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Yabanci Bir Uzmanin Balikgihgmiz
Hakkinda Tavsiyeleri

Balik¢1 teknelerinin mekanizasyonunun meydana ¢ikardil meseieleri ¢ozmex,
mahalli balik avciliginin yapildigi sartlara cevap veren ve mahalli tersanelerde
ingas1 kabil olan modern ve mekanize edilmis balik¢i ve nakliye tcknelerinin
planlarini tanzim etmek hususunda 6giit ve yardimda bulunmak maksadiyle Bir-
lesmis Milletler Gida ve Tarim Teskilati Gernigletilmis ‘Teknik Yardim Prograni
cercevesi dahilinde Haziran 1956 da. meamleketimize gelerek onbir ay ladar K-
rumumuzde calismis olan Amerikali Gemi Insaiye Yiik. Muhendisi Mr. H. .
Chapelle’in, Londrada yaymnlanan «Fishing News International» aall derginin
Ocak-Mart 1963 sayisinda bir yazisi ¢ikmustir. Bu -yazida memleketimizde bhalun-
dugu siralardaki tetkik ve milgahedelerire istinaden balikgilifimizin durumunu
yeni bir 1sik altinda ve sahsl goriigule inculemekie olan yazar, t-agiin milli bir
dava olan ve endiistrisinin sagiam temeller iizerine Irurulmasi bir zaruret ha-
line gdlmis bulunan balikeilifdmiz hakkinda goriislerini belirtmekte ve netice
olarak baz tavsiyelerde bulunmaktadir. Ilgi gekici bu tavsiyeler agagida dern
edilmistir :

«Tiirkiyenin bir¢ok sehirlerinde mevcut okullarda, ev idaresi derslernide ba-
Lgin gidai kiymeti, hazirlanmas: ve pisirilmesi iizerinde dersler verilmesini tek-
lif edecegim. Bu sekilde yetisen ve mezun olan geng¢ hanimlarin bir gogu koy
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lere, daha kiiciik sehirlere gidip Ogretmenlik yapmaktadirlar, Ticaret okullarin-
dan ¢ikan birgok geng kizlar ve erkekler Tirkiyede yasama standardin yiilz-
seltmekte biiyilk rol oyrayabilirler; hattd bunlar, koylere ulasabildiklerinden
Universite mezunlarindan bu bakimdan daha da fazla faydali olabilirler.

Bundan sonra, kdy ve kasabalarda ufak sofutma tesisleri ve sogutma ter-
tibatly balik tezgahlarimin tesisi gelir. Buna muvazi olarak, halkin baligin gida
olarak kullanmilmas: ile ilgili eBitimi ve sofutucu tertibatli kamyon nakliyat1 isi
vaplmalidir. Simdilik sahillerde lesis edilmis tulunan soguk depolar ihtiyaci kar-
silayabilir, Kiiciik koylerde soffutma tesisleri ve pazarlarda sogutulmus tezgéah-
lar kurmak ve balik istihlaki itzerinde halkirn egitimi, hilkkGmet projesi olarak,
son derece giic ve vakit alan bir istir. Buna kii¢iik mikyasta baglamak ve ted-
ricen biiyiitiilmek icab etmektedir. Bu yapilirsa, diger gelismeler bunu
takib edecektir; karayolu, demiryolu, su ve belki de hava yolu ile frigorifik nakliye
vasitalar1 artacak; soguk depo ve balik rihtim imkéanlari gelisecek; aglar ve
teknelerde gelismeler olacak, ve Turk balikcilarinin ve kooperatif ve birliklerin
umumi olarak iktisaden inkisaflar1 miimkiin olacaktir, Bunlar, biitiin memle-
kette kaliga kars: taleb arttikga, tabii nreticeler olarak gelecektir. Bu sadece
Tiirkiye igin degil, Lalikgilik endiistrisi kurmak isteyen her hangi bir memleket

icin de dogrudur.

Bu gekilde bir pazar tesisinin ,ekonomide, siyaset ve idaredeki pratik giig-
liklerini ve teknik problemleri miidrikim, Planlamada tam ve dogru olarak tu-
tulacak istikAmet ve imkénlarin tesisi i¢cin biliyik maharet, dogru ve hakl
karar verme kabiliyetini icab ettirir. Her milletin, her yerin, ciddi kararlan
icab ettiren miinferid kendine has problemleri vardir. Sahsen «yabanci miitehas-
sismn icab eden akli selimi, hiikiim ve karar1 ve bilgiyi tatbik sahasina koyacag
hakkinda siipheli bir goriise sahibim. Gelisen bir pazar tesisi icin atilacak mah-
dut fakat ciddi adimlar hakkinda esasli bir etiide liizum vardir. Balikcilarin «ye-
tistirilmesivnden ziyade, miitehassislarin ve balikcilk miisavirlerinin «yetistiril-
menlerine kaslanmasinin daha iyi olacagin teklif ediyorura. Yeni bir endiistrinin
ve yeni bir talebin tesisi ehliyeti is¢ilerden ziyade pazarlara, piyasaya, idare sis-
temine, sermaye ve kar'a ihtiyag gosterir.

BALIK VE BALIECILIK
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Olta Tokimlariyle Palamut ve Torik Avciligi %

(1)

Sitk1i UNER

flmi ad1 (Sarda-sarda) olan palamut ve torik gecici baliklardandir. Halku.
miz bu cins baligin kii¢iigiine palamut, biiyligiine torik der. Ayrica Agustos or-
tasindan Eyldliin ilk haftasina kadar olan miiddet zarfirda kiiciik boydaki pa-
lamutlara da (¢ingene Palamutu) ismini verir. Balik¢ilarinuz ise, yavru halin-
den itibaren azami irilige erisinceye kadar; vonoz, gaco, palamut, kestane pa-
lamutu, zindandelen, torik, sivri, altiparmak, pecuta gibi isimler takarlar. To-
rik ve palamut bagka denizlerde de bulunur. Her memleket kendi lisarlariyle
ayr: ayrn isimlendirir.

Denizlerimizde yasayan palamutlar-terikler senenin belli aylarinda Karade-
nizden Marmaraya inis ve ¢ilgis yaparlar. Palamutlar Agustos baglarinden itika-
ren Istanbul Bogazindan ve Karadenizir Bogaz methaline yakin sahalarinda
goriiniirler. Bunlar Marmarada yumurtalarini doken toriklerin yavrularidir. Cin-
gene palamutu ismini alan bu yavrular, lezzet ve nefaset bakimindan uskum-
rudan sonra Istarbullularin ikinci derecede ideal balif1 sayilir. Baz1 zevk erbab;
onu levrege bile tercih eder. Bu yavru palamutlar Karadenizin az tuzlu ve bol
gidali sularinda siir’atle bliyliyerek Eyliil ortalarinda normal birer palamut olur-
lar. Eyliliin ikinei haftasindan itibaren, Karadenizde yumurtadan ¢ikmis ve ayn:
hoya erismis olanlarla birlikte Marmaraya inise baslarlar, Bunlara yol baligl
derir. Akis Kasim ortalarina, bdz1 seneler Kasim nihayetine kadar devani eder.
Ekseriya deniz seviyesine yakin seyrederler, ilk akis yapanlar Istanbul Bogazin-
da eglenmiyerek kisim ljsim siiriiler halinde Marmaraya ulasirlar, Bandirme
sehillerini tati istikAmetine dogru takibederek Canakkale Bogazindan gecip
Egc Denizine giderler, {lk akis yapmakta olan palamutlarin giinde 50 kilometre
mesafe katettikleri anlasilmistir. Bir kisim palamutlar Kasim ve Aralik aylari
mutedil gectigi ve yem bulduklar: takdirde istanbul Bogaz:nda ve Marmarada
kig hayatin1 gegirirler.

Palsmutlar, gerek vorioz ve gerekse normal boyda iken Karadenizde, Rumeli
Karaburnundan Sileye kadar olan sahil bdolgelerinde, Bogaz methalinde ve Bo-
Sozicinde, kismen de Marmarada, deniz seviyesine yakin akis yaptiklarindan su
listi caparisi ile de avlanir. Avcilik Agustos baslarindan ITkim ay1 sonuna ve
bazan da Kasim ortalarina kadar devam eder. Bizi seneler ilkbaharda Karade-
nize ¢ikis esnasinda Bofaziginde de capari fle avcilik olur. Cepari icin kullarilan
deniz vasitasi igten veya kigtan tekma motorlu sandallar ile biiyiik boyda ba-
lik¢1 motorlandir.

Sv iistii palamut caparisi:

Palamutlar vonoz halinde iken c¢aparinin bedeni 50-60, kostekleri ise 40 nu-
mara naylondan yapilir. Ko&steklerin uzunlugu 23-25 santim olur. Kosteklere



(Qual 900) 10 numara veya (Qual 1250) 01-02 numara igne takilir. ignelere mar-
tinin, kazin gogils yahut kirmizi veya beyaz renkte horozun boyun tiiylerinden
2-3 adet baglanir. Kostekler hedene, kazikbaBl ve kazikbaZimin her iki tarafina
ilmik yapilmak suretiyle tesbit olunur, Yahut kostekler tedene ¢ok ince ibrigim
halinde naylon ipligi ile punta yapilarak baglanir. Puntalar iizerine tirnak par-
latmaga mahsus 0 numara seffal oje sliriiliirse kaygan olan naylor iplifinin ¢o-
zillmesi, gevsemesi Onlenir. Ayrica baglanti yerlerinde berraklik -elde edilmis
olur. Beden 45 ila 65 adet kostegi ihtiva eder. Bedene dizilen kOsteklerin birbi-
rinden aciklifi igne boyu dahil oldugu halde bir kostek boyundan 2 santim
uzun olmalidir.

Palamutlar rormal boya ulasinca c¢apariyi daha mukavim hale getirmek ica-
beder. Bu takdirde beden 70-90 kostekler ise 50-60 numara naylondan yapilir. KoOs-
teklere (Qual 900) 8-9 yahut (Qual 1250) 02-03 numara igne baglanir. Takilacak
tilyler vonoz c¢aparisinin aynidir. Su iistii palamut c¢aparisi avcilifinda, sabahin
erken saatlerinde beyaz tiiyli, giindiizleri kirmiz1 horoz veya kinaya batirilaral
sarimsl renk alar mart1 veys kazin gogiis tiiylerini ihtiva eden c¢apari kullan:-
lirse aveilik daha verimli olur,

Palamutlar Bogazicinde veya Marmarada yattigt takdiide, su istii capari-
sinden ayri olarak baska bir tip capari kullanmak icabeder. Buna dipli pala-
mut caparisi denir. Bedeni, 60 numara kdstekleri 45-50 numara naylondan ya-
pilir. Kostekler 23-25 santim uzunlugunda olur. Bedene dizilen kostekler 20-20
adedi gecmez. (Qual 1250) 02 numara igrelere tercihan kirmizi renkte horou
tliyl kaglanir,

Swu iistii torik caparisi :

Sonbaharda havalarin ve sularin sofumage yiiz tutmas: iizerine, torikler
Ekim ay1 basinda, Karadenizin enginlerinden kalkinarak Istanbul Bogazina
dogru harekete gegerler, Ilk akis yapanlar cok yagl, dolayisiyle tombuldur. Bo:
gazda eglenmeyerck siir'atle Marmaraya ulasirlar. Esas siiriileri teskil eden
rormal yapilistaki toriklerin akisi aheste olur. Ekseriya Ocak aymna kadar de
vam eder. Bogaza girince muhtelif kanal bolgelerinde oyalandiktan sonra May-
maraya gecerler. Tercih ettikleri istikAmet Adalar civarindan itibaren Izmit kor-
fezidir. Bir milddet buralarda yatarlar. Sonra kis hayatini siirmek {izere derin
sulara cekilirler. Bazilar1 Canakkale Bogazin1 gecip Ege ve Akdenize giderler.
Kislarin mutedil gittigi senelerde bir kisim siiriiler gd¢ hayatlarini Bogazigin-
de tamamlarlar.

Torikler inig esnasinda Rumeli Karaburnundan itibaren S$ileye kadar olan
sahil bolgelerinde, Bogaz methalinde ve kismen de Bogaziginde su iistii ¢aparisi
ile de avlanir.

Zindandelen, Torik, Sivri, Altiparmak gibi irilikleri nazara alinarak ¢aparinin
bedeni cift kat 80-100 numara naylondan yapilir. Kostekler tek kat 80-100 numa-
ra naylorn olup, uzunlugu igne boyu hari¢ olmak iizere 30-32 santimdir. Torikler
tek digiumli koOstekleri igneden kolayca siyirdigindan, bu mahzuru Onlemek igin
kosteklerin igneye baglanan taralina iki defa dondiiriilmiis diigim yapilir. Kos-
teklere (Qual 900) 6-7 nymara igne takilip, beyaz veya kirmizi renkte horozun
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boynundaki uzur tiiylerden 4-5 adet, yahut kaz'in gogiis tilylerinden 3 tane baB-
lanir. Kostekler kedene 150-180 numara kalinlifinda naylon ipligi ile punta ya-
pllmak suretiyle tesbit olunur. Ameliye esnasinda puntalar iizerine tirnak pai-
latmagas mahsus (0 numara) oje sliriiliiree punta bedene daha iyi intibak eder.
Ayrica seffaflik héasil olur. Bedene 30 ila 40 adet kostek dizilir. Kosteklerin bir-
birinden aciklifi igne boyu dahil oldugu halde bir kostek boyundan bes san-
¥im uzun olur,

Su iistil palamut caparisinin oltas1 130-150, Torik c¢aparisinin oltas1 150 nu-
mara naylondar yapilir. 35-40 kulac uzunlugunda olur. Capariye 350-400 gramlik
iskandil takilir. Avcilifa umumiyetle sabahlar1 tanyeri agirirken baglanir. Av-
cilifin biitlin giin devam ettigi de olur. Balifin gecit yapmakta oldugu mahale
gidilince, capariyi tasiyan olta 28-30 kula¢ kadar birakilirken motorlu vasita 3-4
mil siiratle harekete gecirilir, Boylece baligin bulundugu sahada sahilden agiga,
aciktan sahile bazan amtder ve b&zan mailen gezilir. Bogaziginde ise sahanin
darlignt ve baligin bogazdan asafiya inisi nazara alinarak akintiya karsi hareket
edilir. Seyir esnasinda oynak goriildiigii takdirde vasitaya siir'at verilerek siirii-
yii 6n tarafindan karsilamak icin lizerine gidilir. Palamut ve torik kitle halinde
akis yaptigindan capariye tesadiif edirce derhal saldirir,

Palamut avcilifinda, kaliklar capariye atlamaya baglayinca vasitanin siir'ati
kesilmeyip 1C€-15 metre kadar gidilir. Maksat fazla miktarda balifin capariye ta-
kilmasin1 saglamaktir. Bu esnada 20 il 40 adet palamufun yakalandigi vakidir.
Ancak bu Kkisa seyir zamaninda baliklarin mukavemeti gtz Oniinde tutularak
caparinin koparilmasi temir edilir. Boylece 10-15 metrelik bir mesafenin kat'ini
miiteakip vasitaya yavas yavas 90 dereceye yakin bir ag1 yaptirilarak stop edi-
lir. Torik avciliginda ise baliklar capariye atlayinca daha fazla baligin gelmesini
beklemeyip, vasitay1 derhal durdurmak icabeder. Zira torikler sert ve kuvveili
oldugundan seyir esnasinda c¢apariyi koparmak ihtimali vavdir. Netice itibariyie
vasita durudurulduktan sonra olta yavas yavas cekilerek baliklar igeri alinir.
ignelerden cikarilarak capari tekrar denize birakilip avcilifa devam edilir. Uc dort
saatlik bir zaman zarfinda su {istii caparisi ile 200-300 cift palamut; 70-80 cilt
torik yakalandigr cok vakidir.

{Devami var)
—000——

Cesitli Cins Bauklarin Yaglarinin Vasiflar |

FEHMi ERSAN
Et ve Bahk Kurumu
Bahkeilik Miidiirliigii
Hayati ve Tibbi Kimya Miitehassisi

Muhtelif cins baliklardan ve deniz memelilerinden elde edilen yaglarin hu-
Susiyetleri de bagka baskadir. Gerek bircok sanayi kolurda ve gerekse tibda kul-
lanilan bu yaglarin sahip olduklar1 hususiystler, kullanis gayeleri iizerinde cok
milessirdir. Bu sebekien, konumuzu teskil eden ve Diinya ticaretinde tnemli yer
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tutan bazi yaglarin vasiflarini gozden gecirmek ilgililer i¢in faydal olacaktir.

Bilindigi iizere, baliklardan elde edilen ya3lar, ya baliklarin biitiiniinden veya
yanliz kafa, i¢ organ, karaciger gibi organlarindan cikarilarak bu suretle simnif
landarilir. Bu maoksatlar icin ise istihsal fazlasi naliklar ile yenmeyen veya her
hangi selzble yenemeyven balklar ve konserve sanayii artiklari ham maddeyi
teskil edcr.

Dlinya ticaretinde muamele goéren en belli bash balik yag cirnsleri ve vasii-
larin1 asagidaki suretle siralamak miimkiindiir,

Ringa Yag

(Cluper. Pallasii) Ringe cinsi baliklar Kanada'da yag istihsal sanayiinin en
¢nemli ham maddesidir. Aynm1 sularda yasayan Sardalyalarin yag muhtevalarl
yikseldigi mevsimlerce Ringalarda bu nisbet diismeye baslar. Ballk mevsiminin
baslarinda yag nisketi diisiik olan bu baliklarin yagh oldufu zamanlarda bu
nisbet % 19 a kadar cikar ve sonra % 4 e kadar diiser. Pasifik’teki Ringalarda
vag nisbetler iise Temmuzda % 19.8 iken Eyliilde % 11,9, Ocakta % 6,2 ve
Martta da % 4,1 e kadar diiser. Buna mukabil Atlantik’deki cinslerinde Nisanda
% 8,2—4,6, Haziranda Y% 10,7, Temmuzda % 20,7 ve Ekimde de % 18,8 dir.

Ringalar iizerinde yapilan bu arastirmalar 1920 yillarinda Pasifik Bioloji is-
tasyonu tarafindan baslanmis olup halen bu hususlarin periodik olarak tetkiki
devam etmektedir.

Ringa balikcilign Kanada’da umumiyetle Eyliillden Marta kadar devam ed3zr.
Yaz balikgilif1 ise ticari bakimdan biiyiikk Onemi haiz degildir. Siireli Ringa
avciligl Vancouver adast dolaylarinda alti haftadan iki aya kadar devam. eder.
Merkezi Ingiliz Kolombiasirda ise aktil avcilik mevsimi Ocaktan Mart basmna ka-
dardiz. Bu bolgelerde elde edilen Ringa baliklari miinhasiran yag ve un sana-
yviinde sarf edilmeyip. malin bir kismui konservecillk ve tuzlamada  kullanilic.
Meseld aveiligin yiiksek oldugu 1950 yilinda sadece Kanada’nin Ingiliz Kolom-
bias1 bolgesinde 3.431.400 ¢ kiyinetinde 3.386.500 Galor: (1) yag elde edilmistir.
Bu miktar yagin hepsi biitiin kaliktan elde edilmis olmayip bir kismi da Rin-
ga ve Sardalya konserve fabrikalari artiklarindan istihsal edilen yaglardir. Bu
fabrikalarde imélat esnasinda baliklar acik kazanlarda pisirilirken ilk isletmeyi
miiteakip sizan sulu yaglar artiklardan elde edilen kisimlar ya santrifiijden geci-
rilerek veya bekleme tarklarinda dinlendirilerek ihtiva ettikleri yaglar ayrilir.

Atlantik bolgesinde avlanan Ringalar (Clupea harengus) ise prensip olarak
gida halinde sarf edilir. Az mikliarinda Sardalya Ringasi1 konserve edilir ki bn
ne, Kanade Sardalyas: denmektedir. Bu bolgedeki fabrika artiklar1 veya isletme-
ye miicait olmayan balhklar devaml sistem ile un ve yag haline cgevrilmektedir.
Bu suretle bolgenin yillik yag istihsal rekoltesi 50.000-150.000 Galor civarinda bu-
lunmaktadir.

(1) 1 Imp. Gallon: 4,546 Litre.
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ingi'iz Kolombpias1 bilgesinde istihsal edilen,
Ringa Yag1 Evsafi:

155° C da yagm kesafeli ...................... ... 0.9228-0.9165
Renk (Lovibond iinitesi) sar1 ........................ 20-35
Kirmizi ... .. 18-34

Genisleme emsali igin
Genisleme emsali (beher Fahrenheit derecesi igin)

(Stearinli 3275° F.) ..., 0.000610
(Stearinsiz 60 — 120° F.) ... ... 0.000416
25° C da Refransiyon endisi ................ ... 1.4730-1.4775
Iyot indisi ... 118-160
% serbest may asidleri ... 0.2-5.0
Sabunlasma endisi ..o e 192 - 189
% doymus may asidleri ... 17.8-26.8
% sabunlasmayan maddeler .................. R 0.5-1.7
A vitamini (U.S.P. iinitesi/Gr.) ...................... 30-200
D vitamini (LU./Gr) ... 25-160

Ringadan elde edilen yaglar agik saridan kirmizi kahverengine kadar degi-
sen renktedirler. Bu yaglarda stearinin kiiylik bir kKismi adi suhurette ¢Okmiis
bir halde bulunur. lyot endisleri mevsim ve elde edildikleri bbdlgelere gore cok
degisiktir. Serbest asid miktarlar1 % 5 kadar cikar. Yaglarin renkleri menselerine
ve istihsal metodlarina gore cok degisik bulunmaktadir. Koyu renkli olanlar ya
tegayylir etmis baliklardan elde edilen veya imaélat esnasinda uzur miiddet 1si-
tilmis bulunan yaglardandir.

Ham Ringa yag1 ¢ok nisbette stearin ihtiva eder. Bu sebepten hidrojenasyona
tabi tutularak sabun imalinde veya kizartmalik yag istihsalinde kullanmaya el-
verislidir. Diger taraftan Gres yaglarini: yapiminda, lastik sanayiinde, stearik
asit ile ilgili imé&latta ve hidrojene yaglarin kullanildig:i diger yerlerde sarf edil-
mektediy.

Ham halindeki Ringa yag1 maden frezeciliginde «kesme yagi» olarak ise ya-
radig1 gibi siilfone edilerek dericilikte kullanilir. Sogukta filtre edilerek gida ha-
Iinde piyasaya arz edilen bu yaglar ayrica haserat Oldiiriicii maddeler karisimina
girer ve musamba imalinde de kullanilir,

Sardalya Yag1

Kanade sardalyasi (Sardinops caerulea) Kaliforriya sardalyasi adini da alir
Bu cins baliklar genel olarak yag ve un imadilatinda kullanilmaktadir. Az bir mik-
tar1 ayrica. konservecilikte, tuzlama ve difer maksatlarda sarf edilmektedir. Bu
cins sardalyalar Purse seine aglan ile avlanmakta olup bahk ya$—unu fabrika-
larinda devaml sisternls islenmektedir. Ya¥ muhtevalarnn mevsimlere gore degi-
gir. Baglangicta beher ton taliktan 12 galon (Y5 &) yag elde edilirker bu nisbet
beher ton balik igin 50 galona veya daha yiiksek nisbete cikar. Elde edilen ve
ticarete arz edilen bu yag ham sardalya yagidir,
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ingiliz Kolombiasina ait Sardalya yag evsafi

15.5° C da yagin kesafeti ......................... 0.9290-0.9370
25° C da yagin kesafeti ... 0.9140-0.9209
Genisleme cmsali

Genisleme emsali (beher Fahrenheit igin)

Stcarmsiz yagda (32-95° F.) oo 0.000441

Renk (Lovibond {initesi) Sar1 ....................o . 40 75
Kirmizl ...l 3.5-6.0

25° C Refraksion indisi ..................oo 1.4785-1.4802

Iyot indisi . ) 170-188

% scrbest may asidleri ... 0.1-13.0

Sabunlasm? indisi ... 188-199

% sabunlasmiyan maddeler ... 0.1-1.25

A vitamini (U.S.P. Unitesi/Gr.) ..................... 100-500

D vitamini (LU./Gr) ... . 20-100

Bu yaglarin vitamin muhtevalarinda ve iyot indislerinde wmvesimlere gore
biiylik farklar goriiniir. Bu cins yaglarda bulunan klorofil yesilimtrak renk ve-
rir. Ticari yagda (0.004) kadar azotlu madde ihtiva eder. Bu yagin vasiflan
asagidadir.

Reuk Rutubet Eterde erimiyen yabanci madde S. Asid
San Kirmiz: %% % %
75.0 4.0 0.59 0.03 0.35
58.0 4.0 0.21 0.01 0.55
60.0 4.2 0.40 0.02 0.60
40-75 3.5-€.0 0.09-0.66 Eser — 0.04 0.3-1.0

Bu hem yag hidrojene edilerek yemeklik olarak ve sabun sanayiinde, gres
vagl ve léstik imalinde ve ayrica siilione edilerek deri sanayiinde sarf edilmek-
tedir,

Sardalysa yag1 + 10° C de filtre edilerek yemeklik halinde piyasaya veril-
mektedir. Dislik kalitedeki ticari cinsi ise musamba, su gecirmiyen elyaf sana-
viinde, matbaa miirekkebi imali ve kalik¢ilik malzemesinin yaglanmasi gibi is-
lerde sarf yeri bulmaktadir. Bu yagdan elde edilen stearin de hidrojene edilmis
vaglarin kullanildig1 yerlerde sarf edilir. Diger taraftan biyik miktardaki sar-
dalye yag1 may asidleri, tekrar esterlestirilerek bazi nevi mamul yag sanayiinde de-
gerlendirilmektedir.

Alabalik Yag
Irgliz Kolombia’sindaki alabalik sanayiinin artik maddeleri balik yag v3

unu fabrikalarinda islenir bu gaye i¢in ayrica bir miktar atabalik yumurtasi v
karacigerleri de kullarilmaktadir,



A) Alabalik artiklari yag: :

Bu yage ticari alabalik yagi denir. Konserve sanayii artiklar; olan basth
kuyruk, yiizge¢ ve i¢ organlardan baska, kesme esnasinda artan ggvde kisumlarie-
Gan elde olunur.

Alaska ve Kolombia nehirlerindeki alabaliklar, Ingiliz Kolombia’s1 alabalil
vaginin esas kaynafim teskil eder.

Muhtelif alabalik cinslerinin artiklarindan elde edilen yagin miktar1 da cok
farklidir. Bu nisbet beher ton balik icin 7 galona kadar diiser. Bazan da bu
artiklar ticari deger tasimazlar. Ciinkii otolitik ve bakteriyel bozulma cebet le
¢ogalan mayi kisimlarin yikanmasi suretile temizlermesi gerekeceginden verim
cok diiser. Ancak bliyiik Olciide calisan konserve fabrikalarindaki devamli sis-
tem 1le bu kisimlardan un ve yag istihsali rantabl olmaktadir. Balik artiklarin'm
kigmi veya total olarak islenildigine gire elde edilen yaglar da cilek kirmizisin-
dan anber rengire kadar degisik renkli olinaktadir. Hattd bundan daha koyu
renkli olanlar da bulunur. Halbuki diger cins balik yaglari ekseriya acik renkte-
dirler. Ancak bazi arizi sebeklerden veya isletme esnasindaki oksidasyon ile hani
maddenin stokda c¢ok beklemesi ylizinden mamul yaglar Loyu renkli olur. Bu
hal, yagin bilahare rafinasyonunu zorlastirir. Fakat alabalik yaginda dururi
buna benzemez, rafinasyon ve hidrojenasyonun ilk safhasinda renk giderilebilir.

Ticari Alabalik Yagmin Evsafi

25° C o yafin kesafeti . .............. T 0.9129-0.9231
Renk (Lovibond iinitesi) sar1  ........................... 35-15
kirmizi ...l . 2.5-65
Genisleme emsali (Beher Fahrenheit igin)
(14-25° F) Kat1 gOriiniiste ........................ 0.000370
(25-32° F) Stearini erimis ........................ . 0.000590
(32-46° F) Stear bulanikh@inda ................ . 0.000442
(36-95° F) Stearinsiz  ........cccoviiiiinnn . 0.000282
25° C da Refraksiyon endisi ...........c.. .ocooeeen, . 14713-1.4802
fyot endisi ... 110-177
0% serbest may asidleri .. ... . 0.1-6.2
Sabunlasma endisi ... 182-193
% sabunlasmiyan maddeler ............ ... 0.4-3.0
A vitamini (U.S. Unitesi/Gr.) ... e . 500-5000
D vitamini (I. U./Gr) . 50-300

Baligin iyot indisi mevsimlere ve cinslere gdre ¢ok farklidir. Karaciger ya-
ginmn , doymamislipl ¢ok daha fazladir. Iyot endisi ¢ok yliksektir. Doymus may
asidleri ¢ok azdir. Diger yaglarin aksine olarak stearini ¢ok az ihtiva eder. Ala-
balik yag okside edilekilir, fakat kuruyan bir yag degildir. Hidrojene edildik
te kokusuz ve beyaz sahim (donyagi benzeri) haline geger. % 0.7 nikel kataliza-
tér muvacehesinde ve 180° C da 30 libre tazyikte hidrojen kullanilir. Bu yagin
en dremli Ozelligi diisiilk nisbette stearin ihtiva etmesidir. Bu sebebten sogukda
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filtre edildiginde yiiksek verim alnir Ham yag siilfone edilip dericilikte iyi
bir yaglayic1 olarak kullamilir. Sogukta {filtre edilip yemeklik olarak istihlak
edildigi gibi sabun sanayiinde, ¢elige su verme gibi islerde de sarf edilmektedir.

B) Alabalik yumurtasi yagi:

Piyasada her zaman bulunmayip ancak Ozel talep ile arzu edilen evsafa go-
re hazirlanir. Yumurtalar % 6-15 kadar yag 1le bir mijktar lesitin ihtiva eder.

Alabalik yumurtalarindan yag clde edilmesi i¢in yumuitalar, esit hacimd:?
ster ve % 4 tuz, % 4 sodyum siilfat ve % 2 sodyum mono fosfat ile karstirilip
kaynatilir. Sonra bu karisim sautrifiijden gecirilir.

Kaynatmg esnasinda proteinin pihtilagsmamasma dikkat etmek lhzimdir.

Biiyiik olc¢iideki istihsallerde yumurtalar hacimen 4 kisma aseton ile doait
saat kadar kanstinlir. Bu esnada devamli ve muntazam karistirmu yapilirsa
miiddet kisaltilir. Aseton ekstraksiyouu ii¢ cefa tekrarlanir. Sonra 76-78° C me
til alkolle yeniden ekstrakie edilir. Eritgenler ugurularak ekstrvaktlar birlestiri-
lir. 60 derecede aselon tamamen bertaral edilir., Bu esnada yag ve su fazlan
hasi! olacagindan yaf dekantasyon suretile karnsundan ayrilir. festtinin son kis-
m1, karisimun eterle karistirilmas: suretile aynlir. Bu esnada lesitin gamur ba-
linde ¢dker. Alabalik yumurtalar: kolesterin ihiiva ederse de ticari istihsal igin
yumurta miktar1 kafi geln‘ieﬁ. )

Alakalik yumurtas: yagi cok koyu kirmizi renktedir. Balik cinsine gbre renk
rilanslar1 vardir. Baz cins Alabalik yag1 cok diisiik suhunette dahi.mayi halin-
de kalmaktadir. Meseld, bir cinsinden elde edilen yag —34.4° C da bir sene mu-
hafaza edilmis olup ancak cok ciizi bir miktar stearinin ¢Skmiis oldugu goriil-

miistiir.

() Alabalik Karaciger Yagi : .

Bu yag da ticarette*daima bulunmayip taleb halinde nazirlanir, Harp yilla-
rinda ise devaml istihsdl edilmistir. Clinkii yagda zengin nisbette vitamin bulu-
aur. Muhtelif cinslerinde Beher gramda  10.000-50.000 U.S.P. vitamin A wvardir.
Vitamin D ise 100-600 1.U./Gr. kadardir, . ’

Hamsi Yag :

Kanada'rin Ingillz Kolombia’s: sahillerinde avlanan (Engraulis mordax) la-
rin boylarnt en ¢ok 15 cm. kadardir. Bu balik biiyiikk mikyasta konserve edilir,
Ortalame yag verimi bpeher ton balik i¢in 20 galon kadardir (ortolama 9 12:.
Bu yafin beher gramirda 150-300 U.S.P. kadar vilamin A ve 525 1.JJ. kadar da
vitamin D bulunur. Iyot endis 171.2, asid cnaitl 0.5, sabunlasmsa endisi 187.1, sa-
vunlasamayan maddeler de % 0.5 dir. Bu yag  Sardalya yaginin: benzeri olup unun
kulanildig) yerde sarf olur.

Bu yazimizda bahsedilen yaglardan baska ticari onemi haiz balik yaglarin-
dan daha ©nrceki niishalarda tafsilatll olarak yazilmis oldugundan burada tek-

rar edilmemistir,



Japonyada Balik¢ihik

" Yazan : Emekli Koramiral
Seref KARAPINAR

Cografi vc Osinografik Durum ;

Japonya, Asys kitasinmin dogusunda, Kuzey Pasifikte, Cin ve Sibirya sahille-
1ne karsi genel olarak kuzeyden gilineye doZru takriben 2400 kilometrelik bir sa-
haya yayilmis bulunan HOKKAIDO, HONSHU, SHIKOKU ve KYUSHYU ad-
daki dort biiylik ada ile bunlara miicavir binlerce kiigiik adalardan tesekkiil et-
mis bir memlekettir. Yz Ol¢limi 369.644 kilometre karedir.

Memleket umumiyetle volkarik ve daghktir. Ve adalardan tesekkiil etmesi
ititariyle ¢ok uzun sahillere maliktir. Bu sahillerin tulu 16.500 mil olarak hesap
edilmektedir ki bizim sahillerimizin takriben dort mislinden fazla bir uzunluk
ifade eder. Siiratli akan ve bol su tasiyan nchirleri dar ve kisadir. Sulan ber-
rak oldugundan bircok iyi cins tatli su lLaliklarmmin yetismesine miisaittir.

Japonyz adalar1 kuzeyde HOKKAIDO adasirda” Sibirya iklimine ve giineyde
KYUSHYU adasinda semi tropikal bir iklime sah:p olmakla beraber memleke:.
umumiyetle oceanic tabir edilen mutedil bir iklime malik bulunmaktadir. Dort
mevsim hilkmiinii icra eder ve bu iklim sartlari denizlerde ve sularda da tesi-
rini go6sterir. Glineyin sicak denizlerinden kuzeye dogru ilerleyen KUROSHIVD
ismindeki Pasifik akintis1 Japcnyarin doZu sahillerini yalayarak gectiginden Ja-
pon adalarmin Parifik kiyilarira miicavir bulunan ‘dogu bolgelerinde Cin ve Ja-
pon denizlerine sahildar bulunan bati bolgelerine nazaran hararet derecesi daimsz
biraz dahe yiksektir. Sicak ceryarli olan bu akinti Kuzeyden Giiney istikame-
tindc ilerleyen OYASHIVO ismindeki soguk cereyanli Pasifik akintisi ile Japon-
yve edalar1 kuzeyindc karsilasir, ve hidrobiyoloji bakinmindan fevkalade miisait
bir zemin ihzar eder.

Gerek 1.+ osinografik sartlar ve gerekse memleketin deniz mahsullerinden
faydalanmaga ¢ok elverisli, uzun sahillere malik olmas: Japonyada balikcilig
rok. verimli bir hale getirdiginden Japonlar deniz mahsulleri bakimindan kendi-
lerini tabiatin lGtfuna mahzar olmus bir millet -olarak telékki ederler. Esasen
Japounya, cografi mevkii itibariyle de diinyanin ¢ biyik -bauk yatagindan biri
olan Kuzey Pasifikte bulurmakla hakikaten boyle bir lutfa mazhar olmus gibi-
dir,

Japon Milletinin Beslenmesinde Deniz Mahsullerinin Onemi :

Japonyada arazinin ¢ok arizali olmasi dolayisiyle ekime miisait topraklasr
ancak yiizde 16 oranindadir. Tiirkiyenin yarsi kadar yilz. digiimii olan bu me
lekettc bizim ii¢ miclimizden fazla bir niifusun bu diistik eorandaki ekilen ara-
viden isthisal edilecek gida maddesi ile’ bgslenmesinin miimkiin olamayacag: ta-
biidir.

Birlesmis Milletlere bagli FAQ (Food and Agriculture Organization) teskila-

tinin 1961 senesinde yayinladig: ist&tistiklere gore bir insanin bir serede istihlak
N2
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edecegi gida maddesini istihsal edebilmek i¢in takriben bir hektarlik araziye ih-
tiyac gosterilmistir. Halen diinyada iic milyara yakin bir niifus mevcut olmasi-
na mukabil 1.600.0060 hektar arazi ekilmektedir, Japoryada ise 95 milyon niifusa
mukakil ancak 6 milyon hektar arazi ekilebilmektedir. Yani diinya {izerinde ekile
arazinin diinya niifusuna nisbeti 0.53 iken bu nisbet Japonyada 0.063 gistermek-
tediy.

insanlar zirai istihsal ile temin edemedikleri gida roksamimi hayvarn yetistir
mek ve deniz mahsullerinden faydulanmak suretiyle telafi yoluna gitmislerdir.
Japonyada otlak ve meralarin azhiiz ve kighk hayvan yem! tedarikindeki miis
kiilat dolayisiyle Japonlar hayvan yetistirmekte pek ileriye gidememislerdir.
Bunda hic siiphesiz 1867 de baglayan MEIJI islahat devrine gelinceye kadar
Japon milletinin Budizm dininin tesiriyle et yememis olmalarinin da bilyiik te-
siri olmus ve Kkasaplik hayvan yetistirmek Japon ananesinde yer almamisiir.
Bu tesirler altinda Japonlar heslenmelerinde ltizumlu olar hayvani proteini te-
min i¢in memleketin dort tarafini g¢evirmis bulunan Okyanuslardan mahsul elde
etmege cahsmislardir. Bugiin, Japonlarin bir asra yakin bir zamandan beri hay-
van eti yemege alismig olmalarira ragmen hala balik ve diger deniz mahsulleri
Japon mutbahinin baslica protein kaynagi vasfini muhafaza etmektedir, Japonya
hiikiimetinin yayinladigl resmi istatistiklere nazaran sehirlerde yasayan Japon-
larin hayvani protein ihtiyaci yiizde 80 ve koOylerde yasayan Japorlarin ise yiiz
de 90 nisbetinde su mahsullerinden temin edilmektedir. Japonlarin beslenmesin-
de su mahsullerinin onemini belirtmek {izere asagidaki cetvelde diinyada en faz-
la balik yiyen milletlerle Japonlarin giinde ortalayna ne miktar balik istihlak et-
ti1ginin bir mukayesesi yapilmigtir :

Millet Niifus basina giinde istihlak edilen
balik miktar1 (Gram)
Japonya 102
Norveg 57
Ingiltere 36
Fransa 18
Kanads. 15
Birlesik Amerika 14
Tiirkiye 4

Memleketimizdeki balik sarfiyat:i hakkinda bir fikir vermek iizere cetvele
takribi kiymetle Tiirkiye de dahil edilmistir.

Bugiin Japonya diinya devletleri arasinda en fazla balik istihsal eden bir
memleket haline gelmistir. Ikinci Diinya harbinde arazisinin yiizde 456 sim ve
hemen biitiin stoklarini, tesislerini ve maddi varligim kaybetmis olan Japonlarin
aradan 18 sene gecmedern bugiin elde ettikleri yilbk balik istihsali fkinei Diinya
Harbine tekaddiim eden en verimli yillarin istihsalini asmis tulunmaktadir. Bu
basar1 yalniz Japonya sularindaki zengin balik yataklarindan neset etmeyip Ja-
ponlarin caligkan ve derizci bir millet olmasi, planli ve programl calismalar’,
teskilatciliktaki maharetleri, balik yataklarinin tesbitinde, avlanma tekniginde
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ve baliklarin iretiminde sabivla, bilgi ile ¢alisaraly ihtisasa kiymet vererek bl-
yiik gelismeler temin etmis olmalarinin payr vardir. Bunlar hakkinda ilerde izo-
hat verecegiz. Simdi evveld Japon milletinde teessiis etmis olan deniz ve deniz
mahsulleri sevgisinin onlar1 nerelere kadar goriirdiigli hakkindaki bilgi ve mu-
sahedelerimizi nakledelim:

Japonlarda Balk ve Balikcihk Sevgisi :

Cografi sartlarn diktesi, ekilen arazi ve meralarin mahdudiyeti ve kismen
de dini tesirler altinda uzun miiddet karada yasayan hayvanlar: yememis olan
bir cemiyetin gelenekleri ile kismetini denizlerde aramaga alismis bulunan Ja-
pon milletinde ananevi bir deniz sevgisi ve deniz mahsulleri iptilas1 teessiis et-
migtir, Diinya milletleri arasinda Japonlar kadar hayatimi ve kaderini denizlere
baglamis kor bagka millet tasavvur etmek miimkiin degildir.

1935 - 1938 senelerinde Deniz Harp Akademilerinde tahsil ettigim ve Japou-
caya vakif olmam dolayisiyie ikinci Diinya Harbi icinde 1942 - 1943 ve 1944 - 194:
senelerinde iki defa deniz atasesi olarak vazife almak suretiyle cem’an alt1 sene
aralarinda yasadigim Japon milletirin denize ve deniz mahsullerine ne dereceye
kadar bagli bulunduklarini belirten miisahede ve boilgilerimi burada okuyucu-
larima arz etmege calisacafim :

A) Japon Yemeklerinde Deniz Mabsullerinin Onemi :

Japonlar, diinya milletlerini beslenme bakimindan ikiye ayirmaktadirlar:
Hindistanir dogusunda kalan ve esas gidasini piring teskil eden Asyali millet-
lere WASHOKTU, Hisdisianin batisinda kalan ve esas gidasini bugday, arpa, cav-
dar, misir vesaire gibi diger tahil maddeleri teskil eden ¢teki milletlere de
Yoshoku derler. Bu bakimdan uzaksark milletleri arasinda yer alan Japonlarin
milli mutbahlar1 itibariyle diinyanin hi¢ bir milleti ile hemen hemen aldkasi
yok gibidir. Japon yemekleri ile ilk defa karsilasar her yabanci, hayatinda hig
rastlamadigi bu yemek cesitleri karsisinda bir saskinlik ve yadirgama devresi
gecirir, fakat Japonyada bir miiddet yasayip da bu yemeklerle linsiyet peyda et-
tikten sonra alisir ve hattd bazi Japon yemeklerinin tiryakisi olur.

Japon sofrasinin en makbul ve mitena yemegi SASHIMI denilen ¢ig balik-
tir. Bu yemegin hazirlanmasinda balifin ¢ok taze olmasi sarttir. En nefisi,
MAGURO dedikleri Orkinoz balifi, TAI dedikleri Mercan ve Sinarit nevinden
dip baliklar1 ve KURUMA EBI dedikleri Karides ile yapilir. Bu baliklar iyice
ayiklandiktan sonra lop et halinde dilim dilim kesilir, bu yemege mahsus yass1 uzun
bir tabaga yerlestirilirler. Ayr1 bir tabak icinde Shdyu denilen ve soya fasulyesi,
sovan ve nisastadan imal edilerek mustahzar olarak giseler igirde satilan mes-
hur Japon salcasi ile WASABI denilen ve lezzeti bize tamamiyle yabanci ola.
bir nevi Japon hardali, DAIKON denilen gayet iri ve uzun bir nevi beyaz turpun
rendesiyle iyice kanigtirilir ve baliklar ¢i§ olarak bu salcaya batirilmak suretiy-
le yenir.

Japon sofrasinir ikinci meshur yemegi SUSHI dir. Bu yemek hazir satilir
ve Japonyanin her sehrinin her mahallesinde bu yemegi satan SUSHIYA dedik-
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leri Ozel iokantalar vardir. Bu yemek sdyle yapilir: Liizucetli bir kivamda has-
lanmis olan piringten bas parmak biiyiikliglinde yani elle tutulup yenecek boy-
de. keliplar hazirlanir. Ardsina Japor hardali karigtirilir. Uzcrine haslanmis veya
¢ig cesitli balik cti konur ve Japon salgas1 siirulerek yenir.

Jeponlarin er meshur yemeklerinden birisi de TEMPURA denilen deniz mah-
sulleri kizartmasidi.., Bunu bLoun cerekiler de severek yerler, Karides en mak-
bulu sayllmak iizecre her gesit tatlt su veya deniz halifl ayiklanmis olarak bol
ve kizgir susam yaginin i¢ine atilarak kizartilir ve sicak sicak ikram edilir,

Evlerdc yapilmayan ve Gzel ODENYA dedikleri ah¢1 diikkénlarinda piring-
ten. gekilmis meshur Japon ickisi SAKE ye meze olarak veriien ODEN isminde
hir Japcn yemegi daha vardir ki cesitli gida maddelerini ihiiva etmektedir, Ga-
yet temiz, parlak, kirmizi bakirdan sakit kaplar i¢inde susam yagi, hardal, Japon
salcasi ve bazi lezzet verici maddelerle karistirilmis bol su iginde her nevi seb-
ze, ici kKiymali sarmalar ve deniz mahsulii olarak da balik salami kaynatilir. Mis-
terinin cari hangisini isterse o ikram edilir.

Buiada bahsi gegen balik salami Japonyada cok taammiim etmistir, KAMA-
BOKO, CHIKUWA, SUMAKI, HAMPEN, TSUMI IRE vesaire gibi bircok ce
sitleri olan bu salamlar bilhassa orkinoz ve palamut nevinder fazla avlanan ba
hklarin bozulmadan de3erlendirilmesi maksadiyle yapiimis bir Japon icadidir.
Bu salamlar yapilislarindaki Ozellik dolayisi ile asla talik kokmaz, gok lezzetlidir
ve gidai kiymeti yiiksektir. Japonyada tiitiin sarkiiteri ve kafeteriya'arda en
fazla ragbet gorer gida maddesidir.

Japon sofrasinda bazi cins deniz yosunlarinin c¢ok ¢nemli yeri vardir. De-
nizlerden toplanan ve bazilar1 da hususi olaralz iiretilen k-1 yosunlarin muhtelif
nevileri vardir. ilgili okuyucularimiza bir fikir vermek tlizere yenen yosunlarin
Japonca adi ile Ingilizce veya ilmi karsiiklarini yaziyoruz:

Japonca adi ingilizc ¢ veya ilmi karsilif

NORI "Laver. Sloke

KOMBU Tangle, Tang, Devil’'s apron, Laminaria
WAKAME Undaria Pinnatifida

HiJIKi Cystophyllum Fusi

Denizden gelen hersey Japor mutbahinda tecriibe edilmis ve faydali goru-
lenleri Japon sofrasinde yer almistir. Bunlardan bizim sularrmizda mevcut oldu-
$u halde yenmiyen veya bilinmeyen birka¢ cesidini izah edclim :

Japonlarin IKA dedikleri miirekkep balifinin Pasifikte avlanan bir¢ok gesit
leri vardir. Japon adalarinin giiney sularinda avlanan YARI IKA cinsi bilhassa
kurutulur ve SURUME adiyle pahali olarak satilir. Kuzeyde avlanan SUMI K&,
MESHI iKA, ve KO IKA gibi nevileri ise taze satilir. Bol ve ucuzdur. Miirekke)
balig1 yukarde izah ettigimiz Sashimi, Sushi ve Tempura gibi yemeklerde kulla
rilmaktadir. Eti ¢ok beyaz ve gevrek olur.

Japence, TAKO denilen ahtapotlar Japonyada pek makbul bir gida maddesi
dir. Japonye sahillerinde avlanan yavru ahtapotlardan Pasifikte ve bilhassa Hint
Okyanusunda. avlanan gayet biliylik ahtpotlara kadar biitiin cinsleri yenir ve mak-



buldiir. Taze olarak satrlan yerlisi pahali ve dondurulmus splargk satilan bti-
yiikleri ucuzdur. Ahtapotun eti sert oldugundan c¢ig yenmez. ‘Haslamy veya kizar-
talir. Rengi siit beyaz olur. Yuvru ahtapotlarin kizartmasy Jezzetlidiy ve bilhas.
sa kollar1 cok makbuldiir. Ahtapotu, Yunanlilar, Italyanlar ve-Fransizlar da cok se-
pek mebzuldiir. Milleti alistirmak ve yenmesini tamim etmek -faideli olur.

Japonlar deniz hiyarina MAMAKO derler. Bu hayvani sirkede salamura yap-
mak suretiyle yerler.

Japonlarin UNi dedikleri deniz kestanesi Fransada oldugu gibi Japonyada
da cok sevilir. Yalniz, Fransizlarin tu hayvara cig yemelerine mukabil Japonlar
pisirirler veya korservesini yaparlar. Deniz-kestanesi- Tiirkiye sularinda ve bil-
hassa Marmarada cok bulunur. Fakat ne toplenir, ne satilir ve ne de yenir.

Japonyada kabuklu yumusakgcalarin hemen hepsi..yenmektedir. Yine ilgili
okuyucularimizs, bir fikir vermek iizere yenen moliisklerin Japonca adi ile bun-
larin Ingilizee veya ilmi karsiliklariri yaziyorum, ;

Japonca adi ingilizee veya .ilmi karsihg:

KAKi Ovster .

HAMAGURI Clam

SAZAE Top-shell, Wreath shell,-Trochoid, Turbo

ASARI Fisurella S

SHiJiMi Corbicura Atrata

TAIRAGAI

HODATEGAI Bu yumusake¢anin kabuklarini agip kapayan adaleleri

yar: olarak haslanir ve konserve edilerek KATBASHT
RA adi ile pek makbul bir gida maddesi olarak sa-
tilir.
AWABI Ezr - shell, Sea ear, Abalone

Bn yumusakea tek kakikluddr. Japonlar tek tarafi
+-~1g- ~sklar icin bu hayvanlarin tek kabuklu olmasini
‘'mé ile bir atasozi kullanirlar:

iSE NO AWABI NO KATA OMOHI — ise denizinin

Awabisi gibi aski tek taréﬂ‘f:'— manasma gelir.
viap e,

Japonlar, ikinci Diinya Harbinden sonra mutbahlarinda KUJIRA dedikleri
Belina etine yer vermislerdir. Balina avi Japon- balikcilik endiistrisinde oOnem
kazandiktan sonra bu hayvarin etinden ve ‘yagmdan, milletin gida ihtiyacini kar-
silamak bakimindarr faydalamilmaga baslanmistir.” Bugiin balina avina cikan ge-
miler yurda doniiglerinde ylizlerce ton dondurulmus balina eti ve yag getirmek.
be .ve bunlar Japon pazarlarinda- satilmaktadsr.. Balina .etinin kotleti, iskarasi ve
tavas) yapilmaktadir.- Nisbeten ucuz tedarik- edilir.. Balina yag ise margarin ima-
linde kullanilir.

Japonyada en makbul deniz mahsullerinden biri de KANI dedikleri yengec-
lerdir. Japonya sularinda avlanan -normal. boydaki:-pavuryalara KEGANI derir,
bunlar nisketen ucuzdur. Fakat -Japonyamn kuzeyindeki denizlerde avlanan TA-



RABA GANI adindaki ve biitiin diinyada (Giant Japarese crab) ismi ile bilinen
(MACROCHEIRA KAEMPFERI) muazzam boydaki yengeclerin bilhassa kolla-
rinden cikarilan beyaz eti cok lezzetli ve makbuldiir, Bu hayvanin kollar1 ara-
sindaki mesafe normal olarak iki metreden fazla olup simdiye kadar tesadif
edilen en biiylik spesinin kollar1 arasindaki mesafe 12.5 kadem (3.81 metre) ola-
ra)- tesbit edilmistir. Diinya yliziinde yalniz Kuzey bati P~sv®  iilnan bu hay-
venir avlanmas) hususunda Ikinci Diinya Harbinden sonra Sovyet Rusya, Japon
halik¢ilarine tahdidat koydugundan satis fiyat: oldukca pahalidir, Buglin Rusya-
de. vo Japonyada bu yengecin konservesi havyar ve istakoz gibi makbul ve liiks
gidalar arasinda yer almaktadir. 1957 senesinde Sovyetlerin Donanma Giini mii-
nasebetiyle Tiirk Heyeti Baskani olarak Moskovada ve Leningratta hulundugu-
muz iki hafta zarfinda Ruslar hergiin bize meshur havyarlar ile birlikte bu yen-
gecin konservesini ikram etmislerdi.

Japonlar denizden c¢ikan ve gidai degeri olan higbir seyi ziyan etmeszler. Ihti-
yactan fazla avlanan ve ihra¢ kiymeti olmayan baliklardan balik kurusu ve ba-
ik tozv imal ederler. Bilhassa FURIKAKE dedikleri balik tozu Japonyada pek
taammiim etmistir. Her mevsimnde her yiyecek maddeleri satan magaza zarif
Futular veya naylon torbalar icinde balik tozu ucuz fiyatlarla satilir. Bu balik
tozu mezelere ve baz1 yemeklere cesni vermekte kullamldigl gibi fosforu ve2
proteini bol oldugundan bilhassa nesvii niima cagmdaki cocuklarin beslenmesin-
de kullanilir. Japorlar balik {ozunu haslanmis pirincin igine karistirarak {izeri-
ne BANCHA dedikleri meshur sekersiz yesil caylarini dokiip yemesini ¢ok se-
verler.

Japonyade suni giibre ve bayvan yemi imalaiinda Lilimum su mahsullerin-
den ve hatta balik artiklarindan da faydalanilmaktadir.

B) Ozel Behik Lokantalar: :

Japenyada bazi baliklar icin 6zel lokantalar vardir. Burlar yalmz bir cesit
baligir yemegini yaparlar, Bunlarin en meshurlarindan birisi yilan balig1 lokan-
talaridir. UNAGI denilen yilan baliklar: bu lokantalarin 6n kisminda .bulunan se-
ramil havuzlarda canli olarak muhafaza edilir. Miisteri, yiyecegi balif1 kendisi
intihap eder. Balik havuzdan alinarak bir tezgdh {izerinde ensesirien ufak bir
civi ile gakilir ve {ist kismindar boylu boyunca maharetle kesilerek etleri kanat
seklinde acilir, kilgigl, i¢c uzuvlary, kafas: ve kuyrugu atilir, eti parcalara ayrila-
rak cok ince bambu cubuklara gecirildikten sonra tefne yapragl ile rcirlikte is-
aare. edilir ve haslanmis piring iizerine konarak yenir. A vitamini ¢ok bol oldugu
icin goz yorgunluklarina ve cinsi istehaya faideli bir gida maddesi olarak kabul
edilmektedir.

Japonyada FUGU denilen ve balon gibi sisen bir balik vardir. (Ingilizcesi:
Swell fish, Globe fish, Tetrodon). Bu baligin corbasi fevkalade makbuldiir. An-
cak bu balikta TETROTOXIN denilen ve yenildigi zaman oldiiriicii bir tesiri bu
lunan hir zehir mevcuttur. Bu yiizden Belediyeden ruhsati olmayan ahgilarin b
halign pisirip satmas: siddetle yasaktir, Bu balifin lezzeti ve tehlikesi Japonlara
hir atalar sozii kazandirmistir. Tehlikeli bir tesebblise girismekte tereddiit gos
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serdikleri zamar. (FUGU WA KUITASHI, INOCHi WA OSHISHI) derler, (Fugu
bhalign yemek istiyorum ama camim daha tatll) manasina gelir.

SUPPON denilen ufak boy, uzun boyunlu bir tath su keplumbagasinin cor-
bas1 da c¢ok ragbet gormektedir. (Ingilizcesi: Soft shell Turtle). Bu kaplumbaga
corbasi da Ozel lokantalarda satilir.

Japonyada bilhassa biiyiik sehirlere yakin biitiin sahil koyleri kir veya bir
ka¢ cins deniz mahsullinlin yemegi ile sOhret yaparak i¢ turizmde yararli bir
hale getirilmistir. Bu koylerde en azindan bir Japon oteli ile bir ka¢ lokanta
bulmak miimkiindiir. Bu lokantalarin bazilarinda sahildeki kayaliklar arasinda
tabii olarak tesekkiil etmis deniz havuzlarinin methal kisimlari demir iskara.
larle, kapatilmak suretiyle bu havuzlarin igine denizden avlanan ve canli olarai
getirilen birbirini yemiyer cinsten baliklar atilmakta ve beslenmektedir. Hog
vakit gecirmek ve dinlenmek {izere gelen miisteriler lokantadan parasiz olarak
verilen kams oltalarla bu baliklardan bir ksimim avlarlar. Miisterinin avladig
biitiin baliklar: piyasa fiyat: iizerinden satin almak mecburiyeti vardir. istedigini
muayyen bir iicret mukabilinde lokartada hazirlattirir, artanini evine gotiiriic.

Deniz lizerine teraslar cikmak suretiyle insa edilmis bazi sahil lokantalarin-
da da balikcillarin suya dalarak miisterilerinin gozii Oniinde cikardiklar1 taze
isiridye veya diger bazi cins yumusakcalar pisirilerck veya hazirlanarak ikrain
edilmektediy.

(Devam1 var)

Faydalanilar eserler :

Travel in Japan

The Japan of today

Pictorial Japan

industries of Japan

Japan in picture

information bulletin of Japan

Miiteaddit Japonca makaleler

—— 000



Yeglarn, Bu Arada Balikyogiarimin Bozulmasini
1

‘ Geciktiren Tedbirler .
MEMLEKETIMIZDE, ANTIOKSIDAN MADDERLE ILGILi KANUNI MEVZUAY

HIiKMET GUNDES

Et ve Ballk Kurumu

Balik¢ihik Miidirliigii
Hayati ve Tibbi Kimya Miitehassisi

Bircok. yeglarin. kokusuzlastirma ameliyelerini takip eden aylar zarfinda,
tckrar hos olmayan, acimis lezzet ve kokuiar kazandiklari mallimdur. Bilhassa
rokusu alinmis balik yaglarinda bu temayiil daha kisa zamanda tekrar balik ko-
kusu almasiyla tezahiir eder. Bu durum, deodorizasyonu miiteakip, yaglarin mu-
hi tsartlarindaki oksidasyonu ile ilgili bir husustur. DAVIES ve GILL .adl aras-
tiricilar, 1936 yil'nda, kalik yaglarindaki karakteristik kokunun, yiiksek-doyma-
mis may asitlerinin trigliseritlerinin ve eser peroksitler, aldehit ve azotlu orga-
rik bilesiklerder meydana geldigini bulmuslardir. Kokunun oksidasyon esnasin
de, azotlu bilesiklerin veya oksidasyon mahsullerinin veya  ylksek-doymamisg
trigliseritlerir kimyasal Fkombinasyonundan tesekkiil ettifini tahayyiil. ettiler.
Meaemafih; vagin, vakumde buhar tesiri suretiyle yapilan deodorizasyonunda,
ozotlu hilesikler genis mikyasta giderler. Fakat bu yaglarin oksidasyonla tekrar
koku kazanmalarin BAILEY’e gbre ki cifte bagdan fazla, c¢ifte bag tasiyan may
ositlerine izafe edilebilecek bir husustur.

Diger teraftan, hidrogenasyondan sonra da balik yaglar1 tekrar koku kazana-
bilirler. Taze olaraF hidrogene ve deodorize edilmis bir balikyagi, hidrogenas-
yondan evvel uygun tarzda rafine edilmisse, umumiyetle kokusuz- ve lezzetsizdir,
fakat, zeamanla tekrar okside olur ve karakteristik koku kazanir. Yalniz bu koku
tam balik kokusu degildir. Temamiyle hidrogene edilmis bir- balik yagirda, son-
ladan koku tesekkiil etmez. LEMON'un arastirmalarina gbre (1944); koku,
iso linoleik asidin oksidasyonu mahsuliiniin verdigi kokudur, may asitlerinin se-
Icktif hidrogenasyonunun neticesidir.

ARMSTRONG ve Mc FARLANE'’e (1944) gore; tekrar tesekkiil eder koku,
iso-asitin oksidatif parcalanmasi sonucu tesekkiil eden, ucucu mahsullerin ko-
kusudur. Bu hususta daha genis tilgi BAILEY (1946), LIPS ve arkadaslarinin
(1947) raporlarindan alinabilir.

Bu mecmuadaki, bundan onceki yazlards (1), .antioksidanlardan kismer bah-
sedilrhisti. Bunlar1 tekrar ..aimeden,; eksik kalsan ‘husus]ar tamamlayahm.
Gayak recinesinin {Gum Guaiac') anti-oksidan - tesiri :

_— - { - B — -

Bu madde nebati mense’li yaglarda cok mtiegsu degilse de, hayvani mense’l
vag ve maylarda ve bu arada, balik yaglan icin fevkalade bir anti-oksidan mad
dedii.

(1) Bak Balhk vc Balkeilik, Cilt: XI. Sayi; 5-6, Mayis-Haziian 1963. Say-
fa: 13 17.
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CRETTIE ve NEWTON’un 1933 yilinda aldiklar1 Amerikan patenti (U. S. Pa-
tent 1.953.126) uyarinca antioksidan olarak kullamilir, Yalniz zor olan husus, bu
vegineyi yagda cozmektir. Ciinkii; gayak recinesi, yaglarda ve may’larda zor inhi-
181 eder, fakat yag sicak oldugu zaman c¢Oziinir.

BROWN adh arastiricl, 1945 yilinda, gayak reginesini, yliksek-mayasitlerinin
esterlerini ihtiva eden bir vasatta cozerek, yaga ildve etme usulliinii® buldu ve
patentini aldi1 (U. S. Patent 2.377.610),

% 0.2 aispetini gecmemek iizere, gayak recinesinin, yenebilen yaglara ve
maylara katilabilmesine Kanada’da miisaade edilmektedir.

Miiteaddit, tabii orijinli antioksidan maddeler :

Tabii orijinli miiteaddit maddeler, yaglar icin, anti-oksidan aktiviteyi haiz-
dirler. Bu arada LEA’ye gore (1936); Tartarik (Tartaric) ve Sitrik asitler (Cil-
ric acid), alifatik amino asitler; Glisin (Glycine), Asparagin (Asparagine), Aspar-
tik. (Aspartic) ve Glutamik (Clutamic) asitler, Orto-fosfat asidi (Ortophospho-
ric acid), Piro fosfat asidi (Pyro-phosphoric acid); TAUFEL ve MULLER’e gore
(1940) Katalaz (Catalase); MUSHER’e gore (1942); Tannik asit (Tannic acid),
(U. S. Patent 2.282.811), RICHARDSON, VIBRANS ve ANDREWS’e gore (1935);
Fosfat asidi (Phosphoric acid). (U. S. Patent 1.998.181).

Uckumru kafa ve kuyruklari, yiizgecleri gibi bahk artiklarimin yagirn hava
oksidasyonu ile bozunmas1 mahzuruna karsi, S. MUSHER adl arastirici, % 0.05
nispetinde Tirozin (Tyrosine) veya esterlerinin kullanilmasmi tavsiye etti ve bu
ise ait patent aldi (U. S. Patent 2.290.064).

Yenebilen yaglara % 0.2 ye kadar tartarik asil (Tartaric acid) ve Sitrik asit
(Citric acid) katilmasina Kanadads miisaade edilmistir.

Sentetik anti oksidanlar

Hidrokinon (Hydroquinone), balik yaglar1 i¢in kullanilan ilk sentetik anti-
oksidandir. % 0.1 nispetinde olarak % 0.1 Lesitin'le (Lecithin) beraber kullanil
diginda tesiri cok yiiksektir.

CARLSON ve BREWER 1948 yilinda hidrokinon'ur, fareler, kedi ve kOpeklel
¢, irganlar lizerindeki kronik toksisitesini tetkik etmislerdir. Yenebilen yaglar
da kullamldif1 takdirde, zehirli tesirini bulamamislardir, Tecriibe miiddeti fare-
ler icin 2 yil; kOpekler igcin 34 hafta; kediler icin 6 hafta; 3 insan icin giinliik
500 mgr. dozdar 40 giin, 97 giin ve 102 giin olarak alinmastir.

Pirogallol (Pyrogallol) ve Katekol (Catechol),, OLCOTT ‘tarafindan 1934 yi1-
linda, 'yaglar ve maylar icin antioksidan olarak tecriibe edilmigtir.

Alfanaftol (Alphanaphthol) un, % 0.1 nispetinde olarak, balik yaglar1 ic¢in
milessir bir antioksidan oldugu BUCHER tarafindan 1945 yilinda bulunmustur.

Biitillenmis-hidroksi-arisol (Butylated hydroxyanisole), sentetik bir antiok-
sidandir, Kanadada, yenebilen mamullerde kullanilan yaglara ‘% 6.02 ye kadar
ilave edilebilmesine miisaade edilmektedir.

Yaglarin antioksidan maddelerden baska diger carelerle stabilize edilmesi :

Yenebilen yaglarin ve maylarin kisa middet halogenlendirilniesi = suretiyly
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acimays mani olurmasi hakkinda 1944 yilinda H., O. RENNER tarafindan J, R.
Short Milling Co. nin delaletiyle alinmis Amerikan patenti (U. S. Patent
2.349.377) mevcuttur,

Memleketimizde anti-oksidanlarla ilgili mevzuat :

1262 sayili Ispenciyari ve Tibbi Miistahzarlar Kanunu hiikiimleri, ilgili miis-
tahzarlarda baki kalmak i{izere, bunun haricindeki; 1593 sayili Umumi Hifzissih-
ha Kanunu ile ilgili olarak, 4/8/1952 tarih ve Bakanlar Kurulurun 15481 Sayili
Kararmg gore cikarilan «Gida maddelerinin ve umumi saglif ilgilendiren esyn
va levazimin hususi vasiflarimi gosteren Tiiziiks hilkiimlerine . gbre: :(Madde 1°¢
Hayvani margarinlere % 5 nispetine kadar Nekati Lesitin ildve edilebilecegi gibi.
(Madde 128) Nebati Margarinlere de yire % 5 nispetinde nebati lesitin ilave edi-
lebilir. Malim bulundugu vechile lesitin, emdiilsiyonu sabit tutucu ve antioksi-
dan hassayl haiz bir maddedir. Ancak burada bahis konusu lesitin i¢in, antiok
sidan veys diger hassasi igin mi kullanildiZini belirten bir hiikim mevcut de-
gildir.

icra Vekilleri Heyetinin 21.3.1956 tarih 4/6999 sayili Karan ile, «Gidr Mad-
delerinir ve Umumi Sagliga Iigilendiren Egya ve Levazimmn Hususi Vasiflariat
gOsteren Nizemnamenin bazi madde ve fikralarinin tadili ve 133 lincli maddesinz
bir fikra ilévesi ve bazi madde ve fikralarinin da ilgasi hakkinda Nizamnamenin
101 inci maddesinde margarinlere % 5 nispetine kadar nebati lesitin ilave edi-
lecedi kayd: mevcuttur.

icre Vekilleri Heyetinin 10.12.1959 tarih ve 4/12500 sayilh Kararina gore:
«G:ds. Maddelerinin ve Umumi Saghg ilgilendiren Esya ve Levazimin Hususi Va-
siflarim gosteren Nizamnamenin bazi maddelerinin tadili hakkinda Nizamname-
nin 101 inci maddesirde, margarinlere % 5 nispetine kadar nebati lesitin ilave
cdilecegi kaydi mevcut kalmistir.

16 Subat.1962 tarih 11039 sayili T. C. Resmi Gazete’de miintesir, 1593 sayil
Umum? Hifzissthha Kanunurun 188 inci maddesi mucibince yenecek ve icilecek
seylere katilabilecek boyalarla, muhafaza maddeleri ve anti-oksidan maddeler
hakkinda YOnetmelik Hiikiimlerire gore;

Antioksidan maddeler hakkindaki 2 No. lu liste uyarinca:

Anti-oksidan Kullanihs nispeti Kullauilis yeri

1. Propyl - Octyl - Do-

decyl Ballate veya her-

hangi bir karisimi. % 0.01 Siv1 ve Kat1 yaglar
2. Tocopheroi % 0.2 Siv1 yaglara.
3. Butylated hidroxy any-

sol veya Butylated

hidroxy toluen % 0.02 Siv1 ve Kat1 yaglar.

ve YOretmelikteki esaslar tahtinda kullanilabilecegi, sozii edilen Yonetmelik mad-
delerinde miindemictir. Bu hususta Madde 1-10 hiikiimlerine harfiyyen riayet za-
rureti, Yonetmelik’in iktizazatindandar.
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Japon Balikgi Gemilerinde
Radyo-Muhabere Imkénlar:

Japonyada 100 tonur lzerinde biitlin balik¢i gemileri alici-verici radyo tasl-
mak mecburiyetindedirler. Bu cihazlarin tesirli olduklar1 mesafeler asagidaki cet-
velde gosterilmigtir, Boylece, gemiler 410 KC ila 4000 KC arasinda MHF (Orta/
Yiiksek Frekans) 11 alici-verici ile miicehhezdirler, Buna ildveten bazilar1 uzun
mesafe muhaberat:1 c¢iin ¢ Mc. ilA 23 Mc. (Megacyles) arasinda HF (yliksek fre
kans) I alicilara ve ayn1 zamanda kisa mesafe muhaberat: igin, ayn1 ramanda 19
Mec. veya 27 Mc.bantlik radyo — telefonlara sahiptirler.

100 tonun altindaki pek gok av gemilerinde aym sekilde MHF alic1 verici rad-
yolar1 vardir. Sadece kisa mesafe lizerinden muhaberatta bulunan motorlar i
Mc. veya 150 Mc. bant alici-verici radyo kullanirlar,

Gemilerin tonaji Giindiiz, A 2, 500 Kc. da tesir!i muhaberat
mesafesi

Esas Cihaz Emercinsi cihaz
(acil vaka cihaz)

1600 ton ve yukarsi 280 Km. den yukan 190 Km. den yukall
500 den 1600 tona 190 « 140 « «
300 den 500 tona 100 « 95 « «

100 den 300 ‘ona 100 «

Radyo ile miiceh >z baillker gemileri sayisi1 asagida verilmistir:

Cihaz Gemi adedi
Telgraf ... 1.262
Telefon  ............................ 3.928
VHF (c¢ok yiiksek frekans) ... 280
Telefon ve telgraf (her ikisi) ... 957

Frekans Bant’ari

Umumiyetle deniz seyir istasyonlarina tahsis edilen MF Bantlarindan mada,
baz1 bantlar1 tamamen bailkc¢ilifa tahsis olunmustur, = -

Umumiyetie kullanilan frekans bantlar:: >
Frekans mesafesi Adedi
MHF bant (410 dan 4.00 Kc. a) 49
27 MC. Bant 9
NO MC. Bant 10

* MHF bant radyo-samandralar icin 13
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Kiy1 istasyonlar:

Genel deniz trafigi icin liman ve Kiy1 istasyonlarile yapilan muhabeiat miis-
tesna balikel -gemilerinin muhaberat: gemiler arasinda ve gemi ile hususi kiyan
balikcilik istasyonu. arasinda olmak. lizere iki cesittir. Baslica balikcilik . limanla-.
rinda kurulu kiy1 balikgi istasyonlari ya vilayetlerce veya balik¢i birliklerince
Ikurulmus olup birlik iiyesi motorlarla muhaberatta bulunur.

istasyonlarin sayis1 asagida verlimistir:

Balik¢l gemi-eri icin kiy1 istasyonlar istanyon adedi
Esas itibarile telgrafla muhabere eden 43 (HF Is.asyon 13)
Telefonla 3 35
V H F Bant 2
27 Mc. Bant 109
. -
Cibazar

Radyo — Telgraf :

100 tonun izerindeki gemiler icin MF vericiler (410 Kc. den 535 Kc. a kadar)
mecburidir; fakat, balik¢ilik muhakeratinda esas frekans bandi olan MHF (1605
iKc. dan 4000 Kc. a kadar) lar da keza kullanilabilir. Uzun mesafe muhaberatinda
keze HF kullanmildigindan, 10 ile 11 kanally ii¢ bant vardir, Vericilerin anten takat:
50 W. ila 500 W. dur. Fakat takat 150 W. dan. az oldugunda radyo—telefon genel
olarak:- MHF bandmna tahdit edilmis olur. Biiyiikk balik¢1 gemileri MF, MHF, HF
olmak tiizere li¢ verici ve ayrica (acil vak’a)-cihazi kullanilir. Emercinsi cihazinin
mutad takati 25 W, veya 50 W, dur,.

Kullanilan baslica yliksek frekans bantlar1 4 Mc. ve 8 Mec. dir, Fakat son yil-
larda 12 Mc., 16 Mc., 22 Mc. bantlar, muhaberat artif: ile meydana gelen boguntular
sebebile popiiler olmaktadir. Bunun -neticesi olarak, HF bantlarinin orta ve kiiclik
boy balikgi gemilerinde de gittikce daha fazla kullanilmakta oldugu goriilmekte-
dir. Biitiin vericiler Quartz kristal kontrollu takat amplifikator sistemini, muha-
bere arasina girme sistemini ve (HF bantlarda miistesna) tek diigme ile kanal
degistirme sistemini havidir.

‘" M H F Radyo telefon

Biiyiik gemilerin pek~ ¢ogunda” MHF radyo cihaz tulunmaktadir ki, bunlar
hem' telgraf hem de telefon icin kullanilmaktadir. Kligiik gemilerin cihazlarr sa -
dece MHF telefonu igin miiisaittir ve bunlarin anten takat: takriben 50 W. olup
umumiyetle 6 kanallidir. Biitiin bu telefonlarda keza quartz kristal kontrollu takat
vlikseltme sistemi, veya girme sistemi ve tek diigme ile kanal degistirme sistem-
lerini haizdirler.
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H F Radyo telefon :

27 Mc. bant, MHF bantlardaki kifayetsizligi telafi etmek iizere 1955 ten beri
balikgilik endiistrisine girmis bulunmaktadir. Bunlar, sadece kisa mesafe muha-
beratinda kullanilmaktadir, A. M. (Amplitude Modulation) ile calisan alici—verici-
ler 10 W. ik bir anten takatine ve 2—3 kanala sahiptir.

Son: yillarda kisa mesafe muhaberatta 150 Mc. bantlar genis mikyasta kulla-
nilmaya baslanmistir. Bu cihazlardan pek cogu F. M. (Frequercy Modulation) ile
ve sadece cliz’i bir kisim A, M, ile ¢alismakta olup anten takat: 10. W. ve bir ila
iki kanallidir.

Alic1 Radyolar

Biiyiik balikci gemilerinde umumiyetle ii¢ alicy var. Biri biitin — dalgalar,
Liri HF, bir de emercensi; orta boy gemilerde iki biitlin — dalgalar ve kiicitkk boy
gemilerde bir biitiiln — dalgalar alicis1 vardir.

Umumi isldhat temayiilleri:

Elektronik cihazlarin balikc: gemilerine adaptasyonu gittikge artmakta ve bir
cok yeni cihazlar gelismektedir. Gelecek yillardaki egilim genis mikyasta agagida
gOsterildigi iizere olacaktir.

1) Kiigiik balikgn motorlarinda daha cok radyo cihazi kullanmak:
20 tona kadar ve halen radyo cihazi bulunmayan veya sadece alici radyo bulu-
nan balikci motorlar1 yakiada muhtemelen kiiclik takatta radyo telefon alacak

lardir.

2) Alic1 verici radyolarda faaliyetin islahati :

Kullananlarin sayisimin artisi ile muhaberelerde miidahele ve karismalar art
mis ve muhatere icin daha az zamana miisaade edilmigtir. Transmisyon kalitesi-
nin islahina son derece lizum hasil olmustur. Mesela transmisyon frekans bant
cenigligini daraltmak gibi dayanikli ve iyi kaliteli alicilarin gelistirlimesine ihti-
yag¢ vardir. e

3) Muhabereyi siiratlendirmek:

Muhaberenin siiratlendirilmesi, tikamkligin bertaraf edilmesini temir ede-
cek, kiiciik, basit ve yliksek — siiratte bir alici verici gelistirilmektedir. Bu el ile
calistinlan klasik telgrafin 'yerini alacaktir.

4) Radyo telefonda SSB sisteminin tatbiki:

Hilen HF bant iizerinden radyo telefonlarin tamaminda DSB (gift — kemer
bant transmission) kullanilmaktadir. Ancak, bant genisligi tahsisi. simdi ¢ok giic-
lesmis oldugundan, kiiciik takatteki radyo telefonlar icin SSB (tek kenar band
transmission) sisteminin tatbiki etiid edilmektedir, Bdylece muhabere kalitesi
islah edilmis olacaktir. Bu takdirde, daha dar bant genigligi 1azim olacagindan
telefona tahsis olunacak kanallar iki misli arttirilabilecektir.

Son defa iméil olunar bir SSB radyo telefon gecenlerde ‘basar1 ile denenm s
ve halen kullamlan DSB cihaz yerine kullamlmasi uygun goriilmiistiir.

BALIK VE BALIKCILIK



Diinva Balikcilrle Alesni

Parakete Vinci

Kurum tarafindan Japonya’dan ithal edilmis olan orkinoz paraketi vinginir,
Denizcilik Bankas: Istinye Tersanesinde Kuruma ait olup orkinoz avinda kulla-
nilacak olan Kirlangi¢ gemisine monrtaji ikmal edilmis ve tecriibe seferlerine bas-
lanmastir.

Isik Balikciligy

Memleketimizde ilk defa tatbik edilecek olan su altl1 lambtalarinin su st
lambalar: ile birlikte kullanilmasi suretile yapilacak isik balikc¢ilii igin liizumlu
elektrojen gruplari, motorlar, su iustii reflektorleri, 1s1k sandallar1 su alt: lamba-
lar1 Kurumca miibayaa edilmistir.

Balik Aramalarnn — Siirvey-er

Av sahalarinin tesbiti maksadiyle tahk aramalar1 ve eko siirvey cal smalarira
hiz verilmistir. Ote yandan, pelajik balik goglerini tevlit eden ortam sartlariran
incelenmeri ve meydana gelen degicikliklerin balik tezahiirii ve gocleri ile ilgili
iesislerinin devaml etiidii maksadile Marmara denizinde 8 adet osinografik istas-
yon tesbit olunarak Kurumeca calismalara baslamlmistir.

Konik Aglar

Kurumca konik aglarla yapilacak 1sikli balik avciligl icin liizumlu malzeme
temin olunarak aglarin hazirlanmasina baglanilmistir.
Tecriibi Balikcilik Malzemesi

Kurumun tecriibi balikcilik faaliyetlerinin gelistirilmesi maksadiyle tefrik
edilen yatirimlardan faydalanlarak, Amerika Birlesik Devletleri ve Japonyadan
ithal edilecek olan iki Power Block vingi ile naylon hamsiroz ve orkinoz — yu-
nus girgirinin ithaline tesebtiis edilmigtir.

Balikyag) ihraci

Gegen Nisan ayinda oldugu gibi, Kurumca Temmuz aymda da bir miktar ba-

Nk yag1 ihrac edilecektir.
Balikeiik Osinografisi Bolge Egitim Kuisu

Merkez teskilatinda Tabii ilimler Boliimiinde 6zel bir Osinografi Biirosunun
kurulmasile Unesco, son seneler zorfinda, Deniz Bilimleri konusundaki programini
bir hayli genisletmis bulunmaktadir.

Bu program bolgelerde tatbik etmek {izere, makkar:i Kahire'de bulunan Unesco
Orte Dopu ilmi Isbirligi Merkezi Kasim 1961 de Kazablankada Deniz Bilimlerinde,
mukaddeme kabilinde, bir egitim kursu organize etmisti. Bu kurs ilk defa bolge-
lerde bu sahada ilgilenen talebeleri bir araya getirmege yardim ve Tiirkiye, Tu-
nus, Birlesik Arap Cumhuriyeti ve Liiknan gibi memleketlerde arastirmalarin art-
masin! tesvik etmistir,

Ayn1 Merkez memleketimizde, 30 Eyliilde acilacak ve 26 Ekim 1963 tarihirde
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kapanacak, Balikgiik Osinografi Bolge Etigim kursunu organize edecektir. Isbu
egitim kursu bu calismalarin devami olup Dogu Akdenize teveih edilmistir,

Kursun Gayeci: Bu bolgedeki memleketlerin = ¢ogunda denizle ilgili olay
larin temel etiidlerindern ziyade denizdeki gida kaynaklarimin isletilmesire tevcih
edilmis bulunmaktadir. Ote yandan, deniz balikciligmin rasyonel bir sekilde is-
letilmesi icin ilmi temeller, ticari balik poptiilasyonlarinin bollugunu, dagilimiri
ve mevcudiyetini tamamen kontrol eden hem fiziki ve hemde biolojik osionik
emeliyelere ait bir bilgidir.

Kurs deniz balikciligina tesir eden osinografik faktorleri ele alacak olmas!
sebebile FAO Balikcilik Subesi ile siki bir isbirligi yapilmak suretile hazirlanmak-
tadir,

Kurs, keza, ilerdeki daha uzun Unesco burslar igin miistakbel namzetlerin
Ongecimine de bir hayli yardimei olacaktir,

Kurs Tiirk Hilkiimetinin himayesinde, Istanbul Universitesinin isbirlizi ile
Istantulda Bogaziginde uzun bir arastirma ananesine sahip olan Hidrobioloji
Arastirme, Enstitlisiinde organize edilecektir.

Kurs Unesco tarafindan davet edilmis olan iki ehliyetli yabanct ogretmen ve
memleketimizde mevcut miitehassislarir isbirligile idare edilecektir.

Azami 25 ksinin kabul edilecegi mezkir kursa memleketimizden baska aga-
fidaki memleketler katilacaktir:

Cezayir, Bahreyrn, Kibris, Habesistan, iran, Irak, Urdiin, Kuveyt, Liibnan,

Libya, Fas, Katar, Suudi Arabistan, Sudan, Suriye, Tunus, Birlesik Arap Cumhu-
riyeti ve Yemen.

Balik Siiriilerinin Havadan Tesbiti

Balik stirilerinin yerini tesbit etmek ve balikci filolarina avda yardimei ol-
mak maksadile Amerika Birlesik Devletlerinin ticari balikciliginda, halen 70 kadar
ugak kullanilmaktadir. Baligin yerini tesbit eden ucaklar, kalik¢1 filolaririn bu
gaye ile yapacaklar1 arsstirma miiddetini azaltarak onlarin daha tesirli olmalarini
miimkiin kilmaktadir. Ikinci Diinya Savasindan bu yana, balik siiriilerinin hava-
dan basarili sekilde tesbiti faaliyetinin baslica amillerirden biri: Giivenilir haf'f
ucak motorlarinin ve elektronik cihazlarin gelismesi olmustur. Ticari 6nemi haiz
her cins babk kendine has bir tesbit etme teknigini gerektirmektedir. BaliZ1 ha-
vadan tesbit edecek pilotun hiineri, kat'i surette iyi bir goriise, siirli halindeki ba-
1% tanimava ve havadan vapilan miisahedelerle cinsini tayine baglidir. Ucagin se-
vir viiksekli#i 100 ila 600 metre arasinda degismektedir. Orkinoz, Sardalya, Us-
kumru, Hamsi, Iskarmoz, Torik. Palamut, Ringa havadan vapilan tesbit etme
vardimile avlanan cinslerden bazilaridir, Havadan siirli tesbiti isindeki tehlikeler-
den biri carpismalardir. Son bes yil icinde talik siiriilerini tesbit eden ucaklar
arasindaki carpismalarda. Blenlerin sayist 7 olarsk eosterilmistir. Havadan balik
tesbitinin ticari balikcilik endiistrisindeki degeri kesin olarak bilinmemekle bera-
her bir havli oldusit ksbul edilmektedir. Zaman, zaman bazi balikct gemilerinin,
have kesfi vapilmadikce, av sahalaring gitmekte cekimser davrandiklary gériilmiis:
tiir. Havadan baliklarin mevkiini tesbit eden hizmetlilerin 6denekleri miktar ve
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odeme tarzi bakimindan mintakadan mintakaya degismektedir. Gelecekte, baligin
mevkiini tesbit isinde daha cok sayida ucak kullanilacagina ve havacihifin geli-
serek daha gilivenilir hale gelmesile, buglin kullanilmakta olan ucaklarin yerlerini

tek kisilik helikopterlere birakacaklarina muhakkak nazarile bakilmaktadir.

(FAO World Fisheries Abstracts)
(Kasim—Aralik 1962 sayisindan)
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Balikcilarimiza

Naylon ag ve iplik satis
yapimaktadir

Kurumumuzca Almanya, Ingiltere ve Portekiz’den ithal edilen ve Is-
tanlal Teknik Universite Makine Fakiiltesi Tekstil Kiirsiuisiiniin 28.1.1963
tarih ve 15/63 sayili raporu ile saglamligl tesbit edilen iistiin kahteli muh-
telif numara ve eb’addaki Naylon Ag ve ipliklerimiz tenzilathl yeni fiatla
pesin ve kredili olarak satilmaktadir.

Naylon aglarm kilo fiat: 55.— TL.
Naylon ipliklerin kilo fiat: 58.— TL.
Miiracaat Yerleri: Istanbul Besiktas’da Balik¢ilik Midirliigi (‘Tel :
47 39 30), Bahcekap1 Yeni Valde Han Kat 5 de Istanbul Boige Miidiirlii-

gl (Tel: 22 43 30), Persembe Pazar1 Mahmudiye Caddesi 91/1 de Gala-
ta Deposu ve Balat Demirhisar Caddesi No. 34 de Balat Deposu.

Ayrica pamuk ipliginden mamul cesitli aglar da satilmaktadir,
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ET ve BALIK

GUVENEREK
YIYEBILECEGINIZ

USTUN KALITELI

o SUCUK

o SALAM
S0SIS
oFUME DIL
VE
DIGER
SARKUTERI
MAMULLERINI

iSTANBUL'D

MAGAZALARIMIZDAN ve DIGER SARKUTERI
ve BAKKALIYELERDEN ARAYINIZ

TOPTAN SATIS ICIN MURACAAT

ZEYTINBURNU ET KOMBINASI
ET KOMBINASI MUDURLUSU
MUDURLUGU
TEL: 71 65 09 TEL: Il 85 85
71 67 33 ISTANBUL ANKARA 11 60 It

EBK. 17/1963



— 30 —
SN ENAENENNEENENE IR RGNS AAR TS ENRNEEN

BASAK
SIGORTA A.S.

Tiirkivede Sermavesi ve Teskilat1 En Biiviik Sigorta Sirketi
Sermayesi : 3.000.000
YANGIN — NAK?iYAT — HAYAT — KASKO — TRAFIK
FERDI VE KOLLEKTIF KAZA — HIRSIZLIK
CAM KIRILMASI — UMUMI MES’ULIYET

SIGORTALARI

Cabuk Is — Kolay Odeme

TURKIYENIN HER TARAFINDA

T. C. ZIRAAT BANKALAR]I,
EMNIYET SANDIKLARI ve
TURIZM BANKASI

ACENTELERIDIR

ENEEEEE NN AN AN < eSS E AR E RN EREENEN AN ERECENRENEERNDS
FEEEENNNPENEERAEEE T EAEEERANAl EA NS N o B E SRR NN EES N ERARE DR R EREED

HENNENE NN ENEN NN NN NN NANEER RN TwEYP N EY
EBK. 18/1963






BAMNKA ———

EBK. 20/1963



VITA’y1 cok seviyor...

..... Gunkid VITA ile pisirilen bitin yemekler gok daha lezzetlidir.
VITA ile hazirlanan yemekler sayesinde ev halki daima besleyici ve
kuvvetli bir gida almis olur.

VITA mideyi yormaz ¢inki fevkaldde saf ve asiditesi cok az olan
nebati yaglarla imdal edilmistir.







