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BALIK ve BALIKCILIK

ET ve BALIK KURUMU TARAFINDAN YAYINLANIR

CILY : X, SAYI :1-2 OCAK - SUBAT 1962

En kiymetli deniz mohsulii (HAVYAR) .
Emk. Tiimamiral SEREF KARAPINAR

Havyar kelim:si, biitiin Avrupa dillerinde aynen kullanilmakta olup
aslinin Tiirkce (veya Tatarca) KHAVYAH kelimesinden gelmekde ol-
dugu ve italyanca CAVIALA kelimesi ile de alikas: bulundugu tahmin
edilmektedir. Bu kelime Ruscada yoktur. Ruslar siyah havyarin gevsgek
taneli tazesine TKRA ve ezilmig uzun zaman dayananina da PAJUSNA-
YA derler.

Havyar, Mersin baliginin (Acipenseridae) mubhtelif tiirlerinin yumur-
talarindan cegitli sekilde hazirlanan, Protein ve A ve B vitaminleri ¢ok
zengin kiymetli bir gida maddesidir. Avrupada XVI. asirdanberi bi-
linmekte ve kullanilmaktadir. Evvelce Rusyada ve Kuzey Avrupa memle-
ketlerinde horddvr veya meze olarak vokta ve kilmmel gibi sert igki-
lerle yenir veya bazi liiks yemeklere ¢egni vermek igin kullanilirdl. Bugiin
diinyada zengin sofralarda raghbet goren bir ticaret matai haline gelmig-
tir. Ingilterede Mersin baliginin Baltikdan gelen COMMON STURGEON
adindaki — ACIPENSER STURIO — (KOLAN BALIGI) bir tek cinsi
mecvut olup havyara verilen ehemmiyet dolayisiyle kral II. EDWARD’In
bir fermani ile Ingiltere sularinda avlanan biitiin mersin balklar1 kralin
malt olarak ilan edilmisti.

Havyar tabiri, biitiin diinya memleketlerinde umumiyetle mersin
baliklarinin yumurtasindan istihsal edilen hakiki siyah havyar: ifade
eder. Diger cins balik yumurtalarindan da havyar imal edilmektz isede
bunlarin gerek liizlicetlerini temin etmek ve gerekse rengini siyaha ce-
virmek icin bir takim kimyevi usullere bag vurulmaktadir. Bu cins hav-
yarlara imil edildikleri memlekelindinm jlive ederek isim vermek Adet
olmugtur. (Alman havyari, Ngrve§.havyar.., gibi).



Siyah havyar, istihsilinin mersin bahklarinn baz tiirlerine inhisar
etmesi, hazirlanmasinda ve muhafazasindaki miigkildt gibi sebeplerle
diinyanin en pahali ve makbul bir gida maddesidir. En iyi cins havyarlar
Karadeniz, Azak denizi, Hazer denizi ve Aral goliinde yagayan mersin
baliklarindan istihsal edildiginden bunlar (Rus havyar1) adi ile gohret
almigtir. Evvelce Hazar denizinin havyar sanayii tamamiyle Ruslarm
elinde bulunuyordu. Ciinkii ‘Ruslar, Hazar denizinin giineyindeki Iran
sularinda da mersin baliklarim avlama imtiyazina sahip idiler. Bu yiizden
Hazar havyarlan biitiin diinyaya Rus kutulari i¢inde génderilmekte idi.
iran, kendi petrol sanaylindeki millilestirme hareketinde muvaffak olduk-
tan sonra 1955 de dikkatini Hazar balkciligina cevirerek onuda milli-
legtirdi. Bugiin SHILAT tegkilati adiyle bir devlet inhisar1 kurulmug olup
Hazar denizi balikgihgina ve havyar istihsaline el koymug ve yerli havyan
biitiin dilnyaya Iran havyar adi ile ihrag etmege baglamigtir. Iranda se-
nelik 150 ton ¢ivarmndaki istihsalin 50 tonu bati Avrupa memleketlerine,
40 tonu Birlegik Amerikaya, 40 tonu Sovyet Rusyaya ihrag edilmekte ve
kalan 30 tonuda milli ihtiyaglara sarfedilmektedir. Rusyaya ihrag edilen
Iran havyarlarmin bir ks Rusyadan tekrar diinya memleketlerine Rus
havyar1 adiyle gonderilmektedir,

Tiirkiyede Cumhuriyet devrindeki iktisédi kallkinma sirasinda bu degerli
gida maddesiyle alikadar olunmug ve Karadenize dokiilen nehirlerimizde
ve bilhassa Kizilirmak ve Coruh mansaplarinda yakalanan mersin balik-
larindan Rus havyar1 ayarinda siyah havyar istihsaline baglanmg isede
gerek nehirlerimizin taranmamas:, dolaysiyle yumurta dékmege gelen
baliklarin gittikge azalmasi ve gerckse avlama usullerimizle havyar sa-
nayiindeki ¢ok iptidai durumumuz elde edilen havyar1 milli ihtiyacimiza
dahi kifayet edemiyecek miktara diigiirdiigiinden ilerde havyar istihsali-
miz, balikgiigimizla birlikde inkigaf ettirilecek olursa Iranin elde ettigi
neticeyi bizim de temin etmemiz miimkiin olabilir kanaatindeyim.

En iyi havyar, Ruslarin BELUGA dedikleri mersin balig tiiriinden
istihsal edilir. Bu baligin yumurtalar1 on yagina gelinceye kadar havyar
istihsaline yaramayacak kadar kiiciik ve kiymetsiz olur. Yumurtalarin
yumusgayarak bozulmamasi icin agla yakalanan baliklarin siiratle karaya
gekilmesi, yumurtalarin balik canh iken g¢ikarilmasi ve evsafim kaybet-
memesi i¢in derhal muamele gérmesi ve havyar yapildiktan sonra soguk
hava depolarinda mmuhafaza edilmesi 14zim gelmektedir. . Bazi tiirlerde bir
balikdan 10-12 kilo kadar havyar elde edilebilir. Havyar ne kadar iri ta-
neli, dagmik ve az tuzlu ise o nisbette makbuldiir.

1yi kalitede havyar imili icin balik canl iken bagina vurularak baygn
hile getirildikten sonra siyah veya kurguni renkte yumurtalarla dolu olan
yumurta keseleri gikarilir. Yumurtalar olgun bir hale gelmig ise bahn



150 lbre agirhiginda bir Mersin balifn Hazar denizinin iran sahillerindeki bir
balikhanede gbriilliyor,

karnindan bigak kullanmada kolayca gikarilabilir. Elde edilen yumurtalar
ince siizgecli eleklerde zedelenmemesi igin fazla lazylk yapilmadan elenir.
Yumurta kesesinin zarlari, elyafi ve yaglar: elekde kalarak yumurtalar
temiz ve tane halinde ayrilmig olur. Buna yiizde 4-6 nisbetinde kuru ve
gaf tuz katilir ve bir miiddet bekletildikten sonra madeni, porselen veya
cam kaplara konarak piyasaya arzedilir. Hafif tuzlanmig taze havyara
ticaret dleminde MALOSOL denir. Bu havyarin kap i¢inde hava alma-
masl, serin yerde muhafaza edilmesi ve milmkiin oldugu kadar gabuk
istihlak edilmesi 1dzimdir.

PAJUSNAYA denilen ezik havyar uzun zaman dayanabilir. Bunun
imalinde yumurtalar aym gekilde elendikten soura daha kesif tuzla bir
salamura ile karigtinlir. Ve siiziildiikten sonra torbalar iginde sikilarak
salamuras) tamamen ayriir. Bu tazyik dolayisiyle yumurtalar patlayarak
bal mumu kiviminda liiziicetli bir hale gelir. Bu cing havyar, kuruma-
mas1 icin ‘agac¢ figilara veya agzi gayet iyi kapatilan teneke kutulara dol-
durulur. Bu havyarin etrafina temiz keten bezi serildiginden piyasada
buna SERVIETTE havyar: da denilmektedir. Latif kokulu ve cok lezzetli
olur. Ben, taze ve ezik her iki cins havyar1 da Sovyet Rusyada yaptigim
miiteaddit seyahatler esnasinda BAKU, MOSKOVA ve LENINGRAD .da




yedim. Sonradan MALTA da
—— vazife aldigim sirada diger Av-
rupa memleketlerinde yapilan
siyah havyarlar1 da gordim.
Lezzet ve nefdset itibariyle ki-
yas edilemiyecek kadar farklh
oldugunu bizzat tecriibe etmig
bulunuyorum. Yalmz bizim yerli
Tiirk havyarimiz ve Iran hav-
yarlari Rus havyar1 ile aym
‘kalitededirler,
Balik yumurtalarindan istihsal
edilen diger mamuller :

Gidai kiymeti ¢ok yiiksek
olan balikk yumurtalari muh-
telif gekillerde piyasaya arze-

. dildigi gihi bir¢ok baliklarmn yu-
Morsin hangy yunurtalan, bewar B murtalan da taze olarak istih-
dan cinsleri tasnif edilerek kutulara dol- lik edilmektedir :
durulur. Ton balig1 ve bir kisim Ke-
fal baliklarinin yumurtalarn girke ve salamura ile muamele edildikten
gsonra BOTARGO adiyla Yalun Doguda ve Akdeniz memleketlerinde kul-
lamlir,

Alabalk yumurtalar: salamura ile muamele edilmek suretiyle bir nevi
havyar istihsal edilir, ficilara basilir, kurumamasi icin alt ve {ist kisim-
lar1 zeytin yagi ile yaglanir ve serin yerde muhafaza edilerek uzun miid-
det kuBanilir,

Sazan balig1 yumurtalar1 fig1 veya tenekelerde tuzlanmak suretiyle
Tarama elde edilir. Bu, Turna baligi yumurtalarindan da yapilirsada o
derece nefis ve makhbiil degildir.

Tath su levregi (Sudak), Sazan, Turna ve Akbalk gibi tath su ba-
liklariyle Kefal ve Ringa gibi deniz balklarinin yumurtalarindan kirmiz
havyar istihsal edilir. Bu havyarin kalitesi yumurtalarmmin iriligi ile
olgtiliir. Iri yumurtanin hem iglemesi kolay ve liemde lezzet ve rayihasi
iyi olur. Kirmizi havyar imali i¢in yumurtalar elekden gecirildikten sonra
yiizde 15 nesbetinde tuzla kargtirlir, Bir miiddet bekletilir, tekrar ele-
nerek serin bir yerde bir ay kadar siiziilmege terkdilir, Bundan sonra
figilara basilarak iist kismu defne yaprag ile ortiiliir ve iyice kapatilir.
Bu havyara kirmizi renk verebilmek i¢in igine kamgtirlan tuza yiizde 12
nisbetinde kiihercile ilive edilir.

Diinyanin en lezzetli kirmizi havyarm JAPON HAVYARYI dir. Bu
havyar gayet iri taneli ve ¢ok parlak olur. Uzun miiddet vazife aldigim



Japonyada bu havyarin ¢ok ucuz olmasina ragmen nefaseti dolayisiyle
sefaretlerde ve en bilylik resmi ziyafetlerde ikram edildigini gormiigtiim.

Balik yumurtast mamiilleri icinde Siyah havyardan sonra en makhyl
olani muhakkakki “BALIK YUMURTASI"” dir. Memleketimizde igkep.
derun korfesindeki KARATAS, Giiney [Egedeki KOYCEGIZ, Kuzey Ege-
deki KULLUK ve bilhassa Cekmece gollerinde yakalanan kefal baliklgrn-
dan istihsal edilen balik yumurtasi, balmumu ile kapli, sucuk geklinde
hazirlanmig yassi bir gida maddesidir. Balk yumurtasimn Levrek
Ringa, Minakop, Sariagiz ve Igkine gibi balklarin yumurtalarmdan ga
imal edildigi sOylenirse de bunlarin kefal yumurtas: ayarinda bir legzet
vermesine imkén yoktur. En iyi cins ballk yumurtasi HAS KEFAL
(MUGIL CEPHALUS) balhgmin yumurtalarindan imél edilmektedir, Bu
tiir, kig aylarinda 1sinmak ve beslenmek igin denize bagl géllere girer ve
mayis ay! sonlarindan itibaren agustos ortasmna kadar yumurtlamak
tizere tekrar denize doner. Bu sirada goliin denize yakin kisminda ku-
rulmus olan g¢Okertmelerle avlamr. Yakalanan yumurtal digi kefallarin
agirh@ 1.5 - 4 kilo ve yumurta keselerinin agirhg da 150 - 750 gram
arasinda degisir. Yumurtalar bahk canh iken c¢ikarilir. Ciinkii yumur-
talarin taze ve kesenin zedelenmemis olmasi lizimdir Evvelad kesenin iis-
tiindeki kan damarlar1 temizlenir. Bahk 6ldiikten sonra cikarilan veya
kan damarlar: iyi temizlenmemis olan balik yumurtalarinda sonradan
151ga tutuldugu zaman siyah lekeler goriiliir ve kiymeti azalir. Bundan
sonra yumurtalar yiizde 20 nisbetinde tuza yatirilir. Bekletilir, kese
icindeki muhtelif biiyiikliikkte yumurtalarin egit olarak dagimas: i¢in bir
miiddet parmakla yogrulur, tuza yatirma ve yogurma ameliyesi tekrar
edilir. Yumurtalar temiz tahtalar iizerinde dizilerek a¢ik havada golgede
kurutulur. Zaman zaman alt iist edilerek elle tahta iistiinde yassiltilir.
Akgamlar1 kapall yere alinarak muhafaza edilir. Clinkii kurutma basla-
diktan sonra yumurtalarin bozulmamasi igin rutubet almamasina dikkat
etmek ldzimdir. Bir kac giin sonra yumurtalar giinese c¢ikarillarak bir
hafta kadar da giinegte kurutulur. Nihayet yumurta parmakla sikildigy
zaman ezilmeyecek kadar sertlegince kurutma isgine son verilir. Kurumug
yumurtanin rengi sar ile kizil kahve rengi arasi olur. Bu gekilde hazr-
lanan balik yumurtalar1 taze olarak bir bucuk ay kadar dayanir. Bun-
dan sonra lezzetinde bir aciik hasil olur. Daha uzun dayanmasi igin
yumurtalar: eritilmis balmumuna batirarak hava ile temasim kesmek I&-
zimdir. Balik yumurtasi da o derece hassas olmamakla beraber havyar
gibi rutubetsiz serin yerde muhafaza edilmelidir. Satin ahmrken 1:1ga
tutarak lekesiz ve kehribd sarisi bir renkde olmasina dikkat edilmelidir.
Siyah havyarmn yegéne kaynagi Mersin baliklar1 (ACIPENSERIDAE):

Avrupa, Asya ve Kuzey Amerika nehirlerinin dokiildligi denizlerde
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yagayan bir balk grubu olup 20 kadar tiirii bilinmektedir. Bu baliklarin
ekserisi 6miirlerinin bilyiik kiamim denizlerde gegirir ve muayyen zaman-
larda nehirlere girerek yukar1 dogru cikarlar. Bazilar1 yumurta dokmek
icin ilkbaharda ve digerleri bilinmeyen sebeplerle daha sonraki mevsim-
lerde biiyiik siiriiler halinde nehirlere girmektedirler Cok az kismi miin-
hasiran tath suda yagar. Giiney nisif kiirrede ve tropik sularda da ba-
hiklara tesadiif edilmez.

Mersin baliklar1 Rusyadaki nehirlerde pek mebzul olarak bulunur.
Kuzey Amerika nehirlerinde nehrin yukarilarina dogru muhaceretleri es-
nasinda bir tek balik istasyonunda iki hafta zarfinda onbin balk yaka-
landig: vakidir. Rusyada ise Mersin balif1 avi daha biiyiik 6lciide yapilr.

Mersin baliklan ¢ok kiymetlidir. Eti miinasip surette hazirlandig:
takdirde lezzetli olur. Baligin hava kesesinden en makbul balik tutkalimin
esas maddesi imél olunur. Fakat Mersin balklarnin en biiyliik degeri
yumurtalarindan siyah havyar imal edilmesindedir.

Mersin baliklarinin yumurtalar1 umumiyetle ufak olursada bir digi-
nin yumurta kesesinde ii¢ milyon yumurta tanesi bulunabilmektedir.
Hayvan yumurtalarimi doktiikten sonra yavrularin bilyiimesi ¢cok seri
olur. Olgunluk haline geldikten sonra bir kag sene yine bilylimege devam
ederler. Fakat bu inkigf bati olur. Baz tiirler ¢ok uzun Gmiirli olurlar.,
Mersin morinasi (ACIPENSER HUSOQ) cinginin iki iicyiiz sene yagadigl
Rus literatorlerinde iddia edilmektedir. Bu cins baliklarin 6-7 metre boya
ve bir ton agirhga kadar ulagabildikleri goriilmiigtiir.

Mersin baliklar1 uzun viicutlu olup sirt kisminda biiyiik kemik pullar
vardir. Renkleri sirt taraflar koyu esmer, karin taraflar giimiigi beyaz
olur. Kemik pullar biitiin viicut boyunca beg sira halinde swralanmigti.
Kuyruklar: miivasi olmayan iki pargca geklinde catallagtigindan bu simifin
kdpek balklari gurubundan pek uzak olmadigi intibaim vermektedir.
Agiz, bagn alt kismindadir. Cenede gidasimi aramaga yarayan dort sakal
vardr. Bunlar karnivor olup suyun dibindeki hayvanlarla beslenirler.
Uzun burunlanyle dibi egeliyerek cikardiklar1 kurtlar, molusk ve krus-
tasealarla gegcinirler. Bircok deniz ve nehir baliklarim da yerler, Agz-
larinda dig yoktur. Teleskop bigimi bir emici boruya benzeyen agizlarina
dolan camur veya kumu tekrar digan tiikiiriirler.

Mersin baliklarmin en énemli nevileri sunlardir :
1 — ACIPENSER STURIO (Kolan bahg) Common Sturgeon — :
Avrupa ve Kuzey Amerika sahillerinde yagar. Memleketimizde de

bulunur. Boyu 2-2,5 metre ve agirhg 100 kiloya ulagabilir. Tek veya ¢ift
olarak yakalanir. Burnunun bigimi yag ile degigir ve yaglandikca kisa-



Mersin balign yavrulari. Bunlar suni olarak iiretilmig olup bir middet sonra
denize saliverileceklerdir.

larak sivriligini kaybeder. Sirtinda 11-13 ve bedeni boyunca da 28-31 &det
kemik diigmesi vardir.

2 — ACIPENSER GULDENSTTDTIlI (Karaca balifi veya Rus
mersini) :

Rusyanin en makbul tiirlerinden birisidir. Baykal goline kadar bii-
tin Sibirya nehirlerinde bulunur. Karadeniz ve Hazar denizinde de meb-
zul miktarda bulunur. Bu tiirde Kolan half ile aym boya ulagabil-
mektedir.

8 — ACIPENSER STELLATUS (Sivrigka bahg) :

Karadeniz ve Azak denizine dokiilen nehirlerde bol miktarda bulu-
nur. Burnu digerlerinden daha uzun ve sivri ugludur. Biyiklar piiskiilstiz
ve sadedir. Eti en makbul olan Mersin bahg1 budur. Havyan ile hava
kesesinden yapilan bahk tutkall biiyiik hasilat temin eder. Mersin bahg
gurubunun en ufak tiirlerindendir. Boyu 1. 5-2 metreye ve agirhg 50 ki-
loya ulagabilir.

4 — ACIPENSER HUSO (Mersin morinasi) :

Burnunun izerinde kemik dokuly diigmeler yoktur, bu yiizden burun
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kismi yassilagmig goriiniir. Agz1 buylik ve yarimay seklindedir. Biyiklar:
serit gibidir. Mersin baliklarinin en biiyiik tiiridiir. Boyu 6-7 metreye
agirhg bir tona ulagabilir. Hazar denizi, Karadeniz ve Azak denizinde
bulunur. Eti, havyar1 ve hava kesesi diger kiiciik cinslere nazaran daha
az makbuldiir,

5 — ACIPENSER RUTHENUS ((Ciga veya Cuka bahg) Eterlet - :
Mersin baliklarinin en kiiciik tiirtidiir. Karadeniz ve Hazar denizinde
yagar. Boyu bir metreye ve agirhig 20 kiloya kadar ulagabilir.

6 — ACIPENSER NUDIVENTRIS (Sip veya Biz balif) :

Karadeniz ve Azak denizinde bulunur. Alt dudaginda oyuk yokdur.
Doyu iki metre ve agirhigy 80 kiloya kadar ulagabilir,

7 — ACIPENSER RUBICUNDUS :

Kuzey Amerikanin ERIE ve MICHIGAN gbllerinde. yagamaktadir,
Bu gollerdeki mersin baliklar: denize muhaceret etmege muktedir olma-
diklarindan yalniz tath suda yagarlar. Bunlarin NTIAGARA geldlesinden
agagl akarak yer degigtirdikleri tespit edilmigtir. Her iki goliin sahil-
lerinde muhtelif bolgelerde bilyiik balik sanayii kurulmasina bu tiir sebep
olmugtur.

Mersin baliklar: familyasindan SCAPHIRHYNCHUS ilmi ad: ile ta-
nman diger bir gurup daha mevcuttur. Kuzey Amerika nehirlerinde ve
bilhassa MiSSISSIPP1 de bulunan SHOVELHEAD veya SHOVELNOSED
isimli tiir bu guruba mensup olup kiirek kafali veya kiirek burunlu maé-
nasina gelen isminden de anlagilacagl iizere bu hayvanlar uzun, genis ve
vassi burunlaryle temayiiz edilmektedirler. Galsama kapaklar1 ve ke-
mik diigme siralar1 diger mersin baliklarina nazaran daha geride olu.
Bu cinsin biitiin tiirleri yalmz tath suda yagarlar. Dogu Asyadaki ne-
hirlerde iig tiir daha tespit edilmistir.



1061 Tiirkiye Su Uriinleri ve Baltk Mamflleri
fhracati (*)

1961 senesinde Tiirkiyeden yabanci mcmleketlere ihrac edilen deniz,
tathh su iiriinleri ile balik maraullcrinin miktar ve kiymetleri memleket
itibarile agagida gosterilmigtir.

stapnbul Birlikleri :

Madde ve memleket Miktar (Kg.) Kiymet (TL)
Torik (Taze) 9.076 19.196. —
ttalya 170.714 451.893. —
Yugoslavya 35.000 72.450. —
Yunanistan 398.807 925.565. —
613.597 1.469.104. —

Torik (Dondurulmus)

Almanya (Bati) 21.520 56.167, —
Avusturya 6.000 19.980. —
RBuigaristan 60.000 170,100. —
Cekoslavakya 217.000 556.605. —
Israil 10.000 40.500. —
Romanya, 330.000 966.600, —
Yugoslavya 808.006 1.994.012. —
Yunanigtan 295.402 779.128. —

1.747.928 4.583.092. —

Palamut (Taze)

Bulgaristan 226.973 348.877.
israil 2,000 3.960.
ttalya 328.795 583,957.
Yunanigtan 289.419 418,655,

847.187 1.355.449. ...



Palamut (Dondurulmus)

Bulgaristan
Cekoslovakya
israil

ttalya
Romanya
Yugoslavya
Yunanistan

Orkinos (Taze)

italya
Yugoslavya

Orkinos (Dondurulmus)
ttalya e

Muhtelif Bahk (Taze-Deniz)

Almanya (Bati)
Armerika
Bulgaristan
italya

Liibnan
Yunanistan
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100.000
184.110
1.000
450.000
-377.371
-~ 880.000
149.220

2,141,701

106.579
5.100

111.679

73.0000

11174
600
58.500
141.894
523
145.099

357.790

Muhtelif Bahk (Donduruimus-Deniz)

Bulgaristan
Hollanda
Liibnan
Romanya
Yugoslavya
Yunanistan

159.300
14.850
150
335.056
5.000
51.963

566.319

.

201.600.
297.430.
2.250.
659.939.
691.749.
1.439.4486.
271.234.

- ~-3.563.648.

284.317..
13.970.

208.0817.

167.598. -

©90.327, —
3.899, =
107.933. —
673.625, —
9,548,
290.642, —

1.175.974, —

2561127, —
58.446. —
2.187. —
482,481, —
7.016. —
78.700. —

879.957, —
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Muhtelif Bahk (Taze-Gol)

Almanya. (Bat1)
Fransa

Isvigre

Italya
Yunanistan

Muhtelif Bahk (Dondulurmus-Gol)

Romanya
Yunanistan

Lakerda :

Amnerika
Avustralya
Fransa-
Israil
Kibris
Liibnan
Malta
Yunanistan

Ciroz Balgh (Adet)

Fransa .
Romanya
Yunanistan

Midye (Adet)
Liibnan - bl T

1.000
4.770
400
827
25

7.022

359.808
4.500

364.308

5.321
2.000
614
150.835
2.432
525

600
75.095

237.422

48.000
268.000
3.284.180

3.600.180

B 400

3.938. -
24,244,
1.564.
1.188.
40.

31.668. —

718.439.
28.305.

746.744.

35.890.
12.398.
5.314.
764.314.
15.293.
4.016.
4.536.
191.934.

1.033.695. —

10.118. —
38.250. —
389.338. —

437.706. —

88. —




Bahk Konservesi (Kutu)

Almanya {Bati)
Amerika
Belgika

Fransa
Ingiltere
Liibnan

Balik Yagi
Yunanistan
i1zmir Birlikleri :
Babk :

Almanya {(Bat1)
Italya

Mersin Birlikleri :
Balik

Llbnan
Suriye
Kibrig

B. Almanya
Avusturya

Karides
Liibnan
Suriye
Kibris

B. Almeamnya
Amerike

Kaplumbaga {Deniz)
B. Almanya

— 13 —

319.200
3.600
760
82.612
2.400
600

409.172

45.000

15.330
151.868

167,198

1.988.253
677.850
2.193
1.953
8.416

2.678.665

49.060
3.400
893
692
1.021

55.066

22,710

360.273. —
12.779, ~~
1.358, ~
89.475. —
3.024. —
H72. ~—~

467.481. —

102.042, —

91.305. —
1.002.569. 24

1.093.874.24

2.874.971403
983.721.60
6.302.80
4.654.85
22.350.24

3.892.000.02

311.770.65
23.118,75
5.762.05
4.70180
9.806/40

355.159.45

66.426.75

% istanbul Balik thracatcilar1 Birligi 1861 faaliyet raporundan ahnmlgtlr.‘



Balk ve emsali mametiermde kullamlocak
konservan maddeler ve baharal

Y Fehmi ERSAN

Kisim I

Genel olarak, yiyeceklere konservan etkisi bulunan kimyevi madde-
lerin muhtelif iméilatda kullanilmasi, baz itina ve tahdidleri gerektir-
mektedir.

Birgok milletlerin bu hususta kanun ve talimatlar1 bulundugu gibi
yurdumuzda da yiiriirliikte bulunan gida maddelerini ilgilendiren Tiiziik,
bu konuda muhtelif maddeleri ihtiva etmektedir.

Bu bakimdan, balik ve diger deniz iiriinlerini, kutu konservesi haline
getiren veya diger gekillerde imél eden bu sanayi mensuplari, kullan-
dikla:1 baharat ve konservan maddeleri bununla ilgili Tiiziik hiikiimlert
hakkinda az g¢ok bilgiye sahip olmahdirlar, Zira, birgok hallerde mah-
kemeye kadar intikal eden bu gibi mevzularin, iméalcilerimizin bu madde-
leri ve tdbi olduklar: hiikiimleri layikiyle bilmediklerinden dogmakta ol-
dugu goriilmektedir. Bu itibarla, yazimizda baz: bilgileri gozden gegirme-
nin her tiirlii tip babk imélcileri igin faydal olacagl kanaatindeyiz.

“Kimya gibi” ad iizerinde, olan konservan maddeleri yiyeceklere ka-
tilmasi ulu orta miktarlarda olmayip hassas nisbetlerde olmali ve bunlarin
diger maddeler ve gartlar karsisinda dikkat edilmesi gereken hususlar ile
anbarlarda muhafaza gartlarina daima itina edilmelidir.

Konservar kimyevi maddeler, genel olarak, saghk, teknik ve ekono-
mik yonlerden icbar eden sebeblerle, yiyecek sanayiinde kullanilmahéir.
Bahk ve balik filetolan, et, siit gibi taze adi altinda satilan yiyeceklere
ise hicbir suretle kimyevi konservan madde katilamaz.

Her hangi bir yiyecek maddesine yeni tip bir kimyevi konservan
madde katiimasina miisaade altnmadan once ise, bu maddenin bagh ba-
sina clarak saghga zarar vermiyecegine dair seri tecriibelerin yapilmig
bulundugu tevsik edilmelidir.

(Mutbak tuzu, sirke, sirke asidi, muhtelif nebati ve hayvani yaglar,
gekerler, sgaraplar, ve benzerleri ile dumanlama da bir nevi konservan
madde telakki edilirlerse ve bunlarin Yyiyeceklere katilmas: gsartlam ve
msbetleri sozii edilen kanun ve tiiziikler diginda bulunmaktadwr, Her han-
gi bir yiyecek maddenin bilhassa taze bahk veya filetolarinm muhafa-
zasinda kullanlacak buzlars ne suretle olursa olsun konservan madde ka-
tilmast da tiiziik hiikiimlerince yasak edilmigtir.)

Her hangi kimyevi konservan madde, igerisine katudigr yiyecek
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maddesinin yalniz harici goriiniigiinii koruyarak, buralarda tegayyiir do-
guran bakterilerin faaliyetlerini durdurmakla kalmamal, aym zamanda
mamul icinde bulunacak patolojik mikrorganizmalarin {iremesine mani
olacak etkide olmaldir. Aksi halde konserve edilmig maddeyi haricen go-
riiniig ‘ve koku ile muayene eden miigteri aldanmig olur, ve tegayyiir et-
miye baglamig maddeyi istihlak etmig olur. Meseld, taze bahklarn per-
hidrol ve etlerin de bor asidi ile korunmug olmasi gibi.

Etiketinde “kimyevi konservan madde ile muhafaza edilmigtir” iba-
resi bulunan bir preperatin her hangi imélat hitas), veya konservan mad-
de cinsinin layiki ile secilmis olmamasi, uygun nisbetde katilmig olmamasi
gibi sebeblerle vaktinden dnce bozulmasi, miistehlik fizerinde menfi etki
icra eder. Bu hal mamillere karg giivensizlik hasil eder, siiriimii azaltir.

Anciiez gibi preperatlarda ise tegayyiir baglangici, koku, tad muaye-
nesi ile kolayca anlagilamaz. Zira bu gibi mamuller, fermantasyona terk
edilerek hazirlandigindan husule gelen kendine has koku ve lezzet, bo-
zugma kokusunu bastirir. Diger taraftan buna benzer mamillerde tegay-
yiir, yalmz saghga zarar verici tesir ile 6lciilmeyip yukarda sozii edilen
hususi tad ve kokunun ziil olmug bulunmas: ile malin bozulmaya bagla-
mig oldugu kabul edilmektedir. Ciinkii igtah agic1 rolii olan bu yiyecek
maddelerinin bu 6zelligi kayp olmug demektir. Bu gibi mamiillerin yalnz
gortinniigiiniin bile normalden farkh olarak degigmis bulunmas) sofrada-
kilere tiksinti verir. Bu bakimdan bu tip preperatlara katilacak konservan
maddenin ¢ok itina ile secilmig ve katilmig olmasi 1izimdir.

Su cihet ¢ok Onemlidir ki, mamullerinde konservan madde kullanan
imalatecilar, bu muhafaza maddesine giivenerek, iglenmekte olan ham
maddelerin muhtelif safhalarda dikkat ve itina edilmesi gereken hijiyenik
kaidelerin tatbikini ihmil etmemelidirler. Bu miihim noktaya riayet edil-
medigi takdirde malin, zamanindan ¢ok 6nce kalitesinin diigdiigii, bozul-
dugu goriilir. Yani, kimyevi konservan - maddeler, mamuliin muhafaza
milddetini uzatir. Fakat canl iken mikroorganizmalardan &ri olan balk
eti her hangi suretle enfekte edildikten sonra mamule konservan madde
katmak suretile onu tekrar steril hale getirilmesi diisiincesi yanhgdr.
Konserve imalatcilarimizin bu husus iizerinde ¢ok hassas bulunmalar,
bu sanayi mamfillerimizin kalitelerinin inkigafi bakimmndan gayet &nem-
lidir. Bircok yaz:arda belirtildi§i gibi, babklarin avim miiteakip imal
yerine nakli esnasinda ve bilihare igleme yerlerinde her geyden 6nce mut-
lak temizlik kaidelerinin hiikiim siirmesi, iyi kalite konserve istihsali igin
gereken ilk gartidrr. : ) !

Her mamule uygun olacak tip konservan maddenin secilmig olmasi
gerektigi gibi, tek tip kimyevi konservan madde yerine bir ka¢ cinsinin
kargimimn kullamlmas: bazi mahzurlar hiizdir,



— 15

Karigim halinde konservan maddeler, ya antiseptik ve antibakteriyel
tesirlerinin daha yiiksek olugu veya bir kimyevi konservan madde hak-
kinda konmug kanuni nisbetin az goriilmesi gibi sebeblerle kullamlmak
istenmektedir. Fakat bu “konbine” kimyevi konservan maddelerin tahlil
ile teghis edilebilmelerinin miimkiin olmayis1 ve bunlarin bazi fabrikalar-
ca patent haline getirilip yliksek fiyatla piyasaya siiriilmesi gibi mahzur-
lar1 goz oniine almarak bunlarin yiyecek maddelerinde kullamlimasi
men edilmigtir. Bu maksad igin yalmz tek cins kimyevi kongervan mad-
delere miisaade edilmigtir.

Her hangi bir yiyecek maddeye kimyevi konservan madde katilmasi,
bu mamuliin “tagsig” edilmiy sayllmasina yol agacagindan, katilan bu
maddenin cins ve miktar1 anlagilir bir gekilde mamuliin etiketinde yazil-
mig olmasi lazim gelmektedir, Ancak yukarda sézii edilen hu maddelerin
kimyevi adlar1 miistehlik tarafindan anlaglamiyacag: diigiiniilerek, ma-
muliin anbalaji fizerine “Kimyevi madde ile muhafaza edilmigtir” ibire-
sinin yazilmig olmas1 mecburiyeti Tiizitk hiikiimlerine konmugtur.

Tirk gida maddeleri Tiiziigii ve buna ek koruma

maddeleri talimatma gore yiyeceklere ve bu me-

yanda Balikk mamullerine katilmasina miisaade edi-
len konservan maddeler

Yiyecek cinsi Konservan madde 100 gr. a katilabile-
cek en ¢ok miktar

Pigmemig bahk konserveleri Bor asidi 0.500 Gr.

(Sardalye ve saire)

Bahk yumurtas: ve havyar Hegzametilen tetra.

ramin veya Bor asidi 0.100-0.500 Gr.

1stakoz karides ve benzeri
Konserveler Bor asidi 0.900 Gr.

Kimyevi konservan maddelerinin bazi ozellikleri :

Asit Benzoik ve sodytim tuzu: Yiyeceklerde en cok kullanilan bir
konservan maddedir. Bilhassa evlerde meyva, mevya sulari ile domates
ve salca gibi yiyecek maddelerinde asit salisilife tercih edilmektedir.

Bu madde, muhtelif nebatlarda bulunur. Sentetik olarak da Toluol-
da nelde edilmektedir. Renksiz, igne veya yapracik bicimindeki kristaller
halindedir, Cok saf halde iken kokusuz olup 120° de erir.

Muayyen msbetteki miktary, viicut muhati gigasina tahrig etmedigi
gibi hazim enzimine ve mide iisaresine de degigtirici etkisi olmaz. Ancak
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onemli miktarda alindigl zaman viicutda zehirlenme tesiri olur. Asit sa-
lisilige gorc zehir tesiri ¢ck azdir. Insan viicudunun-zararsizca kabul
cdebilecegl miktar1 asit salisilige gore 20 misli daha fazladir. Proteinli
maddeler ile birlikte alindig1 takdirde bu nispet daha da yiikselir.

Bu maddenin antiseptik ve antibakteriyel etkisi ise maalesef bazi
dzeliikleri havidir. Ve diger konservan maddelerde oldugu gibi PH dere-
cesi ile ilgilidir. Dissosye olmamig asit salisilik. Dissosye olmamig asit
beonzoige gore daha tesirlidir. Fakat asit benzoik daha az dissosye oldu-
gundan vasatda daima dissosye olmamig kismu fazla bulunur. Bu sebeb-
ten aym1 PH derecesindeki vasattada daba cok tesirlidir. Proteinli vasad-
da ise kompleks birlegikler sebebile konservan madde tesiri azalr,

Asit benzoigin o6zelligi sebebile Alman Tiiziiglinde bu maddenin baz
gartlarda P-Chlorbenzoik asid ile birlikte kullamilmasma cevaz verilmis-
tir.

Asit Benzoik, alkol ve eterde gok, yagda kolay erir. Fakat suda eri-
mesi azdir. Bu sebebtzn bazi yiyecek maddelerinde sodyum tuzu kullan-
lr. Bu suretle vasatda erimis hale getirilir. Ekseri yiyecek maddesinin
reaksiyonu asidik oldugundan dissosye olmamig halde kalacak A.
Benzoigin antiseptik ve anti bakteriyel etkisi de yiiksek olur. 1950-1951
Alman aragtirma neticelerine gore dissosye olmamig Asit Benzoigin mik-
robiolojik tesiri PH 5 de % 13 ve PH 4 de ise 9% 60 olarak tespit edil-
migtir. Bu misal, yiyecek maddelerinin PH derecesinin konservan mad-
de etkisi iizerindeki tesir derecesini ¢ok acik olarak gostermektedir,

Asit Benzoik, pek az lezzet farkindan bagka, yiyecek maddelerine
bagka hicbir evsaf degigikligi yapmaz.

Asit Salisilik :

Bu madde, bilhassa Metilsalisilat halinde birlegik olarak mnebatlarda
bulunur. Baz1 nebat koklerinde ise saf halde mevcutdur. Sentetik olarak
Fenol tiirevlerinden elde edilir, Renksiz, igne biciminde kristaller halinde-
dir 155° C da erir. Soguk suda gii¢ erir. 25° C da (0,23 Gr 1 600 Gr. su)
nisbetinde ¢oziiliir. Sicak suda alkoj ve eterde kolaylikla erir,

Asit salisilik, evlerde de konservan madde olarak cok kullamlan,
Romatizma, ve emsali hastaliklarda agrilari dindirici etkisi vardir. Ko-
laylikla kana geger ve uzunca zaman kalir. Insan ve hayvan siitlerine
gecer. Idrar:a cikar. Muayyen dozlardan fazla alindigi takdirde, muhati
g1sa bobrekler merkezi sinir sistemi ve kulaklar lizerine zarh etkilerde
bulunabilir. Acethylsalisiik asit olan ve halk arasinda “aspirin” ach ae
tanman birlegigi alemgumul bir ili¢ olarak kullamlir.

Asit salisiliginin giinliik dozu 1 Gr. kadardir. Bundan fazla miktarlar-
da ahnmas ile “zehirlenme” alimetleri baghyabilir,



— 17—

Bu maddenin ilag¢ olarak giinde 1 Gr. kadar alinmasina karsilik kon-
servan madde halinde az nisbetle kullanilmasina miisaade edilmigtir,
Zira, yiyecek maddeleri ile devaml gekilde ve yiyecek miktarlara gore
daha yiiksek nigbetlerde olarak viicuda alinmig olacaktir.

Bu konservan maddenin antiseptik ve antibakteriyel etkileri hak-
kinda mubhtelif fikirler ileri siiriilmiistiir.

Bunun baglica sebebi de bu konservan maddenin tesir derecesinin,
icine katildig1 yiyecek maddesinin PH si ile ¢ok degigik olmasidir. Kon-
serve edilecek yiyeceklerin reaksiyonu (PH derecesi) ise cok farkli halde
bulunmaktadir.

Asit salisilik eskidenberi kullanilan bir konservan maddedir. Tath
acims1 tadindan dolay: asidik reaksiyondaki yiyeceklerde tercih edilir.

Bu madde, albliminli vasatlarda tegayyiir, siit asidi veva bakteri-
lerini nfaaliyetini muvakkaten durdurur. Balik proteinlerine kars: etkisi
ise vasatin kifi derecede asidik olmasi ile miimkiin olmaktadir. Meselj,
PH 4 de % 1 kadar olan mikrobiolojik tesir, PH 5 de % 8,6 nisbetine
cikar.

Asit salisilik, diger memleketlerde Iikerda misili mimullerin satih-
larinda koruma maddesi olarak kullanilir,

Bu konservan madde, kaynatilmakla ayrigir ve fenol agiga gikar. Bu
da yiyecek maddesine nahog bir tad verir. Saf halde iken proteinli mad-
dede pihtilagma yapti§indan tercihan sodyiim tuzu kullamilr.

Asit Borik :

Diger antiseptik kimyevi maddeler gibi organik madde olmayip ta-
biatdan elde edilen bir.anorganik cisimdir. Meshur borax, sodyiim bo-
ratdir,

Bu konservan madde alkol, eter ve diger organik eriticilerde erir,
suda ise 12° C da 9% 3.7 90° C derecesi sicakhikta 9% 23 nisbetinde erir..

Bor asidi hafif eksi lezzetde, ¢ok az dissosiye olan bir maddedir.
Saf halde iken ve tuzlar1 bir hiicre zehiridir. Bagirsak ve mide cidarmm
tahrig eder. Kana siiratle gecer. Fakat viicutdan idrar ile gitkmasi uzun
siirer bu sebepten devamh suretle asit borik alinirsa viicutda birikme
yapar. Bu da muayyen miktardan sonra cilt hastaliklar1 kalp kifayetsiz-
ligi gibi hastaliklarin baglamasina sebep olur.

Bu konservan madde, devamli ve ¢ok miktarda istihldk edilen yiye-
ceklere kullanilmayip, karades, istakos, havyar gibi preperat ve iiriinlere
koruyucu madde olarak katilir,
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Asit borigin antiseptik tesiri ¢ok azdir. Konsantre mahlulii bile
bakterileri 6ldiiremez. % 0.3 kadar nisbetdeki mahlulii ise tegayyiir et-
tirici mikroorganizmanin faaliyetini frenleyici etkiye sahiptir. Ancak va-
sata tuz ilavesi suretile bu etki cok miktarda artirilabilmektedir

Bu konservan madde, en ¢cok karides ve emsalinin muhafazasinda
kullanilmaktadir, Bor asidinin bu ozelliginin, anzim ve fermanlara kars
olan etkisinden ileri gelmekte oldugu sanilmakta olup bu sahada aragtir-
malar yapilmaktadir.

Bahk: Icersine bor asidi katilmig yiyeceklerin lezzeti degigir. Bu se-
bepten hasil olan nahog tad, yiiksek nisbette ildve edilen tuz ile giderilir.
Boylece, anglivez, havyar gibi preperatlar bu konservan madde ile de ko-
runabilmektedir.

Urotropin (Hekza metilentetraamin) :

Amonyak ve Formaldehit birlegigi olan bu konservan madde, renksiz
kristaller halinde olup suda kolaylikla erir ve tathms lezzetdedir. Asidik
vasatta yavag yavag ayrigarak formaldehit husule gelir. Mideden geger-
ken takriben bir saatte yar yariya veya iicte bir nisbetde olarak ay-
rigir.

Simdiye kadar bu konservan maddeden sthhat bozuklugu veya zehir-
lenme vakasi kaydedilmemigtir. Zira iirotropin, hem yavag olarak ayrgr,
hemde viicut tarafindan resorbe edilmesile idrarla formiat halinde itrak
olunmas siiratle viki olmaktadir. Boylelikle, ayrisma sonunda hésil olan
formaldehit heniiz yakici tesirini icra edemeden viicuttan ¢ikarimig ol-
maktadir, Aksi halde Formaldehidin mubat:1 giga {izerine yapacag: zarar
sthhati bozar.

Formaldehidin polimerize edilmig birlegiklerinin muhtelif adlarla kon-
servan madde halinde Avrupa piyasasina cikarimas: iizerine muhtelif
memleketlerin sihhat tegkilat: harekete gelerek bunlarn yiyecek madde-
lerinin korunmas igin kullaniimamas: i¢in kanun ¢ikarmugtir. Bu meyan-
da "“Foromycen” adi altinda piyasaya cikarilmig bulunan preparat, Al-
man hiikiimeti tarafindan tetkik ettirilmig ve bir kanun ile bu maddenin
Formaldehit olarak telakki edilecegi ildn edilmigtir, Son yillarda tarafi-
mizdan da yapilan tetkikler bu maddenin formaldehit zelliginde bulun-
dugunu goéstermekle, konservan madde olarak buz iginde dahi kullanila-
miyacag tespit edilmigtir. Tiirk gida maddeleri tiiziigiiniin de bu hususta
sarahat mevcutdur.

Yukarda izah edildigi iizere iirotropinin antiseptik ve antibakteriel
etkisi, asit vasatda yavag olarak aciga cikan formaldehididir, Bu cismin
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organizma iizerine ok yiiksek zehirli tesiri vardir. Sudaki 1:50000 nis-
betindeki mahliilii dahi kéfi tesir icra eder. Urotropinde ayrigma yavag
ve muntam olup zehir tesiri gostermiyecek derecede az miktardadir,
Bu ciizi miktar siiratle vasattan ayrilacagindan organizma igin tehlike
tegkil etmemektedir.

Urotropinin lezzeti yiyecek maddelerinde mahzur tegkil etmemekte-
dir. Ancak proteince zengin olan balik mamullerinde muayyen nisbetden
sonra, formaldehit proteini sertlestirir. Bilhassa kutu konservelerinin
depolanmasinda zamanla bu mahzur daha biiyilkk olarak ortaya cikar. Bu
sebebten Alman kanununa goére tespit edilmig olan % 25 mg miktarin-
daki nispet nazari olmakta tatbikatda ise bu nispet balitk mamulleri igin
yiiksek goriilmektedir. Zira, bu suretle sertlesmig olan protein hem lez-
zeti kaliteyi degistirmekte hem de Tripsin hazmi igin mahzur tegkil et-
mektedir.

Hidrojen peroksit (Okzijenli su) :

“Perydrol” adi ile ticarette bulunan bu konservan madde, diger
memleketlerde yiyecek konservan maddesi olarak ozel bir yer isgal et-
mektedir.

Berrak bir sivi olup % 3 ve S 30 nisbetindeki mahlulii kullanilmak-
tadir. % 30 lugu “Perydrol” yakicidir. Kullamirken cok dikkatli olmak
lazimdir,

Bu madde 1stktan da korunmaldir., Zira, siiratle okzijen negreder.
Mikroorganizmalara antiseptik olarak etkiyen de, ag¢iga cikan bu serbest
okzijenin oksiden tesiridir.

Hidrojenperoksidin konservan madde halindeki miktarimin hazim ci-
hazina veya diger organlara mahzurlu etkisi yoktur. Yiyecek maddele-
rine katildig1 zaman, kolaylikla ve muntazam olarak agiga ¢ikan oksijen
antiseptik etkisini ifa ettikten sonra vasattan intisar ederek kaybolur.
Ancak, bazi hallerde yiyecekteki aminoasidlere zararli tesiri olabilir,

Bu konservan madde, mikroorganizmalarin faaliyetini bir miiddet
icin frenleyici dzellige sahiptir. Balikk sanayiinde daha ziyade salamura
hastaliklarina karg: kullanmilir. 9% 3 liikk mahluliine dadirilan taze baliklar-
da galsama ve karm bosluklarma niifuz etmis bulunan mikroblara kargt
emniyetle etkide bulunamaz. Bu suretle muhafaza edilmig taze baliklarin‘
miigteri iizerindeki yaniltici tesir ve daha bazi mahzurlar1 sebebile Al-
manya gibi memleketlerde de hidrojen peroksidle taze balilk muhafazas
yasak edilmigtir.

Bu konservan madde, yiyeceklerin rengini actig1 gibi koku ve lezzet
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{izerine de degistirici tesiri vardir. Vasatda heniiz ayrigmamg halde ka-
lan kismi ise bogazda yakicilik yapar.

Ringa balik sanayii bulunan bazi memleketlerde baliklarmn hidrojen
peroksidle agartilmas: ddeti halk arasinda uzun yulardir ahgilmig ise de
bu suretle balik etinin rengi anormal denecek derecede agilmakta ve
aromatik koku ve lezzeti de zarar gormektedir.

Alman gida kanununa gire ballkk mamullerine katilmasma miisaade
edilen kimyevi konservanlar

Almanya’da yiiriirlitkkte olan gida maddeleri ile ilgili kanunlar birin-
ci ve ikinci diinya savaglarini miiteakip senelerde tidillere ugramig olup
Bat1 Almanya’'da son olarak yeniden gbzden gegirilerek bazi degigiklik-
lerler son geklini almigtir. Buna gore Asit borigin balik mamulleri ile di-
ger yiyecek maddelerinde kullamlmasil yasak edilmigtir.

19-12-1959 yilinda nesredilmis olan kanuna gore bahk mamullerine
katilabilecek kimyevi konservan madde cins ve miktarlar goyledir;

Konservan madde cinsi bu maksad icin sira Nr.
Sorbin asidi ve sodyiim, potasyiim 1
kalsiynm tuzlar 1
Benzoik asid ve sodyum tuzu 2

Parahidrooksibenzoikasidetilesteri
P. H. Okzibenzoikasid-propilester ve
bunlarin sodyiim tuzlar 3 (PHB-Ester)
Formik asid ve sodyum potasyum, 4
kalsjyum tuzlari
Bu kimyevi konservan maddelerin kullanilabilecegi en ¢cok miktarlar
ile icine katilabilecek balilk mamullerinin cinsi agagidaki gibidir:
balik mimulleri Midye prepe-

Yiyecek maddede kullamlabilecek
en ¢ok miktar %. gr.)
Mamuliin cinsi Sira, Nr: 1 2 3

Marinat, kizartma ve pigirilmig
balik mamulleri midyepreparatlar
ve salamuralar1 ile muhafaza

mabhliilleri 2.0 14 1.0 —
Balik pastalar (%10 dan az tuzlu) 2.0 - - 1.2 R
Yagl, yagsiz tuzlu bahklar 2.0 25 1.2 —
Unlu balhk méamulleri 2.0 25 0.8 e

Enciiezler, salamura ve muha-
faza mahliilleri 25 4,0 2.0
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Istakoz - (sterilize olmiyan) pre-
peratlarl. Corbalik istakoz unu

miistesnadir, 2.5 4.0 1.5

Karides preparatlar1 (sterilize

olmiyan) 2.5 4.0 2.0
Mayonez 2.5 25 1.2 —_—

Yukarda s6zii gecen Alman kanununa gére Urotropin yalniz bagina
konservan madde olarak kullanilamayip asagida yazil msbetlerde olarak
biri veya bir kagi ile karigik olarak yiyecek maddelerine katilabilmektedir:

Bir Kg. mamule katilacak en ¢ok

miktar (Gr.)

Méamuliin cinsi Urotropin  sorbin Benzoik PHB-E
Asit Asit

Marinat, kizartma ve pigirilmig
balik mamulleri, Midye prepe-
ratlarl, salamura ve muhafaza
mahliilleri 0.25 1.0 1.0 1.0
Yagl, yagsiz tuzlu bahklar 0.35 1.0 2.0 09
Unlu balik mkmulleri 0.50 1.0 2.0 0.9
Anciivezler, salamura muhafaza
mahliilleri, istakoz preperat-
lar1. (sterlize edilmeyen). Corba
yapilan istakoz unlari miistesna 0.50 1.0 3.0 1.6
Karides preparatlar1 (sterilize
edilmiyen) 1.0 1.0 3.0 1.6

(Devam var)

Balkciik Haberleri

MEMLEKETTE :

% Et ve Ballk Kurumuna ait frigorifik nakliye gemilerile
1961 senesinde gerek Tiirk, gerekse Avrupa ve Orta Dogu limanlar ara-
sinda 2.105.000 kilogrami torik ve palamut olmak iizere 5.194.000 kilog-
ram taze ve dondurulmus cesitli gida maddeleri taginmigtir, Kuruma ait
nakliye gemilerinin yabanci limanlara ve yabanci limanlar arasinda yap-
tiklar1 nakliyattan dolayr gelirleri 1.270.000 liraya balig olmugtur ve bu
meblagin % 92 si doviz karsiigidir.

% Et ve Ballk Kurumuna ait Begiktag Ag Dokuma Fabrikas: 1961
senesinde 3 tona yakin mubhtelif goz biiyiikligiinde ve kalinliklarda pamuk
balik ag1 imil etmistir. Satilan miktar ise yuvarlak rakkam 2700 kg.dir.
Bundan bagka Kurum 1961 senesinde balikgilara 296.700 lira degerinde 3
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ton kadar naylon ag ve 113.332 lira tutarinda 1793 kg naklon iplik tevz
etmigtir. Bu naylon ag ve iplikler Avrupa mengelidir. Naylon iplikleri, ha-
sar gbren naylon aglarin tamirinde kullamlmaktadir.

% Her bakimdan pamuk aglara iistiin bulunan sentetik aglarin, Tyir-
kiyedeki balkgilar tarafindan, her sene biraz daha artan miktarlarda
kullanilmasi1 kargisinda, Et ve Ballk Kurumu sentetik ag ihtiyacinin da-
hilden karsilanmasini ve balik¢lya daha ucuza mal edilmesini temin mak-
sadiyle, Begiktagtaki Ag Doguma Fabrikasini, pek yakin bir gelecekte
sentetik ag imil edecek duruma getirmek igin tegebbiise gegmigtir,

% Tiirkiyede 1961 senesinde 4.143 ton kadar balik dondurulmugtur.
Dondurulan baliklarin biiyiik kismi deniz baliklaridir. Mezkfir y1l zarfm-
da Tiirkiyede balilk dondurma merkezleri Balikesir, Hatay, istanbul ve
Sinoptur. Et ve Ballk Kurumu Soguk depolarinda 819 ton balk don-
durulmugtur. Tiirkiyenin en 6nemli balik¢ihk merkezi olan Istanbul'da
donmug balik tonaji 4062 tondur. Bu bolgede dondurulan bakil tonaji
dondurulmug umumi balikk miktarinin % 98.04 ine tekabiil etmektedir.
1961 senesinde Istanbul’dan ihrac edilen dondurulmusg balik miktarr ise
4.900 ton civarindadir.

% Japon hiik(imeti tarafindan Teknik yardim faslindan memleketi-
mize gonderilmig bulunan ve Et ve Ballk Kurumu Genel Miidiirliigiine
bagh Istanbuldaki Balik¢ihk Miidiirliigii nezdinde caligan 3 japon balikgl
uzmani, Japonya’'da tatbik edilen torik, palamut ve orkinos av usullerini
ve teknigini muhtelif mintakalarimizdaki balhkgilarimiza gostereceklerdir.
Bu tecriibelerle ilgili olarak her tiirli hazirhklar adi gecen Miidiirliikce
tamamlanmig ve galigacak ekipler tefrik edilmigtir Bu tatbikatin yapila-
bilmesi i¢in ad1 gegen baliklarin tezahiiriine intizar edilmektedir. Bu arada,
uzmanlar Kuruma ait aragtirma gemilerile aveiligin yapilacagi mahallerde
eko-siirvey galigmalar: yapilmak suretile, balhk mevcudiyet, miktar ve
hangi derinliklerde bulundugunu tesbitindeki Kurum faaliyetine igtirak

etmektedirler.

% 22 Subat 1962 giinii Et ve Bahk Kurumu Balkghk Miidiirliigi
Japon balik¢i uzmanlar ile istanbul Bogaz methalinde yaptig1 balik arag-
tirmalan sirasinda 6gleye dogru Yenikdy ve Beykoz arasinda 70 metre
derinlikte ekosaounder cihaz ile tesbit olunan kesif balik siiriileri, o ci-
varda capari ile av yapan balik¢ilara duyurulmugtur. Yapilan av sirasin-
da tutulan bu baliklarin Uskumru ve Istavrit olduklar1 anlagilmigtir.

Haricte :

% Giiney Atlas Okyanusunun Arjantin sularinda avlanan ve ti-
carf degeri haiz baghca karides cinsi Penaeidae familyasina men-
sup “Hymenapenaeus miilleri”dir. Mahalli adi “langostino” olan bu cinsin
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rengi pembedir ve Arjantinde tutulan kabuklu deniz hayvanlarmn biiyiik
lasmim tegkil eder.

Arjantinin yillik ortalama karides isthisali, bagh olarak, 1955 den
1960 senesine kadar 1055 ton oldugu anlagilmaktadir.

% Burmada, balik ve av mahsullerinide ihtiva eden, bir kisum ithal
maddesinin giimriik resimleri, 1953 Burma Giimriik Tarifesi Kanunu tah-
tinda bir hiikimet emirnamesile 15 Eylal 1961 tarihinden itibaren artti-
rilmigtir.

% Biiyiik bir Japon kumpanyasi, Serbest Bolgede, balik konserve fab-
rikas1 kurmak maksadiyle, Kuragao'da bir sube agmustir.

% Danimarka’da 1961 senesinin ilk sekiz ayinda avlanan balk mik-
tar: bir sene evvelki nisbete gore % 5 artmigtir. Bunun neticesi olarak,
taze, buzlu ve dondurulmus balk ihracati 1960 senesine nisbetle, agirhk
itibarile % 33 ve kiymet itibarile % 25 fazlalik gostermigtir. Diger ta-
raftan balik unu ihracatinda 1960 senesinin diisiik olan seviyesine nisbetle
kiyaslanacak derecede yiikselme olmug ise de son yillarin diinunda kal-
migtir. Avlanan balik hacmi, memleket dahilinde istihlak edilen baliklarin
fiatlarinda ve keza sanayide kullanilan baliklarin piyasasinda diigiis mey-
dana getirmigtir.

% izlandanm karides ihracati kiymeti 1961 Ekim ay1 itibarile se-
nelik 25 milyon krona (656.000 dolar) balig olmugtur. Ihrac edilen kari-
des, agirhk itibarile, 1960 senesine nisbetle 1961 senesinin ilk alt1 ayinda
% 25 fazlalik gostermigtir. Karides sanayiinde geligme yeni karides yatak-
larinin bulunmasi sebebi ile ilgilidir.

% Hindistanda kurulacak Balikgiilk Idaresi Enstitiisiinun plinlan
Hindistan hiikimeti ve FAO Tegkilat: tarafindan tamamlanmaktadir. Mali
yardim Birlesik Milletler Hususi Fonun’dan ve Hint hiikiimetinden temin
edilecektir. FAO Tegkiliti ve Hindistan hiikiimetile birlikte idare edile-
.cek olan Enstitii Bombayda kurulacaktir. Enstitii dikkatle secilmig talebe-
ler icin ii¢ y1l egitim saglayacaktir. Bu egitim balikcilik dairesini, deniz
biolojisini ve miisterek ilimleri ihtiva edecektir.

% Libyada Milli Ekonomi Bakanhgina bagl bir Balikcihk igleri Bii-
rosu kurulmustur. Onceden bdyle bir tegkilitin bulunmamasi Libyada ba-
likciik mevzuunda tetkikler yapmig olan yabanci miitehassislarin tavsiye-
lerinin koordinasyonunu gii¢lestiriyordu.

* Peru Milli Balikeihk Sirketi Bagkam bir perulu balik unu ima-
latcilar grubunun, yenebilen balikunu imi} etmege baglama kararm ver-
mig olduklarm bildirmigtir. Karar, insan gidas: olarak kullanilacak bahk
ununun yiiksek protein kiymeti tibb1 tecriibelerle isbat edildikten gonra,
verilmigtir. Balikununun ekline miiteallik beslenme tecriibeleri Perulu bir
.doktor tarafindan yapilmaktadir, Limadaki Ingiliz-Amerikan Hastahane-
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sindeki beslenmemis cocuklara balikunu verilmektedir. Cok memnuniyet
verici neticeler elde edilmigtir. Peruda heniiz yenebilen balikunu imal edil-
memigtir. Fakat imélat, genig mikyasta ve fiat ucuz olursa 6nemli ekono-
mik neticeler tevlit edecektir.

* Filipinler, Birlesmig Milletlerin himayesi altinda, memleket i¢i balik
aveiligl hakkinda mallimat toplamak gayesile beg yillik bir proje hazir-
lamigtir.

* Portekizde, 1961 senesinin ilk yedi ayinda 31.420 ton sardalya ya-
kalanmigtir. 1960 senesinde ayni devrede yakalanan miktar 28.137 tondu.
Sardalya balik filosu tarafindan avlanan diger cinsler 705 ton uskumru
(1950 da 567 ton), 2.761 ton hamsi (1960 da 2.550 ton), Sardalya balik
aveilliginin miisait olmasi sebebile konserve fabrikalari daima caligir va-
ziyette tutulmakta ve ihracat beslenmektedir.

* Isvecteki biri Goteberg ve digeri Stokholm'de bulunan iki biiyiik
konserve kumpanyasi 1962 tarihinden itibaren birlesmek icin planlar yap-
migtir. Takriben 900 kigi istihdam eden bu iki miiessese isvecteki kon-
gerve edilmig ringa istihsalinin takriben 9 75 inden sorumludur,

Tiirkive Su Mahsiilleri Istihsali

Ocak 1962
KARADENIiZ BOLGESI
Coruh
Arhavi, — 1.530 kg hamsi, 535 kg istavrit, 515 kg zargana.,
Rize

Rize. — Rize gehrinde 137.975 kg deniz bahg karaya cikarilmigtir.

25 kg barbunya 250 krg (T), 300 krs (P), 45 ton istavrit 75 krg (T),
125 krg (P), 250 kg kalkan 350 krg (T), 400 krg (P), 500 kg karagoz-is-
tavrit 125 krg (T), 150 krg (P), 15 ton kefal 200 krg (T), 250 krg (P),
17.500 kg mezgit 50 krg (T), 100 krg (P), 200 kg tirsi 200 krs (T), 27 ton
yunus 50 krg (T), 28 ton zargana 75 krs (T), 125 krg (P), 4.500 kg
cegitli bahk 125 krg (T), 150 krs (P).

Cayeli. — 20 ton hamsi, 1.750 kg istavrit, 35 kg kefal, 300 kg mezgit,
730 kg zargana.

Derepazar. — 600 kg istavrit 100 krs (P), 1.500 kg zargana 80 krg (P),
Pazar. — 1.500 kg 75 krs (P).

Ardesen. — 50 ton hamsi 50 krg (P), 1 ton istavrit 100 krg (P), 500 kg
kefal 200 krg (P), 500 kg zargana 200 krg (P).
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Trabzon

Trabzon. — Trabzon gehrinde 511 ton deniz bal@ karaya cikarilmgtir.
3 ton barbunya-tekir 300 krg (T), 375 krg (P), 500 ton hamsj 40 krg
(T), 50 krg (P), 4 ton zargana 80 krg (T), 100 krg (P), 4 ton mezgit
30 krg (T), 50 krg (P).

Of. — 111 ton hamsi 60 krg (P), 1.500 kg istavrit 40 krg (P), 2 ton mez-
git 50 krg (P).

Akcabat, — 9.200 kg. hamsi 50 krg. (T), 160 kg. istavrit 100 krg. (T),
1.850 kg. mezgit 40 krg. (T).

Yomra. — 200 kg. istavrit.

Arsin, — 1,800 kg. hamsi, 150 kg. istavrit, 150 kg. mezgit.

Besikdiizii. — 1.500 kg. mezgit.

Giresun

Giresun. — Giresun gehrinde 703.100 kg. deniz bahg karaya cikarilmig-
tir. 700 ton hamsi 50 krg. (T), 75 krs. (P), 1.250 kg. istavrit 60 krg. (T)
75 krg. (P), 200 kg. kefal 200 krg. (T), 250 krg. (P), 1.650 kg mezgit 40
krg. (T) 60 krg. (P).

Tirabolu. — 100 ton hamsi, 300 kg. kraga, 100 kg. kefal.

Gorele, — 1 ton istavrit 150 krs. (P), 800 kg. izmarit 50 krg. (P), 2 ton
cegitli bahk 150 krg. (P).

Espiye. — 13 ton hamsi 40 krg (T), 50 krg. (P), 500 kg. istavrit 80 krg.
(T), 100 krg. (P), 500 kg. izmarit 40 krg. (T), 60 krg. (P).

Ordu

Ordu. — Ordu gehrinde 50.270 kg. deniz bali1 karaya cikarilmigtir. 20 kg.
barbunya 450 - 540 krg. (P), 50 ton hamsi 25 krg. (T) 40-50 krg. (P),
250 kg. kefal 250 - 300 krg (T).

Yahkoy. — 18 ton hamsi, 500 kg. kalkan, 150 kg. Karagoz - istavrit, 400
kg. mezgit, 100 kg. tirsi, 5 ton yunus.

Fatsa. — 1.650 ton hamsi.

Samsun

Samsun. — Samsun Balkhanesinde 15.877 kg. deniz balig satilmgtir.
4.360 kg. barbunya 350 krg. (T), 1.300 kg. istavrit 175 krg. (T), 2.700
kg. kalkan 400 krg. (T), 1.400 kefal 400 krg. (T), 17 kg. levrek 900 krs.
(T), 1.300 kg. tirsi 400 krg. 4.800 kg. zargana 200 krg. (T).

Sinop

Sinop. — Sinop gehrinde 8 ton muhtelif deniz bahg ile 2.000 ¢ift uskumru
karaya cikariimistir,
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600 kg. barbunyas - tekir 350 krs. (P), 300 kg. isparoz 120 krs. (P), 1 ton
izmarit 80 krg. (P), 500 kg. karagdz - istavrit 150 krg. (P), 1.200 kg.
istavrit 75 krg. (P), 3 ton kefal 300 krg. (P), 400 kg. kirlangic 100 krs.
(P), 1 ton zargana 250 krg. (P), 2 bin ¢ift uskumru 150 krg. cift (P).
Gerze. — 8.750 kg. kalkan 275 - 300 krg. (T), 350 - 400 krg. )P), 10 ton
kefal 200 - 225 krg. (T) 250 - 300 krg. (P), 150 kg. levrek 450 -500 krg.
(T) 500-550 krg. (P), 3.500 yunus yag icin kullamlmigtir, 1.350 kg.
zargana 150 krg. (T) 175 krg (P).

Kastamonu
Inebolu. — 1800 kg. hamsi 100 krg. (P), kg. kalkan 400 krg. (P).
Catalzeytin. — 3 ton hamsi 100 krg. (P).

Zonguldak
Zonguldak. — Zonguldak gehrinde 11.300 kg. deniz balig: karaya cika-
rilmgtir 2.500 kg. kefal, 7.000 kg. uskumru, 800 kg. zargana, 1 ton ge-
gitli balik.
Filyos. — 3.500 kg. hamsi 150 - 200 krg. (P), 200 kg. kefal 350 - 400 krs.
(P), 350 kg. levrek 350 - 400 krg. (P), 2.300 kg. uskumru 300 krg. (P),
300 kg. zargana 300 krg. (P).

Bolu

Akcakoca. — 100 kg. kaya 250 krs, (P), 50 kg. levrek 900 krg .(P).

MARMARA BOLGESH

Sakarya /
Kandira. — 173 kg. kefal 150 krg. (P).
Istanbul

Istanbul. — Istanbul Balikhanesinde 1.656.160 kg. deniz, 10.460 kg. tat-
Iisu baliklar1 630 cift palamut, 125.200 cift torik, 50 aded keler ve 10
aded vatoz, 8.600 kg. ile 9.000 aded kabuklu deniz hayvam ve
53.550 aded naime satilmigtir.

Deniz baliklar: : 990 kg. barbunya 1.760 krg. 2370 kg. dil pisi 1250 krs.
390 kg. diilger 192 krg. 6560 kg. gelincik 1.081 krg. 3.360 kg. giimiig, ¢a-
muka 513 krg. 249. 670 kg. hamsi 135 krg. 430 kg. hani, 1ipina, igkine
146 krs. 560 kg. iskorpit, lipsoz 290 krg. 108.400 kg. istavrit, kraga 162
krg. 4.860 kg. izmarit, istrongiloz 117 krg. 12.190 kg. kalkan 525 krg. 800
kg. karagoz, citari 532 krg. 18.130 kg. kefal, ganbut, ilarya 326 krg, 7.430
kg. kihg 900 krg. 6.820 kg. kirlangig, mazak 269 krg. 5.680 kg kolyoz,
vonoz 265 krg. 70 kg. kupes 333 krg. 6.120 kg levrek, ispendek 943 krg.
32.180 kg. liifer, ¢cmakop, kofana 531 krg. 4.270 kg. mercan, sinagrit 727
krg. 680 kg. minakop 531 krs. 24.380 kg. orkinos 195 krg. 630 cift pa-
lamut 460 krg. (cifti) 2.340 kg. sardalye, tizar 180 krg. 23.860 kg. tekir
570 krg. 20 kg. tirsi 160 krg. 125. 200 ¢ift torik 940 krg (cifti). 1.137.100 kg.
uskumru 192 krg. 420 kg. zargana 170 krs. 350 kg. mezgit, mirlan 360
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krs. 40 kg. képek babgr 125 krg. 1.600 kg. gesitli balk 117 krg. Fiatlar
ortalama Balikhane fiatidir.

Tathisu baliklar1 : 1.390 kg. turna 121 krg. 2.370 kg. kizilkanat, gapak
41 krg. 100 kg. sazan 230 krg. 690 kg. yayn 170 krg. 80 kg tathsu kefah
105 krg. 740 kg. derepisisi 670 krg. 4.910 kg. tathsu levregi 220 krs. 180
kg. mersin 318 krs. Fiatlar ortalama Balikhane fiatidir.

Kabuklu deniz hayvam : 8.600 kg. karides, 170 aded bocek, 7.650 aded
istakoz, 1.180 aded pavurya.

Naime : 1.720 aded istiridye, 24.620 aded midye, 140 aded subye, 27.070
aded tarak.

Tuzla. — Deniz baliklar:1 : 20 kg barbunya 1.000 krs. (P), 40 kg. cipu-
ra 500 krs. (P), 50 kg .dil 1.200 krg. (P), 100 kg. dillger 400 krg. 50 kg.
gelincik 1.000 krg. (P), 50 kg. glimiig 600 krg. (P), 100 kg. hani 500 krs.
50 kg. iskorpit 300 krg. 100 kg. isparoz 300 krg, 200 kg istrongiloz 250
krs. (P), 100 kg. karagdz 700 krs. (P), 500 kg. kefal 500 krg (P), 500
kg. kili¢c 800 krg. (P), 200 kg. kirlangic 500 krg. (P), 50 kg. levrek 1.000
krs. (P), 150 kg. mercan 700 krs. (P), 200 kg. minakop 600 krg. (P),
200 kg. pisi 800 krg (P), 100 kg. sinagrit 1.000 krg. (P), 100 kg. zarga-
na 400 krg. (P), 200 kg. muhtelif 250 krs. (P).
Kabuklu deniz hayvam : 200 aded cagancgz, 200 aded istakoz, 250 aded
pavurya.
Bursa

Mudanya. — 56 kg. giimiig 300 krs. () 375 (P), 600 kg. hamsi 100 krs.
(T) 150 krg. (P), 2 kg. hani 200 krg. (T) 250 krs. (P), 39 kg. istavrit
120 krg. (T) 175 krg. (P), 7 kg. kalkan 450 krg. (T) 600 krs. (P), 3 kg.
kolyoz 250 krs. (T) 325 krs. (P), 5 kg. levrek 700 krg. (T) 900 krg. (P),
2 kg. mercan 220 krs. (T) 400 krs. (P), 30 kg. minakop 400 krg. (T)
500 krg. (P), 23 kg. sardalya 200 krg. (T) 250 krs. (P), 3 kg. tekir 250
krg. (T) 350 krg. (P), 656 kg. uskumru 300 krg. (T) 500 krs. (P), 38
kg. zargana 150 krg. (T) 200 krg. (P), 64 kg. muhtelif 200 krg (T) 250
krg. (P).

Bajikesir
Bandirma. — Deniz baliklar1 : 300 kg. giimiig 250 krs. (T), 300 krg. (P),
60 kg. istavrit 60 krs. (T) 100 krs. (P), 90 kg. karagdz 435 krg (T) 600
krg. (P), 200 kg. mercan 500 krg. (T) 650 krg (P), 60 kg. sinagrit 450
krg (T) 600 krg (P), 900 kg. uskumru 225 krs. (T) 350 krsg. (P).
Tathsu baliklar: : 16 ton yaym 100 krs. (T) 150 krs. (P), 28 ton sazan
100 krs. (T) 150 krg. (P).
Kabuklu deniz hayvani : 8 aded bogek, 800 aded istakoz.
Marmaraadasi. — 500 kg. giimiig 250 krg. (P), 2 ton istavrit 80 krs. (P),

500 kg. karagdz 300 krg. (P), 1 ton kilig 800 krg. (P), 5 ton kolyoz 150
krg. (P).
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Ayvahk. — 92 kg. barbunya 938 krg. (T) 1.170 krs. (P), 495 kg. cipura
630 krg. (T) 800 krs. (P), 35 kg. istavrit 400 krs. (T) 500 krs. (P),
1.120 kg. izmarit 115 krg. (T) 150 krs. (P), 90 kg. karagdz 400 krs. (T)
460 krg. (P), 1 ton kefal 260 krs (T) 320 krg. (P), 1.826 kg. kupes 255
krs. (T) 325 krg. (P), 115 kg. levrek 530 krs. (T) 650 krsg (P), 10 kg.
mercan 500 krg. (T) 625 krg. (P), 176 kg. melanurya 360 krg. (T) 460
krg. (P), 350 kg. sardalya 100 krg. (T) 130 krg. (P), 152 kg. sarpa 225
krg (i) 280 krs (P), 165 kg. sinagrit 575 krg (T) 700 krg (P).
Tekirdag
Tekirdag. — Tekirdag sehrinde 3.625 kg. deniz baligi ve 60 aded kabuklu
deniz hayvani karaya cikarilmigtir,
Deniz baliklari. — 830 kg. istavrit 160 krg. (T) 200 krs (P), 380 kg. ke-
fal 300 krg. (T) 375 krs. (P), 275 kg. kilic 800 krg. (T) 1.000 krs. (P),
670 kg. kolyoz 160 krs. (T) 200 krs. (P), 260 kg. levrek 600 krg (T) 750
krg (P), 850 kg. uskumru 300 krg (T) 375 krs. (P).
Kabuklu deniz hayvani : 60 aded istakoz.
Sarkoy. — 1 ton kefal 200 - 250 krs. (P), 200 kg. keler 200 - 250 krs. (P),
500 kg. kiligc 300 - 350 krs. (P), 500 kg. levrek 700 -1.000 krs. (P), 100
kg. liifer 400 - 500 krg. (P).
Marmaraereglisi. — 5 ton istavrit, 6 ton kefal, 500 kg. levrek, 500 kg.
mercan, 500 kg. sinagrit, 4 ton uskumru.
EGE BOLGESI
Canakkale
Kiiciikkuyu. — 200 kg. hamsi 200 krs. (P), 100 kg. kefal 400 krs. (P).
Izmir
Izmir. — Izmir Balkhanesinde 159.309 kg. deniz, 1,377 kg. tathsu balig1
ile 1.051 cift palamut 900 cift torik, 1.200 adet 28 kg. kabuklu deniz
hayvani 658 kg. naime satilmgtir.
Deniz baliklari : 40 kg. akya 600 -900 krs. (T) 750 - 1.150 krg. (P),
1,294 kg. bakalaryo 300 - 740 krg. (T) 400-900 krs (P), 4.100 kg. bar-
bunya 300 - 1.600 krg. (T) 400-2.000 krg. (P), 17.254 kg. gipura 400 -
1.400 krs. (T) 500 - 1600 krs. (P), 41 kg. dil 350 - 1200 krs. (T) 420 -
1500 krg (P), 490 kg. hamsi 100 - 150 krg. (T) 150 - 250 krg. (P), 48 kg.
iskorpit 150 - 400 krs. (T) 200 - 500 krs. (P), 2.387 kg. isparoz 80 - 160
krg. (T) 100 - 200 krs. (P), 281 kg. istavrit 300 - 500 krs. (T) 400 - 600
krg. (P), 575 kg. tzmarit 100 - 150 krs. (T) 150 - 225 krs. (P), 429 kg. ka-
ragoz 400 - 800 krg. (T) 500 -1000 krs. (P), 20 kg. kaya 120 - 260 kry.
(T) 150 - 350 krs. (P), 27.958 kg. kefal 160 - 500 krg. ('T) 200 - 700 krs.
(P), 60 kg kirlangi¢ 200 - 400 kry. (T) 250-500 krs (P), 492 kg. kopek
baligi 50 - 400 krg. (T) 100-600 krg. (P), 107 kg. kupes 200 - 450 krg.
(T) 250-600 krg. (P), 465 kg. iahoz 600 - 1000 krg. (T) 1500 krg. (P},
6.984 kg. levrek 600 - 1200 krs (T) 800-1500 krg (P), 55 kg. liifer 300 -
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600 krg. (T) 450 - 800 krg. (P), 1.972 kg. mercan 400 - 1100 krg. (T) 500 -
1400 krg. (P), 1.368 kg. minakop 500 - 1000 krg. (T) 750 - 1400 krg. (P),
78 kg. orfoz 450 - 800 kry. (T) 600 - 1200 krg. (P), 20 kg. pisi 300 - 500
krg. (T) 400-700 kry. (P), 1.051 cift palamut 250 - 450 krs. cifti (T)
350 - 600 krg. ¢ifti (P), 27.354 kg. sardalya 150 - 300 krg. (T) 200 - 400
krg. (P), 1.421 kg sinagrit 600 - 1200 krg. (T) 800 - 1600 krg. (P), 170
kg. tirsi 250 - 400 krg. (T) 350-500 krg. (P), 900 cift torik 1000 - 3000
krg. cifti (T) 1200 - 3600 krg cifti (P), 43.618 kg. uskumru 150 - 500 krg.
(T) 250 - 650 krg. (P), 20.100 kg. muhtelif 100 - 800 krs. (T) 150 - 1200
krs. (P).

Tathisu balklar1 : 562 kg. ¢imen 70-120 krg. (T) 100-200 krg. (P),
815 kg. sudak 160 - 250 krg (T) 250 - 400 krg. (P).

Kabuklu deniz hayvam : 28 kg. istakoz, 1200 aded karides.

Naime : 178 kg. kalemerye, 390 kg. subye.

Cesme. — Deniz baliklar1 : 750 kg. barbunya 1000 krg. (T) 1200 krg.
(P), 600 kg. ¢cipura 800 krsg. (T) 800 krg (P), 900 kg. fangri 700 krg (T).
800 krg. (P), 750 kg. iskorpit 150 krg. (T) 200 krg. (P), 600 kg. isparoz
200 krg. (T) 250 krg. (P), 1.500 ky. izmarit 150 krg. (T) 200 krg. (P),
600 kg. karag6z 300 krs. (T) 400 srs. (P), 450 kg. kaya 250 xrg. (T)
300 krg. (P), 1.500 kefal 400 krg. (T) 500 krs. (P), 300 kg. kdpek ba-
lig: 100 krg, (T) 150 krg. (P), 750 kg. kupes 400 krg. (T) 500 krg. (P),
450 kg. levrek 700 krg. (T) 800 krg. (P), 300 kg. liifer 500 krg. (T) 600
krg. (P), 600 kg. melanurya 400 krs. (T) 500 kry. (P), 750 kg. mercan
600 krg (T) 700 krg. (P), 450 kg. mirmir 400 krs. (T) 500 krg. (P),
1.200 kg. sinagrit 600 krg. (T) 700 krs. (P), 600 kg. turna 250 krg. (T)
300 krg. (P), 750 kg. sarpa 200 krg. (T) 250 krs. (P), 900 kg. iskatari
300 krg. (T) 350 krg. (P), 1.200 kg. sarg6z 350 krsg. (T) 400 krg. (P).
Kabuklu deniz hayvan : 600 kg. istakoz

Naime : 300 kg. ahtapot, 300 kg. kalemerye, 600 kg. subye.

Yenifo¢ga. — Deniz baliklar1 : 100 kg. barbunya 600 krg. (P), 60 kg. ci-
pura 600 krg. (P), 90 kg. fangri 600 krs. (P), 700 kg. izmarit 150 krs.
(P), 100 kg. karagdz 400 krg. (P), 80 kg. kefal 400 krg. (P), 400 kg. ko-
pek bahgi, 500 kg. kupes 300 krg. (P), 100 kg. melanurya 400 krg. (P),
400 kg. mercan 600 krg. (P), 50 kg. minakop 400 krs. (P), 80 kg. pala-
mut 300 krg. (P), 300 kg. sardalya 300 krs. (P), 200 kg sarigoz 400 krs.
(P), 300 kg. sinagrit 500 krg. (P), 150 kg. zurna 400 krg. (P).

Kabuklu deniz hayvan : 200 kg. bocek.

Naime : 150 kg. ahtapot, 50 kg. kalemerye, 60 kg. subye.

Aliaga. — 10 kg. barbunya 750 krg. (P), 200 kg. cipura 600 krg. (P,
100 kg. isparoz 200 krg. (P), 50 kg. istavrit 500 krg. (P), 50 kg. karagoz
400 krg. (P), 50 kg. karagoz - istavrit 450 krg. (P), 500 kg. kefal 400
krg. (P), 100 kg. kufana 400 krg. 100 kg. kupes 400 krs. (P), 300 kg.
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levrek 600 krg. (P), 100 kg. liifer 500 krg. (P), 50 kg melanurya 400
krg. (P), 300 kg. mercan 600 krs. (P), 100 kg. sivagrit 500 krg, (P).

Mugla

Datca. — 50 kg. barbunya, 25 kg. gipura, 400 kg. izmarit, 30 kg. kara-
goz, 45 kg. kaya, 50 kg. kefal 15 kg. mercan, 20 kg. sinagrit, 4 kg. te-
kir, 35 kg. zurna, 100 kg. muhtelif.

Fethiye. — 300 kg. akya 300 krs. (P), 200 kg. barbunya 500 krs. (p),
400 kg. cipura 400 krg. (P), 300 kg. domuz 300 krg. (P}, 300 kg. fangri
300 krg. (P), 200 kg. iskarmoz 200 krg. (P), 200 kg. isparoz 200 krg.
(P), 400 kg. istavrit 350 kry. (P), 500 kg. karagoz 400 krg. (P), 1.600
kg kefal 350 krg. (P), 400 kg. lahoz 300 krg (P) 400 kg. levrek 400
krs. (P).

AKDEN1IZ BOLGESTI

Antalya

Finike. — 150 kg. akya 400 krg. (P), 100 kg. barbunya 650 krg. (P), 10
kg. ginakop 300 krs. (P), 120 kg. ¢ipura 600 krg. (P), 50 kg. fangri 700
kg. kaya 300 krs. (P), 60 kg. kefal 300 krg. (P), 10 kg. lifer 600 krs.
(P), 100 kg. melanurya 650 krs. (P), 30 kg. murmir 600 krg. (P), 250
kg. palamut 300 krs. (P), 40 kg. sinagrit 700 krs. (P).

Alanya. — Deniz baliklar1 : 100 kg. akya 500 krs. 50 kg. barbunya 750
krg. (P), 50 kg. iskarmoz 300 krg. (P), 100 kg karagoz 500 krg. (P), 150
kg. kaya 300 krg. (P), 100 kg. kefal 500 krg. (P), 100 kg. mercan 750
krg. (P), 50 kg. sarigdz 500 krg. (P).

Naime : 10 kg ahtapot, 20 kg. subye.

fce}

Tasucu. — 40 kg. akya 300 krg. (P), 2 ton barbunya 700 krg. (P), 150
kg. gipura 500 krg. (P), 35 kg. fangri 700 krs (P), 3 ton iskarmoz 150
krg. (P), 50 kg. istavrit 200 krs. (P), 500 kg. lahoz 500 krg. (P), 15 kg.
levrek 400 krg. (P), 60 kg. liifer 350 krg. (P), 15 kg. melanurya 400 krg.
(P), 10 kg. sinagrit 700 krs. (P), 100 kg. torik 200 krg. (P), 15 kg, zar-
gana 250 krg. (P), 10 kg. zurna 300 krs. (P).

(*) Su mahsullerinin flatlar1 (T) toptan veya balikhane (P) perakende veys
serbest plyasa kilogram ortalama fiatlardir ve bu istatistiki bilgiler ilgili makam-

lardan alingrak derlenmigtir.



1961 Tiirkiye Siinger istihsali ve ihracats

r L))

1061 senesinde “hava gartlarinin miisait gitmesinden dolay1” siinger
istihsaline uzun bir devre devam edilebilmigtir.

Bodrum’'da takriben 15, Marmaris'te takriben 7-7,5, Imroz ve Boz-
caada'da takriben 5 ton siinger elds edilmigtir.

Kaptan anbalaji (tasnifi) karigik mallarin kilosu 90 ila 120 lira ara-
ginda satilmig oldugu, anlagilmigtir,

Halen elde mevcut mallarin gegen seneye nazaran daha miisait fial
buldugu ilgililerce bildirilmekte ve mallarin ihracata elverigli kalitede
oldugu da ilave edilmektedir,

Istihsalin biiyiik kisminin ham iglenmemis olarak Yunanistan’a mii-
teveccih oldugu ve dig piyasalarin bu memlekette mamil hale getirildik-

ten sonra, bu mallarin Yunan mengeli olarak kabul ettikleri anlagilmak-
tadir,

Son zamanlarda bir kisim Yunanl siingercilerin Hiikimetlerini taz-
vik ederek yabanci mengeli siingerlerin ithal edilmemesi yolunda tegeb-
biiste bulunduklar1 da istihbar edilmigtir.

Bu itibarla, istihsalin tam mimul hale getirilmesi ve bu suretle mem-
leketimiz mengeli olarak dig piyasalara satig ve ihracina caligilmas: ve
imkanlar aragtirilmasi zaruri ve faideli miitilea edilmektedir.

1061 senesinde Tiirkiyeden ihrac edilen siinger miktar ve kiymetleri
memleket itibarile agagida gosterilmigtir :

Memleket Miktar (Kg.) Kiymet (TL.)
Almanya (Bati) 50 7.185.—
Amerika 3.110,200 283.210.—
Italya 1.969 166.220.70
fsvigre 1.495 89,239.—
tsveg 250 31.500.—
Yunanistan 21.602.500 1.420.726.39
+ — +
28.476.700 1.998.081.00

(*) istanbul Balk thracatcilar: Birligi 1961 faaliyet raporundan alinmigtir.

Bagki: Celikcilt Matbaasi.
Basildig tarih : 22 / Mart / 1962
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