu bir sonuca vardınlabilmesini teminen 2 inci 
Beş Yıllık Kalkınma plânının uygulanması sıra
sında, takriben 10.000.000,— liralık yatırım ya
pılmak suretiyle, yeteri kadar frigorifik tesisli 
ulaştırma araçlarını hizmete koymayı hedef it
tihaz etmiştir.

Bu gün için daha ziyade yurt içi nakliyata 
elverişli bulunan, Et ve Balık Kurumunda mev
cut et nakli araçlarının önemli bir kısmı statik 
soğutmalıdır. Batı ülkeleri statik soğutmalı a- 
raçlan servisten kaldırmaya başlamış bulun
makla beraber, bu tip taşıtların, yurdumuzun 
halihazır ekonomik koşullan gözönünda tutuldu
ğu takdirde kısa mesafelerde ve şehir içi dağı
tımda daha bir müddet kullanılması ve bu usu
lün tatbikatta kalmasında her bakımdan fayda 
bulunmaktadır.

Çabuk bozulabilen gıda maddelerinden 
olan et ve et mamullerinin uzak yerlere ulaştı
rılması ancak mekanik soğutmalı araçlarla 
mümkün olabilmektedir. İhracaat için gerekli 
bulunan kaliteli istihsâl ve pazarlama şartları 
yerine getirilmiş olsa dahi, nakliye organizasyo
nu kurulamadığı takdirde, ihracın fiili safhaya 
intikali müşkül olacaktır.

Et ve et mamulleri ihracaatı birbirine bağ
lı halkalardan teşekkül etmiş bir frigorifik zin
cirleme faaliyettir. Halkalardan birinin teessüs 
ettirilmemesi halinde ihracaat için sarfedilen 
emek ve çabaların değerlendirilmesi mümkün 
olamaz. Bunun için en iyi çare, bütün tedbirle
rin birden ele alınması icap etmektedir.

Bu bakımdan, frigorifik taşıt yatırımlarının 
hiçbir tasarrufa tabi tutulmadan gerçekleştiril
mesi temin olunmalı ve hatta teşvik edilmeli
dir.
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Anket
Sorularımız

E. B. K. nun geçmiş faaliyetleri hakkındaki düşünceleri' 
niz nelerdir ?
E. B. K. nun üreticiye faydalı olmak yönünden gelecek 
faaliyetleri neler olmalıdrı ?
E. B. K. nun tüketiciye faydalı olmak bakımından ge
lecekteki faaliyetleri neler olmalıdır ?
E. B. K. kamu yararına hizmet gören bir kuruluş olarak 
mı ? yoksa kâr gayesi güden bir kuruluş olarak mı 
başarıya ulaşabilir ?

Anket Köşesi
Hazırlayan : Av. Pırlay SÖNM EZ

Birinci sayımızda yayınlanmasına başladığımız ve yukarıda açıklanan dört soru ile ilgili anket, 
dördüncü sayımızda sona ermiş bulunmaktadır. Bu kez ankete katılan Odalar Birliği Başkanı Sırrı 
Enver Batur, Tiirk - İş Genel Sekreteri Halil Tıınç, Veteriner Fakültesi Dekan Vekili Prof. Dr. Emin 
Arıtürk, Eski Veteriner işleri Genel Müdürü Orhan Özdural ve Devlet Üretme Çiftlikleri Genel Mü
dürü Oğuz Atalay'ın üçiincii ve dördüncü sorulara verdikleri cevaplan; Kurumun görevleri, bugüne 
kadarki çalışmaları ve Kalkınma Plânı açısından değerlendirmeye devam ediyoruz.

Soru  3 —  E.B.K .’nın tüketi
ciye faydalı olm ak bakım ın
dan gelecekteki faaliyetleri 
neleı o lm alıd ır ?

Soru 4 —  E.B.K. kam u ya
rarına hizm et gören  bir ku
ruluş olarak m ı? Y oksa kâr 
gayesi güden bir kuruluş ola
rak m ı başarıya ulaşabilir ?

Kurum un tüketiciye faydalı 
olm ak yönünden gelecekteki 
faaliyetleri konusunda; anke
timize katılan TÜRK - İŞ Ge
nel Sekreteri Halil Tunç, Ve
teriner Fakültesi Dekan Veki
li Prof. Dr. Em in Arıtürk ve 
Odalar B irliği Başkanı Sırrı 
Enver Batur'un özellikle üze
rinde birleştikleri nokta tüke
ticiye ucuz, kaliteli h ijiyenik 
şartlara uygun et tem in etm e 
ve fiat dalgalanm alarını önle
m ek olm uştur. Gerçekten de 
Sayın Halil T u nç’un belirtti
ği gibi E.B.K. bu görevi başa
rı ile yapm aktadır.

K urum  bugünün koşullarına 
uygun olarak tüketiciye bu 
yönden  faydalı olm ak çaba
sındadır. Şöyleki; etin kalite

ye göre değişik fiatlarla sa
tılm asını sağlamak üzere gra- 
ding uygulam asına başlam ış
tır. Ayrıca m ezbaha artıkları
nı rendering tesislerinde işle
m ek suretiyle değerlendirm ek
te ve et m aliyet fiatlarının tü
ketici lehine indirilm esini sağ
lam aktadır.

E.B.K. bugün için m evcut 
rı, ileride açılacak yeni koın- 
kom binaları ve soğuk depola- 
binalarıyla soğuk stoka yönel
m ek suretiyle tüketiciye hel
an için et temin etm ek am a
cındadır.

Anketim izin 4 üncü sorusu 
olan E.B.K. kam u yararına 
hizm et gören bir kuruluş ola
rak m ı? Y oksa kâr gayesi gü
den b ir  kuruluş olarak mı da
ha faydalıdır, konusunda an
ketim ize katılanların esas gö
rüşlerinin Kurum un kam uya 
hizm et etm ek gayesini ön plân
da aldıkları anlaşılm aktadır. 
Gerçekte E.B.K. 440 sayılı Ka
nun ve K/875 sayılı K ararna
me hüküm lerine göre yöneti
len İktisadî alanda kârlılık ve

verim lilik  esasına göre hizm et 
gören b ir  kuruluş, b ir  İktisa
dî Devlet Teşekkülüdür.

Kurum u, kendisine verilen 
görevlerin ve ödevlerin  gerek
tiği gibi yerine getirilm esini; 
bir kam u kuruluşu olarak mı 
yoksa İktisadî bir kuruluş ola
rak mı en iyi şekilde yerine 
getirebilir sorusu, üzerinde 
önem le durulm ası gereken bir 
konudur. Fiyat istikrarını sağ
lamak, et piyasasını düzenle
mek, hayvancılığı geliştirm ek 
gibi kârla bağdaşm ıyan görev
lerin, İktisadî kuruluş olarak 
başarılm ası m üm kün değildir. 
Bu bakım dan et endüstrisi ve 
hayvancılık konularında ka
mu kuruluşu olarak daha fay
dalı hizm et etm e imkânı ola
cağı görüşündeyiz.

Bu sayıda anket sorularına 
verilen cevapların eleştirilm e
si ve Et Endüstrisi Dergisi ola
rak görüşlerim iz sona erm ek
tedir.

Yakın ilgi gösterm ek sure
tiyle anketim ize katılanlara 
bir defa daha teşekkür ederiz.
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S E N  D İ K A C I L I K

Sendika Yöneticisi 
Gözüyle Çalışma Düzeni

M em leketim izde çalışm a düzeninin olum lu 
b ir yönde gelişm esi, anyasamızla teminat altı
na alınan sosyal hakların yürürlükte bulunan 
kanunlara göre tam am en tatbik edilm esiyle 
m üm kündür.

Biz sendika yöneticisi olarak, işçi m enfaati
ni, çalışan vc çalıştıran iki zıt kam pa ayırm ak 
suretiyle elde etm enin şiddetle karşısındayış, 
esasen tahrik ve teşvik m etodu ile elde edilen 
hakların bir anda yok  olm asıda hesaba katılır
sa «Sendikacılık» faaliyetinin bu yönde gelişm e
sine im kân olm adığı kendiliğinden anlaşılır.

D em okratik rejim lerde sendikacılık faaliye
ti y irm inci yüzyılda insan haysiyetini ve çalışa
nın em eği karşılığında yaşam asını garanti altı
na alan birer m üessese şeklinde teşkilâtlanm ış 
ve inkişaf etm iş bulunm aktadır.

İşçi ve işvereni b ir  aile topluluğu gibi kay
naştırm aya m uvaffak olduğum uz zaman sendi
kacılık görevim izi m em leket yararına ifa etm iş, 
aynı zam anda am acım ıza ulaşmış oluruz, bu 
tekâmülün elde edilm esi ile taraflar arasında 
zuhur eden anlaşm azlık en kısa yoldan ailedeki 
geçim sizlik gibi çözüm lenir.

Y irm inci yüzyılda, işçileri fakru zaruret 
içinde olan ve em eği karşılığında aldığı ücretle 
hayatını devam ettirem eyen m em leketlerin, ça
lışma düzenini norm al gösterm ek kabil olm a
makla beraber, işverenlerinide her türlü teşeb
büs im kânlarından m ahrum  topluluklarda, hu
zursuzluğu giderm ek bahis konusu olamaz.

İşçi emeği karşılığında en az insan gibi ya
şamasını temin edecek bir ücrct almalı, buna 
m ukabil işverende aşırı kâr edeyim  derken iş
çinin sosyal haklarına el atm am alıdır, karşılık
lı m enfaatler dengeli olduğu m üddetçe işçiyi 
iş veren aleyhine istim ar etm enin sosyal haya
tımıza b ir  etki yapam ıyacağı gibi cem iyetim izin 
sağlam tem eller üzerinde her geçen gün biraz 
daha inkişaf etm esinide önleyem ez.

İsmail ER
Et, Ekmek ve Besin Sanayii İşçileri 

Sendikası Genel Saymanı

iş ç i ve işveren kanunların him ayesinde, bir
birlerinin haklarına hürm etkâr olduğu nisbet- 
te üretim in m em leket yararına artacağından 
ve toplum un tümünün kalkınm asının bu yoldan 
m üm kün olacağına ve bu suretle fukaralığın 
son bulacağına inanmaktayız.

Bu itibarla işçiyi kendine düşm an gören 
işveren karşısında olduğum uz gibi m üteşebbi- 
side hor gören ve onu yok  etm eği, işçinin çıka
rı ile gölgeleyen zihniyetin tam am en karşısın
dayız. Zira hislerin istism ar edilerek kanunsuz 
davranışlara itilen işçi kardeşlerim izin, netice
de ekm ek ve hürriyetlerinden oldukları zaman 
buna sebep olanlar en büyük izdırabı duyarlar. 
Bir sendikacının önde gelen bu vazifesi iş yer
lerinde ekmeğini temin edenlere kanunî yollar
dan ayrılm am asını telkin etm esidir.

Bu durum da çalışm alarım ızda kanun yol
larını takiple hakların alınm asında tereddüt 
gösterm ediğim iz gibi, «Ne olursa olsun kanu
na karşı gel» anlam ındaki davranışlarında kar
şısında olm anın huzuru içindeyiz.

Sendikacı olarak am acım ız, Türk toplum u- 
nu, çalışanı ve çalıştıranı ile hep birlikte mut
lu geleceğe ulaştırm aktır. Bu bakım dan iş k o
lumuzda ve m üessesem izde çalışm akta olan ger
çek sendikam ız üyelerinin ve gerekse işçi kar
deşlerim izin uyanık olm asını bir daha hatırla
tır, sendikacılık alanında ki bu  görüşlerim izi 
benim seyerek ona göre hareket etm elerini, ken
dilerinin ve m em leketim izin m enfaatına uygun 
görm ekteyiz.

52



YENİ KURULUŞLAR

Anadolu Ei Kombinası
Et Endüstrisi Dergisi Et ve Balık Kurumu Genel Müdürlüğünün "1967 yılı yatırım program ve uy

gulamasını teşkil eden Soğuk Depo ve Et Kombinaları gibi Yurdumuzun kalkınmasında hayati önem 
taşıyan yatırımların 3. sayısından itibaren «Yeni Kuruluşlar» başlığı altında yayınlamaya başlamış ve 
ilgili yatırım konularının ilk tanıtımını sırasıyla ve bundan önceki sayılarında;

Gaziapten Soğuk Deposu 
Urfa Et Kombinası 
Kars Et Kombinası 
Tatvan Et Kombinası 
Bursa Et Kombinası 

için vermiş bulunmaktadır.

Dergimiz bu sayımızda ise özellikle ve öncelikle Marmara Bölgesinde Et ve Mamûlleri tüketiminin 
ekonomik bir seviyede gerçekleştirilmesi hususunda, Türkiyemizin büyük tüketim yığmağını taşıyan 
İstanbul'un Anadolu yakasında ön plândaki acil ve zaruri ihtiyacını teşkil eden;

A N A D O L U  E T  K O M B İ N A S I

ile ilgili tanıtımı sunmaktadır.
Et endüstrisi Dergisi projeleri Et ve Balık Kurumu tarafından hazırlanmış ve yakında ihale edile

rek temeli atılacak olan bu proje'nin de halen büyiik bir hızla yapımı devam eden diğer projeler gibi 
Yurdumuz ve Ulusumuz için hayırlı ve uğurlu olmasını temenni eder.

A) BAŞLANGIÇ:
Devlet Plânlama Teşkilâtı ile Et ve Balık  Kurum u Ge

nel Müdürlüğünce İstanbul'da ve Anadolu yakasında b ir 
Et Kombinası kuruluşu ile ilgili olarak yapılan etüdler ve 
mahallen yapılan çalışm alar sonucu rantabl b ir kuruluş 
olacağı yolunda tecelli eden kararın  Yüksek Plânlama Ku
rulunca da onaylanması ile Et ve Balık  Kurumuna bu yol
da verilen yatırım  görevi ile ilg ili projenin Bakanlar Kuru
lunca da onaylanması ile Anadolu Et Kombinası proje uy
gulamasına 1967 yılında başlanılm ış bulunulm aktadır.

Anadolu Et Kombinası projesinin ;
Başlama Tarihi : 1967
Bitiş Tarihi : 1971
Proje Maloluşu : 23 .350 .000 .—  T L . sı olarak tahsisata 

bağlanılm ış olup keşfi 4 0 .450 .000 .—  
sı o larak düzenlenm iştir.

B) UYGULANACAK P R O JE:
Anadolu Et Kombinası ön projeleri (P lân N o : 1 ve 

Plân N o : 2 ) .  Tesisat Müdürlüğünce hazırlanm ış olup Ge 
nel Müdür Muavini Veteriner Hekim Fahri Atalay'ın Baş 
kanlığında 3 /8 /1 9 6 7  günü toplanan ve Sayın Genel Mü 
dür ve Yönetim Kurulu Üyelerinin huzurlarında yapıla 
toplantıda aynen kabul edilmiş olmakla yürürlüğe konul 
rouştur.

Anadolu Et Kombinası projesi esası itibarıyla şu ni
celik ve n icelikleri taşım aktadır. (P lân No : 3 ve Plân 
No : A ) .

Kesim

Küçük Baş : 
Büyük Baş :

10.000 Baş/Gün
3.000 Baş/Gün

Padoklar :

Açık :
Kapalı :

Kesim Salonu : 

Büyük Baş : 
Küçük Baş :

Ön Soğutma : 7 .000 M2 
Teşhir ve Satış Yeri :

Et :

30.000 M2
15.000 M2

4 gurup (1 0 .0 0 0  M2 ) 
4 gurup ( 5 .000 M2 )

5 .000 M2

Parçalama ve Ambalaj 
Dairesi : 2 .500 M2

Diğerleri : 5 .000 M2
Depolama



® bo*ur%ti9 A/w/k»*Cj» Csa/o/arn ® 0/y Sojfuttn* •® lSma/m 6«/ofl*/
®  n>rça/a/vo, pQA*t/e~M •« *»/ff® T+jh. f' Sa/onu CM> ~~0o.*/a>~)

Soğu Ar AinAmA*»* Odo/or* (£tnti« 
W 6»/\y, S«rt»i AA ijimnW ff êcjtryng
&  MvA.sh,  d a ird i
<& S~ K~(~t

PLÂN No : 1 —  Anadolu Et Kombinası'nın genel görünüşü.

® k*p*u psdoi

I T . .B A U U  u v a mı m ı  MUDUDLDGU
./Sn*"' a ğ *} - TISİSAT mÛOLÛĞİl

ÖJ.CCU. / S T A N a m .
X» UAOOLU TflUASI
a r u u  VALhir P im

7033 * * ‘ 4

PLMUO

j/ 2 5 0 0

İ/J.hinm

20 52 c

t/<A y« SI*/

PLÂN No : 2 —  Anadolu Et Kombinası yerleştirme plânı.
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02 « (İç Orp*n?*r)
03 l ^ ğ )
04 • LU Or fanlar)

03 ( y . £ )
06 * l/ç Organlar)
0? i (& *ri /ojeme)
03 •i (/Der! Mükafata}
09 . ( „ . )
0J0 « ( £)e-ri fa)»mt )
OAA » C *D»r/ A1vhs/*i*)
0,11 . n (JDert /alema )

IT v e B A L M  KURUM U GIN£L M D B LÜ Ğ Ü
Njz / r )ıjja n
Konlro).T â ^ V
OLÇ£U

P'ta -Yi

mr~ u t ir i
>̂ıû 

_jt JUNCCL 
Jl . JtıHİU

TISİSAT mVDLUĞU 

VL^U no./ v3 T A  hJ E> U L  
A klA LO LU Y A U & S I 
I T  K O M B İN A S I BOÛUUlfZOi2b 

H A T  JJM.ÂUI
3 Z ZE Z Z Z 2 2 Z

PLÂN No : 3 —  Anadolu Et Kombinası bodrum kat projesi.

O A 3 On ı/'oğuim* 0. 34
QÂA • 0 3 2
CMS * * 0.33
OA6 * * 0.34
047 * * 0 3 5
0>Vfl * * 03  e
Q49 • 0 .31
010 • 0.38
0.24 • '  0 3 5
0.22 * * 0 40
0.23 * * 0.44
0.24 Taş hır J*}onu (J.I) 0 4 Z
0 25 On ^Soğulma 0 4 3
O 26 Dondurma TuneT! 0-44
0.2? * * 0.45
0.20 * * 0-46
029  Donmuş Mükafata 0  4?

0.30 .♦ *

Donm uş M uha ta .

Te3fı/r \J*îonij C fç Orpon?ar ) 

SoöuL MuAa/ata

i t  v .  b u d u m u  m u  m u m l u ğ u
âtılı iyâİi j  \ruHta

çJÎİCİltN

A İ2000

/?gi?i Plân )Jo

TİSİSAT MmûLÜĞÜ

İS T A N B U L
ANADOLU YAUASI

I T  K O M B İN A S I  
S f M İ N  K Â T  f ilA N t

P lâ n  M

2052.

7*rlA 37 ? seç;

PLAN No : 4 —  Anadolu Et Kombinası zemin kat projesi.



ticari Emtia 5 .000 M2
Dondurma ve De
polama 7.000 M2
Yağ 700 M2
İç Organlar 700 M2
Deri 3.000 M2

İşleme Yeri :
Tali Mahsuller 700 M2
Yağ 1.300 M2
Deri ve İç Organ
lar 8.000 M2

Makina Dairsei 
( Buz Fabrikası dahil) 
Rendering (3  katlı) 
Garaj ve Servis 
İstasyonu
İdare ve Sosyal Yapı
lar

C) HİZMET ESASI

2.000 M2 
(K a t )  2 .000 M2

2.000 M2

Kurum
çaktır .

standardında ola-

—  5 .000 .000 nüfusluk' Büyük İstanbul şehir nazım 
plânına göre halen kurulduğu günden bugüne ka
dar büyük hizmetler ifa etmiş Karaağaç Mezbaha
ların ın  ihtiyaca elvermemesi ve yıpranm ası ve de
mode olması muvacehesinde esas görevi ve yeri
nin a lınm ası;

—  İl ve İlçe Mezbahalarının santralize edilmesi;
—  Türkiyem izin en büyük tüketim merkezi olmakla 

bugüne kadar ve halen değerlendirlemeyen Mez
baha ( i l  m erkezi, ilçe, bucak ve köy kesim leri)

a rtık la rın ın  senelerdir heba olan büyük kıym eti
nin tasarruf edilmesi yolu ile sun'i Yem Sanayii
nin bilhassa kasaplık hayvan açığı dolayısı ile 
bütün Türkiye 'm izi etkileyen bu bölgede hayvan 
besisi ve yetiştiriciliğ i için zira i ürünler ve a rtık 
ları ile mera ve çay ırla rın  esasen kesif iskân ma
halli olmaklığı dolayısı ile bulunmadığı İstanbul'da 
sun'i yem sanayiinin kuruluşu ile Memleket hay
van potansiyeline güç ilâve edilmesi;

—  Bölge Soğuk Depoculuk hizmetlerinin karşılan
m ası;

—  Canlı hayvan sevkiyatın ın özellikle Doğu'dan göv
de olarak Tüketim  merkezlerine ve özellikle Ba- 
tı'ya şevki suretiyle canlı hayvan firesi dolayısı ile 
kaybedilen M illi Servetin tasarruf edilmesi husu
sunda gereken soğuk zincirin  veya Doğu'dan Ba- 
tı'ya üretim yığınak merkezlerinden tüketim y ı
ğınak merkezlerine şevkinin sağlanması;

D) PROJENİN MİLLİ GELİR VE GİDER ETKİSİ :
Anadolu Et Kombinasının işletmeye açılm ası ile M illi 

gelirim izde artış toplamı tahminen ve takriben 150.000.000
—  TL . sı veya (5 .—  TL/N üfus X  sene) ve buna ilâveten 
M illi giderlerim izdeki tasarruf 60 .000 .000 .—  T L . sı veya 
(2 .—  TL/N üfus X  sene) o lacaktır.

Et ve Balık  Kurumu Genel Müdürlüğünün plân amaç
ları uygun olarak kurulacak Anadolu Et Kombinası M illi
Ekonomimizde sadece neticeleri bakıımndan değil Türki- 
yemizde et endüstri alanında ve frigorifik  endüstrisinde 
bir dönem teşkil edecektir.

Et Endüstris/

Evinizde, yolculukta ve 
Pikniklerde daima

a  od  T S a t ık  d ^ u t u t r ı ı ı  t ıııt ı

S A L A M  
S O S İ S  

V E  S U C U K L A R I N I
Tercih Ediniz
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Bursa Et Kombinasının
Temeli 
Atıldı
Patenden J/zieninttet

Büyük ve güçlü bir yatırım hamlesine giriş
miş bulunan Kurumuınuz, Eskişehir Soğuk De
posundan sonra, Bursa Et Kombinasının da ta
hakkuku için ilk adımı atmıştır.

7.8.1967 Pazartesi günü yapılan temel atma 
törenine gelen davetliler ve vatandaşlar ne gör
düler, ne söylediler ve neler yaptılar ? Bu yazı
mızda işte bu konuları belirtmeye çalışacağız.

—  Temel atma töreninde çok önce, sabahın 
erken saatlerinden itibaren civar köylerden ge
len vatandaşlar tören sahasını doldurmuşlardı. 
Yaşlı köylüler, kurulacak tesis hakkında bilgi 
almak için Kurum yetkililerini soru yağmuruna 
tuttular.

—  Soğuk Depoculuk hizmetlerinin mahiye
tini öğrenen yaşlı bir kadın, «Malımız para ede
cek gayri, tarlada bahçede çürümeyecek» diye 
sevindi.

—  Bütün mülkî erkân ve Bursalı’lar, yatı
rımcı kuruluşlara ellerinden gelen her türlü 
kolaylığı gösterdiler. Başta Vali Ertuğrul Ün- 
lüer ve Belediye Başkanı olmak üzere idareci
ler, emniyet ve diğer ilgililer, âhenkli ve düzen
li bir çalışmanın örneklerini yerdiler.

—  Tören sahasının hazırlanması sırasında 
Sümerbank Merinos Fabrikası yetkilileri örnek 
bir davranışla mikrofon ve hoparlör tesisatının 
kurulması işini deruhte ettiler. Fabrikanın men
suplarından olan sevimli ve faal Ömer bey, bu 
tesisatı mükemmel ve eksiksiz bir şekilde en 
kısa zamanda hazırladı.

—  Yavru teşekkülümüz Bursa Soğuk Depo
culuk Limited Şirketinin Müdürü Necdet Kaya 
ilk hazırlıkların yapılmasında gece gündüz ayı
rımı yapmaksızın feragatla ve büyük bir anla
yışla çalıştı, deponun bütün imkânlarını sefer
ber etti.

—  Başbakanımız tören yerine geldiklerin
de uzun ve yorucu çalışmalarının izlerini taşı-

E. B. K. Yetkilileri Misafir Bakanlara Kurum hakkımla iza 
hat verirken.

maktaydı. Buna rağmen ayağının tozu ile Ku
rum yetkililerinden ilk bilgilileri aldıktan son
ra ancak kendisini düşünebildi ve derhâl su 
istedi.

—  Dergimizi tetkik eden Sayın Başbakan 
ve Bakanlarımız beğendiklerini ifade ettiler. 
Sorumlu Yayın Müdürümüz, amacımızı açıkla
dı ve «Gerek et endüstrisi ve gerekse soğutma 
ve tekniğinde öncü olmak iddiasında ve yolun
dayız» dedi.

—  Ticaret Bakanı Sayın Ahmet Türkel’in 
gerçekleri içtelikle açıklayan sade ve özlü ko
nuşması, hemşehrilerinin büyük tezahüratı yü
zünden sık sık kesildi, bol bol alkışlandı.

—  Enerji ve Tabiî Kaynaklar Bakanı Sayın 
Refet Sezgin ilk Kurumuınuz Yönetim Kurulu 
üyesi Güner Sarısözen, gelen konular üzerinde 
samimî bir görüşme yapmak imkânını elds el 
tiler. Sayın Bakan, Dergimizi özel bir dikkatle 
inceledi.
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•— Tören yerinde, Kurum tarafından üreti
len et mamulleri, eşantiyon olarak küçük torba
lar içerisinde davetlilere dağıtıldı. Bunları ta
dan davetliler çalışma alanımızın bütün yurt 
yüzeyini kaplaması gerektiği görüşünde olduk
larını ısrarla ifade ettiler.

—  Müstahsil vatandaş, köylü, öğretmen, iş 
adamı ve öğrenciler tarafından okunan Dergi
mizin, ihtiva ettiği bilgiler dolayısiyle çok ilgi 
çekici olduğu ifade edildi. Özellikle soğutma 
alanındaki millî başarılarımızın yeni yetişmete 
olan nesillere anlatılmasını sağlamak amaciyle, 
öğretmenler tarafından alındı.

—  Bütün doğal güzellikleri bir araya getir
miş bulunan Bursa 'da Kombinamızın kurulaca
ğı yerin çevresi de gayet güzel. Bu kuruluşta 
çalışacak personelimizin, Karapınar’da fevka
lâde dinlendirici tâtil günleri geçirecekleri mu
hakkak.

—  Kombinanın Montaj Şefi İbrahim Sey- 
men, Bursa’mn özel ve resmî kuruluşlarının 
temsilcileriyle gayet samimî münâsebetler tesis 
etmiş. Tören günii gördüklerimiz bu hususu te- 
yid etti.

—  Kombina sahası, Bursa’nın o bilinen gü
zellikteki bahçeleri arasında. İnşaat sahasının 
tesviyesinde çalışanlar şeftali ağaçlarını kesmek 
zorunda kalmaları sebebiyle duydukları üzün
tüyü uzun uzun anlattılar.

—  Soğuk muhafazanın nimetleri tören ye
rindeki büfede görüldü ve tadıldı. Ağustos ayın
da misafirlerimize portakal ikram edildi.

—  Ticaret Bakam Sayın Ahmet Türkel, ko
nuşmasında Et Kombinalarının özelliklerine de
ğindi ve «Gerek modern hayvancılığın teessüs 
ve gelişmesi, gerek halkın et ihtiyacının iyi ve 
ucuz şekilde karşılabilmesi, et endüstrisinin ku- 
rulmasiyle yakından irtibatlıdır. Hayvan üreti
mi ve parazlaması, kombinaların kurulmasına 
paralel şekilde gelişecektir. Kombinaların bün
yesi icabı yaıı ürünler değerlendirilecek, israf 
önlenecek ve bu yolda maliyet düşecektir. Kom
binada kurulacak olan soğuk depo tesisi et sto
kuna imkân verecek, bundan malın döküm za
manında meydana gelen stokla, dar zamanda 
stokun ihtiyacı karşılaması mümkün olacaktır. 
Böylece gerek hayvan yetiştiriciler, gerek müs
tehlik istikrarlı bir piyasa düzeni içinde olacak
tır» dedi.

—  Törenin yapıldığı 7. Ağustos. 1967 Pazar
tesi günü, Bursa’da yazın en tesirli sıcakları hü
küm sürdü denilebilir. Aşın sıcaklara rağmen, 
hizmete açılan ve yeniden kurulacak olan tesis
leri görmeyi arzu eden büyük kalabalıklar tö
ren yerlerini doldurdular.

Sayın Başbakanı Kurum Gn. M. Dr. E. Batumlu karşılarken.

BAŞBAKAN SAYIN SÜLEYMAN 
DEMİREL Tören yerinde.

6 ncı sayımızın «YENİ KURULUŞLAR» bölü
münde tanıtımı yapılmış bulunan Bursa Et
Kombinasının temel atma töreni, 7.8.1967 Pa
zartesi günü, Bursalı’lann içten gelen sevgi gös
terileri arasında yapıldı.

Bir kısım tesislerin temel atma törenlerin
de bulunmak ve diğer bir kısım tesisleri hiz
mete açmak için Bursa’ya gelmiş bulunan Sa
yın Başbakan Süleyman Demirel’e eşi Bayan De
mirci, Devlet Bakanı Seyfi Öztiirk, Devlet Baka
nı Hüsamettin Atabeyli, Dışişleri Bakanı İhsan 
Sabri Çağlayangil, Ticaret Bakanı, Ahmet Tür
kel, Sanayi Bakanı Mehmet Turgut, Enerji ve 
Tabiî Kaynaklar Bakanı Refet Sezgin ile bazı 
Senatör ve Milletvekilleri de refakat etmekde 
idiler.

Sabahleyin saat 10.00 da özel bir uçakla 
Bursa’ya gelen Başbakan ile beraberindeki he
yet, hava alanında İhtiram Kıt'ası ve Mehter 
Takımı ile Bursa Valisi, Belediye Başkanı, As
kerî ve mülkî erkân, partililer ve vatandaşlar 
tarafından büyük bir içtenlikle karşılanmış ve 
bu arada Bayan Demirel’e çeşitli teşekküller ta
rafından çiçekler verilmiştir.

Protokola dahil askerî ve mülkî erkânın el
lerini sıktıktan sonra askerî tören kıt'asım tef
tiş eden Başbakan Demirel, daha sonra Mehter 
takımı mensupları ile yakından ilgilenmiş ve on
ların da ayrı ayn ellerini sıkmıştır.

Bundan sonra doğruca Çimento Fabrikası
nın yapılacağı bölgeye gelen Başbakan Demi
rel, sırasiyle Çimento Fabrikasının temelini at
mış, sonra Gürsu Elektrik tesislerini hizmete 
koymuştur.

Daha sonra Kombina temelinin atılacağı sa
haya, beraberindekilerle gelen Başbakan Demi- 
rel'i Kurum Genel Müdürü Dr. Enver Batumlu, 
Yönetim Kurulu Üyeleri Güner Sarısözeıı ve 
Mustafa Yılmaz İnceoğlu, Genel Müdür Yardım
cısı ve Yönetim Kurulu Üyesi Veteriner Hekim
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Fahri Atalay, Tesisat Müdürü Ersural Suner, İş
letme ve Nakliyat Müdürü Mehmet Ali Gedik, 
İnşaat Müdürü Erol Günsür, Ankara Et Kombi
nası Müdürü İbrahim Bir, Zeytinburnu Et Kom
binası Müdürü ve İstanbul Şube Müdür Vekili 
Suavi Atillâ, Konya Et Kombinası Müdürü Sey
fettin Bilge, İstanbul Şube Müdür Yardımcısı 
Nail Şenkal, Genel Sekreter Yardımcısı Ekrem 
Acun ve diğer Kurum görevlileri karşılamışlar
dır.

Bursa Valisinin Makam otomobilinden inen 
Başbakan Demirel, Kuruntumuzun yatırım faali
yetleri ile ilgili olarak derhâl bilgi istemiş ve 
Genel Müdürümüzle aralarında şu konuşma geç
miştir :

— M erham a Enver Bey, Nasılsınız ? Tatvan 
ve Kars K om binaları için ne gibi hazırlıklar 
yaptınız ? Elâzığ Et K om binasının inşaat ve 
m ontaj faaliyetlerini yerinde gördüm . Çok m em 
nunum.

Genel Müdür Dr. Enver Batumlu :
—  «H ürm etler ederim  beyefendi. Kars ve 

Tatvan K om binalarının her türlü ön hazırlıkları 
tam am en bitirilm iştir. Tensip olunacak tarihte 
tem elleri derhâl atılabilecek durum da olup in
şaatına ve m ontajına hem en başlanabilecektir. 
Bu hususta em irlerinizi bekliyoruz.

Elâzığ Et K om binasını, Am asya Soğuk De
posunu, Gaziantep Soğuk Deposunu plânın ön
gördüğü sürülerden önce bitirm ek için çalışm a
larım ızın tem posunu sür'atlendirdik. Gaziantep 
ve Amasya Tesislerim izi, K urum un Kuruluş yıl
dönüm ü olan 1.E kim .1967 tarihinde, ve ikmâli 
için öngörülen süreden çok  önce işletm eye aça
cağız.

Yatırım larım ız için gerekli finansm an, öz 
kaynaklarım ızdan karşılanm aktadır.»

Başbakan Sayın Demirel, bundan sonra Ku
rum yetkilileri ile tanışmışlar, Tesisat, İşletme 
ve Nakliyat ile İnşaat Müdürleri yatırım faali
yetleri ile ilgili olarak kısa ve özlü bilgi ver
mişlerdir.

Kurumun yapmakta olduğu hamlelerden 
duyduğu memnuniyeti belirten Başbakanımız, 
mamur ve müreffeh bir Türkiye için daha da 
fazla çalışmak gerektiğine değinmiş ve yatırım
ların siir’atle realize edilmesini emretmiştir.

Kurulacak tesisin kapasitesi ile hizmet du
rumu hakkında Genel Müdür Yardımcısı Vet. 
Hekim Fahri Atalay tarafından Başbakana bil
gi verilmiş ve bu esnada tören mahalline gelin
miştir. ' j ;

Töreni izlemek üzere gelen dâvetlilerle, ci
var mıntakada ikame teden büyük bir toplulu
ğu selâmlayan Başbakan Demirel’e, büyük teza
hüratta bulunulmuştur.

Sayın Başbakan ve diğer Davetliler Tören yerine giderlerken.

Genel Müdürümüz Dr. Enver Batumlu, Kür
süye gelerek açış konuşmasını yapmak üzere Ti
caret Bakanımız Ahmet Türkel’i mikrofona dâ- 
vet etmiştir.

Konuşmasının tam metnini müteakip sayfa
larda bulacağınız Ticaret Bakanı Ahmet Türkel, 
özetle; Bu Kombinanın Bursa’ya büyük bir güç 
getireceğini söylemiş ve bu eserin, Bursalı’lara 
hayırlı ve uğurlu olmasını diledikten sonra «Sa
yın Başbakanım dan, esere ilk harcı, uğurlu el
leriyle koym asını rica ediyorum .» demiştir.

Çevrenin meyve, sebze ve hayvan üreticile
ri tarafından büyük tezahüratla ve sık sık al
kışlarla kesilen bu konuşmadan sonra, Başba
kanımız tesisin ilk harcım koymak üzere te- 
melllerin bulunduğu yere gelmiştir. Kurbanla
rın kesilmesini müteakip temele ilk harcı koyan 
Başbakanımızdan sonra Ticaret Bakanı Ahmet 
Türkel, Kurum Genel Müdürü Dr. Enver Ba
tumlu, Genel Müdür Yardımcısı Fahri Atalay 
da tem ele harç koym uşlardır.

Başbakan, beraberindeki heyetle tören yeri
ni terkederken, Genel Müdür Dr. Enver Ba- 
tumlu’ya Doğu Anadolu’daki yatırımların sür’
atle ve biran önce gerçekleştirilmesi hususun
da direktif vermiş ve Kurumun olumlu çalışma
larının devamını temenni ederek teşekkürde 
bulunmuştur.

TİCARET BAKANI SAYIN AH M ET TÜRKEL 
TÖRENDE KONUŞTU

«ET KOM BİNASI BU RSA’M IZA YENİ BİR 
GÜÇ G ETİRE CEK »

(Sayın T. Bak. A. Tiirker konuşurken)

Ticaret Bakanı Sayın Ahmet Türkel temel 
atma töreninin açılış konuşması için, Genel Mü
dürümüz Dr. Enver Batumlu tarafından kürsü
ye davet edilmiş ve aşağıdaki konuşmayı yap
mıştır :
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Başbakan Sayın S. DEMİREL temele ilk harcı koyarken.

Sayın Başbakanım, Sayın Misafirler, Aziz 
ve Çok Sevdiğim Bursalı’lar !

Bugün ekonomik açıdan Bursa’mıza yeni 
bir güç getirecek olan Et Kombinasının teme
lini atıyoruz. Bunun özel mânasını huzurunuzda 
arz ve izah etmek istiyorum.

Yurdumuzda Et Endüstrisinin kurulması 
fiilen, 1953 yılında Et ve Balık Kurumunun te
şekkülü ile başlıyor. Bugün çalışmakta olan 
Zeytinburnu, Ankara, Konya ve Erzurum Et 
Kombinaları bu kuruluşun mahsulüdür.

1960 tan sonra kurulması durdurulan Eâzığ, 
Urfa, Kayseri Kombinalarının yeniden tesis ka
rarını müteakip, 1967 programında İstanbul’da 
Anadolu Yakası Kombinası, Tatvan, Kars ve 
Bursa Et Kombinalarının temelini atmak sure
tiyle Et Endüstrimizi Türkiye’de güçlü kılma 
kararımızı tesçil ediyoruz.

Bunun yanında, hâlen inşaatı devam eden 
Elâzığ ve Urfa Kombinalarını 1968 yılında, kıs
met olursa bir kısmını 1967 sonunda açacağız. 
Bunları, 1968 yılı programına alacağımız Kombi
nalar tâkip edecektir. Böylece et endüstrisi ve 
buna bağlı soğuk çizgi teessüs etmiş olacaktır.

Huzurunuzda, bu kombinalar neye ve kime 
hizmet etmekte ve ne getirmektedir, müsaade
nizle kısaca bunu arzetmek istiyorum :

Türkiye’miz hayvancılığın gelişmesinde çok 
müsait ve yüksek miktarda hayvan popülâs- 
yonuna sahiptir. Cojrafî durumu icabı, ekono
mik birçok imkânları mevcuttur. Gerek iç piya
sa, gerek dış piyasa yönünden, geniş imkânları 
değerlendirmenin yolu, et endüstrisinin ve kom
binaların kurulmasîyle olacaktır.

Bugün Türkiye’de ,insan başına et tüketi
mi, yılda ortalama 15 kilodur. Başka memleket
lerde bu miktar, yılda 50, hattâ 100 kiloyu bul
maktadır. Üretilen hayvanlardan sıklet itibariy
le ileri memleketlerde dörtte bir ağırlığında 
hayvan yetiştiriyoruz. Gerek modern hayvancı

lığın teessüs ve gelişmesi, gerek halkın et ihti
yacının iyi ve ucuz şekilde karşılanabilmesi et 
endüstrisinin kurulmasiyle yakından irtibatlıdır. 
Hayvan üretimi ve pazarlaması, Kombinaîann 
kurulmasına paralel şekilde gelişecektir. Kom
binaların bünyesi icabı yan ürünler değerlendi
rilecek, israf önlenecek ve bu yolda maliyet 
düşecektir. Kombinada kurulacak olan soğuk 
depo tesisi, et stokuna imkân verecek, bundan, 
malın döküm zamanında meydana gelen stokla, 
dar zamanla stokun ihtiyacı karşılaması müm
kün olacaktır. Böylece gerek hayvan yetiştirici
ler, gerek müstehlik istikrarlı bir piyasa düzeni 
içinde olacaktır. Kombinaların gelişmemesi se
bebiyle nakillerden doğan zayiat, Türkiye’de, bu
gün yüz milyon lira olarak hesaplanmaktadır. 
Bursa Kombinasının yatınm toplamı, 8.800.000 
liradır. Bunu 1967 de 3.000.000 lira ve 1968 de 
5.800.000 lira harcayarak 1968 sonunda işletme
ye açacağız. Kombinada deri işletmeciliği, ren- 
dering ve iç organ işleme yerleri olacak, aynca 
Soğuk Depo, et stoku yanında Bursa’mızın ihti
yacı olan meyve ve sebze gibi ticarî emtiayı mu
hafaza hizmetini görecektir. Buna ilâve olarak, 
yan ürünlerin değerlendirilmesi yoluyla k.an unu, 
kemik unu gibi mamûllerle yem sanayii kurul
ma imkânı doğacaktır.

Aziz Bursalı’Iar !
Arzettiğim bu faydalar mezbaha hizmetinin 

çok ilerisindedir. Bu eserle Bursa’mız, çiftçisi, 
köylüsü ve halkı ile çok şey kazanmış olacaktır. 
Bursa buna lâyıktır. Türk demokrasisinde ön
derlik hizmetini başarmış Bursa’ya Tann böy
le pek çok günler göstermeyi nasip etsin.

Bu eserin Bursa’mız için hayırlı ve uğurlu 
olmasını diler yürekten saygı ve sevgiler su
narım.

Sayın Başbakanımın bu esere hayırlı ve 
uğurlu elleriyle ilk harcı koymasını rica ediyo
rum. Teşekkür ederim.

Tiracet Bakanı Sayın. A. Tiirkel Konuşurken.
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Almanyaya burslu eleman
gönderilecek :

Bonn Ticaret Müşavirliğinden, 
Ticaret Bakanlığı kanalı ile alınan 
bir yazı üzerine Kurumumuz, Batı 
Almanya’da Konsum  K oop eratifi
nin Stutgat civarındaki et hazır
lama, konserve ve et mamulleri iş
letmesinde etüd yapmak ve gerek
il Teknik bilgileri kazanmak üzere, 
guruplar halinde, kısa süreli, burs
lu eleman göndermek için teşeb
büse geçmiştir.

Et Endüstrisinde, uygulama ile 
ilgili işlemleri öğrenmek ve bilgi 
edinmek için ön görülen bu teşeb
büs kurum um uzda önemli bir ek
sikliği giderecektir.

BALIKÇILIKLA İLGİLİ IIABER

Balık tüketim inin arttırılması :

Kalkınm a Plânında; balık tü 
ketim inin arttırılması ve tüketim 
alışkanlığının yayılması amacı ile 
ordu birlikleri, yatılı okul, yardım 
laşma sandıkiarı ve sair resmî ku
ruluşlarda, yemek programlarına 
geniş ölçüde balık konması öngö
rülmüştür.

Kurum um uzca bu  tedbire uy
gun olarak, kuruluşların balık ih 
tiyaçlarını karşılamak üzere 7 Ey
lül 1967 tarih ve 9 sayılı Genelge 
ile bütün işyerlerimize gerekli emir 
verilmiş ve sözleşme örnekleri gön 
derilmiştir.

Bu genelgemizde, sözleşmelerin 
yapılış şekli, uygulayıcı ve balık te
m in edecek işyerlörimiz ayrıntılı 
bir şekilde gösterilmiştir.

Yeniden düzenleme ve
yatırımlar :

Ticaret Bakanlığı ile yapılan 
görüşmelerde; su ürünleri üretim i
nin arttırılması, memleket ölçüsün
de yararlı ve ekonom ik yatırım la
rın yapılabilmesi ve hizmetlerin ye
niden düzenlenebilmesi için  balık 
çılık konusunda çalışmalara ve in 
celemelere girişilmesi kararlaştırıl
mıştır.

Bu çalışmalar;

1) Yatırım  projeleri hazırlık 
grubu,

2) Organizasyon ve mevzuat 
grubu,

olmak üzere iki ekip halinde ya
pılması uygun görülmüştür.

Merasim :

Kuruluşunun 16 ncı yıl d önü
mü dolayısı ile ET ve Balık K uru
m u genel m üdürlüğünde ve K uru
m un İstanbul şube müdürlüğünde 
birer merasim yapılacaktır.

E. B. K. Genel Müdürü Sayın 
Dr. Enver Batum lu’nun, bu seneki 
merasime İstanbul’da katılacağı öğ 
renilmiştir. Aynı günün gecesi ku 
rum m ensuplarının kendi araların
da aile toplantısı yapacakları ha
ber alınmıştır.

Basın Toplantısı :

Et ve Balık Kurum u genel m ü
dürlüğüne 1 nci beş yıllık plân d ö
nem inde verilen ve yüzde yüz ger
çekleşen yatırımlarla, 2 nci beş yıllık 
plânla proğramlaştırılan işler hak
kında E. B. K. Genel m üdürü sa
yın Dr. Enver Batum lunun bir ba
sın toplantısı yaparak kamu oyuna 
geniş izahat vermesi kararlaştırıl
mıştır.

Basın toplantısının henüz ta
rihi belli olmamakla beraber, Ekim
1967 ayı içinde İstanbulda yapıla
cağı katileşmiştir.

Yeni mesai saatleri :

1.9.1967 tarihinden itibaren E. 
B. K. Genel Müdürlüğünde kış dö
nemi mesai saatinin tatbikine baş
lanmıştır, bu duruma göre sabah
ları saat 9 - 1 2  öğleden sonra 14 - 18 
arası tesbit edilmiştir.

Ankara et kom binası m emur
larının mesai saatleri ise, sabahları 
yarım saat evvel başlayıp akşamda 
yarım saat erken bitmektedir.

İstanbul’dan haberler :

Sayın Genel M üdürüm üz İstan
bul teşkilâtında denetlemelerde 
bulunarak, Yöneticilerden çalışm a
lar hakkında bilgi almışlar ve 
bir Hey’etle Kurum um uz işti- 
râklerinden Başak Sigorta A. Ş. 
Genel M üdürlüğünün Harbiyedeki 
merkezini ziyaret ederken ilgililer
le görüşmüşlerdir. Modern bir büro 
sistemi ile kurulmuş Müessesenin 
olum lu çalışmaları kıvançla izlen
miştir.

Sayın Ticaret Bakanı Ahmet 
Türkel, İstanbul Şube M üdürlüğünü 
ziyaret ederek ilgililerden çalışm a
lar hakkında bilgi almışlardır. Bi
lahare Kar gemisi ile İstinyede b u 
lunan gemiler kendisine gezdiril- 
miştir.

*

İstanbulda Kurum  m am ulleri
nin çok aranması ve gördüğü rağ
beti göz önüne alan Genel M üdür
lüğümüz, Ankarada olduğu gibi 
bayilikler verilmesi ile yeni satış 
mağazaları açılmasını kararlaştır
mıştır. Mağazalarda satışa sunula
cak etlerin hazırlanması (bazı m ü- 
esseselerde olduğu gibi) göze hoş 
görülecek bir tarzda yapılacak ve 
buzdolapları et teşhirine uygun bir 
şekilde değiştirilecektir.

*

İstanbul Anadolu yakasında 
kurulması öngörülen kom bina için 
aısa alım faaliyetleri hızla yürü
tülmektedir. Arazinin 157.000 M- 
lik bir kısmı için  Hazine ve mal 
sahipleri ile anlaşmaya varılmış o - 
lup, devir işlemlerine yakında baş
lanacaktır. Ekim ayında temeli atı
lacak olan dev tesisin 1. kısım in 
şaatının ihalesi Eylül ayı içinde 
yapılacaktır.

%

Canlı hayvan stokunu arttır
mak üzere alınan prensip kararla
rı gereğince K om binaya getirilen 
hayvanlar, istenilen nitelikte olm a
sa dahi satın alınarak besiye tabi 
tutulatak ve böylece verimli olarak 
kesilecektir.

*

Zeytinburnu Et Kom binasınca 
hayvan alımı bakımından durum 
sığırda % 112, koyunda % 87.5 ola
rak realize edilmiş ve buna paıe-
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lel olarak satışlarda büyük bir ar
tış kaydedilmiştir. Kom binaca ya
pılan canlı alımlar % 80 direct 
olarak üreticiden yapılmaktadır. 
Bunu teminen bir alım heyeti Ba
tı Anadolu ve Trakya bölgesi hay
van üreticileri ile bağlantılar yap
mak üzere geziye çıkmıştır.

Son zamanlarda gıda maddele
rindeki bozuklukların kamu oyun
da yarattığı tepki sonucu, Kurum  
mamullerinin satışında önem li bir 
artışı göstermiştir. Bu artışı karşı
lamak üzere Zeytiııburnu Et K om 
binası sucuk kurutma yerinin ka
pasitesi 2 misline çıkarılmıştır.

İhraç m addelerimizin dünya 
piyasasında aranılır hale gelmesi 
sonucu Amerikaya ilk partide 6000 
düzine pikle deri ihraç olunmuş 
ve bunu takiben 7000 düzine ikin
ci parti ihaleye çıkartılm ıştır. Ay
rıca Finlandiyaya gönderilen bağır
sak numuneleri çok  beğenilmiş ve 
Konsoloslukça yapılan anlaşma 
sonucu ihraç hazırlıklarına başla
nılmıştır.

*

Bir süıedenberi deneme avcılı
ğı yapan gemilerimizde tutulan 
balıklardan elde kalan bir kısmı 
sosyal bir hizm et olarak persone
le yedirilmeye başlanmıştır. Çok 
olum lu sonuçlar veren deneme av
cılığında tutulan balıklardan bir 
kısmından personelin yararlanma
sı yoluna bundan böyle gidilecek
tir.

*

Hidrobiyoloji Enstitüsü em rin
de bulunan araştırma gem ilerim i
zin Kurumumuz yönünden yarar
lı olmalarını sağlamak bakımından 
Enstitü ile varılan anlaşmaya gö
re senelik çalışma programları dü
zenlenerek balık stoklarının tesbi- 
ti ile göç yollarının araştırılması 
yapılacaktır. Bunun için, Enstitü 
emrinde faaliyet gösteren «ARAR» 
gemisi belirli zamanlarda K urum u- 
m uza tahsis edilecektir.

#

Gerek ihracat ve gerekse içer
de satış için 1967 2nci 6 aylık süre
de 1000 ton balık stoku yapılması 
öngörülm üştür.

Soğuk depoculuk ve dondurma 
tekniğinde memleketimizde önder 
olan Kurum um uz bugüne kadar 
değerlendirilmeyen ve Avrupa pa
zarlarında büyük miktarda alıcısı

bulunan sudak balığı (Eğridir gö
lünde sun’î olarak yetiştirilen tatlı 
su levreği), Kurbağa bacağı ve Sal
yangoz gibi maddeleri dondurmaya 
alarak ihraca uygun bir şekilde 
hazırlanmasını sağlamaktadır.

Eınest A. Bitterling Ltd. adlı 
İngiliz Firmasının teklif ettiği ba
ğırsak işleme makinalarının dene
me çalışmaları Kurum um uz uz
manları nezaretinde fuarda ve 21 
Eylülde Zeytinburnu Et K om bina
sında yapılacaktır.

&

1. Eylül gününden itibaren Sa
zan ve Turna gemileri ve ışık san
dalları ile yapılan ışık avı sonucu 
dört günde 3778 Kg. hamsi -  ista- 
rit tutularak. 4821 - TL. gelir elde 
edilmiştir.

JAPON TELEVİZYONCULARI
NIN TEŞEKKÜRÜ

Japon televizyoncuları adına 
Mr. Sigeru Tamura İstanbul şube 
M üdürlüğüne aşağıdaki teşekkür 
m ektubunu göndermiştir.

«Mainichi Broadcasting System 
Televizyon ekibine m emleketinizde 
gösterdiğiniz nezaketi çok takdir 
ediyoruz. Oradaki Japonların çalış
malarını görmekten m emnun oldu
ğumuz gibi, m emleketinizin endüst
ri yel kalkınma safhalarını ve iyi 
film e alınan güzel mazaralarını 
görmekten de çok m emnun olduk.

Bu filim ler sonbaharda bütün 
Japonyada renkli olarak yayınla
nacaktır. Biz eminizki bu program 
yalnız m em leketinizin tanıtılması 
bakımından değil aynı zamanda 
Japonya ve Türkiye arasındaki 
dostluk münasebetleri bakımından 
da çok faydalı olacaktır.»

EtüdU yapılan balıkçı tekne
leri hakkında :

200 - 250 Gross tonajında, so
ğuk ambarlı, kara sularımız dışın
da 15 - 20 gün denizde kalıp av 
yapabilecek ve tuttuğu balıkla.'! 
muhafaza edebilecek nitelikte, çe 
lik konstrüksiyon bir adet stern - 
trawler ve bir adet pürse - seiner 
teknesi olmak üzere iki balıkçı 
gemisi yapılması tasarlandığından 
bu hususta çalışmalara başlanmış
tır.

Deplasman tonajı, boyutları,
güverte alanı, ağ vinçleri, ana
m akine ve yardımcıları, tekne for 
mu etüdleri için İstanbul Teknik 
niversitesi Gemi İnşaatı 1 kürsüsü 
ve ilerde yapılabilecek model tec
rübeleri için Gemi Enstitüsü, Türk

Loydu, Denizcilik Bankası Fen M ü
dürlüğü elamanlarıyla görüşülm ek
tedir.

Ayrıca faydalı olabileceği m ü
lâhazasıyla, form ları itibariyle yerli 
yapılmakta olan ahşap küçük to 
najda balıkçı tekneleri de tetkik 
edilmiştir. Dünya Balıkçılığında 
söz sahibi Japonya, İngiltere, Hol
landa gibi balıkçı gemileri inşaa 
eden tersanelerine donelerimiz faz
la silindi bildirilmiş, bu mevzuuda 
m evcut inkişafların bildirilmesini 
teminen broşür ve bilgiler isten
miştir. Bunun yaııı sıra FAO teş
kilâtıyla da temasa geçilmiştir.

Garek m emleket içi ve gerekse 
m emleketimiz dışından istenilen 
bilgiler istihsal edildiğinde, kısa 
bir zamanda, balıkçılığım ıza elve
rişli gemi tipinin tesbitiyle inşa
atına başlanacaktır.

Ticaret Bakanı Sayın Ahmet 
Türkel’in Balıkçılık Kooperatifle
riyle işbirliği yapılmasının uygun 
olacağına dair emirleri üzerine İs
tanbul Şube Müdür M uavinlerin
den Nail Şenkal Trabzon’a gönde
rilmiştir.

Verilen bilgiye göre Trabzon’
daki Balıkçılık kooperatifleri ile 
yapılan görüşmeler sonucunda,
1968 Mart ayı sonuna Kilogramı 
1 TL. dan palamut ve kolusu 2 TL. 
den Troik olm ak üzere ceman
200.000 Kg. Balığın E. B. K. ca sa
tın alınması hususunda anlaşmaya 
varılmıştır.

Sinop Balıkçılık Kooperatifi ile 
çifti 110 kg/krş. tan 100 ton pala
m ut çifti 200 kg/krş. ton 100 ton 
torik ve ayrıca 1. Nisan-31 Tem 
muz dönem inde kg 1 20 krş. tan 
600 ton köpek balığı ve vatoz’un 
satın alınması için anlaşmaya va
rılmıştır.

E B.K. İzmir Fuarı Pavyonu :

Kurumumuz bu yıl da İzmir En
ternasyonal Fuarına iştirak etmiş
tir. Teşhir pavyonum uz bir çok 
ziyaretçi tarafından gezilmekte ve 
bilhassa pavyondaki akvaryumlar
da teşhir edilen deniz ürünleri ilgi 
toplamaktadır.

Akvaryumlarda

Çipura, İsparos:, Karagöz, Kaya 
balığı, Yılan balığı, Köpek balığı, 
İstakoz, Yengeç, Deniz kestanesi, 
Deniz lalesi, Deniz yıldızı, Deniz 
atı, teşhir edilmekte ve ziyaretçi
lerle dolup taşan pavyon merakla 
gezilmektedir.

Pavyonda ayrıca kurumumuz 
faaliyetlerini yansıtan film  pavyo
nun kapanış saatine kadar gösteril
mekte ve ziyaretçiler tarafından 
ilgiyle karşılanmaktadır.
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Kurumlunuz faaliyetleriyle ilgili 
olarak hazırlanmış bulunan m üzik
li reklam bantları da teyple de
vamlı olarak yayınlanmaktadır.

Yakında «Balık Sosisi» Yiyeceğiz:

YAKINDA 
«BA LIK  SO S İSİ» 
Y İYE C E Ğ İZ

E B K .  Zeytinlerinin Et K om bina
sında çalışmalarına başlanılan ya

yın balığından sosis imali hızla ge
liştirilmekte ve olum hı sonuç alın
maktadır.

Bu .çalışmalarımız basında da 
geniş yankılar uyandırmıştır. Hal
kım ızın balık sosisine karşı ilgi
duyacağını açıklıyaıı Zeytiııburnu 
Et Kombinası Md. Veteriner He
kim Ali Suavi Atillâ bu konuda
şunları söylemiştir :

— «Çalışmalarımız başarılı netice 
verdi ve balık sosisleri imaline m u
vaffak olduk. Bu tarz imalât, dün

ya’da başlıca Japonya ve Kana- 
da’da yapılmaktadır. Biz im âlatı
mızı Kanada sistemi üzerine dü
zenledik. Halen bu imalâttan tek 
mahzur, yayın balığını dışardan 
mubaya etiğimiz için, sosislerin pa
halıya çıkmasıdır. Ama zamanla 
Kurumuınuz bunların üretimine 

de başlarsa, balık sosislerinin fiya

tı tıpkı et sosisleri gibi kilosu 950 

kuruşa m aledilebilecektir».

Şükrü A lem dar  

ve  

Yeğenleri

K O K U L U  S A B U N

ALEMDARLAR
K O L L E K T İ F  Ş İ R K E T İ

Sicil Ticaret: 26540

Zeylin, Zeytinyağı, Sabun ve Saire
M ERKEZİ : İ S T A N B U L
Yem iş, Değirmen Sokak No. 39
T e le fo n : 12 19 65
Telgraf : BİRLİK - İstanbul A \

ŞUBESİ : G E M L İ K
Zeytin İşi ve Sabun İmalâthanesi
Telefon : 11
Telgraf : ALEMDAR - Gemlik
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Piyasada mevcut margarinlerden nü - 
muneler , marka ve vasıfları hiçbir şe 
kilde açıklanmadan, muhtelif bölge
lerdeki binlerce kişiye taddırıldı... ve 
bu anket neticesinde her üç kişiden 
ikisinin gerek tadı,gerek kokusu bakı
mından tereddütsüz UFA margarinini 
tercih ettikleri tesbit edildi. Böylece, 
memleketimiz margarin piyasasında 
UFA, lezzet bakımından birinci geldi.

UFA, memleketimizin en komple ne
batî yağ fabrikası olan, İzmir’deki 
T U R Y A G  Fabrikalarında imal edilir.
İştahla, seve seve, doya doya yenilen 
yemekler ancak UFA ile pişirilen 
yemeklerdir. U FA ’nın tadını alanlar bir 
daha mutfaklarına başka margarin 
sokmuyorlar.

100 Gr. UFA, 2000 ünito A vitamini vo 
100 ünite D vitamini ihtiva eder.

- Ü S T Ü N  L E Z Z E T L İ  M A R G A R İN ”

işte UFA'nın yeni kutusu...
Pırıl pırıl,ıık ve zarif... 
Mutfağınızda yüzünüzü ağartacaktır.



ET ve BALIK KURUMU
A lam u tteû

EVİNİZDE

YOLCULUKTA

PİKNİKLERDE

Güvenerek yiyeceğiniz nefis ve
hazırlanması kolay ŞARKÜTERİ çeşitleridir

ET ve BALIK 
KURUMU'nun

SUCUKLARINI

SOSİSLERİNİ

SALAMLARINI

v e
KONSERVE ETLERİNİ bir def’a tecrübe etmeniz 

menfaatinizi sağlar



Sermayesi : 3.000.000 T.L.

Acente Sayısı : 725

Yurdun Her Yerinde T. C. ZİRAAT BANKALARI Acenteleridir

YANGIN

NAKLİYAT

KAZA

HAYAT

DOLU

HAYVAN

S ig orta la r ı  için k ö y l e r d e  ve şe h ir le r d e  yu r tta ş la r ın

H i z m e t i n d e d i r .

Faaliyet Merkezi : İSTANBUL-Halâskârgazi Cad. No. 15 
Telefonlar : 478354-470727 -471648-475676
Telgraf Adresi : BAŞ SİGORTA - İSTANBUL

AJANS - TÜRK MATBAASI, ANKARA


