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BALIK ve BALIKGILIK

ET ve BALIK KURUMU TARAFINDAN HER AY NESREDILIR

CILT VII, SAYI: 4 NS NISAN 1959

YenitBir Tayin

Miinhal bulunan Et ve Balik Kurumu Istanbul Subesi Miidiirliigiine, Zey-
tinburnu Et Kombinas1 Miidiirii Sayin SADUN GURMEN, 16/3/1959 tarihin-
de tyin edilmis bulunmaktadir.

“Sayin SADUN GURMEN

SADUN GURMEN’in hal terciimesi: 1912 yilinda Eskisehirde dogmus-
tur. 1934-35 yilinda Yiiksek Iktisat ve Ticaret Mektebinden mezun olmusg, 1936
- 37 yihinda lisamim ilerletmek igin, bir y1l kadar, Fransa ve Belcikada bulun-
mug, 1937 sonlannda, Is. Kanununun jlk_tatbikinde, Iktisat Vekalet Is Daire-
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sinde vazifeye tdyin edilmis, 1938 senesinde Istanbul’da Ig Miifettisi, 1939 y1-
linda aym Vekilete ait Sanayi Umum Miidiirliigiiniin Sanayi Miifettigligi go-
revinin de munzam olarak s Miifettiglerine verilmesi iizerine Sanayi ve 15 Mii-
fettisi olarak ve 1946 yilinda Caligma Vekaletinin ihdasi sonunda, Vekaletini
degistirmiyerek 1946 yilindan 1956 yihna kadar fktisat Vekaleti Istanbul Bél-
gesi Sanayi Miifettisi olarak galigmig, 1956 iptidalaninda Et ve Balik Kurumu-
na intisabederek, Zeytinburnu Et Kombinasi Miidiir Muavini vazifesini uh-
desine almig, Kombinanin tecrilbe igletmesine agilmasi siralannda Miidiir
Muavini ve 1957 yili iptidalanindan itibaren iki yildir Kombina Miidiirii ola-
rak vazifesine devam etmigtir. Halen evli olup, iki ¢ocuk babasidir.
Kendisine yeni vazifesinde bagarnlar dileriz.

BALIK ve BALIKCILIK

) Hidrobioloji Enstitiisii 1958
Senesi Faaliyeti |

Kisim II (®)

Prof. Dr. RECA! ERMIN

Liifer (Pomatomus saltator L.)

Liiferlerle yapilan aragtirmalanimizda, bu bahklann biiyiik ve kiigiik fert-
lerinin ayn ayn yerlerde ve ayn siiriiler halinde dolagtiklan goriilmiigtiir. Def-
ne yapragl, ¢inekop, sar1 kanat, kofana gibi balikqlar tarafindan isimlendiri-
len liiferlerin aym cinsin muhtelif yagtaki fertleri oldugu tesbit edilmigtir,
Aragbrmalannmiz esnasinda, liiferlerde 6 yag simfi bulunmugtur. Fakat 6 nc
yasta olanlar az av vermektedirler. Liiferlerde biiyiime daha ziyade birinci ve
ikinei yaglarda siir'atlidir. Daha yagh fertlerde biiyiime siirati azalr.

Liiferler, birinci yaglarmin sonunda yumurtlamaga baglarlar. Yumurtala-
rimn tetkikinden, bunlann Haziran - Agustos aylannnda Karadeniz’de yumurt-
lamalan icabeder. Yagh fertler, genglerden daha erken yumurtlarlar. Enstitii-
miizce bugiine kadar yapilan araghrmalarda, Marmara’da liiferlerin yumurta-
larina rastlanmamigtir, Karadeniz’e sahil veren memleketlerin negriyati tetkik
edilirse, bunlann Karadeniz’de yumurtlama ihtimali daha ¢ok kuvvetlenir.

(*) Kisim 1 - Cilt VII, Say1 3, Mart 1959 sayisinda intigar etmigtir.
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Bugiine kadar liiferlerle yapilan markalama tecriibelerinden ve Marmara,
Bogazlar yoluyla Karadeniz’'e gegtikleri ve sonbaharda aym yollarla geri mu-
haceret ettikleri tesbit edilmigtir.

Kefal (Mugil)
Sularimizda 6 kefal nevi yagamaktadir:

1 — Has kefal - M. cephalus, 2 — Altinbag kefal - M. auratus RISSO,
3 — Top bas kefal - M. chelo CUV., 4 — Dudakl kefal - M. labeo CUV., 5 —
M. saliens RISSO, 6 — M. capito CUV.

Bu 6 neviden Marmara bolgesinde yalniz 4 nevi yagamaktadir. Bunlar da
has kefal, altinbag kefal, M. saliens ve M. capito’dur. Yukarida zikredilen 4 ke-
fal tiiriiniin iktisadi bakimdan ayr ayr onemi vardir. Balk pazarlarinda daha
ziyade has kefal, alunbag kefal bulunmakta ve taze olarak satilmaktadir. Ay-
rica has kefaldan meghur sar1 havyar gikarilmaktadir. M. saliens ve M. capito
tiirlerinden de tiitsiilemek igin faydalamlmaktadir. Galismalarimiz esnasinda,
has kefal hakkinda daha fazla bilgi elde etmig bulunmaktayiz. Temini daha
kolay olan bu tiire ait elde ettigimiz neticeleri hiildsa edecek olursak:

Bu baliklarin bugiine kadar 9 yag simfi tesbit edilmigtir. Bundan yagli
fertlere aragtirmalanmiz esnasinda rastlanmamigtir. En siiratli biiyiimeleri, 1.
ve 2 nci yag arasinda olur. Bu yagtan sonra biiyiime siirati tedricen azalr. Bii-
tiin kefal tiirleri, cinsi olgunluga 4 iincii yaglarinin sonunda veya 5 inci yagla-
rinin baginda erigirler. Lagiinler ve deniz arasinda bir muhaceret yapan bu ke-
fallar denizde yumurtlarlar. Son ve ilkbaharda has kefallar beslenmek igin 14-
giinlere (meseld Kiigiik ve Biiyiik Gekmece golleri) veya akar sularin agizla-
rina, (Meseld Goksu ve Kurbagalidere) girerler. Mayisin son haftasinda da
yumurtlamak igin kahil fertler tekrar denize donerler. Kefallarin bu lokal mu-
haceretlerinden bagka, Marmara - Karadeniz ve muhtemelen Marmara - Ege
denizi arasinda bir muhacereti daha vardir. Varna Bahkgilik Enstitiisii'nce ya-
pilan markalama denemeleri bu olaylan teyid etmektedir. Enstitiimiizce heniiz
kefal markalanmasina baglanmadig i¢in, bu hususta kat’t birgey soylemek du-
rumunda degiliz.

Has kefallarin nebati ve hayvani planktonik organizmalarla beslendikleri
tesbit edilmigtir. Yani bu baliklar, diger baliklarn yemek suretiyle gecinmezler.
Marmara’da baz1 yoklamalardan elde edilen istatistikler, kefallarin son sene-
lerde daha az av verdigini gostermektedir, Bunun sebebi olarak iki ihtimal
akla gelebilir:

1 — Dinamitle kefal avlanmasi,

2 — Yavru baliklanin fazla avlanmasi.



Istavrit (Trachurus).

Istavritlerin tetkikinden karagoz istavrit - Trachurus trachurus L.’in Ege
denizinde, Marmara ve Bogazlarda yasadigi, san kuyruk istavrit - Trachurus
mediterraneus STDR. tiiriiniin ise aym bolgelerde ve ayrica Karadeniz’de bu-
lundugu tesbit edilmistir. Dogu Karadeniz'de rastlanan iri istavritlerle Mar-
mara’da yasiyan aym tiiriin kiigiik fertleri arasinda bir fark bulunamamstir.
Bunlann ayn irklar olmayip muhtelif yastaki fertleri temsil ettikleri zannedil-
mektedir. San kuyruk istavrit tiiriiniin Marmara ve Bogaziginde rastlananlar
3 yasinda ve Dogu Karadeniz’de rastlananlan ise 12 yasinda idiler.

Buna mukabil, karagoz istavritin Marmara, Bogaziginde 53-8 yaginda olan
fertlerine rastlanmgtir. Her iki istavrit tiirii de 2 nci yaslannin sonunda ergin
hale gelirler. Dogu Karadeniz istavritinde yag muhteviyati bakimindan yapi-
lan aragtirmalarda, XI inci ayda yag miktann %3.32 (asgari), VIII inci ayda
ise 952523 (azami) yag tesbit edilmistir.

Dekapod krustaseler (Istakoz, karides v.s.)

Eskiden yalmz Iskenderun civarninda taninan iri karideslere (Penaeid’ler)
son senelerde yaptigimiz aragtirmalarda, Marmara denizinde de rastlamig bu-
lunuyoruz. Bu familyaya mensup olan karides nevileri:

Penacus semisulcatus de HAAN, P. trisulcatus LEAD, Parapenaeus longi-
rostris LUCAS ve Solenocera siphonoseros PHILIPPI’dir. Marmarada ii¢ tiir
yasamaktadir. Bunlardan iki nevi, (P. longirostris ve P. trisulcatus) iktisadi
bakimdan bir énem tagimaktadir. P. trisulcatus tiirii Karabiga civaninda meb-
zulen avlanmakta olup Istanbul’a sevkedilmektedir. P. longristris tiirii ise nis-
beten daha derin sularda (50-100 m.) yasadigindan daha ziyade trawl ile av-
lanmaktadir. S. siphonoseros tiirii ise ¢ok nadirdir.

Baliklarin besinlerini teskil eden pldnktonik organizmalarla yapilan aras-
tirmalar:

Dogu ve Bat1 Karadeniz’den ve Marmara’dan elde edilen planktonik ma-
teryelin kalitatif ve kantitatif analizine devam edilmektedir. Bilhassa Pontelli-
dae ve Parapontellidae familyalanna ait tiirlerin iktisadi 6nemi haiz baliklan-
muzin esas gidasim tegkil ettikleri goriilmiigtiir.

Ayrnica bu planktonik materyel arasinda bulunan balik ve yumurta lirva-
larim tayin ederek muhtelif balklanmizin yumurtlama saha ve mevsimlerini
tesbit etmekteyiz. Meseld 1958 senesinde, yaptigimiz arastirmalarda, Karade-
niz’de yagiyan sar1 kuyruk istavrit baligimn yumurta ve larvalanm tayin etmis
bulunmaktayiz. Simdiye kadar ilim &lemince bu baliklann yumurta ve larva-
lan tamnmig ve aragtinlmig degildi. Keza Marmarada da bir takima derin de-
niz baliklarinin l4rva ve yumurtalann bulunmustur ki bu da balklarimzin mii-
him gidalarindan birini tegkil eder.
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Baliklarvmuzin istikldk sekilleri hakkinda tekliflerde bulunulabilmesi igin
gereken caliymalar:

Memleketimizde imal edilen balik unlart kiymet bakimindan Akdeniz
memleketleri balik unlan ayanndadir. Yalmz memleketimizde imal edilen yu-
nus balig1 unlarmin yag yiizdesi yiiksek olup g¢ok degisik kiymetler goster-
mektedir. Yunus baliklarinin sirt derileri yiiziilmeden un imal edildiginden bu
durum meydana gelmektedir. Eger imalat esnasinda sirt derileri yiiziiliirse bu
mahzur bertaraf edilebilir. Diger deniz ve tath su baliklanmizdan elde edilen
unlarin yag yiizdelerinin normal simrlar iginde bulundugunu tesbit etmis bu-
lunmaktayiz.

Diger taraftan memleketimizde bahk unundan yalmz tavuk beslenmesin-
de istifade edildigi miisahede edilmistir. Halbuki diger memleketlerde domuz
ve sigir igbi hayvanlara da yem olarak verilmektedir. Bu hususun da memleke-
timizde de tatbiki sayam tavsiyedir. Akdeniz memleketlerinde istihldk edilen
balik ununun %683 tiniin ithal suretiyle temin edildigi nazan itibara alimrsa,
bu sahada da dig pazarlardan faydalanmamz ve memleketimize doviz sag-
lamamiz miimkiin olacaktir. Yalmz rasyonel calismak icabeder.

Balik unlanmizin terkip bakimindan, yaptigimiz biitiin araghirmalara gore
tath su baliklarindan elde edilen unlar, deniz balklarindan elde edilene na-
zaran daha az yag ihtiva etmektedirler.

Baliklarn yagadiklary ortamlarin kirletilmesi (Pollution) protlemine ait
ca'sgmalar:

tzmir kérfezinde baz senelerde deniz suyunun rengi kizarmakta ve bu es-
nada kitle halinde balik 6liimii vukua gelmektedir. Bu hidiseyi birkag sene-
denberi tetkik etmekteyiz. Bu bélgede vuku bulan pollution neticesinde, baz
pldnktonik organizmalar, kiitle halinde gogalmaktadir. Korfezdeki suyun kir-
miz1 olmasina bu ¢ogalan organizmalardan bazlan sebep olmaktadir. Bu hé4-
diseye Red-tide adi verilmektedir. Baliklarin 6lmesine sebep olan faktérler
tizerinde durmaktayiz. lerdeki senelerde yapilacak aragtirmalar bunun sebe-
bini izah edecektir. Keza aym sekilde, Halicde de pollution problemini ince-
lemis bulunmaktayiz. Araghrmalar, burada muayyen zamanlarda ve bilhassa
H.S (Hidrojen siilfiir) arttigy ve sulann oksijen bakimindan fakirlestigi zaman
bahk 6liimiiniin vukua geldigini gostermistir. Ayrica temizlenmesine baslan-
mis olan Hali¢’in dip ¢amurunda (%20) organik maddenin meveut oldugu he-
saplanmighir. Bu, diigiik kiymette bir linyit kémiirii karakterinde olup, bu ca-
murdan ingaat malzemesi imal edildigi takdirde, yakittan %10 tasarruf etmek
miimkiin olacaktr,

Hidrografik ¢aligmalar:
Karadeniz, Marmara ve Ege denizinde rutin istasyonlaninda, suhunet,
tuzluluk, besleyici tuzlar, suda ciiziinmiis oksijen bakimindan aragtirmalar yap-
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maga devam etmekteyiz. Bu arada bilhassa Karadeniz’le Marmara denizi ara-
sinda su miibadelesi problemini incelemis ve enteresan neticeler almis bulun-
maktayiz.

II — I¢ sular:

Biiyiik Cekmece, Kiigiik Cekmece, Hersek ve Tuzla lagiinlerinde (hidro -
simik ve hidro - fizik) aragtirmalara devam edilmis ve mezkir gollerin prodiik-
tiviteleri hesaplanmigtir. Ayrica bu ligiinlerde yasiyan balik nevilerini de tesbit
etmis bulunmaktayiz.

Diger taraftan baz1 gollerimizin baliklandirilma tecriibelerine devam edil-
migtir. Bilhassa Bolu Valiligi ile miisterek calismalarimiz ¢ok faydali olmustur.
1958 Mart ay1 sonuna kadar, sun’t ilkah yoluyla iiretilmek suretiyle, yarim mil-
yon geng alabalik géle birakilmistir. Bu sayede golde prodiiksiyonun 9%38.4
nisbetinde arttign tesbit edilmistir. Heniiz iiretme devresinin ikinci senesini
idrak etmis olan Abant goliinde elde edilen miisbet neticelerin ilk semeresi
olarak 1958 senesi yaz aylarninda, alabalik aveiligi kismen serbest birakilmig-
tir. Marmara ve Egridir gollerindeki sudak baliklariyle tecriibelerimize devam
etmekteyiz.

Vertlen raporlar:

Iktisat ve Ticaret Vekletine, Et ve Balik Kurumu Umum Miidiirliigiine
ve Istanbul Valiligine, muhtelif mevzularda 13 adet rapor verilmistir.

Dig miinasebetler:

1958 Ekiminde Roma’da tertiplenen F.A.O.nun Akdeniz Balikgcilik Genel
Konseyi toplantisina 9 teblig ile, Monaco’da tertiplenen Akdeniz Beynelmilel
IImi Aragtirmalar Komisyonu toplantisina 6 teblig ile istirak edilmigtir.

Bir propaganda olarak degil ve fakat hakikati itiraf etmek maksadiyle
sunu iftiharla s6yliyebiliriz ki, galismalarimiz beynelmilel otoriteler tarafindan
takdir edilmis, balikgiik sahasinda arastirmalanmz ilim 4leminde miisbet
akisler yaratmighr. Hattd galismalarmizin bir miikAfat olarak Enstitiimiiz per-
soneline bu Organizasyonlann idare heyetlerinde ve ilmi komitelerinde reis-
lik, reis vekilligi gibi serefli vazifeler verilmistir.

Bu arada baz hususlan da bu vesile ile zikretmek istiyoruz. 1958 senesin-
de balikgilarimizla miinasebetlerimiz normal gegmistir. Biiyiik ve Kiiciik Cek-
mece balikgilar1 calismalarmizi benimsiyerek bize ellerinden gelen yardimi
yapmiglardir. Muhtelif firsatlarla belirtmis oldugumuz vechile, markalama



tecriibelerine devam etmekteyiz. Yalmz bazi balikgilanin balik bedelini 6de-
medigimiz kanaatinde olduklarindan, avladiklari baliklan Enstitiimiize getir-
mediklerini iiziilerek duymaktayiz. Sunu tekrar edelim ki, getirilen her balk
icin hem 5 lira miikafat ve hem de bahgmn o giinkii rayic1 iizerinden bedelini
odemekteyiz. Gahgmalarmza biiyiik bir destek olacak bu zahmeti balikqi-
lanmizin esirgememelerini bilhassa rica ederiz. Maalesef dinamitle balhk av-
aligina kemafissabik devam edildigini duymaktayiz. Bunun ne gibi ac1 neti-
celer doguracagim bilmiyen bu gesit diisiincesiz kimselerle, sayin balikqila-
rimuizin idari makamlarla elele vererek ciddi bir sekilde miicadeleye baghya-
caklar1 zamam biiyiik bir sabarsizlikla beklemekteyiz.

Diinva Balikcilik Alemi

Memlekette:

* Et ve Bahk Kurumu Umum Miidiiri sayin NAF1Z ERGENELI,
7/8/1959 tarihinde Istanbula gelerek, Soguk Depolar, Zeytinburnu Et Kom-
binas1 ve satis magazalari, canli hayvan borsasinda tetkiklerde bulunmustur.

* Et ve Bahk Kurumu Istanbul Subesi Miidiirii Saymn FA1Z POROY’un
istifaen gorevinden ayrilmasi miinasebetiyle, Balikqihk Araghrma Merkezinde
bir veda kokteyli verilmistir.

* “Arar” balikaihk araghrma gemisi, biolog BEDIA TANER! idaresinde,
Marmara’ya, 5 giinliik bir tetkik gezisine gikmigtir. Hidrografi Laboratuvariyle,
Plinkton Laboratuvanmn koordine bir sekilde galigmasi saglanmig olan bu
tetkik gezisinde, baliklarin yemini tegkil eden plinktonlanin mevsimlik dag-
hs1 iizerinde incelemelerden mada, rutin aragtirmalar ve bu arada, oksijen,
tuzluluk, suhunet degigmeleri lizerinde aragtirmalar yapilacaktir. Aynca sey-
redilen yol boyunca, miitemadi bir sekilde eko-mesaha yapilarak, bahk kesa-
fetlerinin nerelerde bulundugu tetkik edilecektir. Bu aragtirma seferi, her
mevsimde tekrarlanan aragtirma seferlerinin bir temadisini tegkil etmektedir.

* Revizyondan ¢ikmig bulunan “Yunus” tecriibi balikgihk gemisi, Kara-
denizdeki ii¢ mil haricindeki trawl sahalarimin tetkiki icin bir sefer tertiplen-
mektedir. Bu galigmalarda Hidrografi Liboratuvan sefi BULENT TURGUT-
CAN ve Tecriibi Balikgihk Laboratuvan sefi DOGAN GUNDUZ gorevlendi-

rilmis bulunmaktadr.



* Haber aldigimiza gore, Balikgalik Aragtirma Merkezi 1959 yih gahgma-
larim, Marmara, Istanbul Bogazi ve Bogaz methaline teksif etmis bulunmak-
tadir. Karadenizde yapilacak olan plankton tetkik seferi istisna edilecek olur-
sa, Hidrografi, Tecriibi Balikgilik ve Bentos Liboratuvarlan koordine bir ge-
kilde cahisarak, elde edilmesi istenilen neticelerin biran evvel alinmasina gal-
silacaktir,

BIR TESEKKUR

Gecen saymmzda aynldigim teessiirle haber vermis o!dugumuz Istanbul
Subesi eski Miidiirii Sayin FAIZ POROY ayrnlmasi miinasebetiyle, kalben gok
bagh bulundugu mesal arkadaslarindan hakkinda ishar edilen iyi temenni ve
duygulardan ok miitehassis bulundugunu arzetmek igin dergimizin tavassu-
tunu rica etmistir. Kendisi ayrica, biitlin mesai arkadaslarina, sihhat, afiyet
ve iglerinde muvaffakiyet temenni etmektedir.

Et ve Balik Kurumundan Fotografla Haberler

Et ve Balik Kurumu Istanbul Subesi Miidiirii Sayin FAIZ POROY un istifaen ay-
rilmas1 miinasebetiyle 9 Mart 1959 Pazartesi giinli, Begiktagta, Balhkgihk Aragtirma
Merkezi Salonlarinda bir veda kokteyl'i verilmigtir. Et ve Ballk Kurumu Umum Mii-
diirlinlin de igtirak ettigi bu toplanti, samimi bir hava iginde geg vakitlere kadar de-
vam etmigtir. Fotograflar, bu kokteyl'den bazi intibalar1 tesbit etmektedir:

Sekil 1 - Umum Miidiirlimiiz Sayin NAFiZ ERGENEL!, FAIZ POROY ve Balik-
qiik Igleri Miudiiri HAYDAR AYTEKIN'le birlikte, Sekil 2 - Umum Miidiiriimiiz,
FAIZ POROY ve Istanbul Subesi Miidiir Muavinleriyle birlikte, Sekil 3 - Umum Mii-
diirlimiiz, miifettigler ve kontrolérlerle beraber, Sekil 4 - Sayin FAIZ POROY, Kuru-
mun .miifettis ve kontrolérleri. arasinda, Sekil 5. 6 - Sayin POROY, Istanbul Subesi
kisim gefleriyle bir arada, $ekil 7 - Istanbul Subesi kisim gefleriyle toplu bir halde,
Sekil B - Mlidlir Muavinleri, Kurum doktoru ve hukuk migaviri ile bir arada, Sekil 9 -
Balikgihk Aragtirma Merkezi elemanlariyle bir arada, Sekil 10 - Begiktag Soguk De-
posu Miidllr ve Mialir Muavini ve Balkgihik Arastirma Merkezi elemanlariyle hir
arads, Sekil 11 . Kokteyl'den bagkas bir intiba, $ekil 12 - Balhikgihk Aragtirma Mer-
kezi{ Miidlirli Sayin REFET ARTUNAR ve Prof. Dr. ADNAN SOKOLLU ile birlikte,
Sekil 13 - Davetlilerden bir kismi, $ekil 14 - Zeytinburnu Et Kombinasi Milldiirll Sayin
SADUN GURMEN (ortada, halen Istanbul Subesi MUdlirll) ve Hukuk Miigaviri HAM-
DI TURKAY’la beraber, Sekil 15 - Miitehassis veterinerler birlikte, Sekil 16 -- Ticaret
subesi ve elemanlari, sekreter NIHAL TIMOCIN'le bir arada.

Fotograflar: RIDVAN TEZEL
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Tiirkiye Sularinda Orkinozlar
ve
Avcihgr

Kisim 1
ILHAM ARTUZ
GIRIS:

Tiirkiye balikgiiginda son seneler zarfinda memnuniyet verici bir g¢ok
ilerlemeler kaydedilmis olmasi, yeni imkdnlarin da aragtinlmasina 4mil olmus
bulunmaktadir. Bunlann en baginda yeni balik sahalannin aragtinlmasi gel-
mektedir,

Bu maksatla Tiirkiye denizlerinde yapilan miiteaddit tetkik seferleri es-
nasinda gerek biologlann, gerekse tecriibi balikgihik sahasinda aragtirma ya-
panlarnn dikkat nazarlarnm ¢eken bir balik nev’i de orkinozlar olmustur,

Tiirkiye sulaninda bu balik nev’inin avlanmasim saglayan av metodlan
son zamanlarda yeniden gozden gegirilmiye baglanmigtir. Zira orkinoz avei-
lig1, yalmz muayyen bolgelere kurulmug mahdut dalyanlar vasitasiyle veya,
mevcut stoklara nispetle pek kiigiik mikyasta, oltacilik usulii ile yapilmakta-
dir. Dalyanlann adedi ne kadar fazla olursa olsun, sabit karakterleri ve Tiir-
kiye’yi ihata eden denizlerin mesahasina nisbetle ¢ok mahdut boélgelere in-
hisar eden av aletleri olarak kalmiya mahktmdurlar.

Son seneler zarfinda gerek Marmara denizinde, gerekse Karadenizde tes-
bit edilen orkinoz siiriileri biiyiik bir balk endiistrisi ve ekonomisinin miij-
decisi olarak teldkki edilmelidir. Bu balik siiriileri iizerinde Bahkgilik Aras-
tirma Merkezi Tecriibl Bahkcailhik Kisminin yaptigs “Purse - Seine (Gir gir)”
avelign tecriibeleri bu baliklarin ¢evirme aglan ile biiyiik miktarlarda avlan-
masinin kabil oldugunu ortaya koymus bulunmaktadir.

Hali hazir orkinoz balikgihiginda miihim bir rol oyniyan oltacihginda,
Tiirkiye sularimn hususiyetleri gozoniinde bulundurularak, bazi isldhata tibi
tutulmas: yerinde olacaktir. Oltacihk Istanbul Bogazi ve Marmaramn sahil
ve pazara yakin mintakalarinda, aym zamanda biiyiik bir sermaye yatiimina
ihtiyag gostermeyen gayet kiigiik teknelerle yapildigindan, bahke igin iktisadi
olmaktadir.

TURKIYE SULARINDA RASTLANAN ORKINOZ NEVILERI

Bu yazida orkinoz adi altinda toplanan balklar her ne kadar ayn ayn
familya ve genuslara ait iseler de viicut yapilann bakimindan ekseriyetle bir-
birleri ile kangtinlan neviler olduklarindan aym umumi ad altinda. toplana-
rak incelenmektedirler.

Bu yazida ele alinan cinsler gsunlardir:

TFunnus thyrnus L. — Germo glalunga GMELIN — Katsuwonis pelamis
L. — Euthynnus alleteratus RAFS—-Atxis thazard LACEPEDE — Orcy-

¥
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nopsis unicolor GEOFFROY — Neothunnus albacora — Parathunnus obesus
LOWE,

Bu bakimdan ele alinca sulammizin en fazla rastlanan nev’i: Thunnus
thynnus L., yani 4di orkinoz’dur. Bununla beraber diger nevilerden bazilarina
da, ehemmiyetsiz miktarlarda, Akdeniz, Ege ve zaman zaman Marmara sa-
hillerinde rastlanmaktadir. Agagidaki tayin anahtarinda bu nevilerin karak-
teristik vasiflan gosterilmektedir.

1 — Sirt bolgesi yeknesak renkte, sirt’da band veya noktalar yok.

A) Ventral giimiig renkinde ve uzunluguna bantlar yoktur.

(+) 6 adet band ihtiva eder .................. Katsuwonus pelamis L.
B) Ventral giimiis renginde ve uzunluguna bantlar yoktur.
a — lIkinci dorsal yiizgeg viicudun tam
ortasindan baglar ..................... Orcynopsis unicolor GEQOFF
b — lkinci dorsal yiizgeg viicudun arka yansindan baglar:
aa — Pektoral yiizgeg dar fakat gok uzun ...... Germa alalunga  GMELIN
bb — Pektoral yiizgecler genis fakat kisadir.
I — Ikinci dorsal ve anal yiizgegler san renklidir.
(Taze materyelde) .................. Neothunnus albacora LOWE
II — lIkinci dorsal ve anal yiizgecler renksizdir.
aaa) Pektoral yiizge¢ bas boyunda 1.5 defa bulunur.
(Boy4m. ye kadar) ...............oooi Thunnus thynnus L.
bbb) Pektoral yiizgeg bas boyunda 1 1/4 defa bulunur.
(Boy 1 m. ye kadar) ..................... Parathynnus obesus LOWE
2 — Sirt bolgesi gayr muntazam noktahdir.
a) Dorsal yiizgecler birbirine ¢ok yakin,
hemen hemen bitisiktir ............... Euthynnus alliteratus RAF
b) Dorsal yiizgeclerin aras1 ¢ok agiktir ...... Euxis thazard LACEPEDE

Her ne kadar bu nevilere Tiirkiye sulaninda rastlanmakta ise de biitiin
denizlerimizde aym sekilde yayllma gostermezler. Asagidaki tabloda Tiirkiye
denizleri itibariyle yayihg sahalan gosterilmistir.

—TABLO:1—
Baligin cinsi Karadeniz Marmara Ege Akdeniz
T. thynnus ++ +++ +++ +++
O. unicolor — —. . +
E. alliteratus — + ++ +++
A. thazard — — ++ + 4
G. alalunga — + ++ +4+
N. alkacora — — — p)
P. obesus — — — o
K. pelamis — — + +
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Not: Bu tablo muhteviyati memleketimiz sularina miinhasir olup biitiin
Akdenize samil degildir. (— Yok, + nadir, 44 olduk¢a sik, ++ + bol rast-
lanmaya delélet etmektedir.)

Thunnus thynnus LINNE
(Orkinoz — TON BALIGI)
UMUMI KARAKTERLER
VUCUT:

Siiratli hareket kabiliyetini haiz biitiin pel4jik nevilerde oldugu gibi, me-
kik seklinde yapilmig olup 6n tarafinda sivri bir burun, arka ucunda oldukc¢a
ince bir kuyruk yiizgeci ile nihayet bulur. Kuyruk yiizgecinin her iki tarafinda
(Viicudun sag ve solunda) birer adet karina mevcuttur.

Viicudun arka tarafina dogru ufak ve sayica az pullarla kapli ve pektoral
tarafta ise daha biiyiik pullardan bir zirh tegkil eden ve ventrale dogru uza-
nan bir bolge meveuttur. Boyu 4 m. yi bulmakta ve 500 Kg. kadar olabil-
mektedir.

BAS:

Asag yukan bir koni geklinde olup, agiz ugta bulunmaktadir. Yanaklar
tizerinde uzunlasmig pullar mevcuttur,

Boyun uzunlugu, bagin dort mislidir. Agi1z oldukga genistir. Cenelerinde.
sapan kemiginde ve damak iizerinde tek sirali ufak konik disler bulunur (Vo-
mer ve Platin digleri). Operculum ciplaktir. Bagin uzunlugu géz capimin 7-9
mislidir. (Preorbiter mesafede 2-3 defadir.)

YUZGECLER:
: 14 veya 15
D.: 1/8 + 9 veya 10 pinnul
P : 30 veya 81
C:20
V:1/5

A : 2/12 4 VIII veya 1X pinnul

D, : Uggen seklindedir. Ve 1 inci sua digerlerine nisbetle nzun olup sua-
lar geriye gidildik¢e kisalirlar.

D : ve A : Dar ve uzundur.

P : Az c¢ok tirpan seklini andinir ve D, ortalanna kadar uzanir.

RENK:

Sirt taraf madeni koyu mavi, ikinci sirt yiizgeei portakal rengindedir. Pin-
uullerin kenarlan siyah, merkeze dogru sandir. Diger yiizgecler siyah renk-

lidir.
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COGRAFI YAYILIS :

Thunnus thynnus’lar muhacir balklardir. Hemen hemen biitiin Avrupa
denizlerinin mutedil ve sicak bélgelerine yayilmiglardir. Kuzeyde, Izlanda ve
Norveg sahillerine kadar bulunurlar.

Atlintik Okyanusunun Amerika sahillerinde de bol miktarda rastlamirlar.
Tiirkiye sahillerinde her tarafta meveutturlar. Muayyen zamanlarda Karade-
nize hicret ettiklerinden bu esnada Mayis sonundan Agustos sonuna kadar
Bogaz iginde dalyanlar vasitasiyle avlanmaktadirlar. Karadenizin Tiirkiye sa-
hillerinde biiyiik siiriiler tegkil ettikleri halde Rumanya, Bulgaristan ve Rusya
sahillerinde az miktarda rastlanmaktadir. Bilhassa sonbahar baglarinda sahil-
lerimizde ¢ok biiylik siiriiler teskil etmektedirler. Marmarada ise yaz aylann-
da, bilhassa Gemlik, 1zmit korfezlerinde nisbeten ufak boyda olanlan ¢ok bii-
viik siiriiler halinde “Yatak yapmakta” dirlar ki bu her iki Thunnus thynnus
sahas1 Balikgihk Araghrma Merkezince tesbit edilmistir.

(Sonu var)
Palamut - Torik
ve
Avciligr
Kisim: II
SITKI UNER

Gegici baliklardan olan palamut - torik, senenin muayyen aylannda Ka-
radenizden Marmaraya inis, Marmaradan Karadenize ¢ikig yapar.

Palamutlarm inigi:

Palamutlar Agustos baginda, bazi seneler daha erken Temmuz sonlarn-
da Bogaziginde ve Karadenizin Bogaz methaline yakin sahalarinda goriiliir.
Bunlar kiiciik boyda olup ekserisi Karadenizde, ciiz’f kissu Marmarada yu-
murtasin1 déken toriklerin yavrulandir. Siiratle biiyiiyerek Eyldl ortalarinda
tam boy birer palamut olurlar.

Palamutlar Eyl(l iptidasindan itibaren Marmaraya inige baslarlar. Ak
Arahk ortalanina, bazan sonlarina kadar devam eder. Ekseriya deniz seviyesi-
ne yakin seyrederler. 1lk akis yapanlar Bogazda eglenmiyerek siiratle Mar-
maraya ulagirlar. Bandirma sahillerini, batr istikametinde takiben Canakkale
Bogazim gecip Ege denizine girerler. Bu akiglarda palamut siiriilerinin giinde
ortalama olarak 50 kilometre mesafe katettikleri tesbit edilmigtir. Akiga de-
vam eden bir kisim palamutlar, havalar miitedil gittigi ve torikler az oldugu
senelerde Bogazda ve Marmarada yatar. Kig hayatim boylece gegirir.
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Palamutlarin ¢ikig:

Ege denizine giden palamutlarin bir kismm ile, Marmarada ve Bogazda
kislamig olanlarin ise hepsi, Nisan sonlarindan itibaren Karadenize avdete
baslarlar. Cikis Haziran ortalarnina kadar devam eder. Palamutlar bu aylarda
heniiz bir yagm ikmal etmemis olduklarindan biinyeleri yumurta yapmaga
miisait degildir. Ikinci sene, zindandelen yani kiigiik boy torik olunca yumur-
ta yapmaga baslarlar. Karadenize ¢ikan palamutlar Anadolu ve Rumeli sahil-
lerini takiben Karadenizin enginlerine a¢ilirlar. Bu denizin bol ve gidah plank-
tonlariyle. caca, hamsi, istavrit, ova ve bun'arnn yavrulariyle biitiin yaz mev-
siminde beslenerek biiyiir. Ekim ayinda birer zindandelen (Kiicgiik torik)
olurlar.

Toriklerin inisi:

Sonbaharda, mevsim icabi, Karadenizde kuvvetli kuzey riizgirlarimn es-
mesi, yagmurlarin siirekli yagisi sebepleriyle sularin sogumaga yiiz tutmasi
neticesi, torikler Ekim ay1 baginda Karadenizin engin sahalarnindan kalka-
rak giiney bati taraflanm takiben Istanbul Bogazina dogru hicrete bag'arlar.
Sulanmizda evveld Trakya sahillerinde goriiniirler. {lk akis yapmakta olan
torikler ¢ok yagh, 4deta tombuldur. Bogazda eglenmiyerek siir’atle Marma-
ra’ya ulagirlar. Bir kismu Ege denizine gecerek muhaceretlerini tamamlar.
Esas ve kesif siiriileri tegkil eden normal yapilistaki toriklerin inisleri Ocak
ayma kadar devam eder. Bu tip torikler aheste akis yaparlar. Bogaza girip
bir miiddet oyalanarak Marmaraya inerler. Torikler Marmaraya girince Trak-
ya sahillerine yaklagmazlar. Tercih ettikleri istikamet, Adalar civarindan iti-
baren Izmit korfezidir. Buralarda bir miiddet kaldiktan sonra derin sulara
cekilerek kis hayatim gecirirler. Kiglarin mutedil gittigi senelerde toriklerin
bir kismu go¢ hayatlarim Bogaziginde, Beykoz oOnlerinden itibaren Dike’ye
(Sarayburnu ile Tophane aras1) kadar olan kanal mahallinde gegirirler.

Torik kirgim:

Toriklerin Bogazicinde kisi gecirmekte oldugu kanal, Akdenizden Kara-
deniz istikametinde dipten akan aksi su cereyamdir. Hararet derecesi + 13
diir. Subat sonlannda ve Mait ayinda Istanbul Bogazinin iist cereyam ve kiyr
sulari Karadenize dokiilen kiiciiklii biiyiiklii yiizlerce irmak ve nehirin getir-
digi kar snynnun kansmas: neticesi ¢ok soguk olur. Balikgilar Bogaz sularin:n
soguk oldugu bu devreye kirgin ay: derler.

Kirgin ayinda, firuna halinde giindogrusu veya karayel riizgirlan estigi
takdirde kanal sular1 bozulur. Yani, bahgin hararet derecesine gore ilik bir
durumda olan kanal sulanna, iist cereyanmn soguk sular karigir. Ani olan bu
suhunet degisikligi toriklerin beynini uyusturur, sinir sistemlerini bozar, bir
nevi sok yapar. Sevki tabiisini kaybeden torikler kdh su seviyesinde, kdh sa-
hil boylaninda serseiiyane dolasmaga baslarlar, karaya diigerler. Halk bu du-
ruma baligin kulagina kar suyu kact veya balik karaya vurdu der. Bahkgilikta
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ise, bu hidiseye K I R G I N denir. Baliklarin boyle bir hale diismesinden
istifade eden bahkcilar ve sahil halki, kepgeler, kakiclar( bir nevi kanca) va-
sitasiyle, sayet bu vasitalan tedarik edemezlerse, elleriyle avlamak imkénim
bulur. Uc dért saat devam eden bu anormal aveilik, anlamiyanlar icin, belki
bereketli goriilebilir. Halbuki is hic de oyle degildir. Zira kinlan baliklarn
ancak ytizde besi deniz seviyesine veya karalara gelir. Kismu azam yani mil-
yonlarcas1 Bogazin derinliklerine ¢okerek 6liir. Bu itibarla torik veya palamut
kirgim babkeihk servetimiz bakimindan bir afet veya feldkettir.

Tortklerin cikigi:

Toriklerin mithim bir kissn Subat ortalarindan itibaren Mart sonuna ka-
dar kis hayatim lzmit korfezi methalindeki derin sulara cekilerek gegirir. Bu
hale balik ¢camura yattr denir. Ekseriya gecici balklann bu hayat tarzi, kisin
tesiriyle ¢ok soguk olan kiyr1 ve tist sulardan kag¢inmalarindan ve yumurta-
lannm kemale getirmege calismalanndan ileri gelir. Torikler camura yattigl
miiddetge civar sahillere yayilmazlar, bulunduklarni mintakalarda hareketsiz
kalirlar. Dolayisiyle gida azhigindan bir hayli zayiflarlar.

Toriklerin Nisan ortalarina dogru yumurtalan olgunlasir. Havalarnin da
1sinmaga baslamas: lizerine derin sulan terkederek Karadenize cikis yapmak
icin harekete gecerler.

Toriklerin denizlerimizde yumurta doktiigii yerler icin bir ¢ok iddialar
vardir. Bu meyanda Italyanlar Rodos civarinda, Yunanlar Ege denizinin ku-
zeyinde, Ruslar ve Romenler Karadenizde yumurta doktiigiinii beyan ederler.
Miisahedemize gore toriklerin ciiz’f miktann Marmara’da, kiilli miktan Kara-
denizde yumurtalanim birakmaktadir. Bir kismimin Marmara’da yumurtalar-
m biraktiklarina delil ise, Temmuz sonlarindan itibaren Marmaradan Bogaz
boyunca Karadenize dogru, istavrit ve uskumru boyunda kiigiik palamutlarin
stiriler halinde ¢ikig yaptiklanmn goriilmesidir. Bu meyanda Bogaz sahillerin-
de su seviyesine yakin sahalarda gapan ile avlamlmaktadir. Boylece cikig ya-
pan kiiciik palamutlarin Marmarada diinyaya gelmis olduklarna siiphe edi-
lemez.

fzmit korfezinin methalindeki derin sulan terkeden torikler istikamet Ka-
radeniz olmak lizere Nisan ortalaninda Danca ve Adalar civarinda goriiniir-
ler. Cikig esnasinda Marmaramin Rumeli sahillerine sokulmaz. Kuzey Anado-
lu sahillerinden su seviyesine yakin seyreder. Ekseriya oynaga kalkar. Bogaza
girince dipten gitmegi tercih eder. Bogazdan Karadenize ¢ikinca yine su se-
viyesine yakin giderler. Sahillere sokulmaksizin Karadenizin enginlerine ula-
sarak yumurtlamak ve yaz hayatim gecirmek iizere muhaceretlerini tamam-
larlar.

Ege denizinde kiglamug olanlarla, Bogazicinde yatak yapmug torikler de
Nisan ortalarindan itibaren aym vechile Karadenize avdet ederler. Toriklerin
cikisi ekseriya Mayis nihayetine kadar devam eder. Bir torik baligimin yanm
milyona yakin yumurta doktiigii tahmin edilmektedir. (Sonu Var)



Insanlar igin Tehlikeli Olan Balklar,

Kisim I

BEDIA TANERI

Biitiin diinyada takriben 40 bin nev’i balik vardir. Bu miktar, kuglarin,
memeli hayvanlarin, amfibyalarin ve diger biitiin omurgalilarin hemen hemen
iki mislidir. Bagh baglarina baliklar sayisizdir. Diinyadaki biitiin kit’alarin sa-
hillerinde, i¢ sularinda ve adalarinda gériilen en mebzul omurgali hayvanlar-
dir. Yasadiklan yerlerin suhunetinde ve derinliklerinde oldugu kadar, boyla-
rinda, agirhklarinda ve renklerinde de biiyiik tahavviiller gosterirler. Balikla-
rin gogu ytizer, bir kismu yiiriir, bir kismu da ucar.. Bazilari, insanlarda oldugu
gibi, sadece et yedikleri gibi, aralaninda siki bir sekilde ve vejeteriyen olan-
lar1 da vardir. Bazilan sakin, bazilan sinirli ve kolay kizarlar. Mahcup ve kor-
kusuz; tembel ve enerjik; uysal ve hunhar olanlarina da rastlanir.

Baliklarin  hususiyetleri,
ddetleri, yasayislan ve daha bir
¢ok seylerinin etiidii yapilmis-
tur ve yapilmaktadir. Bu me- !
yanda, bazan biiyiik istiraplar,
hattd 6liim pahasina, balikla-
rin insanlar icin tehlikeli olan- |
lar1 hakkinda da pek ¢ok ma-
ldmat elde edilmistir. Bu teh-
likeli baliklan, sokan baliklar,
hiicum eden baliklar, viicut
actklarindan igeri giren balik- .
lar ve zehirli eti olan baliklar J
diye doért smifa ayirabiliriz. r
Bunlara sira ile bakalim:
1 — Sokan baliklar: |

Isnelivatoz veva irina bali-
g1 (stingray), zehirli baliklarin
en korkunclarindan biridir. Is- _ i
te bir paradoks; bu kadar deh- Sekil {_ Lgnelivafoz zehir!i_ dik.eni olan ku!frugu ile

1k - eraber. Kancah ignenin engelleri alknda
setli bir bahk hi¢ de kavgae zehir quddeleri bulunur.
degildir. Besinini &ldiirmek
icin, heybetli sildh1 olan zehirli
kancalarmi bile kullanmaz ve hiicumda hi¢ bir zaman inisiyatifi almaz. Igne-
livatoz’un her seysi, — sokma cihazi, rengi, ylizme tarzi — kendisini koruya-
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cak gekilde, tecaviiz icin degil, miidafaa icindir. Fakat biitiin bunlar, bu ba-
liin daha az tehlikeli olusu demek degildir. En ufak bir tahrikle, kancasim
gegirerek insam yaralyabilir ve oldiirebilir (Sekil - 1).

Biitiin tropik denizlerde ve Giiney Amerika’mn bazi tath sularinda bu
baligin bir cok cinslerine rastlamir. Gol ve nehirlerde yagiyan cinsleri 25 - 30
santimetre boydadirlar. Bunlarin yamnda, denizlerde yagiyanlar, 6 metre
uzunlugunda ve 75-80 kilo agirhgmmda olanlar, birer dev sayilirlar. 1770 sene-
sinde Kaptan COOK bunlardan birkag tane avlarmg ve o zaman bun'an av-
ladigr koyun adina da bu bahga izafeten, (Stingray Koyu) demigtir. Deniz-
lerde ii¢ metre kadar olanlarina gok rastlanir; 30 santimetre kadar olan igne-
leri avlanan képek balklarina saph olarak sik sik goriiliir.

Bu baligin ignesini yiyen insanlardan bazilari, hemen tedavi gormek sar-
tivle kurtulmuslar, bazilari parmaklarinda ve avuglanndan aldiklan yarala-
nn acisina tahammiil edemiyerek bayilmiglar, bazilan ise zchirlenerek giddetli
istirapla 6lmiislerdir.

Gerek deniz, gerekse tath su ignelivatozlari, yassi, disk geklinde, uzun ve
kirbag seklinde kuyruklan olan ve viicutlannmin yukan kisimlarina bagh bir
iki omurgas: bulunan baliklardir. Gériiniir veya gériinmez bu ignelere sahip
baliklar, kendilerini tahrik eden veya herhangi bir sekilde rahatsiz eden ta-
lihsiz insan veya hayvanlar igin tehlike tegkil eden seylerle techiz edilmigler-
dir. Yanlarinda, arkaya dogru kivnik vaziyette yiizlerce dikenleri vardir. Bun-
larin alt taraflarinda, yilaminkine benziyen bir zehir ifraz eden guddeler bu-
lunur.

tgnelivatoz’un bu silahi herhangi bir sekilde hasara ugrayip kopacak olur-
sa, yerine bagkasi c¢ikar. Bu ignelerden biri insan etine girecek olursa gengel-
lerinden dolayi c¢ikarilamaz; ancak ignenin bulundugu kismi kesip atmak
icabeder.

lgnelivatoz kazalanna ugnyan insanlar hakkinda pek gok hikiyeler var-
dir: Bir igne ucu kadar hafif bir gekilde sokulan geng bir adamin, hemen
sapsan kesilip yere yikilarak birkag dakika tamamiyle hissiz kaldigim; bagka
birinin siddetli ihtiliglarla 6ldiigiinii; ayaklanindan yaralanan iki Hintlinin,
gok agir hastalandiklarim ve uzun zaman 1stirap gektikten sonra iyilestikleri-
ni. kitaplarda okuruz. Bacagmdan yaralanan bir Cinli, bayilmig ve kendisine
geldikten sonra bacag! paralize olmugtur. Suda yiiriimekte olan Peru’lu bir
gencin, ayak tabanindan sokuldugunu ve kendisini kontrol etmek icin biitiin
gayretlerine ragmen yarali ayagim elleri arasina alarak hiingiir hiingiir agla-
difam ve tahammiil edilmez saneilan ancak hafifledikten sonra susabildigini
yine literatiirde goriiriiz.

Bu balik en cok Venezuela bataklaninda bulunur. Buralam turistler icin

kat’iyen cazip yerler degildir. Fakat ilim adamlan i¢in biiyiik atraksiyonlan
olan yerlerdir. Vagington llimler Akademisi iiyesi Dr. LEONARD SCHULTZ
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ve asistam RAMON NAVARRO, sularda sinklar iizerindeki evlerinde yagi-
yan yerlilerin bulunduklari bu batakliklara (kayuka) denilen bir kayikla gi-
derek. dizlerine kadar ¢amwura gomiilmiis halde araghrmalar yaparlarken pek
cok tehlikeler atlatmiglardir.

Sokan bahklar arasinda, kedi baliklarinin baz tiirleri, Pimeloddella, Si-
ganus (carpan B), iizerindeki siyah gizgilerden dolayr kaplan baligr denilen
giizel renkleri ile maruf Pterois, ekseriya Hint denizlerinde bulunan ve iize-
rinde yasadign mercan kayaliklara benziyen kamufldj renkleriyle gok giizel
ve o nisbette zehirli baliklann en tehlikelisi olan Scyarceja gibi isimler sa-
ytlabilir.

(Sonu var)

Midyelerimizin Degerlendirilmesi
l¢in Yopiimakta Olon Deneyler

FEHM! ERSAN

Biitiin diinyada oldugu gibi su son yillarda yurdumuzda da gida madde-
leri ihtiyacinin kargilanmasinda yeni kaynaklar aranmasi zarureti hasil olmak-
tadir. Bilhassa “Protein” temini icin yalmz koyun, sigir ve kiimes hayvanla-
nmn iiretilmesine bagh kalinmayip, deniz mahsullerinden, daha ¢ok istihsal
suretiyle ve kolaylhkla faydalanlabilecegine dair bir ¢ok yazilar negredilmek-
tedir. Baltk ve Baltk¢ihk mecmuasinda da bu diigiinceler hakh olarak yer bul-
makta ve kara hayvanlanimn zaman ve masraf istiyen “yetistirme” kiilfetine
mukabil daimi stok halinde bulunan su iiriinlerimizden muhtelif gekil ve ceg-
nide faydalamlmas: temenni edilmektedir.

Bu meyanda degerli balikgihk biologumuz 1LHAM ARTUZ arkadagim-
zin midyelerimiz hakkinda negrettigi araghrma raporunda Karadenizde bulu-
nan ¢ok vAsi midye tarlalarinin heniiz insan eli degmemis genis stoklar ha-
linde gida maddesi kaynag teskil etmekte oldugunu belirtmektedir.

Midye eti, protein ve az miktarda yag ihtiva eder. Aynca gliiko-protein
sebebiyle bir miktar da karbonhidrati muhtevidirler,

Midye, iyi bir gekilde hazirlandigy ve pisirildigi veyahut salata geklinde
yendigi takdirde, kendisine mahsus hos koku ve lezzettedir. Midyenin eti,
yagh olmadigindan hazmi kolay olup kemiksiz, kilgiksiz ve temizleme kiilfeti
olmiyan (kabugundan ayrlip hazirlanmig olarak) pratik bir yemek tegkil
eder. Bilhassa Japonya gibi balikgt memleketlerde bir ¢ok midye miistahzar-
lan arasinda “Fiime midye” ¢ok revag gormiigtiir.

Cok miktarda midye cikartihp bunlari muhtelif cesitlerde isliyebilecek
kapasitede bir fabrika tesis edildigi takdirde midye kabuklan t4li ham madde
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teskil eder. Ciinkii midye kabuklarindan diigme, siis esyas1 yapmak miimkiin
oldugu gibi bilhassa terkibinde bulunan kalsiyumlu ve fosfath maddeler se-
bebiyle bu kabuklardan hayvan yemi imal etmek de kabildir. Bazi muamele-
lerden sonra toz haline getirilecek midye kabuklarindan bilhassa kiimes hay-
vanlan icin —- yem sanayiinde istifade edilir. Bu suretle diger yem maddeleri-
ne katilacak midye kabugu tozu ile besleyici ve yiiksek kalitede hayvan gi-
dasi elde edilebilir.

Boylart ve et miktarlan muhtelif olan midyeler, baliklar gibi ezici olma-
dipaindan avlama sansina tibi olmaksizin bir anbardan, depodan mal gikanr
gibi denizin muayyen bélgelerinden kopanlhp su iistiine alinmak suretiyle her
zaman kolaylikla ve biiyiik 6lciide elde edilebilecekleri g6z6niine alimrsa bu
gida maddesinden halkimizi nisbeten ucuz fiyatla faydalandirmak gerek ikti-
sadi bakimdan, gerekse “Protein” ihtiyacimin kargilanmasindaki yardimi ba-
kimindan saghyacag faydalar anlagilir.

Esasen Balikgihk Aragtirma Merkezi Gida Teknolojisi Léaboratuarmin
1959 yili calisma programina bu mevzuda deneyler yaparak halkimzin ye-
mek cegnisine uygun bir sekilde alinan midye konserve ve tursusu tiplerinin
tesbit edilmesine caligilmaktadir.

Midye, 6tedenberi az yenen ve biraz da “Delikat” sayilan bir maddedir.
Bu gida maddesi bizde sadece “Meze” olmaktan ileri gidememistir. En bii-
yiik miistehlik Istanbul sehrinde giinliik midye istihléki kabuklu olarak birkag
ytiz kiloyu gegmez. Anadolu halki ise midyeyi hemen hi¢ tammaz. Sahil se-
hirlerinde yagiyanlarin bir kismu da gériiniis ve koku sebebiyle midyeye itibar
etmezler.

Az miktardaki bu istihlAkde, midyenin temizlenip hazirlanmasimin kolay
olmayig1, bazan zehirli midye olabilecegi veya temiz olmiyan sulardan temin
edilmig bulunabilecegi gibi sebepler de rol oynamaktadir.

Bu itibarla ilerde sanayiye intikali derpis edilecek midye “Miistahzar”
larinin halkimizin yemek zevkine uygun olmas: iizerinde titizlikle durulmas:
icabetmektedir. Bu ciheti bilhassa gozoniine alarak bir ¢ok ladboratuar de-
neylerine baglanmig bulunuyoruz.

Diger taraftan, Avrupa piyasalarnimi 6tedenberi tutmug bulunan Mang ve
Baltik sahillerindeki midye yataklannda vaki olan “hastalik” sebebiyle Al-
manya, Danimarka, Hollinda gibi midye “Miistahzarlar” ve konservesi imal
eden memleketlerin bu mamflleri azalmg bulundugundan, kalite itibariyle
Avrupa standartlarindan agagi olmiyan midyelerimiz icin ihra¢ imkénlan da
mevcut bulunmaktadir.

Baz literatiirlerde bulunan midye tursusu veya konservesinin hazirlama
metodlan ile yapilan muhtelif deneyler sonunda bu miistahzarlarin halkimi-
zin lezzet teldkki ve zevkine uygun olmiyacag kanaatine vanlmistir. Bilhas-
sa bu metodlann ekserisinde ildve edilen distile sirke “Asit asetik” midye eti-
ni ¢ok eksittigi ve biraz da sertlestirdigi icin bunun yerine muayyen nisbette



Sekil 1 - Otoklavdan heniliz ¢ikmig olan midyeler, kabuklar1 tamamen agilmig bir
halde, Sekil 2 - Midyeler ayiklanmig, temizlenmig ve turgu haline getirilmig halde,
Sekil 3 - Hususi konserve gigelerinde tecriibeler igin hazirlanmig midye konserve nii-
muneleri, tuzlu ve hususi surette hazirlanmig baharatli mahlGller icinde, Sekil 5 -
Isterlizasyon esnasinda gigenin i¢ suhunetinin kag dereceye kadar ylikseldigini tesbite
yariyan termometre, $ekil 6 - Midye konservelerinin yakindan goriiniigli_

Fotograflar: RIDVAN TEZEL
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sulandinlmig iiziim sirkesi kullamlmas1 daha uygun olacaktir. Bunun gibi yine
bu metodlarda tarif edilen baharat cins ve miktarlanmn da yemek gegnimize
en uygun olacak bir gekilde degistirilmesi i¢in seri halinde deneyler gerek-
mektedir.

Midyelerin iglenmiye hazirlanmasy:

Denizden gkanlmis midyeler miimkiin oldugu kadar kisa zamanda isle-
necek mahalle getirilmis olmahdir. Heniiz tazeligini muhafaza eden midyeler,
icersinde bir metrelik seviyeye kadar taze deniz suyu bulunan beton bir ha-
vuza yerlestirilirler. Bu havuzdaki midye istifinin yiiksekligi 15-20 santimet-
reyi gecmemelidir. Havuz igindeki deniz suyu da giiniin hava sartlarnna gore
muayyen fasilalarla degistirilmelidir. Bu suretle ve midye muhteviyat, mu-
hit suhuneti ve midyelerin gikanldig yerin gartlarina — gamurlu, kumlu bél-
ge gibi — gore midyeler bu havuzda 2-7 giin miiddetle birakihslar. Bu esna-
da midyeler yasamaga devam ederek hazim organlanm temizlemis olurlar.

Bu miiddet sonunda havuzdan ¢ikarilan midyeler, déner tanburlardan
kuvvetli su cereyam gecirilmek suretiyle iizerlerindeki yosun, ¢amur, kum gibi
kirlerinden temizlenirler, Bundan sonra ise en pratik olarak otoklavlarda pi-
sirilmek suretiyle kolaylikla kabuklarindan ayrihrlar, Bunun igin birkag sira
halinde tavalara konacak midyeler, biiyiikliiklerine ve i¢ suhunet derecelerine
gore 10 - 20 dakika miiddetle otoklav icinde 100 - 102 santigrat derecede bi-
rakilirlar.

Bu miiddet sonunda digart alinan tavalarnn dibinde midyelerden sizan su-
lar birikir. Bu mayi protein ihtiva etmektedir. Bu sebepten mayi atlmayip
da midye miistahzarlaninda veya yem, giibre imalinde istifade etmek miim-
kiindiir:

Tavalarda sogumaya birakilan midyeler artik kabuklarmm tamamen agmis
durumda kalirlar. Kabuklar icindeki et kendisini ¢ekmis ve bir lokma haline
gelmis durumdadir. Bu sebepten tutulup kolaylikla gikarilmasi kabildir. Bu-
nun i¢in en pratik olarak el ile kabuklarindan ayiklamrlar ve yine el ile sakal,
ayak tdbir edilen kisimlarindan kopanhrlar, bu arada eger inci ihtiva ediyor-
larsa bunlar da el ile silinmek suretiyle temizlenirler. Tabii gok miktarda in-
cisi bulunanlann ayiklanmas: kabil olmayip bu nevi midyeler islenmiye salih,
degildirler.

Midye tursusu, tuzlama ve konservesi:

Midyeden turgular hazirlamak igin bu sanayide ileri gitmis memleketle-
rin ¢ok gesitli receteleri vardir. Bunlarin hemen hepsinde kara ve kirmizi bi-
berler, karanfil kullamlmakta olup ayrica tarqin, hindistan cevizi kabugu ve
defne yaprag menkuhu da ildve etmek suretiyle mahalli zevke gére hazrla-
nacak mahliller igersine daha dnce miinasip miiddetle %3 tuzlu ve %2 ka-
dar sirkeli sularda yatirilmig midyeler yerlestirilirerek muhteviyatin bulundu-
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gu kabin kapag iyi bir gekilde kapamr. Miimkiin mertebe serin mahallerde
saklanan bu tursular hazirlamg sekli ve muhit sartlarina gore birka¢ ay miid-
detle bozulmadan saklanabilirler.

Bu turgular biraz suda birakildiktan sonra salata olarak veya mayonez,
sos ile yenmektedir.

Umumiyetle bu tarzda hazirlanan turgulann cins ve cesitleri mamiillerin
yapildigi memleketlerin dahilinde satilacaklarina veya bu ihra¢ mallarinin
tutundugu pazarlarin standart ve zevkine gore ayarlanmaktadir.

Temizlenmis midyeler tipki balik tuzlamasinda oldugu gibi fig1 veya ku-
tularda tuza yatinhrlar.

Yukarda izah edildigi iizere temizlenip hazirlanan midyeler ya tuzlu su ve-
ya Rafine yag ile olmak iizere bu is igin imal edilmiy ufak kutulara konarak
ve eksosting yapilarak konserve edilirler.

X
Liifer Bahklarinin Mukafazasi

GUZIN TURGAN

Atlas Okyanusunun her tarafinda Tassergal veya Mai balik diye tamlan
bu balgn eti gayet yumusak ve lezzetlidir, bu sebepten de gok makbuldiir.
Etinin bu kadar leziz olmasina mukabil ¢ok iyi muhafaza edilememektedir.
Taze olarak yenilen liifer baliginn etinin lezzetiyle, her ne kadar dikkat sar-
fedilirse edilsin, uzak mesafeleiden gelmek suretiyle satilan balik etinin lez-
zeti ayni degildir. Her ikisi arasinda kalite bakimindan da fark vardir. Liifer
baliginin et kalitesini diisirmemek i¢in en iyi care, avlamnca derhal kamn
tamamen akitilmasidir.

Yakalanan balk sudan gikinca derhal oldiiriilerek, baligin galsamalan,
kalbi, i¢ organlar, muhteviyati tamamen ¢ikartilarak bolca yikamir. Bundan
maksat baligin kamm tamamen bosaltmaktur,

Umumiyetle liffer taze olarak satihir. Gerek Avrupalilar, gerekse Ameri-
kahlar bu bahga pek diigkiindiirler. Senegal yerlileri ise bu bahgin daha ¢ok
kuyruk tarafimi tercih ederler, sahil balikgilarinda bu kisim bag tarafindan da-
ha pahaliya satilmaktadir (*).

Amerika i¢ pazarlarina, bu baliklar buz icinde gonderilir. Son senelerde
konjele olarak da gonderilmiye baglanmgtir. Ciinkli bu balk hafif bir 1s1da
konje!dsyona uygundur. thtiva ettigi yag maddesi de olduke¢a fazla oldugun-
dan kendisini bu sayede iyi muhafaza edebilmektedir.

(*) Bu memleketlerde daha ziyade tofanalar balik pazarlarinda satilmaktadir.
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TUZLAMA:

Afrika sahillerinde liifer balig1 ekseriya hafif bir tuzlamadan sonra ku-
rutulmaktadir.

Tuzlama ve kurutma usulleri:

Balik sudan cikar ¢ikmaz miimkiin oldugu kadar tamamen kam gikaril-
diktan sonra basi kesilip ahmr. Omurgalarnna paralel olacak sekilde kuyruga
kadar yarihr. Kesilen parganin rahatca tutulabilmesi icin bazan kuyruk kism
sap gibi birakilir (Sekil - 1). Eger balik fazlaca biiyiikse ve eti de” kalin ise
kurutma ameliyesindeki isi kolaylagtirmak icin iizerinde yekdigerine dikey
olan yariklar yapilir ve sonradan balik yikamr; bu ameliye ¢ok miihimdir. Fa-
kat Afrika sahillerinde hemen hemen daima bu ihmal edilmektedir. Halbuki
baligin tuzlama ameliyesinin baslangicinda bu yikama igi en miithim rolii oy-
nar. Kurutulmus olan mahsuliin iyi.bir goriiniise malik olmasi ve kurutulma-

e — —_—
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Sekil 1 - Kurutulmak {izere hazirlanmig fileto Sekil 2 - Bir balik pigirme
firim

nin siir’atle yap:lmasi icinde bahgin temizligine dikkat edilmesi ¢ok ezemdir.
Iyi temizlenmemis balik yavas kurur ve kurumasi bitmeden evvel bir eksime
goriiliir. fyi yikanan balik ise siir'atle kurur ve yemesi agir olan fena yikan-
mis ve yavas kurumus baliktan da daha pahaliya satlmaktadir. Yikama ame-
liyesinde deniz suyu veya tath su kullamlir. Yikanmig balk miimkiinse iyice
fircalanmalidir. Kullanmilan su gayet temiz olmali ve iyice yikanan balik bir
miiddet de temiz suda birakihip kan izlerinin kaybolmasina imkin verilme-
lidir. Bu suretle yikanan baliklar tuzlandiktan sonra yerden epeyce yiiksekte
bulunan lata veya ip iizerine, kuyruk kismindan ve birbirinden seyrek olarak
asihp kurumiya birakilir. Bunlar 8 giin gibi kisa bir zaman icinde kurur. Ku-
rumasi icin de hava cereyamin temini sarttir, Balik siralan birbirinden tahmi-
nen 60-70 sm. uzakta bulunmali ve baliklar yerden iki metre yiiksekte asilmis
bulunmalidirlar. Ayrica bu kurutma sahalarimin alth da gayet temiz, havadar
olmal ve kokmasi miimkiin olan her tiirlii balik kalintilarindan 4ri bulunma-
hdir. Meteorolojik sartlar da kurumaya cok tesir eder. Rutubetli mevsim igin
sun’t kurutma yerlerini hazirlamay1 evvelden diisiinmek icabeder. Havadaki
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rutubet baligin iyi bir surette kurumasina mani olacak bir hél alacagindan,
aksamlan hava kararirken balign buralara koymak lizimdir. Havadar ambar-
larda da balik muhafaza edilebilir. Sirt etine bag parmakla basildigr vakit
tazyike dayamyorsa bahk kurumug demektir. Bu sekilde hazrlanan liiferler
gayet iyi muhafaza edilebilir. Bu tarzda hazirlanan liifer balg yerliler ve Av-
rupallar tarafindan ¢ok ragbet goriir,

Afrika sahillerinde ve bilhassa Giiney Fas’ta, Agadir koyunda i¢ pazar-
lara sevkedilmek iizere liifer baliklar hafif bir pigirmeden sonra kurutulmak-
ta veya hafif tuzlanmaktacdhr. Bu hazirlanma, bahgin bol bulundugu Eyldl -
Kasim aylarinda ve bereketli avlar neticesinde mahalli pazarlarda taze olarak
satmak ve i¢ pazarlara taze olarak gotiirmek miimkiin olmadig1 hallerde yapi-
Iir. Av gayet bereketli oldugu zaman yerli balikalar liiferleri met ve cezir’-
den masun sahil kisimlarinda yaptiklan kuru tag ocaklarinda pisirirler. Afarno
denilen bu ocaklar yanm kiire seklinde yapilms olup yiikseklikleri 1,5 - 2 m.
kadardir (Sekil - 2). Biri altta, digeri iistte olmak iizere finmn iki deligi mev-
cuttur. Pigirmek icin bu finnlarda Kuzey Afrika’da yetisen bazi bodur agaglar
odun olarak kullamlir. Agaclar alt delikten firin igine yerlestirilir. Finn kizin-
ca atesler qikanlip kiilleri siipiiriiliir. Sonra dort parca halinde kesilmis olan
baliklar ekmekgi firmnda oldugu gibi firina verilir. Finmin iist deligi de kapak
tast veya harcla kapanir ve bahk kendi iisaresi icinde 24 saat pistikten sonra
parcalar gikarilir. Kurumak igin giinese serilir. lyice kuruduktan sonra topla-
nmir ve sahga arzedilir.

Birlesik Amerika’da ragbet goren diger bir sekil de salamural hazirlama-
dir. Burada da iyi ve beyaz mabhsiil alabilmek icin 6nce bahgin kamm akit-
mak ldzimdir. Sonra basi kesilip kuyruk kismn da gikartlar. Baliklar, icinde
temiz deniz suyu bulunan bir ficiya doldurulur. Kan ve sairesi firca ile alimr.
Bu ameliyeden sonra tekrar iki ii¢c kere temiz sudan gegirilerek sulann siiziil-
mesi icin sepetlere konulur. Orada suyunu tamamen akittiktan sonra tuz igin-
de varillere yerlestirilir. Varilde salamura su sekilde hazirlamr:

Varilin dibine bol miktarda tuz tabakas: serpilir ve baliklar sirt kism asa-
giya, kesilen kismi iistte gelecek sekilde yerlestirilir. Bunlar, iki biiyiik bahk
bir tabaka teskil edecek sekilde dizilir. Sonra varil dolunciya kadar tuz ve
bahk tabakalan birbirini takip eder. Balik tabakalarimn birbirine temas et-
memeleri i¢in de aralarmma kifi miktarda tuz konulmalhdir. Eger bu ameliye
sopuk memleketlerde yapihyorsa varil bagina 45 litre tuz koymak icabeder.
Afrika sahillerinde ise bu miktan 50 litreye cikarmak caizdir. Kullamlan en
iyi tuz da ince tuzdur. Varil dolunca tuzla tamamen 6rtiiliip perese verilir.
Tuzlu balik sikistk bir halde 8 giin sonra varilden gikanhr. Balik muayene
edildikten sonra kendi salamurasinda yikanir ve birinci defa da oldugu gibi
tekrar varile konur. Fakat bu sefer daha az tuz kullanihir. Balhigin iist kismm
altta, alt kismu iistte gelecek sekilde yani evvelki ameliyenin aksi olarak yer-
lestirilir. Sonra varil kuvvetli ve temiz bir salamura ile doldurulup kapatilir.
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Her bir varil 100 Kg. balik ihtiva etmelidir. Varil kapamak i¢in de vidali pres
kullamlabilir. Variller serin bir yerde muhafaza edilmeli, arada sirada muaye-
neden gecirilmelidir.

Bizim memleketimizde ise liifer baligimin eti daima taze olarak yenilmek-
tedir. Aym zamanda etini tuzlamak ve kurutmak ihtiyact hissedilmemektedir.
Giinkii bu balik diger balik cinsleri kadar bol miktarda avlanamamaktadir. Ele
gegenleri de taze olarak veya buz iginde muhafaza edilerek kullamlmaktadr.
Literatir
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Bahk Sanayiimizin Mevcut Teknik Problemleri ,
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Muhafazaya devam:

Baliklarin muhtelif usullerle muhafazasina gecmeden evvel bu usullerin
tatbikatina esas olan sebepler iizerinde durmak icabeder. Muhtelif gidalarmn
(et, balik, sebze, meyve) mikroorganizmalar tarafindan bozulma mekanizma-
sim1 ayrt ayn tetkike imkin hasil olmadigindan, mevzuumuz ile ilgili olarak
burada yalmz baliklarin bozulmalarindan bahsedecegiz.

Balik denizden giktign anda adaleleri sterildir. Deri, galsama ve sindirim
kanali, tutuldugu yerin mikro florasina bagh olmak iizere mikroplarla tahmil
olmus vaziyettedir. Bu mikroplar soguk ve tuzlu vasata miitehammil (cryophi-
lic ve halophilic) olan nevilerdir. Iste bunlarla beraber sun’ olarak balikla
temas eden el. balikgimin teknesi, kutular vesair aletlerle baliga intikal eden
kara floras: (soil bacteria) sahaya girer. Bu ikinci grup flora, ancak birinci de-
niz grubunun faaliyetini arttinp vasati hazirlamalarnim miiteakip faaliyete ge-
gerler. Memleketimizde balik tutulan kara sularimizda mikroflora gahismalan
yapilmadug igin kat’i bir fikir vermek zordur. Fakat esas itibariyle bu mik-
roflora karbonhidrat pargaliyan (carbolytic) ve protein parcallyan (prote-
olytic) gruplara girenlerdir. Umumiyet itibariyle bunlar pseudomonas, flavo-
bacterium, microcus, proteus ve achromobacter aileleri olup Atlintik’de
tutulan baliklari bozan deniz mikroflorasi olarak gosterilmektedir. Bunlann
bazilar1 adapte olmus kara mikrofloralarint veya evvelce bahsettigimiz gibi
hakiki kara mikrofloralanimi da muhtevidir. Atlantigin Kanada sahillerinde tu-
tulan beyaz etli baliklar1 bozan mikroplann biraz farkli oldugu da miisahede
edilmistir. Sahada baz1 yeni bakterilerin goriilmesi ve bazilanmin miisahede
edilmemesi gibi memleketimizde de baliklann bozan bu mikroplann esas iti-
bariyle aym fakat bazi farklar gosterecegi muhakkaktir. Baliklanmizi bozan
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bakterilerin ne oldugunun bilinmesi sanayiimiz icin fazla teferruat olarak mii-
talda edilebilir. Fakat bahklarnin bozulmasim onliyecek her tiirlii tegebbiisler-
de, onu bozan mikrop nevileri hakkinda esasli bir fikir sahibi olmadan muvaf-
fakiyet sans1 gok azalir. Yani bu is diigmamn hangi nevi silihlarla miicehhez
oldugunu bilmeden rastgele silihlanmiya benzer.

Balk tutuldugu andan itibaren girdigi litm sertligi basamagindan muhit
isisma tabi olmak iizere 2-12 saat icinde gecerken yine mubhit 1sisimin yiiksek-
ligi ile miitenasip olarak bu mikroflara siiratle cogalmaga baglar. Cogalan
mikroplar bulundugu deri, galsama ve sindirim kanalinda cikardiklar1 an-
zimlerle, miicavir dokulardaki karbon hidratlar ve proteinleri parcalayip ken-
dilerine gida hazirlamakla beraber aym zamanda kendilerinin ilerlemelerine
yol agier kilavuz vazifesini goriirler. Fakat mikroplar adale igine tam olarak
niifuza baglamadan evvel anzimlerin tefessiihiinii baglattiklarindan daha ada-
lede mikrop yok denecek kadar az iken bahk yenebilme kabiliyetini kaybeder.

Mikroplar adalenin dig kisimlanna iyice niifuza bagladigs anda yenilebi-
linme hududunu ¢oktan gecmistir. Iste bu safhaya putrifikasyon safhasi denir
ve bu halde iken bahgin hayvan gidas: olmas: icin balik unu imali dahi caiz
degildir. Sadece sulp veya suda miinhal proteinler halinde giibre imali icin
kullamlabilirse de, ¢ok ileri sathada bu da imkansizdir, Bahk zehirlenmeleri
ile bahigi bozan mikroflora heniiz baligin derisi iizerinde iken yenebilme ka-
biliyetini kaybetme konusu oldukca kamgik i¢ anzimik- faaliyet ve anzim nii-
fuzu kombinasyonu oldugu igin burada izahi olduk¢a kangik oldugundan ge-
ciyoruz.

Iste baliklann bu mekanizmalar i¢inde bozan mikro organizmalar, biolojik
canh varliklar olarak dogmak, biiyiimek, cogalmak ve 6lmek gibi hayat dev-
relerini gecirmek icin muayyen muhit sartlan lizimdir. Bu sartlar da muayyen
151, rutubet, hava, pH derecesi ve gida gibi asli ve diger bazi tilt faktorler-
dir. Bahk, bu muhit sartlarindan bakterilere yalmz gida ve liizumu halinde
rutubet temin eder. Mikroplar bu sartlanin miitkemmeliyeti nisbetinde siir’atle
cogahr. Bu esnada mikroplar cogahrken iizerinde yasadigy giday: kendine gida
olarak kullanma esnasinda bozar. Yani genel minada gida muhafazasi bu
esaslar dahilinde yapilir. Meseld sogutma, mikroplarin sevdigi 1s1iy1 bozmak,
tuzlama ve kurutma, ihtiyaci olan rutubeti ortadan kaldirp tuzla toksit tesir
vapmak esaslarina dayamir. Bu muhafaza gekilleri ekseriya birbirinin tamam-
layicist olarak miigtereken tatbik edilerek en iyi muhafaza ve en iyi kalite te-
minine cahgihr.

Soguk tatbikats:
Terim itibariyle gida muhafazasinda soguk gidamn muhit 1sis1m, bilhassa
balikta +0°C dereceden asagiya diisiirmektir. Bu da 4di soguk tatbikat

(0, -1°C) veya dondurma -35°C dan sogukta dondurup -28°C derecen asag-
da muhafaza etmektir,
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Balikta 4d1 soguk tatbikati halinde hijyen sartlarina tibi olmak iizere an-
cak 2-10 giin muliaza edilebilir. Bu soguk tatbikati vasitall veya vasitasiz diye
iki tiirlii olur: Vasitah olam baliklan soguk odalarda tutmaktir. Bunda soguk,
soguk membaindan baliklar iizerine hava vasitasiyle nakledilir. Havamn 1s1
nakil emsali ve 1sinma 1s1s1 ¢ok diisiik oldugundan balk ¢ok geg sogur. Bu se-
beple pek sayam tavsiye degildir.

Vasitasiz sogutma sekli de buz tatbikatidir. Gerek balikgi teknesinde, ge-
rek isleme merkezlerinde baliklar buzla en seri sekilde sogutulurlar. Buzla
sogutmada baliklann muhafazasina yardimer olarak kimyevi maddelerin de
kullanilmasina, buz, iyi bir vasat teskil eder. Bu maddeler de evvelce tetkiki
yapilan nitritler, benzoatlar, hidrojen peroksit, hipokloritler, son senelerde ise
antibiotiklerdir. Baz1 hallerde ise daha emin bir muhafaza veya nakliyat ya-
pabilmek icin soguk hava ve buz tatbikati miigtereken yapilir.

Siras1 gelmisken balik muhafazasinda kullamlan buz nevileri ve bunlarda
aranan vasiflar ile imal sekilleri {izerinde biraz bilgi vermek yerinde olacaktir.

Balik sogutulmasinda baglica ii¢ nevi buz kullamlr.
I — Blok buz, II — Toz buz, III — Plaka buz.

Blok buz, imali memleketimizin her tarafinda pek iyi bilinir. Fakat mii-
him olan nokta bunlan kalkinma azminde olan balik¢ihgimiza miimkiin mer-
tebe ucuz ve evsafina uygun sekilde imal edecek basit teknikler tizerinde dur-
mak zorundayiz. Blok buz imalinde buz kaliplaninin biiytikliigii nisbetinde ima-
lat kapasitesi diiger. Sogutma makineleri yiiksek kapisetede ise, soguk kaybi
ve bos caligma neticesi yiiksek maliyet hasil olur, Onun igin buz kaliplarinin
miimkiin mertebe kiiciik olmasi, buz fabrikasimi besliyen makinelerin sarf ka-
pasitesine gore ayarl, kiiciik kompartimanlara bagl, kiiciik kapasiteli ve bir-
birine paralel baglanmasidir. Memleketimizde en eski ve ilk kurulan buz fab-
rikalarinda bu kaidelere uyulmaga caligildigi halde yenilerinde pek riayet
edilmeyip 135 kiloluk buz kalibi imalinin bilmedigimiz teknik esaslar muva-
cehesinde olduguna ihtimal vererek bunlan giizide teknik elemanlarimizin
bizlere 6gretmesini ¢ok isterdik. Buzlarnn imalinde kullamlan suyun da mik-
rofloras: biiyiik bir ehemmiyete haizdir. Garp memleketlerinde ancak icilebi-
len karakterde olan sular buz imalinde kullanilabilir.

Baligy sogutacak buzlarn kinlmig olmas: icabeder. En biiyiik buz parcas:
4 gram ge¢memelidir. Ayrica mithim bir nokta da blok buzun sathindaki su-
hunet -5,5°C, igindeki suhunet de -1,5°C dan asag1 olmamaldir. Aksi ha'de
kirilan buzlarin kiil halindeki parcaciklari hemen erirken diger ¢ok soguk bii-
yiik parcalara temas edip tekrar donarak birbirine lehimleyip biiyiik parga-
lar husuliine sebep olur. Ayrnica ¢ok soguk buz kaliplarn kirilirken keskin ke-
narlar husule gelir ve iizerine serpilen baliklan bereler (Ice bruise). Iste bu
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manzuhlan da 6nliyebilmek igin buz kaliplanimin miimkiin mertebe kiiciik ve
donduruldugu vasatin suhunet derecesi -12°C dan asag olmamali, kalplar

donduktan sonra hemen gikanilmalidir.
(Sonu var)

Deniz Canavarlari: Kopek Baliklari

Kopek baliklani (Mesosoiquel) devrinin sonlanna dogru, (3000.000 sene
evvel) kayalarn ilk tegekkiilinde goriinen deniz yaratiklarindan birisidir.

Biitiin mahltkat tiirlii tiirlii istihaleye tibi oldugu halde, o; daima tahrip-
kér, yirtici, mukavim olarak vasiflarim ve cinslerini muhafaza etmis ve hig bir
belirli bir istihale gecirmemisgtir.

Pek gok cinsleri olan kopek baliklarim tetkik eden miitehassislar iki miig-
terek fikir iizerinde toplamyorlar:

1) Ne kadar ¢ok gesit kopek balign tamrsak tamyahm, onlar hakkinda o
kadar az bir fikre sahip oluruz, zira tabiati en girift olan bir mahltku varsa, o
da kopek baligidir.

2) Hig¢ bir zaman kopek bahginin ne yapacag: evvelinden kestirilemez.

Icabinda képek baligim en basit bir vasita ile kagirmak miimkiindiir, ba-
lik adamlara tavsiye edilen suda eriyen bakir (asetat) bazan ¢ok fayda vermis,
bazan hi¢ bir fayda saglamamigtir. Bazi 4limler kopek baliklanmn iyi gor-
medigini iddia ederler, daha heniiz bu keyfiyet kat’i olarak tebeyyiin etmig
degildir.

Buna sebep de bazi kopek baliklarimin etrafinda beraber yiizen ve on-
lara canavar tarafindan hic bir zarar gelmeyen ¢ok kiiciik kilavuz baliklar-
dan otiiriidiir,

Kopek baliklarn en agir hareketlerinde bile muntazamdir, siirii halinde
olduklar1 zaman avlarimn etrafinda amudi carklar cevirerek ona hiicuma ha-
zirlanirlar. Ufak cinsleri daha ziyade su sathina yakin hasta ve yarall balik-
lar, gemilerden diigen insanlan ve atilan kinntilarn, deniz kuglarimi yemeye
miitemayildir. Balk adamlarnn bir ¢ok tecriibelerinde bu keyfiyet iyice be-

lirtilmektedir.
Ceviren: Omer Sedad Oktem
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Et ve Balik Kurumu Yayinlarn

Kitabin Ad1 Miellifi Fiat1 (Krs)
Etle ilgili faydal bilgiler. Osman Koctiirk 250
Yiiksek ve alcak proteinli misirlarm
proteinlerinin  biyolojik degerlerinin
mukayesesi. Osman Koctiirk 150
Etin dondurulmasi ve dondurvlmus
muhafazasi. Osman Koctiirk 100
Yonca, ¢ayir otu gibi énemli yemlerin
muhtelif konserve metodlar ile kisa
saklanmalar icin Ankarada yapilan
arastirmalar. Siikrii Bulgurlu 300
Baz; 6nemli yemlerimizin nesviinema-
larim bitirmis, burulmus Ak Karaman
koyunlarmin semirtilmesi uzerindeki
etkileri. Kemal Gogiis 450
Mezbaha kalintilarinin hayvan yemi
olarak degeri. Sabri Dilmen 125
Hayvan yemi olarak misir. Osman Koctirk 30
Ordu beslenmesinde donmus et. Osman Koctiirk 50
Evcil hayvanlaram beslenme esaslari ve
teknigi. Sedat Kansu 200
Karadeniz havzasi baliklar1 (ciltsiz) Profesor
Slastenenko

(Hanif Altan) 3500
Kasaplik canli hayvan ekspertiz pra-
tigi. Ragip Sagunay 300
Beslenme bilgisi. Osman Koctiirk 870
Gida maddelerinin soguk ve donmus
muhafazalari, Osman Koctiirk 135
Tavuk beslemenin pratik esaslar: ve
vitaminler, Osman Koctiirk 250

Bu kitaplar Ankara’da Et ve Ballk Kurumu Umum Miidiirligu Kon-
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odemeli olarak bildirilecek adrese gonderilir.
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NEWS IN BRIEF
THE NEW ISTANBUL MANAGER OF THE M. F. O.

Mr. SADUN GURMEN, Director of the Zeytinburnu Meat-Packing plant
of the M.F.O. has been appointed Director of the Istanbul Branch of the Meat
and Fish Office, in place of Mr. FAIZ POROY, whose resignation we had re-
ported in our last issue. Mr. GURMEN has been for three years with the
M.F.O. and has played a large role in organizing the work of the Meat-Pic+
king plant at Zeytinburnu. We wish him success in his new job.

*
* N

The “Arar”, under the leadership of Mrs. BEDIA TANERI, Assistant
Director of the F.R C. has spent five days cruising in the Marmara Sea. During
the cruise, the hydrographical lab. and the plancton lab. worked in coordi-
nation and made researches on the distribution of the plancton, salinity,
oxygen content, and changes in temperature. Electronic devices, like the echo
- sounder, were used in locating the densities of fish schools.

This is a continuation of routine work made in previous seasons and years.

The experimental fishing boat “YUNUS” which has just been overhauled
is making ready to start on a research trip in the trawling areas of the Black
Sea Coast.

*
L4

We are informed that the F.R.C. is intending to concentrate its research
work on the Marmara Sea and the Bosphorus. This will expedite the obtention
of the results.
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