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ET ve BALIK KURUMU TARAFINDAN HER AY NESREDILIR

CiLT: IV SAYIS AGUSTOS 1956

Deniz Nokliyati Bakimmdan Baligm
Ambarlonmast ve Tasmmas

SELIM R. SUNTUR*

Deniz nakliyat1 bakimindan baligin ambarlanmas1 ve tagmmast ko-
nusunu, herkesin anlayacagi bir dille ortaya koymak zorundan; karigik
teorik ve cegitli bilgi kollarina bagh; csaslar: kisaltarak anlatmak ve bu-
nu anlatabilmek kaygusu ile yazimiz kabil oidugu kadar &z halinde kale-
me almmigtir.

Yazidaki esaslar, denizde oldugu kadar, kara icin de agag1 yukari
kullamigh olup; gerektikce ileride bu konu daha uzunca bir sekilde ele
alimacaktir,

Baligin ambarlanma vc taginmasindan cvvel, neden bozuldugunu ki-
saca gozden gegirelim. Balik baglica {ic ana esastan bozulur:

(1) Deniz mahsulleri denizden ciktiktan sonra ellemekle bulagan
bakterilerden, (2) Gerek baligin yagi ile, etinin, yaginin oksidlesmesin-
den, (3) Dokularda bulunan enzim tesiriyle.. -

Baliklara elle bulagan bakteriler, gerci ¢ok soguk depolarda kolay
kolay faaliyct gdsteremezlerse de; bunlarm ¢ok derin soguga kargi dahi

* Amerikan Sogutma Milhendisleri Birligi tiyesi (ASRE), Enternasyonal So-
gutma Teknigi Enstitlisi (LLF.) Paris yardime: iiyesi olan ve halen Denizcilik Ban-
kas Frigorifik uzmam bulunan Saym SELIM R. SUNTUR'un bir yazisi okuyucu-
lamnnza sumtyoruz.

‘Balik ve Bahkahk
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diretebilen cinsleri oldugu gibi; baliklarin depodan gemiye veya diger ta-
gitlara tagmmast veyahut depoda defrost yapma strasindaki dig hararet-
ten otiirii; bakteriler her an igin faaliyete gegerek bhozulmayr meydana
getirirler.

Baliklar soguk depoda bulunsalar dahi, balik yagi ve bahk etindeki
vagin oksidlesmesi al¢ak suhunetlerde bile bozulmay: ortaya kor.

Oksidlesme; gerck depoda, gerekse diltkkanda baligin havanmn oksi-
jeniyle tcmas eden noktalarinda, et tistiinde; veya baligin yaginin oksid-
lesmesiyle deri Gzerinde beliren; sarimtirak renk bozuklugu ile anlagilir.

Soguk depo bu bozulmayr geciktirse de tamamiyle &nliyemez. Bu ba-
kimdan baliklar tamamiyle buzla kaplanarak belli muhafaza siiresinden
daha fazla depolarda bekletilemezler.

Enzim dolayisiyle iic gekilde bozulma wvardir ki; bunlardan birisi
deri ve dokularin yirtilmasiyle enzim tesiriyle etin bozulmasi (bu bozul-
ma her canli hayvanda ayn sekilde olur), ikincisi ise balifin Oliimiinden
sonra bagirsaklarmmda enzim etkisi ile meydana gelen bozukluk olup, bu-
nu da soguk depolar gecici bir zaman icin durdurursa da tamamiyle 6n-
Liyemezler,

Gayet iyi bilinen fiziksel ve kimyasal kanunlara uygun olarak bu
bozulma, beher 10 Santigrad derecesi sicaklik cogalisinda iki misli artar.

Misal olarak 0° Santigradda muhafaza edilen bir baliktaki bozulma
sliresi, 10° santigradda muhafaza edilen baliktakinin yarisidir.

—10° Santigradda bir baligim bozulma siiresi ise; +10° Santigrad-
da muhafaza edilen bir balifin bozulma siiresinin ancak dortte birine dii-
stiriilebiliv. Bu bakimdan sogutmay: alabildigine dliglirmekle, bozulma
claym kokiinden kesmek imkénsiz oldugu gibi, hi¢ de ekonomik ve dogru
olmadigt kolayca goriiliir. Bu sebepten, bizim memleketimizdeki kanaatin
hilafina olarak ¢ok derin sogutma zihniyetinden tamamiyle vazgecmek
lazimdir, Esasen yeryiiziinde —29° Santigraddan agagl sogukluk yapan,
ticaret zihniyetine uygun sogutma depolar1 nadirdir.

Uclineit sebep olan (olgunlagma) keyfiyeti dolayisiyle enzimin mey-
dana getirdigi bozulmanin Sniinden kagmamin imkéni yoktur.

Buraya kadar neden ve nasil bozuldugunu &grendigimiz bahgin, de-
nizde tagmmmast ve bunun icin depolanmasinin nasil olacagim kolayhkla
gbzden gegirebiliriz.

Ekonomik olarak; bahklarin gemilere verilmeden evvel muhafaza
edilecegi kara tesislerinin soguklugu 4 ayhik bir muhafaza siiresi igin
—18° Santigrad ve yayin gibi ¢ok yagl baliklar igin ise; —29° Santi-
graddir,

Genel olarak denizde —9 veya —12° Santigradda nakliyat yapildigin-
dan; bu tagimaya hazirhk icin muhafaza edilecek baliklarin —21° San-
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tigrad sogukluktaki kara depolarinda muhafazasi bugiin i¢in milletlerara-
s1 otorite tarafindan kabul edilmig bulunmaktadir.

2 ila 6 haftadan fazla siirecek deniz nakliyatinda ki —Tiirkiyemiz
igin bu kadar uzaklkta bir miigteri bulunmadigina goére diigiinillemez—
ayrica Ozel sartlar diislinmek gerekir. Oysaki bu gekil ancak uzak deniz-
lerde harbedecek harb gemileri kumanyalar: icin diigiiniilebilir.

Buraya kadar yazilanlara gore, denizde gemi sogukhava depolar
~—9 ile —12° Santigrad sogukluk arasmda cahgtiriirlar ve bu sogukluk
ise 2 ild 6 haftalik bir tasimaya yeter ve artar bir derecede sogukluktur.
Bu sogukluktan daha fazla, derin bir sogukluk yapmak, yani gemi so-
gukhava depolarini kara soguk depolart gartlarinda c¢ahgtirmakla, balik-
larin gemiden karaya cikarihiglarinda, agik hava 1sis1 kargisinda siiratle
bozulmalarma sebep olunur, Ne yazik ki heniiz kendi baliklarimiz iize-
rinde bir sogutma tecrilbesine sahip olmadigmmiz i¢in milletler arasi so-
gutma otoritelerinin deneyerek bildirdikleri degerleri sunmak zorunda-
yiz. Bu itibarla;

Bahgin karadepolarinda muhafaza siiresi ve soguklugu ASRE (Ame-
rikan Sogutma Miihendisler Birligi) tarafindan asagida gosterilmigtir,

Ortalama rutubet Depolama soguk-

Cinsti Depolama, sliresi % lugu Santigrad
Taze ballk 5—-20 Giin 90--95 + ila 4
Donmug balik 810 Ay 90--95 —18 ila —28
Titstilenmis bahk 86— 8 Ay 50-—60 - 445 114 410
Salamura bahk 10—12 Ay 9095 +4.5 ila 410
Hafif kurutulmug 4— 8 Ay 75—90 +1.5 ila —2

Asgagidaki Ingiliz Torry Research Station (aragtirma istasyonu)nun
denizde donmus balik nakliyati icin hazirlik ve tagima degerlerini bildi-
ren cetvel goriilmektedir:

Cinci --9 Santigradda —21 Santigradda —29 Santigradda
Alapahk bagirsaksiz 1—4 Ay 4—~i5 Ay 8 Ay—4 Senc
Ringa bagirsakl 1--3 Ay 3— 6 Ay 6 Ay—1.5 Sene
Tiitsiilit Alabalk 1—3 Ay 3.5--10 Ay 6 Ay—1.5 Sene
Som Baligl 3 Hafta—2 Ay 2—3 Ay 3.5—9 Ay

Bu cetvelde sogutulmug bahklarda bile —9 Santigrad soguklugun
yeter bir sogukluk oldugunu bir defa daha goérmekteyiz.

ILF. (Enternasyonal Sogutma Teknigi Enstitiisti, Paris) in derin
sogutmall her cins dondurulmug baliga ait cetveli ise bize en son haddi
bildirmektedir. Bu cetvel:




Kabul edilen en  Tavsiye edilen ta- Tagimmmas calz o-

¢ok sicaklik arfi- smma sofuklugu lan tagima soguk-
$1 Santigrad Santigrad lugu Santigrad
Her cins donmug 4 En ¢ok - 18 En ¢ok - 15

balik

olduguna gore, harb gemilerine veya cok uzaklara gonderilen, ¢ok derin
dondurulmug gida maddeleri arasindaki balik paketleri igin tertip olun-
mug ve tabil bizim memleketimizde boyle bir gey olmamakla yalmz bilgi
icin buraya yazmig bulunuyoruz.

Simdiye kadar depolarda dondurulmus baliklarmm denizyolu ile tagin-
malarinda hem kara depolarimn ve hem de gemi soguk hava ambarlari-
nin sogukiuk ve muhafaza siireleri tizerinde konugmus olduk, bir defa da
taze baliklarin taginmasini goézden gecirelim,

Taze baliklarin tagimmasinda; balgin buzlamp kaba veya bir tek-
neye konmasindan, kabdan ¢ikarilip buzunun atilmasma kadar gegen za-
man dahil oldugu halde balik¢ilarimiz agagidaki cetvele dikkat ctmeli-

dirler,
Taze Balhk Tagima Soguklugu
2-3 giinliik fasimada
Balignn ylikleme- | Tavsiye edilen | Tasinmas  caiz
de en cok swcak- | tagtma soguklu- } olabilecek  tasi-
B gu ma soguklugu
Her cins taze Santigrad Santigrad Santigrad

balik +5 --1 il& +1 —1 ila -+2

Tamamen faze ise §5-0 ginlik tasmmada

Balhgin yiiklemede en | Tavsiye edilen tagima | Taginmasi caiz olabile-

cok sicaklhg sogukiugu cek tagima soguklugu
Santigrad Santigrad Santigrad
+5 -—1 ila +1 —1 18 +2

Yukaridaki zikrettiklerimizden simdiye kadar, baliklarin neden bo-
zuldugunu, denizde balik nakliyatt igin baligm kara soguk depolarinda
ne kadar zaman ve ne soguklukta muhafaza edilecegini, gemilerin soguk
ambarlarimin ne kadar soguklukta oldugunu ve e¢n nihayet taze balik ta-
gimak icin baligin ne kadar sicak olabilecegi ve ne kadar sofukluk 14zim
oldugunu gormiis ve 6grenmig bulunuyoruz.

Bir de gerck kara tesislerinde gerekse gemiye tesliminde baliklarin
taze veya bayat olugunu da bilmemiz lazimdir. Bu itibarla agagida bahk
kalitesini gosteren bir tabloyu gozden gecirelim.
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Bahk kalitesinin kritigi
Tamamiyle taze bahk Bayatlamg ballk

1 - Balik kokusu: balifa mahsus koku. 1 -.- Bayat koku, eksi veya kerih.
2 —— Gozler: parlak, diiz cukura batma- 2 — Gozler: mat, burusuk, ¢ukura bat-

msg. mig,

3 — Galsamalar: parlak kirmz, iizerin- 3 — Galsamalar: mat kahve rengi veya
de parlak ve herrak bir su ile kap- gri, galsama Uzerindeki su kirli,
h, galsama kapa$ altindaki koku: Calsama kapaklar:t altindaki koku:
laze ve bahfa mahsus kokudur, eksi ve rahatsiz edicidir.

4 —- Renk: parlak, 4 -~ Renk: soluk.

5 — Et: siki, ¢ok taze balkta balik gév- 5 — Et: yumusak ve sarkik, elle yapilan
desi dik, parmakla tutuldugu zaman temaslarda iz kalw, deri lizerinde
hicbir iz kalmaz, Deri iizerinde su su yoktur (palamutta). Su kirli (y1-
meveut olup rengi parlaktir (yilan lan baliginda) ve iplik gibidir.
balig, palamut). 6 - - Karn bdolgesi: genel olarak catlak

6 - - Karin bolgesi: sikn ve serttir. ve i¢ kisim digan ¢kik durumda-

7 .- Dokular: beyazdir, dir.

8 — Kuyruk tarafi pembe ve sarkik de- 7 -- Bilhassa swt civannda dokular
gildir. pembemsidir,

8 — Kuyruk tarafi kahverengi ve sar-
kiktir,

Biitiin anlatilanlardan cikaracagmmiz Ozete gore: Baliklar tutulur tu-
tulmaz temiz gekilde muhafaza edilmek ve taze tasimacak ise depolama
ve tagima siiresi dahil miigterinin eline gecmesi 20 giinii gecmemecli, +5¢
Santigrad sicakliktan yukar1 sinmadan nakis bir ild zait bir Santigrad
derecede beg alt: giin igerisinde soguk kara sogutma depolarina veya pa-
zarlara ulastiriimaldir. '

Kara sogukhava depolarinda ise, deniz nakliyati1 gegirecek bhaliklarin,
yukarida anlatilan taze balk gartlarinda kendilerine ulagtirilan baliklar:;
—23 ile —18° Santigrad arasinda 90 ila ¢%95 rutubette ve en cok 10 ay
muhafaza ederek; bu zaman siiresi icerisinde gemilerin —9 ile —12° San-
tigrad arasindaki sogukhava depolarina ulagtirmalar: gerekir., Daha de-
rin sogutmalar; sonradan denizde tagima olaymi zorlagtirir. Esasen mil-
letler aras1 sogutma otoritelerinin, gemilerin bildirilen sogukluklardan da-
ha derin soguklukta balik tagimamalarina ait g¢ok kesin emirleri vardir.

Gemilerin sogukhava ambarlar1 hichir zaman kara sogukhava depo-
Ir1 gibi dondurma ve muhafaaz deposu olarak kullamlamiyacagi gibi, ter-
sine harckette, baglangicta anlattifimiz bozulmanin {i¢ ana esasmdan 6tii-
rii, baliklar mutlaka bozulmaga mahk{im olur,

Memleketimizde, kara tesislerimizde baliklar 10 aydan daha gok bir
stire icinde ve liizumsuz sogukluklarda ve ddkme olarak donduruldukla-
rindan, su miktarlarim kaybetmekte, sonug olarak; tagima esnasinda dai-
ma bozulmaga yiiz tutarak teslim edildikleri yerlerdeki miigterilerle bir
cekigsme konusu ortaya gikmaktadir,
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Bu itibarla bu isle ilgili vatandaslarimizin verilen rakamlara riayet
etmelerinin hem kendi menfaatleri ve hem de milli servet bakimindan
faydali olacagini énemle arzetmek isteriz,

En Onemli bir nokta da, baligim denizden pazara, oradan depoya ta-
sinmasl, depodan tekrar gemilere taginmas sirasinda balik sahiplerinin
giiniin hava sicakligini ve tagitlarin durumunu goz oniine almadan baligl
biran evvel gemiye yiikleyip kendilerini biitiin sorumluluklardan kurtul-
mug saymalar:, yiikledikleri baliklarin ambaldj ve kaplarmma itina etme-
meleri, tamamiyle hava almaz kapali tahta kalin sandiklara balik yiikle-
meleri, bu balikiarin gemilerde daima bozulmasina sebep olmaktadir,

Surasmm da belirtmek ldzimgelir ki; milletlerarasi kaideler geregince
gemiler, tagidiklar: sogutulmus mallardan hichir zaman mesul degildirler,

Yukaridan beri anlatageldigimiz sartlara riayet edilerek tasiman so-
gutulmug baliklar hichir zaman gemi soguk ambarlarinda bozulmazlar.
Fakat kisa siire icerisinde veya ¢ok uzun siirede hadden fazla dondurul-
mus baliklar, gemiye adeta bir buz kalibi halinde teslim edilseler dahi;
gemi soguk ambarlarinda c¢ok siiratle ¢oziilmege ve bozulmaga mahkiim
olduklarindan burada ancak balig1 yiikliyven balik sahibi kendi kendisini
aldatmig olur. Bazi balk sahiplerinin gemi kumpanyalarim1 —20° San-
tigradda balik tagimaya zorlamalari ise daima, baligin gemiden gtkarili-
gindan sonra demiryolu, kamyon ve ugaklarla taginmasi sirasinda bozul-
malarma sebep olur.

Bu yaz vesilesiyle yurudumuzda balik tagimaya yariyan gemileri-
mizi de gézden gecirirsek, Denizeilik Bankasi T.A.O. Denizyollan Iglet-
mesinin 2810 metre kiip hacminde ambarlariyle on {ic gemisinin su su-
retle siralandigim ve faal bulundugunu goriirtiz.

BALIXK
— A
Gemi Ambar: hacmi Sogukluk sandikta figida tuzlu ve dékme
M3 Santigrad  Ton Ton Ton
Ankara 258 --15 95 139 180
istanbul, Adana 51 —15 245 27 35
Iskenderun, Samsun 150 —15 55 80 105
Ovdu, Giresun,
Trabzon 278 —12 102 149 194
Izmir, Ege, Marmara 220 —20 81 118 154
Karadeniz, Akdeniz 327 ~20 121 176 229

Biitiin bunlardan bagka yine Denizcilik Bankasimin Teknik Univer-
site Gemi Ingaat Fakiiltesinde Bankanm uzmanlariyle birlikte hazirlan-
mig ve saymn hitkiimetimizin muzaharetini bekliyen —20° Santigrad so-
sgutma giiciinde 4600 detveyt tonluk iki frigorifik gemi plani vardir.

Yukarida belirtilen gemi miktarlarina Et ve Ballk Kurumunun ta-
sichikiar: dahil degildir. :
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Yurt gida maddeleri istihlakini arttirmak ve dig piyasalara satis ya-
parak doviz kaynagl saglamak ve en nihayet balikqi, satici oldukea ka-
bark vatandas Kkiitlelerine ig bulmak bakimindan Snemli bulunan balik
muhafazasi ve gemilerle tagimmasi keyfiyetini en kisa bir gekilde ilgili
vatandaglarimizin istifadelerine sunmug oldugumuz kanaatindeyiz.

BIBLIVOGRAFYA:
(1) ASRE Refrigerating Data Book Application; 1954-1955 Chapter 4
{2) Bulletin de L, Institut International du Froid IIF. 1955 Tom XXXV say-
fa 616-617
(3) World Refrigeration and Airconditioning; 1955 September Volume 6, No. 9
sayfa 498

Diinva Balilcciink Alensi

Memleketteo:

* Iktisat ve Ticaret Vekili saym ZEYYAT MANDALINCI ve Umum
Miidiiriimiiz EKREM CELAL BARLAS, 22 Temmuz 1956 Pazar giinii,
«Arar»la yapilan tatbikata igtirak etmiglerdir. Yalova Onlerindeki Top-
cular mevkiinden itibaren Izmit kérfezine kadar, iki defa birer saat sii-
ren trawl aglar1 atilmig ve oldukea kiilliyetli miktarda barbunya, kirlan-
gig, bakalaros, diilger balig1 ve miiteaddit kopek balhigr avlanmigtir.

Saym Vekil, tathikati alaka ile takibederck, yapilan bagarih av-
dan dolayi, Dr. HUSEYIN PEKTAS, BULENT TURGUTCAN, DOGAN
GUNDUZ, COSKUN TEKELI'ye memnuniyetini izhar etmigtir. Tatbikat
gec vakte kadar slirmiig, misafirler saat 20 sularinda, Begiktagtaki Soguk
Depo rihtimma gikaridmiglardir,

# Istanbul Irtibat Biirosu Miidiiriit FAIZ POROQY, Ingiltere ve Al-
manyada, taze meyva ve sebze ithaldtcilar: ile yaptig1 temaslardan sonra
raemleketimize dénmiis bulunmaktadir. Bu temas ve anlagmalardan son-
ra, Tiirk iiziim ve narenciyesi icin Merkezi ve Kuzey Avrupa pazarlarin-
da genis mahrecler temini imkan cercevesine girmig bulunacaktir,

¥ 1957 Beynelmilel Geofizik Yili miinasebetiyle diinyanin muhtelif bol-
gelerinde ilmi arastirmalar yapilmaktadir. Bu meyanda Korent Kanahn-
da ve Ege bolgesinde de jeolojik baz1 aragtirmalar programlanmis ve bu~
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nun tathikat: icin «Vema» isimli Amerikan aragtirma gemisi Dr. M.
EWING idaresindc bolgemize hareket etmigtir,

Amerikalh uzmanlarla tegriki mesai etmek tzere, Dr. HUSEYIN
PEKTAS idaresinde ‘“Arar” gemisi de aragtirma bolgesine hareket et-

mistir. Bu is birligini Izmir milletvekili Prof. Dr. NURIYE PINAR orga-

nize etmis ve aragtirma gemimizin bu seferine bizzat-igtirak etmistir.

* Bahkeilik Araglirma Merkezi, Teknik caligmalar icin gerekli per-
soneli yetistirmek iizere 7 kigilik bir kurs agmig bulunmaktadir. Lise me-
zunu olan ve bilhassa denizde calismaga bedenen miisait olan genclerden
secilen bu clemanlara, su ve plinkton niimunelerinin alinmasi, suhunet
dlegiileri ve biyolojik tetkiklere yardim etmeleri igin gereken bilgilerin ve-
rilmesine baglanmigtir.

* Helsinki (Finlandiya)’de 24-26 Temmuzda toplanacak I¢ Sular
Balikgiign Kongresinde ve Beynelmilel 13 iincli Limnoloji Kongresinde
memleketimizi temsil etmek iizere, Hidrobioloji Aragtirma Enstitiisit Di-
rektdrii Prof. Dr. RECAT ERMIN, Temmuz sonunda memleketimizden
ayrilmigtir.

Saym ilim adanumiz, avdetinde, Danimarkada Oseanografi Enstitii-
siinde ve Hamburgdaki Balikeiik Enstitiisiinde tetkiklerde bulunacaktir.

* Hidrobioloji Arastirma Enstitiisii uzmanlarinca, cinekop, liifer ve
kofanalar halkalanmaga devam edilmektedir. Simdiye kadar bine yalin
balik halkalanmigtir. Biyolojisi hi¢ bilinmiyen bu baliklarmmzin gé¢ yol-
yollarini, yumurtlama yerlerini bu suretle tesbit etmek imkan elde edil-
mis olacaktir.

* Maliye ve Ticarct Vekaletleriyle Et ve Balik Kurumu tarafindan
tavzif edilmis bulunan Dr, FETHI AKSIRAY, Tuzla (Akdeniz sahili) dal-
yanina, Scyhan Barajina, Beysehir ve Burdur gollerine bir tetkik seyaha-
tine cikmgtir,

* Hidrobiyoloji Arastirma Enstitiisii uzmanlarindan NECLA ARIM,
gecenlerde vermis oldugu imtihanda muvaffak olarak Fen Doktoru un-
vanim kazanmigtir, Kendisini tebrik eder, miistakbel meslck hayatinda
basgarilar dileriz.
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Tiirk Balikgihk Heyetinin
Yugoslavya Ziyareti

1954 senesinde «Bios» balikgilik aragtirma gemisiyle memleketimizi
ziyaret etmis bulunan Yugoslav balikgilik heyetinin ziyaretini iade mak-
sadiyle Yugoslavyaya gidenlerden, Hidrobioloji Aragtirma Enstitiisit Mii-
diirii Prof. Dr. RECAI ERMIN’le, Enstitiiniin Bogaza nizir bir odasinda
oturuyoruz. Saym Profestr seyahatinden ¢ok memnun goriiniiyor,

«— 20 Haziran Cargamba glinli saat 21.00 de hareket ettik, diye s6-
ze bagladiktan sonra devamla, Canakkaleden ciktiktan ve Yunan adalari
civarmda, bir hayli deniz yedikten sonra, Cuma giinii 14.30 da Korent'e
geldik, Kanalin diginda cok firtina oldugu cihetle beklemek zorunda
kaldik. Hava sakinledigi zaman, harcket ederek, Pazartesi sabahleyin
4.30 da, Dubrovnik’e vasil olduk. Sekiz sularinda, glimriik memurlar1 gel-
diler. Muayene bittigi zaman, Balkgiik Kooperatifi namima Mr. TILIC
bizi kargiladi. Dubrovnik’de bir aragtirma istasyonu var, Derin deniz ba-
liklarms, tahsis cdilmig olan bir akvaryumu gezdik. Program mucibince,
Sali sabahi saat 4 de Veldllika’ya harcket ettik. Burasi giizel bir balikg
kasabasi. Burada Jardanka firmasina ait konserve fabrikalarimi gezdik.
Bu fabrikalardan birisi eski stilde. Digeri de tamamen modern. En cok
sardalya, hamsi, palamut, torik ve ton balklan igleniyor. Son senelerde,
kAfi miktarda sardalya avlanamadigindan, bu fabrika daha ziyde, bizim
sulrimizda avlnn torikleri iglemektedir,»

«— Konserveciliklerini nasil buldunuz?»

«— Cok ilerde... Bilhassa bizim toriklerden fileto yapiyorlar. Lezzet
bakimmdan cidden fevkaldde. Yani kisacasi bu igte muvaffak oluyorlar.
Imal edilen sardalyalar kismen memleketlerinde istihlak edildigi gibi,
Kuzey mecmleketlerine, bu arada, Almanya ve Ingiltereye sevkedilmek-
tedir, '

Sunu da ilave edeyim ki, Velalika'da ¢ok sicak bir muhit bulduk; bu-
rada gecirdigimiz zamanlar1 katiyen unutamiyacagim. Yabanci bir mu-
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hitte oldugumuzu katiyen anlamadik. Bu adada gayet nefis sarap da imal
cdiyorlar,

O gecenin sabahi, Split’e geldik. Schre vasil olmadan «Bios» bizi is-
tikbal ctti. Rihtima yanasinca, Balikgilik ve Oseanografi Enstitiisiiniin
clemanlarn bizleri kargilach. Buradan dogruca, balikhane ve bahk pazari-
na gittik. Modern bir balikhancleri var.»

«— Hangi bahklar satihyor?»

«— Uskumru, amma bizimkilere nazaran biraz daha ufak, barbun-
ya, kupes (citari), izmarit, palamut, hamsi, ¢aca, iskorpit, sinagrit, ista-
koz, nefrops dedikleri bir istakoz nevi var ki, bununla Yugoslav uzman-
lar1 ¢ok aldkadar oluyorlar.»

«— Ne gibi bir tetkike tabi tutuluyor?»

«— Yani yayilma sahalar, iiremeleri, yumurtlama yerleri v.s. tet-
kik edilmektedir.» ~

«— Bir gey daha soracagim, bahk fiyatlar - buradakilerden farkl
rm1? Bu hususta ne diigiinliyorsunuz?»

«— Umumiyetle bir gey sdylenemez. Mescld torik ve palamut buradan
pahali, Buna mukabil barbunya daha ucuz.»

«— Peki nasil satiliyor, yani ne icinde teshir edip satiyorlar?»

«— Betondan ve mermerden yapilmig verlerde teshir ediliyor. Ba-
likhanenin sogutma depolar:1 var, Orada muhafaza edilmektedir, Liizumu
kadar depodan cikarilarak satiga arzediliyor.

Biraz evvcel konservelerinden bahsederken, bir noktayr unuttum: kon-
serve kutulan gayet stk. Iki yerde konserve kutusu fabrikalam var. Bir
tanesi Velalika'da digeri de, Rijeka'da. Fiyatlarim soruyorsunuz. Bunlar
agsagl yukari bizim konservelerimiz ayarinda.»

«— Bahkalik ve Oseanografi Aragtirma Enstitiisiini nasil bul-
dunuz?»

«—— Anlatayim, «Bios»’a binerek sehirden 5 kilometre uzakta olan
bu Enstitiiye gittik. Burasi, bizim Hidrobioloji Aragtirma HEnstitiisiinden
biraz daha biiyiik. Bu enstitiide muhteclif mevzular {izerinde konferanslar
verildi. Enteresan bulacagimizi iimit ettigim icin kimlerin hangi mevzular-
da konugtuklarini size sdyliyeyim,

Dr. SOLJAN: Trawl bahk¢iigl hakkmnda simdiye kadar elde edilen
tecriibeler ve yapilan aragtirmalar,

GRUBISIC: Bahk av1 metodlan ve 1stakoz ve karides cinsinden krus-
taselerin avlar1 hakkinda maliimat,

ZUPANOVIC: Yugoslavya'da bahkegilik istatistigi servisinin tegkildt

ANDROVIC: Yugoslavya’'da balik igleme sanayii hakkindaki tecrii-
beler...... den bhahsedildi.
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Buna mukabil, ben Hidrobioloji Aragtirma Enstitiisi, "ERDOGAN
AKYUZ de Balik¢ilk Aragtirma Merkezi faaliyetlerinden bahsettik. Bu
konusmalardan sonra fikir teatisinde bulunduk.

28 Haziran sabahi Zadar’a hareket ettik. Burada Adria konserve fab-
rikalarm ziyaret ettik. Bu fabrika hem modern hem de kapagitesi cok
fazla. Ote yandan bir hususiycti de, balik tutulmadigl zaman sebze ve
bilhassa domates salcasi islemesi. Aym yerde bulunan Borikidrik ag fab-
rikasinmt da gezdik. Ag fabrikalarinda, ipliklerini kendileri yapip kendileri
dokuyorlar. Ogrendigimize gére, bu aglarin bir kismini yabanci memle-
ketlere ihrag etmekteymigler.

Konserve fabrikalarmin bir hususiyeti de, artik maddelerden balik
unu ve balik yagi istihsal etmeleri. Zadar’a yakin bir Kali adas1 var. Size
buradan da bahsetmek isterim. Bu adada Yugoslavyanmn cn usta balik-
cilar: var, Purse-seine tipindeki aglar1 kullanma hususunda cok mahirler,
Hattd bunlardan bazilar1 da Kaliforniyaya hicret ederek orada tavattun
etmigler. Bu adada da ¢ok giizel bir giin gecirdik; avliadiklar: baliklardan
{barbunya ve sinagrit) sise dizip kizartma yaparak bize ikram ettiler.
Balikcilar: da ¢ok gen. Bize bahke garkilari soylediler. Burada gecirdigi-
miz giinii de bir tiirld unutamiyacagiz.»

«— Balik avlama tarzlari bir husugiyet arzediyor mu?»

«— Evet, ediyor. Bilhassa g1k kullanarak gcceleri avcilik yapiyor-
lar. Geceleri yiizlerce lamba, piril piril denizin yiiziinii aydinlatiyor. LAf
degil, her teknede iki liikks 1dmbas1 yanmakta. Avel filosunun hepsi moto-
rize... Burada en kiigiik kasabada bile biiyiik bir avel filosuna rastladik.
Denizden azami istifade imkanlarini temin maksadiyle azami gayreti sar-
fediyorlar.

29 Haziranda Rijecka'ya hareket cttik. Bir giinlimiiz yolda gecti. Va-
sil oldugumuz zaman, bizi Balik¢ilik Kooperatifi ve Hirvatistan’in balk-

cilik teskiliti karsiladi. Ertesi sabah, valiyi ziyaret ettik. Hog sohbet bir-

adam, Glizel ingilizce biliyordu. Seyahatimizde umumiyetle almanca, in-
gilizce, fransizea konuguluyordu. Rijeka’da da balik pazarmi gezdik. Ay-
m yerde, sehze de satiliyordu. Bu balk pazarmmn da iginde soguk dcposu
meveuttu.

Bu gehirde Torpedo isimli bir fabrikay gezdik. Bu askeri bir fabrika.
Ayn: zamanda, gemiler icin dizel motorleri de yapiyor. Sonra biraz evvel
size bahsettigim kutu fabrikasini da gezdik. Sadece konserve kutusu ya-
pilmayip, krem kutular bile yapiliyor. Cok sik olan bu kutularin iizerle-
rine, gekiller basiliyor. Yani kagittan etiket yapmgtirilmiyor.,

Kutu fabrikasmin toplanti salonunda da bir toplanti yaparak muh-
telif mevzular {izerinde konusmalar yapildi. Bunlarim da kimler tarafin-
dan yapidigim ve mevzularini size vereyim:
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D. MARELIC: Yugoslavyadaki balikgligin teknik bakimdan teka-
miilii,

R. NOVAK: Yugoslavyada balik konserve sanayiinin inkigaf safha-
lari,

D. LABOR ve D. RIMANIC: Balikcilikta miistamel balk aglarinin
imali,

Miihendis M. SARIC: Yugoslavyada modern balikcl gemilerinin in-
gaatl,

B. JANESIC: Yugoslavyadaki konscrve sanayii ihtiyaclarim karsi-
lamak iizere makineler imali,

D. MILOS: Yugoslav konscrve baliklarinin diinya piyasalarma arz,

Miihendis D. SUNKO: Yugoslavyada balkgt gemileri icin dizel mo-
torleri imali imkanlar1 mevzulu birer konugma yaptilar.

«— Scyahatinizden elde edilen netice nedir?»

«— Bu seyahat oldukca verimli bir neticeye miincer olmustur, deni-
lebilir. Kanaatimize gére, ilim adami milbadelesi yapilabilecektir. Diger
taraftan konserve sanayii igin talecbe goOnderip, onlardan uzman getirte-
bilecegiz. Uskumru, hamsi ve palamut gonderip mukabilinde tekneler igin
motdr ve av malzemesi getirtmek kabil olabilecektir.

Iste size seyahatimizin ¢ok kisa bir hiilasasi. Doniisiimiiz, Adriyati-
gin Italya sahillerini takibederek oldu. Yine, Korent yoluyla Istanbul'a
avdet ettik. Sozlerime nihayet vermeden evvel, bithassa bir noktay: tebariiz
ettirmek istiyorum: «Arar»’in personelinden ¢ok memnun kaldik. Sonra,
Yugoslavya seyahatinden cok miisait intibalarla dondiiglimiizii tekrar et-
meliyim, Bu memlekette balikeilik her bakimdan cle almmig bir mevzu-
dur. Dolayisiyle, Yugoslavya'ya oldukca miihim bir d6éviz kaynag: temin
etmektedir.»

«— Yakinda bir seyahate daha cikacaginizi duydum. Bu sefer ni-
yet nerecye?s :

«— Bu sefer Finlandiya ve Danimarkaya kadar.. Bir iki giine kadar
hareket cdecegim.»

Hakikaten Prof. Dr. RECAI ERMIN cok mesgul goriiniiyordu. Bir
taraftan Enstitiideki clemanlara gerekli direktifler veriyor, diger taraf-
tan beraberinde goétlirccegi kigitlarmm hazirlamakla mesguldii. Tegkkiir
ve bagarilar dileyerek odasmdan ayrildim,
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Soguk Endiistrisi ve Geligmesi
Kisim II

Reklam hususunda «6 saatlik», «Tazeden daha taze» gibi tébirler
kullanilmaktadir. Tazeden daha taze, sozii ilk bakigta garip goriinebilirse
de hakikatin ta kendisidir. Soguk tekniginin meveut olmadigim farzeder-
sek herhangi bir gida maddesinin istihsal bélgesinden istihldk merkezle-
rine kadar gelebilmesi icin nakliye miiddeti, depolama ve manipiilasyon.
safhalar1 ge¢gmekte, bu zaman iginde ise tazeligini tedricen kaybetmek-
tedir. Halbuki dondurma tekniginde zamanin rolii tamamiyle ortadan
kalkmaktadir. -

Siiratli dondurma teknigi, yukarda miiteaddit defa tekrar ettigimiz
gibi bilhassa Birlegsik Amerikada inkigaf ctmig, senclik muamele hacmi
milyonlarca tona yiikselmigtir. Bundan baska Ingiltere, Almanya, Isvic-
re, Fransa ve Baltik memleketlerinde de siiratli inkigaflar kaydetmek-
tedir.

Siiratli dondurma tekniginin faydalarina gelince: bu usul, diger mu-
hafaza usullerinde oldugu gihi istihsal ile istihlak arasindaki zaman baki-
mindan muvazenesizligi gidermekte, fiyatlar1 miistakar bir seviyede tut-
makta, mevsimsizlik istihsali senc icine miisavi bir gekilde dagitmakta-
dir. Bunun memleketimiz icin ehernmiycti agiktir. Memleketimizde gerek
istihsal gerekse istihlak mevsimliktir. Turfanda meyva ve sebzelerin yiik-
sek fiyatlarina mukabil istihsal mevsiminde siiratle diismekte, bu ise miis-
tahsili ve hattd miistehliki bile zarara sokmaktadir. Dondurulmug mad-
dcler, harici manzara, renk, koku, tad, gidai kiymet ve vitaminler baki-
mindan istihsal dnindaki halinin ayni oldugundan bu maddelerin istihlé-
kinin arzettigi iistiinlitk meydandadir. Dondurulmug gida maddeleri bir-
cok ameliyeler bakimindan hazirlandig1 icin ev kadminmin isini hafiflet-
mekte, bilhassa hazir yemekler daha da biiyiitk bir kolaylik arzetmektedir.
Bu maksatla Amerika Birlegik Devletlerinde dondurulmug yemekleri 75

saniyede 1sitan elektronik firmlar bile imal edilmigtir. Bu suretle ev kadi-
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ninin ister digarda iktisadi faaliyeti icin olsun, isterse ev iginde kendisi
ve gocuklar: icin olsun bolea zaman kalmasina imkan vermektedir.-

Ik bakigta biitiin bu tesisatin tesis ve bakim masraflarimin fiyatlan
ylikseltip miistehlike munzam bir kiilfet yiikliyecegi zannedilirse de ha-
kikat bunun aksidir. Thzari ameliyeler, tali mahsullerle kismen kargilan-
maktadir. Bu usul bilhassa nakliye licretlerinde ehemmiyetli tasarrutlar
saglamaktadir. Meseld 1 vagon, canh olarak 2 ton et naklettigi halde so-
guk hava vagonu 5 ton, sogutma vagonu 12 ton kemiksiz et nakledebilir.

Dondurulmus gida maddeleri istihldki fertler igin oldugu kadar lo-
kanta, kantinler, gemiler, demiryollari, mektep, hastahane, tayyare vesair
nakil vasitalarinda gida maddelerinin ucuz oldugu zamanda en ucuz bir
gekilde yiyecek maddelerini temin etmek imkamini da saghyacaktir,

Soguk endiistrisinin Tiirkiye ekonomisindeki miistakbel yeri iizerin-
de ehemmiyetle diigliniilmesi gereken bir mevzudur. Et, balk ve meyva
istihsalimiz gerek i¢ istihldk zaviyesinden gerekse ihracat bakimindan
tetkik edilmege deger. Muhafaza ve dondurma tekniginin iptidai duru-
mu, istihlike tamamiyle mevsimlik bir karakter vermektedir. Et ve balhk

,fiyatlarinin mevsime gére ehemmiyetli temevviicler keydettigi malfimdur.

Istihlaki biitiin seneye yayacak bir sogutma endiistrisinin tesisi bu saha-
da itk adimlarm atildig: bir zamanda sayan1 temennidir. Sogutma endiis-
trisinin inkigafi ile bir¢ok gida maddelerini daha yiiksek evsafta miistch-
like arzetmek imkan dahiline girecektir. Birgok meyva ve schzeler istihsal
bolgelerinden biiylik istihlak merkezlerine cok zaman ham olarak sevke-
dilmckte, bu ise gida maddelerinin gidai kiymetini, renk, koku gibi evsa-
fini azaltmalktadir.

Bahk ve et ihrael mesclesine gelince: bu mevzu, tizerinde titizlikle
durulmasi1 gereken bir mevzudur. iyi etiid ve organize edildigi takdirde
memleket ckonomisi icin kiiciimsenmiyecek bir déviz kaynagi teskil ede-
bilir. Baliklarimizi gerek dondurulmug, gerekse konscrve halinde ihrag
ctmek miimkiindiir. I¢ piyasayi zorlamadan dondurulmus et ihrac edile-
bilir. Tiirk miistehliki esas itibariyle koyun ctine tevceciih ettigi halde
Avrupali miistehlik daha ziyade dana ve sigir etine raghet etmektedir.
Bu maksatla istihsal imk&nlarnmizi planlamak ve haricl piyasalari iyi bir
tetkike tabi tutmak ve bu maksatla bithassa cihazlanmak lazimdir.

Meyva ve schzc istihsal, istihlak ve ihraci yine ayni sart ve zorluklari
arzetmektedir. Biitiin memlcketlerde ve bilhagsa ileri sanayi memleket-
lerinde meyva istihldki artan hir seyir takip etmektedir. Meyva gida re-
jiminde ehemmiyetli bir mevki iggal etmege baglamigtir. Diger taraftan
cesit bollugu ve cabuk bozulma vasfi dolayisiyle meyva ve sebze istihsa-
linin milli ekonomide oynadig1 rol kiigiimsenmektedir., Fakat tiitiin ve
bageihk diginda meyvacilik kadar hektar bagina gayri séfi gelir temin
eden diger bir ziraat gubesi yoktur. Meseld Almanyada son senclerde scb-
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ze ve meyvalar zirai istihsalin %7 ila 9'unu tegkil etmektedir. F.A.O.'/nun
1953 senesi igin yaptig1 bir ankette, anketin mevzuunu teskil eden 24
memlekette sehze ve meyvalarin umumi ithalat ve ihracatta %12 nispe-
tinde yer aldigim gostermektedir. O.E.E.C.'nin nesrettigi istatistiklere go-
re meyva ve sebze, ithaldt ve ihracatta %13 nisbetindedir. O.E.E.C. mem-
leketlerinin schze ve meyva ithaldti 27,5 arttigi halde umum gida mad-
deleri ithaldti ancak %16,7 artmugtir. Amerika Birlcgik Devletlerine ge-
lince: burada da istihlakin stiratle artma temayiilil arzettigini gdériiyo-
ruz. Umumiyetle bu temayiiliin, hayat ve gelir seviyesinin ¢ok yiiksek ol-
dugu memleketlerde bildistisna miigahede edildigini iddia edebiliriz. Mey-
va istihlaki, gelirin bir fonksiyonu oldugundan gelir arttikca meyva is-
tihlaki de artmaktadie. Harb oncesi senelerinde Ingilterede yapilan bir
anket meyva istihlakinde agagidaki gelir eldstikiyeti rakamlarim ortaya
cikarmigtir: Portakal 0,92, Muz 0.95, Elma 1.33 diger taze meyvalar ce-
viz, findik 1.62, kutu ve kavanoz iginde meyva konserveleri 1.34, kuru
meyvalar 0.75, sebzeler 0.21 den 0.93’¢ kadar degisik eldstikiyet derecesi
gostermigtir. Ayrica meyvalarin fiyat eldstikiyeti de tetkike deger bir
mevzudur. Ancak her iki mesele de memleketimizde istatistiki bir tetkike
tabi tutulmamigtir. Yine O.E.E.C. tarafmdan necgredilen istatistikler aza
memleketlerde harb sonrasmda meyva istihlakinin harb Oncesine nisbetle
%50 arttigim, buna mukabil sebze istihlakinin ancak %10 civarmda ar-
tis kaydettigini gostermektedir. Bu mevzuda bizi alikadar eden en mii-
him cihet bilhassa meyva suyu ve dondurulmug meyvalarin istihlakinde
miigahede edilen nisbi artigtir. Fert bagina diisen milli gelirin yiiksek ol-
dugu sanayi memleketlerinde meyva istihlaki, dondurulmug meyva suyu
ve meyvalara meyletmektedir. Zira bu usulle dondurulmus meyvalar vc
sular1 tabil mahsuliin koku ve ¢egnisini daha iyi muhafaza etmektedir.
Ayrica bu mamullerin istihsali, imali ve satisi miikemmel organize edil-
difinden ve satis hacm ¢ok yilksek oldugundan fiyatlari taze meyvalar-
dan da digiiktiir. Bu mamullerin ¢ok yakinda Avrupada da Amerikada-
kine miigabih bir gelismeye namzet oldugu muhakkaktir., Niifus artis,
gehirlerin inkisafl, sanayiin gelismesi ile miiterafik milli gelir artis1 mey-
va ve sebze talebini biiylik dlglide arttiracaktir. Bu hakikati goéz ¢niinde
bulunduran birgok memleket bu arada Misir, Hindistan, Endonezya, Ur-
diin, Suriye, meyva ve sehze istihsallerini modernlegtirmek i¢in beynelmi-
lel tegekkiillerin mali ve teknik yardimindan faydalanmaktadir. Adi ge-
cen memleketler bilhassa muz, narenciye ve taze iiziim ihraci iizerinde
ehemmiyetle durmaktadir. Avrupa memleketlerinde narenciye ve naren-
ciye sulari ithali 5 misline ciktigindan Akdeniz memleketleri istihsal ve
jhrac imkénlarmi arttirmak igin careler aramaktadir.

Avrupa sofralarinda, bilhassa aranan muz, elma, portakal, iiziim
gibi meyvalarin istihsalinde mithim bir mevkii olan memleketimiz, taze
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meyva ve sebze ihracat ve ticaretinde hemen hemen higbir rol oynama-
maktadir, Bu arada c¢ilek, agag cilegi, taze incir vesair siib-tropik ve eg-
zotik meyvalarin, karpuz ve kavunlarmizin dondurularak ihraci etiid ve
tecriibe edilmesi gereken miithim bir konudur. Bu arada 1955 senesinde
Isvecin dondurulmus meyva ithaldtina ait baz rakamlar mallimat ka-
bilinden arzediyoruz. Ingiliz cilegi kilosu 245, Danimarka cilegi 190, Ma-
caristandan ithal edilen dondurulmug karpuz kilosu 102 kurustan ithal
edilmigtir. Ad1 gecen memleketteki fiyatlar, nefis meyvalarmmizin teknik
ve iktisadl nakil kabiliyetini etiid ettirecek kadar yiiksektir. Yapilacak
ihzart bir etiid dahi simdiye kadar ihrag edemedigimiz baz1 mahsullerimi-
zin ihrac1 bakimindan sahip oldugumuz imkanlari meydana cikaracaktir.

Tiirkiyede smal sofuk mevzuunda yegine diyebilecegimiz (Siiratli
dondurma teknigi ve techizati bakimindan) tesebbiis Et ve Bahk Kuru-
mudur. Isminin de belirttii izere Kurumun faaliyet sahas1 et ve balik
olmakla beraber taze sebze ve meyva ihrac ile de ilgilenebilir. Et ve balik-
larimizin ihra¢ imkéanlar etiid edilirken meyva ve meyva sularr meselesi-
ni ihmal etmemek ldzimdir.

Memleketimizde soguk endiistrisinin gelismesini saglamak, siiratli
dondurma, teknigi ile ziral mahsullerimizi kiymetlendirmek, istihsali art-
tirmak suretiyle hem halkin refah seviyesini yiikseltmek ve hem de ihrag
jimkénlari bularak munzam bir doviz kaynag temin etmek, halkimizin
konserve ve dondurulmus gida maddelerinin istihlikine raghetini temin
etmek miitevaz: bir dlgiide ve tecriib! mahiyette de olsa soguk zinecirinin
tesisini ve inkigafim saglamak Et ve Bahk Kurumunun gaye ve faaliyet
programlarmin muhtevasi olarak diigliniilebilir. Sinal ve genig O6lciide
miistehlik Avrupa memleketlerine uzakligimiz ve cografi vaziyetimiz ta-
ze sebze ve meyva balik ve et ihracatinda bizim icin soguk endiistrisine
bag vurmaktan ve mesafe ve zamam «dondurmaktan» bagka bir care ol-
madiginl anlamamiz gerektirmektedir,

N. K.




YAKIN TARIHTEN BIRKA(Q YAPRAK:

Bir Sual ve Bir Cevap

RIDVAN TEZEL

Tarihi yalimin ilk defa oturdugum bir odasinda, pencereden Bogazi
scyretmek zevkini yudum yudum tadarken, sert esen riizgir, denizden
bir par¢a suyu kopardiktan sonra, iAdeta onunla oynar gibi, havaya savu-
ruyor. Hani riizgdrin 6niine katilmig olan bir yaprag: tarif cderier. Bu
manzara yapragm haline pek benzemiyor. Zira, riizgdrim oOniine katilmig
olan su damlacigl, gittikce esiri bir mahiyet iktisabediyor ve biraz sonra
kayboluyor. Kayboluyor amma, tesirini yiiziimiizde bir serinlik halinde
hissediyoruz. Denize has olan bir kokuyu koklarken, zayi olan seyin sa-
dece bir gekil degistirmeden ibaret oldugunu anliyoruz.

Muhterem Beyefendi ile hal ve hatirdan sonra, ikimizde, yalinin he-
men oniinde cereyan eden bu hadiseye gozlerimiz takilmig olarak, hi¢ ko-
nugmuyoruz. Zihnimde birkac giindiir sakladigim bir suali sormak igir,
sabirsizlaniyorum. Bir okuyucumuzdan almig oldugumuz bir mektupta,
gercekten ¢ok nazik bir noktaya temas edilmig. Nihayet siitklitu ihlal ede-
rek soruyorum:

«— Beyefendi, bakimiz amatdr bir okuyucumuz, gecen sayida inti-
sar ctmig bulunan bir yazidan miilhem olarak ne soruyor, isterseniz mek-
tubun bu kismim aynen okuyaymm:

vt Bogaz balikcilig1 ile, Marmarada yapilan tag balikei-
lig1 arasinda, zevke ve hisse hitabeden ayr bir hususiyet var midir? Yani
estetik bakimdan bazi hususiyetler tagir m?

Bu seferki konugmamizi bu mevzuu cevaplandirmaga hasretsek
olur mu?»

«— Bvet...... Bogaz balikciligh ile Marmara balikcihigl arasinda bir
fark var midir? sualine verilecek cevap sudur:

Cok... hem pek cok... Tipki bardaktaki su ile biiytik bir umman uf-
kunda cevrelenen deniz ne kadar birbirinden genis merhalelerle suyun sal-
tanatim ifade ederse, Bogaz balik¢iligl ile Marmara balik¢ihigr da o kadar
genis ménalar iktisabeder. Sebebine gelince, Bogaz balkeligi mahdut
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noktalarda ve her tarafi kapali bir ¢evre iginde yaptlan bir balik¢ihkirr.
Marmara avciligl ise, genig bir deniz ve o nisbette genig bir hudut icinde
bagarilan bir avcaliktir. Amatériin zihninde ifade ettigi ména, profesyo-
nelin ifade ettigi méanadan, haz, fikir, tahassiis bakimindan yekdigerin-
den ayrilan hir veche arzeder. Zira Bogaz icinde balik tutan bir amator,
yvalniz balik tutma helecam iginde, tek bir helecanla, ruhunun ihtizazim
hisgeder. Marmarada ise, genis bir uzlet hududuna giren, biiyiilk ve piril
pirll yildizlarla donanmig, esrari ilahiye ile megbu bir gék hagmetinden
bir hust hissi alarak, ilahl helecanlara kapilabilir. Bogazda mehtabin bir
hususiyeti yoktur. Fakat enginde mehtap, namiitenahi hususiyetlerle, mii-
sahidine, efsancler sdyler. Meseld, bir ayin on dérdiinde, su sathini hafif
iltimalarla siisliyen ay, on sekizinde, su sathma mahzun bir gehre ile ba-
kar. Bir Marmara balik¢isy, Marmarada balik tutan bir amator, giirin asi-
nasi ve tabiatin sevdals: ise, herkes icin mehtap diye bir kiigiik vasif zar-
fina sikigtirilan aym her gece ve hattd her saat birbirinden genig farklar-
la ayrilan hususiyetlerini derhal hisseder. Meseld on dordiinde, ufuktan
bakan yusyuvarlak cehreli bir ay, on sekizinde, tiilfi biirtimeiiklerine sa-
riarak gériinen ayin aym midir? Hayr...... Tiltiun on ticlinct giiniinde
suh ve biraz da serazat mehtap, on sekizinde, biraz mahzun, biraz da
gecmiginden tasidig hislerle giiya hiiziinlenmig gibi miikedder bir ¢ehre
ifade eder. On beg giinliik ay ne kadar iiryan ise, hic sliphesiz on sekizlik
ay, o kadar ketum, esrarmin mahremiyetlerine o nisbette ehemmiyet ve-
ren, o nishette olgunlagmig bir kadinin vekar: mahremanesini tagir. Bu
itibarla Marmara balik¢iligl o nisbette amator vasfiyle dolagsan adama,
yalmiz bir iki parca balik ikram etmekle kalmaz. Bedii ve enfiisi bircok
higler ve ilhamlar da hediye eder. Bilirsiniz ki, uzlet, baz sairlerin ifa-
delerine gore, glya korkung ise de, ilhamu tertipkirisi itibariyle de gok
miigfik ve hayirhahtir. Uzlet, bizi seyyiattan tenezziihe ulagtiran bir geh-
rah oldugu icindir ki, tarihin en biiyiik ve en miistesna gahsiyetler olarak
ayirdigl, biitiin peygamberleri ve hattd Meviana gibi miitefekkirlerin uz-
letten yetigtiklerini goriiyoruz. Bir amator, clindeki oltayr bir et parca-
siyle midesi arasinda bir antet olarak kullanmiyor da, tabiatin namiitena-
hi kudretine karsi, tefekkiire dalmak iizere inzivai temin maksadiyle de
kullanmiyorsa, o zaman Marmara balik¢iliginin farik hususiyetlerini daha
iyi anlar.»

«— O kadar veciz konusuyorsunuz ki, ddeta kendimi Marmarada bir
tag tizerinde balhk tutuyor zannediyorum.»

«— Peki o halde sizinle, bir tagin {izerinde duralim. O tag da, bugiin-
kii gazetelerden birinin mevzu sermayesi ittihaz ettigi ROBENSON mu-
kallidine sahne olan Sivriada ile Biiyiik Cekmece arasinda bir Engin tas
isimli tag olsun. Burada nazar; saga, sola, one ve arkaya dogru, yainiz
pirildiyan 1siklarla ¢izilmig genig bir su sathi ile ¢evrelenir. In yoktur, cin
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yoktur. Hattd deniz, dalgaciklarim uyutmug oldugundan, su gipirtis1 dahi
igitilmez. Sadece muzlim bir zemin sayisiz ylldizlarla ylikseldikee yiikselen
bir esrarengiz kubbe, sizi kucaklar, Biraz dikkat etseniz duyacaginz ses,
ancak kendi kalbinizin sesidir. Mehtap, ‘— Hayal ve tefekkiir kabiliyeti-
nize gore bu sahada istediginiz gibi dolagabilirsiniz’, ifadesiyle, 11k tu-
tar, Sizin icin istediginiz kadar hiir ve masun olarak tefekkiire hicbir m§-
ni yoktur. Dilerseniz, mistik bir dehlize girebilirsiniz. Ilahi kudretin ka-
pilarim kurcalarsiniz. Isterseniz, bir sevginin negesini veya kalbinizden
gelen giryesini tadabilirsiniz. Isterseniz, begerl ihtirasimzin sizi huzur
ve rahat kogenizden bir kiigiiclik heves ugruna, bu korkung sahaya stiriik-
leyip getiren kudretini teemmiil ederek, iradei kiilliye ve ciiz’iye tabirle-
riyle kendinize tahsis ettiginiz kudretlerin bir ufak heves ugruna ne ka-
dar maskaralagtiklarimi Glcebilirsiniz. Hasili, siz bu tag cevresinde deniz-
den yalmz bir et parcasi dilenen bir kimse degilsiniz. Begere mevhup te-
fekkiir kabiliyetinizin, miistakil tahtina kurulmus bir kudretsiniz. Igte si-
ze bu kudreti, Bogaz balikcih§1 vermez. Bogaz amatérii, penceresiyle ya-
I dibi arasinda dolagsan, helecami mahdut, hazzt mahdut bir zavallidir.
Bir zavallidir diyorum, ¢iinkii Bogazin o mahdut cevresinin size verecegi
kiigiik bir baliga mukabil, bu sayisiz hususiyetleri kendinde topliyan um-
man avelligimn hediyesiyle kiyas edilemez. Bogaz, insana azami 250 gram
agirhgida bir balik verirken, bir tag, asgari, 8-10 kilo sikletinde gahane
bir balik hediye eder. Nasil bir cinekopun veyahut da bir ufacik Hiferin
mecmu gekli, bir mercanin bir tek pulu mesabesinde kalirga, her iki ba-
likcilif1 da aymni nisbeti muhafaza eder.

Ben bir tag mintakas; iistiinde gurup ile tiili arasmda Gyle geceler
gegirdim ki, o gecelerin ruhuma teremniim ettikleri giiri, ne Mevlina'da
ne Hayyam’'da okumadim. Onun i¢in simdi okuyuculariniza hitabederek,
gidin ey aziz vatandaglar, malik oldugunuz bu ilham kaynag: sular ve
gokler altinda dolagin, vicdan ve hislerinizle, bag baga konugun. Gorecek-
siniz ki, hayat denilen nimeti tatmamakta ve durmaksizin ziyan etmek-
tesiniz, diyecegim.»

Muhterem muhatabim susmugtu. Riizghr, artik sularla oynamaktan
bikmiga benziyordu. Biraz evvel rihtima ¢arpan dalgaciklar, simdi yerle-
rini, pek yakindan gecen Bogazici vapurlarimin hasil ettikleri dalgalara
terketmiglerdi.




Tarihi Istanbuldan: Kiz Kulesi ve civar.
(Graviirler Ord. Prof. Dr. SUHEYL UNVER kolleksiyonundan ahnrugtir.)
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NEWS IN BRIEF

The Mnister of Economy and Commerce ZEYYAT MANDALINCI
and the Director-General of the M.F.O0. EKREM CELAL BARLAS have
attended the trawling cruise made with R/s Arar on July 22nd., 1956.
Starting from Topcular, near Yalova, the Arar made a two hour cruise
in the direction of Bay of Izmit. The catcht was satisfactory. The operat-
ion was directed by Dr. H. PEKTAS, B. TURGUTCAN, D. GUNDUZ and
C. TEKELL

w®
L84

Mr. FAIZ POROY, the Istanbul Manager of the M.F.O. has recently
returned from Great Britain and Germany where he has been contacting
British and German importers for the export of turkish fresh fruit and
vegetables.

A a result of these contacts and negotiations, it is hoped that a hig
. quantity of turkish grapes and citrous fruits will find an outlet in Cen-
tral and North European markets during the coming season.

-k**

R/S Arar has left for the Aegean Sea for geophysical research in
cooperation with the American research vessel “Vema” according to a
program arranged for the 1957 Geophysical Year. The cruise is under
the direction of Dr, H. PEKTAS and the cooperation between the two

scientific institutes has been organized by Prof. Dr. N. PINAR, M.P, for

Izmir, ‘

*
* %

A summer course on the analysis of sea water, sampling and biolo-
gical investigations is being held at the Fishery Research Center of the
M.F.O. for college graduates.

*
* ,

Prof. Dr. RECAI ERMIN, director of the Hydrobiological Research
Institute (H. R. L), has left for Helsinki last week, to attend the Inland
Fishery and the 13th Limnological Congresses.

On his return he will make a visit to the Oceanographic Institute,
Denmark and the Fishery Institute, Hamburg, Germany.,

®
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Experts from the H.R.I; have marked about thousand blue fish
(Temnodon saltator). It is hoped that this research, aiming to contri-
bute substantially to the migratory habit and biology of this species, will
be of great importance,




Resmimiz, Ladil edilmis girgir aglarim c¢ekmek iizere, Fatsa ko-
yunda balik¢r kayiklarma ving tertibatimn takildiktan sonra, pro-
va ediligini gostermektedir.
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