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BALIK ve BALIKGILIK

ET ve BALIK KURUMU TARAFINDAN HER AY NESREDILIR

CILT VIII, SAYI: 10 N EKIM 1960

Balik Marinatiar ve imdl Usulleri
Kisim:1I
FEHMI ERSAN

Bir nevi balik turgusu olan marinatlar memleketimizde heniiz hig¢ ta.
ninmamaktadir.

Esas itibariyle bir Alman spesyalitesi olan balik marinatlar1 yakin za-
manlarda diger memleketlerin balik sanayii tarafindan da genig mikyasta
imAl edilmiye baglanmigtir. Almanya’daki bu tip mamiller, yekfin itibariy-
le balik sanayii mamilleri arasinda isli baliktan sonra pek az farkla ikinei
gelmektedir. Almanya’da 1952 yilinda 58251 ton marinal imal edilmigtir.
Bu miktar 1952 deki Alman umumi balik imalatinin %35 ini tegkil etmek-
tedir. Bu misalden de anlagilacagl iizere balik¢i bir memlekette balik is-
tihlakinin miihim bir kismi bu tip balik imalat: ile karsilanabilmektedir.

Biitiin marinatlar asid karakterli olup salamuralar1 diger baz mad-
delerle birlikte asit asetik (serbest veya diger asidlerle birlegik olarak) ve
tuz ihtiva eder. Bu tip imalatin, soguk, sicak, kizarmig ve islenmig marinat
olarak cegitleri vardir. Son ikisi delikat tiplerinden olup fiyatca pahalidir.
Bu tip mamfillerin ham maddeleri ise itina ile secilir ve hususi baharat ile
de lezzet ve koku verilir.

Marinatlarin salamuralarinin ihtiva ettigi asidlik sebebiyle dayanma
miiddetleri birkag ay siirerse de imal sekli ve gartina gore bu miiddet bir-
kac hafta hatta giine bile inhisar edebilir, Bunun sebebi ise haglama esna-
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sinda etin i¢ kisimlarinda kalan mikro-organizmalarin tamamen zararsiz
hale getirilememesi ve miiteakip igleme sirasinda malin yeniden enfekte
olmasidir,

Marinatin daha ¢ok dayanmasi maksadiyle salamuradaki asidlik nis-
betinin yiikseltilmesi diigiiniiliirse de, bu da malin lezzetini bozacagindan
bilyiik mahzur tegkil eder. Vasata ayrica miinasip bir konservan madde
katilabilir fakat bu da bozulmay: durduramaz, ancak bir miktar frenle-
mig olabilir,

Dayanma miiddetinin en iyi tarzda uzatilmasi

Marinatin lezzetine zarar vermeden miimkiin olan nisbette asit asetik
ve tuz ilavesi ve dayanma miiddetinin uzatilmas: icin dikkat edilecek hu-
suslar agagida siralanmigtir:

1 — Cok taze olan balhklar bu tip imalatta iglenmelidir. Ancak pek
az suretle tazelik vasfini kaybetme sinirina gelmis baliklar kullanilabilirse
de bunlar da cok siiratle iglenmelidir. Bu hususun temini i¢cin de hususi
makineler vardir.

2 — Temizlige son derece riayet etmek suretiyle enfeksiyona mani
olmiya calismak ilk sarttir. Bu keyfiyet baligin kendisi i¢in oldugu gibi
sevk ve igleme esnasinda balik ile temas edecek biitiin alet. makine vesaire
igin de mevzuubahistir. Bu tip isleme yerlerinde caligan pcrsonelin de ¢ok
temiz bulundurulmas1 ldzimdir. Igleme salonunun zemini miinasip sekilde
beton ile kapli, duvarlar: da da su ile iyice yikanabilecek surette mozayik
vesaire ile Ortiili olmasi en miihim noktalardandir. Bu gibi yerde tahta
kullanmilmamalidir, zira tahta rutubet ¢eker ve kolayca ¢iiriir, bu ise mikro-
organizmalarin iiremesi i¢in miisait bir vasat tegkil eder ve temizligi de
cok zor olur.

Marinat imélinde umumiyetle yagh baliklar kullanildigindan yagla-
nan bigak vesairenin su ile temizlenmesi miimkiin olmaz, Bu gibi alet ve
malzemenin yag1 eritecek surette yikanmasi gerekmektedir.

3 — Isleme her zaman sematik olarak icra edilmemelidir. Her seyden
once mubhtelif cins baligin ¢ok degisik olan yag, su, tuz miktarlari, tazelik
vasiflari, imél tipi (sak edilmis, ayiklanmis ve kilgig1 alinmis olarak) mu-
hit 1s1s1 ile bilhassa banyo ve salamuralarin nev’i isleme usulii lizerinde
tesirli olmalidir.

4 — Sistematik bir igletme kontrolii sayesinde ham madde ile her
igletme kademesi (banyo ve salamuralarin kullanmadan ve kullandiktan
sonra), stok sartlar1 daimi olarak nezaret altinda tutulmali ve neticeler
kaydedilerek bildhare kiymetlendirilmelidir.



iahlill ve salamuralarin hazirlanmasi

Bu fabrikasyon tekniginde en mithim olam sirke ve tuz mahllleriyi,
iyi gekilde hazirlanmasidir, Salamuradaki sirke ve tuz msbetlerinin o
gun surette ayarlanmig olmasi malin nefaseti ve dayanikhg iizeringe mut
lak surette tesirli olmaktadir. Ekseri imalathanelerde isc bu husus hatg),
olmaktadir. Bu sebepten agagida bazi misaller verilmesi fuydah olacaktr-
Misal 1

100 kg. temizlenmis balik icin %6 sirke ve %8 tuz ihtiva eden gg14-
mura kullanilacagina ve 100 kg. balk i¢in 100 litre salamura lazim o]qy-
guna gore salamuramn hassas olarak hazirlanmasi agagidaki gibi hesap-
lanir,

Bir imaldthanede muhtelif nisbetlerdeki salamuralarin tanziminde
kullanilmak iizere daima hazir vaziyette doymus tuz ve %10 luk asit age-
tik mahlalleri bulunur.

a) Doymus tuz mahlli (litrede 320 gr. tuz),

b) %10 asit asetik ihtiva edecek surette asid asetik katilmig ferman-
tasyon sirkesi,

isleme yerinde hazir bulundurulan bu mahlillerden hacmen %8 lik sala-
mura yapmak igin:

100 sm. mahlfilde 32 gr. tuz bulunursa

X 8 bulunur
X = 8100 = 25 sm. doymus tuz mahlilii almak icap eder.

32

Su halde 100 litre salamura hazirlamak i¢in 25 litre doymus tuz mah-
lalinden alinir.

100 litre salamura icin icabeden sirke miktar1 da aymi suretle hesap-
lanir ve 65 litre yukarda b) de gosterilen mahlilden alinmasi 14zim geldigi

100 Lt. salamura yapmak icin 60 Lt. %10 luk sirkeden alinirsa
bulunur. Su halde marinat im4li icin kullanilacak 100 litre salamura:

25 Lt. doymus tuz mahliliinden

60 ” 910 luk sirke mahliliinden
15 ” su alinarak

100 ” marinat salamurasi elde edilmig olur.



Misal 2

Bu miséal, balik ile salamuranin 100 kg. a 100 Lt. yani 1/1 nisbetinde
olarak hazirlandigina gore verilmigtir. Eger balik istihsali ¢cok olur ve sa-
tfamura kaplari bu miktar balik icin kiafi gelmezse nisbet degistirilir. Mese-
14 eldeki ficilar 450 Lt. lik ise ve bu kaplar da 240 kg. lik miktarlardaki ba-
liklar 1,5/1 nisbetinde olarak iglenecekse ne kadar salamura konmasi 14-
zimdir ?

240/1,5 — 160 Lt. salamura
160 litre marinat salamurasi yapmal igin ise :
Misal 1 de) 100 Lt. salamura icin 25 Lt. doymus tuz mahliliinden alinirsa

160 " ” nox on ” ” ” almak lazim.
25.160

X — ————— = 40 Lt. doymus tuz mahliliinden
100

160 " ” ” nox on ” ”  almak lazim
60.160

>
I
I

96 Lt. %10 luk sirkeden almak suretiyle:
100

40 Lt. doymus tuz mah.

96 ” 910 luk sirke

24 7 su alimarak

160 »” marinat salamuras: elde edilir.

Bu nisbetlerde tertip edilecek marinat salamuras1 miinasip gekilde in-
sa edilmig biiyliik bir depo i¢inde hazirlanmir. Bu deponun bir karigtiricisi
ve mayi seviyesini gésteren miig’iri bulunmalhdir.

Tuz ve sirke mahlilleri ile su bu depoya muntazam miktarlarda aki-
tilarak karistirier vasitasiyle daimi gekilde karigtirilir. Eger nisbetler iyi
hesaplanir ve salamura ¢ok muntazam sekilde karigtirilarak hazirlanmig
olursa bu karisim uzun miiddet durmakla bozulmaz. Suyun buharlagarak
salamuranin koyulagmamasi ve sirke asidinin u¢gmamasi i¢in deponun iistil
ortiilii olmali ve bulundugu yer de miimkiin mertebe serin olmalidir. Sa-
lamura bu suretle hazirlanirken karigima arzu edilen lezzet ve kokuyu ver-
mek iizere miinagip goriilecek sekerli ve baharatlh maddeler de katilir,

isleme yerinde biiyiikk miktarda salamura alacak depo yoksa ve sala-
mura her defasinda ficilarda hazirlanmak zorunda ise tuz, sirke mahlil-
leri ile suya muayyen Olgeklerle ficilara konur veya her iki mahliil ile su-
yun seviyeleri hassas olarak (yarim litreye kadar) ficilarin i¢ taraflarma
igaret edilerek gayet dikkatli olarak doldurulacak mayieler figinin icersin-
de iyi bir gekilde karigtirilarak marinat salamuras) hazirlanmig olur.
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Yukarida da kaydedildigi iizere marinat imalinde sirke ve tuz nisbet-
lerinin ¢ok dogru ve hassas gekilde ayarlanmamn mamfiliin kalitesi {ize-
rinde birinei derecede rolii vardir. Bu husus ayr1 bir ihtisas kolu tegkil et-
mekte olup arzu edilen ¢ok muhtelif nisbetler icin almmasi gereken doy-
mus tuz ve sirke mahliilleri ve su miktarin gosteren cetveller vardir. Bun-
dan bagka kullanilmis salamuralarin ihtiva ettigi sirkenin ziyan olmama-
s1 ve salamura hazirlama isciliginden tasarruf icin boyle salamuralar: ye-
niden kullanabilmek iizere icap eden miktarlardaki sirke ve tuz mahlille-
rini gosteren cetveller de yapilmigtir.

Salamura’arn daimi surette kontrolii

Taze veya kullanilmig salamuralarda tuz ve sirke miktarlarinin daimi
surette caligan titrasyon aletleri yapilmigtir. Taze salamuralardaki tuz ve
sirke nisbetleri hususi surette yapilmig dansimetreler ile oldukca hassas
olarak oOlclilebilirse de kullanilmig salamuralarda bu miimkiin olmaz. Zira
bu karigimda baligin albiimini, salamuraya katilan sekerli, baharatl mad-
deler de bulunur ve 0zgiil agirhiklar: degisiktir.

Marinat imal usulleri

Kendisine mahsus koku ve lezzetiyle bir cok balikgr memleketlerinde
genig mikyasta aldka ve ragbet gormiis ve biiyilik balik ganayiinin mithim
kolu olan marinatlarin, soguk, sicak ve fiime olmak iizere cesitleri vardir.
Soguk marinat

Bu tip mamuliin haiz oldugu hog koku ve lezzeti veren bazi amino asit
maddeleridir. Bunlar, baligin olgunlagma banyosunda bulundugu sirada,
baz1 balk anzimlerinin etteki protein ve yag1 parcalamasi sonucunda ha-
s1] olur.

Mamule hususi koku, lezzet veren bu amino asitlerin tesekkiilii icin
olgunlagma banyosunun sirke ve tuz nisbetlerinin ¢ok iy ayarlanmig ol-
masl ve bir nevi fermantasyon olan olgunlagma i¢in miisait 1s1nin tanzimi
garttir. Aksi halde arzu edilmiyen maddeler hasil olarak marinatin tadim
bozar.

Olgunlagma banyolarindaki sirke, tuza gore baligin etine daha ¢abuk
niifuz eder. Bu esnada vasattaki mikroplarin mithim kismim tahrip eden
sirke bir kismi mikroplarin faaliyetini durdurur. Banyodaki sirkenin mu-
ayyen kisminda balik etinde birlesik tegkil ederek mamdiile ayr1 bir lezzet
verir. Bu ameliyede tuzun rolii ise balik etine muayyen sertlik vermek ve
banyonun et icine niifuzunu temin etmektir.

Iyi bir marinat elde etmek icin olgunlagma banyosundaki sirke ve tuz
ile baligin rutubet miktarlarinin tam olarak bilinmesi lazimdir.

Soguk marinat im4linde, malin olgunlagma banyosundan sonra kona-
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cag1 salamuranin da buna gore iyi sekilde ayarlanmasi, dayanma miiddeti
ve lezzet iizerine tesir eden esasl faktorlerdir.

Olgunlastirma ameliyesinin normal seyir miiddeti herhangi suretle ki-
saltilamadi1 gibi bu iglemenin mekanize edilmesi de miimkiin degildir.

Bunun neticesi olarak marinat imaldtinda kapasiteyi arttirabilmek i¢in
olgunlagtirma banyosu kaplarmin viisatinin ve adedinin arttirilmas1 ge-
rekmektedir. Bu imaldt esnasinda umumi balik zayiat1 9,50 kadardir.

Ham madde

Kuzey sahillerinin en ekonomik balig1 olan ringa, bu imalit icin en
elverigli baliktir. Bizdeki sardalyalar ise bu maksat icin miisait evsaftadir.
Sardalyalar da ringa gibi hemen her mevsimde yaghdir. Bu baligin mev-
simlere gére yag, rutubet ve tuz miktar: degisik olduguna gore, olgunlas-
tirma banyosundaki tuz ve sirke nisbetleri de buna gore ayarlanir. Yag
miktar azaldik¢a, banyodaki tuz ve sirke de cogaltilir. Yag1 az baligin ig-
lemeden sonra istenilen aromay: vermesi igin olgunlagsma banyosunda ka-
lacag miiddet daha uzundur. Ufak ciisseli bahklarin marinat1 da bilyiik
olanlara gore daha cabuktur.

Tuzlu bahklardan da marinat yapilabilir. Tabil énce tuzundan ¢ok iyi
bir gekilde tecridi gerekir.

Baligin isleme icin hazirlanmasi

Isleme yerine gelen taze balik derhal su ile yikanarak balik iizerinde
bulunacak siyrilmig pul vesaire iyice temizlenir. Baligin bu ilk temizlik
ameliyesi ¢ok miihimdir, Ciinkii iizerlerindeki bakteriler, olgunlagma ban-
yosunda kaliteye tesir eden zararh faaliyet gosterirler.

Liizumundan ¢ok yumugak olan mallar, 6nce 9%8-10 luk tuz salamu-
rasinda 1-2 saat hirakilir. Baliklar bu suretle muayyen bir sertlik almig
olur. Ancak bu takdirde, balifin miiteakiben olgunlastirimas: igin kulla-
nilacak banyodaki tuz nisbeti buna gore ayarlamr.

Baliklar 6nceden iyice yikandiktan sonra bas ve bagirsaklar: ayiklan-
malidir. Aksi halde bag ve bagirsaklardaki bakteriler etin icine kadar nii-
fuz etmis olur. Bundan sonra balk ne kadar yikansa yine bir miktar bak-
teri et icinde kalarak zararh tesir icra eder. Soguk marinat iméalindeki ban-
yonun ihtiva ettigi asidlik ve tuzluluk zayif oldugundan bakteri faaliyeti-
ne layikiyle méni olunamaz.

Bilhassa sevk esnasinda uzun miiddet yolda kalmig baliklarin ¢ok iyi
surette yikanmasi lazimdir. Bilhassa bdyle baliklarin ayiklanmas kat't su-
retle yikanmay: miiteakip yamlmahdir, Tuzlanmig balhklar ise daimi akar
goguk su altinda tuzundan tecrid edilir.
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Baliklar, iizerinde kalan kanin iyice temizlenmesi icin %3 liikk tuzlu
mahlilde birakilir, Yumusak veya zayif baliklar igin bu nisbet %5 e kadar
gogaltilir. Mahlille ayrica %0,5 sirke katilirsa et beyaz olur. Kilgik veya
kemiklerinden ayrilmig baliklar 30 dakika, eti ayrilmamig olanlar ise bir
saat miiddetle bu mahltlde birakilir. Baligin bu suretle tuzlanmig olmas:
hem etteki kanl, renkli kisimlarin temizlenmesini hem de etin hafifce sert-
lesmesini temin eder. Sertlegmig balik ise olgunlagma banyosunda kolay-
ca gevrilebilir. Marinat, figillarda yapilacaksa cevrilme esnasinda balik eti
zedelenmemis olur. Baliklar banyoda kaldigl miiddetce alt iist edilmeli-
dir. Clinkii vasatta bulunacak gayri safiyet baliklar iizerine oturur ve
kalir,

Olgunlasma ameliyesi

Mezkflr ameliye bu tip imalitm en énemli iglemidir. Bu sebepten bii-
tiin teferruatina cok itina edilmelidir. Olgunlagtirma kaplar: tahta veya
tagtan yapilir veyahut beton iizerine aside mukavim bir astar ortiilmek
suretiyle inga edilir. Bu kaplar her defasinda cok itinali surette temiz-
lenmelidir. Tahta tekneler uzun miiddet kullamlirsa temizlenmesi zor olur.
Bu kaplar litre esasi {izerine derecelendirilmelidir. Bu suretle balik ve
banyo nisbetleri ddimi surette kontrol edilebilir. Hararetin 10-15 dereceyi
gegmemesi icin bu banyolarin bodrum katlarinda bulunmasi iyi netice ve-
rir. Ancak buralarda kiif tesekkiiliine méani olmak iizere havalandirma,
tertibati bulunmasi gerekir.

Toz vesaire ile kismen de mikrop organizmalarin diigmesine méni
olmak {iizere banyo kaplarinin {istii ortiilmelidir. Bilhassa giineg 1sinlar
zararhdir, balik sararir ve yagh manzara gosterir.

Baliklar banyoya konmadan banyo iyice karistirilmalidir, Eger baz
ahval icab1 banyoya tuz atilmasi ldzimsa bu tuzun banyo icinde iyice eri-
mis olmasi gerekir.

Yikanmig, ayiklanmig baliklarin suyu iyice siiziillerek banyoya ve-
rilmelidir. Aksi halde siiziilen su, banyodaki nisbetleri degigtirir.

Baliklarin iyice siiziilmesi icin hasir sepetler ve ya cidarlar1 delikli
metal kaplara konulur.

Cok iyi kalitede marinat iméalinde, sak edilmis baliklarin birbiri iize-
rine gelerek et kisimlarinin kapanmamasina dikkat edilmelidir. Zira ban-
yodaki sirke bir kisim balik etine siiratle niifuz etmesiyle banyodaki sir-
ke nisbeti diiser ve heniiz banyo ile temas etmemis kisma etki edecek sir-
ke miktar1 azalmig olur. Buna méani olmak icin sak edilmig baligin et ki-
simlar1 digar1 gelecek sekilde kivrilarak sirt kisimlar: birbiri iizerine iyice
tazyik edilir. Bu suretle baliklarin et kisimlar: birbiri iizerine yapigmamig
olur. Bdylece hazirlanan baliklar olgunlagtirma banyosuna konurken o6nce
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yerlegtirilenler icine sirke hemen niifuz ederek sonradan iiave edilecek icin
sirke nisbeti azalmig olur. Bu mahzurun da Onlenmesi icin kafi miktarda
baligin banyoya verilmesini miiteakip ikinci parti konarak bu tabakanin
iizerine yeniden banyo mahlilii ildve edilir. Bu suretle her tabaka balik
icin sirke ve tuz nisbetleri ayn1 olur.

Bundan sonra baliklar muayyen fasilalarla karistirlir, Karistiric: ola-
rak kenarlar: yuvarlatilmig tahta bir kiirek kullamilir. Karigtirma ¢ok dik-
katli yapilirsa baliklar zedelenmemis olur.

Balik ile banyo miktarlarinin nisbeti de imalat iizerine tesir eden fak-
tor oldugu igin bunun iyi surette ayarlanmasi lazimdir, Pratikte en iyi nis-
bet 1,5/1 (3 kisim balik, 2 kisim banyo) olarak kabul edilebilir. 1/1 nis-
beti, banyodaki baligin kolaylkla karigmasin ve daha miitecanis olgun-
lasma igin en uygun ise de banyo kaplarinin adedinin fazlalagmasi ve is-
¢ilik yoniinden iktisadi olmaz.

Olgunlagtirma miiddeti, balik banyo nisbeti, sirke — tuz miktar ile
muhit hararetine tabidir. Meseld ringa baliklarinin 10-15° C derecedeki ol-
gunlasma miiddeti 4-5 giindiir. Daha yiiksek hararette clgunlagsma daha
cabuk olur, fakat yag ayrilmasi daha coktur. Olgunlagsma miiddeti her hal-
de 3 giinden asag1 olmamalidir. Banyodaki tuz ve sirke miktarlarinin kont-
rol edilmesi suretiyle de baliklarin olgunlagmig olup olmadiklar1 anlagila-
bilir. Matlup evsaftaki marinat elde edildikten sonra banyodaki sirkenin
%10-20 nisbetinde azalmis olmasi lazimdir. Bu miktar sirke balik etlerin-
de kimyevi birlesme yapmig demektir. Bu gekildeki kontrola ragmen ma-
rinatin ambaldjlanmasi esnasinda baliklara dikkat edilerek bilhassa alt si-
ralarda kalarak iyi bir gsekilde olgunlagamamig olanlar ayrilmalidir. Boyle
baliklarin rengi kirmizimtiraktir, etlerinin manzaras: da cam parlakhigin-
dadir. Hararet, sirke-tuz miktariyle balik-banyo nisbetleri usuliine uygun
kaldig1 miiddetce baliklarin normal miiddetten fazla olgunlagsma banyosun-
da kalmis olmasi miihim zarar vermez. Zira miktar: da cok olmaz. Yukar-
da da bahsedildigi iizere yagl az, zayif baliklarin olgunlagtirma banyosun-
da fazlaca birakilmasi aromanin matlup sekilde tesekkiilii i¢in liizumludur.

(Sonu var)



Diinva Balikcilik Alcm

Wv

Memlekette :

* Et ve Ballk Kurumu Umum Miudiirliigiine emekli Korgeneral SU-
REYYA BIRGOL tayin edilmig ve 26 Eyliil 1960 tarihinde vazifesine bas-
lamigtir,

* 1ki senede bir toplanmakta olan Akdeniz Balikc¢ilik Genel Konseyi
G.F.C.M. bu sene Romada, 22-28 Eyliil 1960 tarihleri arasmda toplana-
caktir.

Bu toplantiya memleketimizi temsilen Et ve Ballk Kurumu Umum
Midirligiinden Balhkeihk Miidiiri HAYDAR AYTEKIN, Istanbul Balik-
ciik Miidiirliigiinden, halen Ingiltere’de tetkiklerde bulunmakta ve mem-
leketimize avdet etmekte olan balikeilik biologu iT.HAM ARTUZ ve Hid-
robioloji Aragtirma Enstitiisiinden Dr. FETHI AKSIRAY istirak etmigtir.

* Sazan gemisi, 22 Eyliilden itibaren Marmara’da purse-seine siste-
miyle orkinoz avecilig1 arastirmalarina baglamistir. Bu usuliin memleketi-
mizde ilk defa tatbik edilmekte oldugu haber alinmigtir.

* 6-9 Eylul 1960 tarihleri arasinda Pelijik ve Hidrografi Labora-
tuvarlarinin Istanbul Bogazi ve Marmara seferi yapilmigtir, Bu sefer es-
nasinda, 6lii mevsim olmas1 hasebiyle, balik siiriilerine tesadiif edilmedigi
Ggrenilmigtir. 4-9 Ekim 1960 tarihlerinde yapilacak olan seferde, mutad
olan rutin aragtirmalara ildveten, derin su aragtirmalarimin da yapilacag:
ve derin su faunasinin tetkik edilecegi haber alinmigtir,

* Agustos-Eylill 1960 aylar1 zarfinda frigorifik nakliye gemileri mu-
tat faaliyetlerine devam ederek, dahilde TUSLOG mallarii ecnebi gemi-
lerinden alarak Begiktag Deposuna taginmasinda kullanilmig ve Haydar-
pasa Deposu ile Begiktag Deposu arasinda dondurulmug et nakliyatinda
istifade edilmigtir.

Dig seferler ise agagida gosterildigi gibidir:

15/Agustos/1960 — Istanbul — Kostence — Beyrut — 60 ton tere-
yag nakliyati — Dalga motorii;

28/Agustos/1960 — Istanbul — Kostence — Beyrut — 62 ton tere-
yag nakliyati — Derya motorii;

13/Eyliil/1960 — Istanbul — Hayfa — 72 ton dondurulmus orkinoz
— Tansever T.A.O. namina;
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Agustos 1960 ayinda taginan yiik miktar: mecmu 380.330 kg. a balig
olmustur.

Dalyan mot6rii Zeytinburnu kombinasindan Izmir Satis Magazalari-
na 30 ton don yag nakletmistir.

* Faal balikci liman ve sahillerimizde tesis edilmig bulunan Soguk
Depolarmmizin faaliyetlerini bundan boyle kisa paragraflar halinde okuyu-
cularimiza sunarken, Deponun kéin bulundugu mevkideki balikcilik faali-
yetlerini de vermege caligacagiz:

Marmara Soguk Deposu faaliyeti

* Muhafaza) — Agustos ay: icersinde depomuz taze ve donmus mu-
hafaza odalarina sofralik baliklar olmak iizere, sinarit, mercan, karagéz,
barbunya, iskina, kolyos, sardalye gibi c¢esitli 6566 kilogram balik alin-
migtir.

Buz satigl)) — Agustos ay1 igcinde balik¢ilarimiza ve civar kaza ve
nahiyelerde tesis olunan bayilerimize olmak {izere 110 ton buz satilmigtir.

Elektrik) — Marmara Merkez Muhtarligl ve kurum arasindaki mu-
kavele geregince Marmara nahiyesinin elektrik tenviratimmin depomuzdan
verilmekte oldugu ve Agustos ayinda 1085 lira 16 kurug hasilat temin edil-
migtir,

Depomuzun esas faaliyet devresi palamut ve torik sezonlarmdadir.

Agustos ay1 icinde adamizda karaya cikarilan balikiarin cinsleri iti-
bariyle kolyoz, sardalya, uskumru, barbunya, hamsi, iskina, karagdz, mer-
can, sinarit, kupez, istakoz gibi muhtelif cins baliklarin civarimizda ceman
110 ton balik cikarilmig, bunlarin bir kismi tuzlama ve bir kismi da
taze olarak Istanbula sevkedilmistir.

Depomuza Nisan ve Mayis aylarinda kili¢ sezonunda tahminen 40-50
ton arasinda kilic baligl donmus muhafazamiza alinmigtir,

Zonguldak Soguk Deposu faaliyeti

* Depomuz diger aylarda oldugu gibi Agustos ayinda da miisbet faa-
liyet gOstermigtir.

Cift vardiye usuliiyle sabahin 7 sinden gecenin 24 ine kadar halkin
hizmetindedir. Bu saatler dahilinde balikcilar ve ticaretle istigal eden es-
has, muhafaza edilebilecek durumda olan mallarin1 depoya koydugu gibi
verilen miiddetler zarfinda istedigi zaman peyderpey cekebilmektedirler.

Depomuz bu faaliyetlerinden maada, Istanbul Haydarpasa Deposun-
dan, Depomuz adina sevkedilen donmus koyun ve sigir etlerini, Vilayette
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meveut bulunan E. K. Isletmesine ve askeri birliklere satmaktadir Satilan

ctler alictlar tarafindan raghet gormekte ve sehrin biiyi .
‘ yik et i
hoylelikle kargsilamaktadir, ihtiyacmi

Bu itibarla, depomuzun Agustos 1960 aymdaki faaliyetleri ile ilgili
olarak:

a — 3515 kg. koyun eti depomuza girmis olup, bu etler ilgili ayda
isletme ve askeri birliklere satilmigtir.

b — 2040 kg. balik girmig ve cikmustir. Balik mevsiminde depomuz-
da balik muhafazas: fazlasiyle artmaktadir.

¢ — 17000 kg. cesitli gida maddesi mubafazaya almmistir.
d — 36000 kg. buz satilmistir,

e — Faaliyetimiz senenin her aymda miisbet neticeler saglamaktadir.

Balikcilarla yapilan temaslar neticesinde Zonguldak vilayetinde 1 se-
ne zarfinda tahmini olarak ¢ikan baliklarin cins miktarlarini
cetveldir:

Hamsi: 600 ton, kefal 80 ton, uskumru 120 ton, barbunya 50 ton, kal-
kan 50 ton, istavrit, 40 ton, palamut 300 ton, liifer 140 ton.

———
_—



Havyar, Bahk Yumurtalari ve Bahk Siitiiniin
Imdl ve Muhafazalan Hakkinda

HIKMET AKGUNES

Insanlar giin gectikce saghiklarina diigkiin hale gelmekte ve giinliik
gazete ve risalelerde, en iyi sekildeki gidalanma konularmda sik sik neg-
riyat yapilmaktadir. Miimkiin mertebe geng¢ ve ding kalma carelerinin ba-
sinda, kifi ve faydali miktarda vitamin almak oldugutna gore denizde de
boyle bir kaynagin bize yararh olabilecegini hatirlamak ve bu ¢ok kiymet-
li cevheri icab1 gekilde degerlendirme garelerinin gozden gegirilmesi fay-
dali olacaktir.

fhtiva ettigi protein ve vitamin bakimindan gidal bir cevher olan bu
madde balk yumurtasidir.

Diinya niifusunun durmadan artmasi ve bir ¢ok milletlerin her saha-
da geligsmesi hareketleri, son senelerde diinya ekonomist ve hijiyenistleri-
nin etiid ve arastirma faaliyetlerini de hizlandirarak en yiiksek seviyesine
ulagtirmig bulunmaktadir. Bu meyanda bilhassa balik sanayii ile ilgili ko-
nularda yapilan devamli aragtirmalarla bir ¢ok hususlar aydinlatilmig ve
deniz iiriinlerinin haiz oldugu gidai kiymetlerin yiiksek degerde bulundugu
meydana ¢cikmigtir,

Son yapilan etiidler neticesinde balik yumurtasin yiiksek degerde
vitamin A ihtiva ettigi tesbit edilmigtir. Vitamin A yagda miinhal bir mad-
de olup balik yumurtasinda ise yag miktari cok azdir. Buna ragmen ihtiva
ettigi Vitamin A ¢ok konsantredir. Bundan bagka, son zamanlarda bilhas-
sa Avrupa’da yayilmiya baglamis bulunan hypovitaminoze karg liizumlu
olan B Komplex Vitaminlerini de zengin miktarda ihtiva etmektedir. Bu
zikredilen vitaminler balik yumurtasindan bagka ancak bira mayasinda
bu nisbete yakin bulunmaktadir.

Balik yumurtasl, ete gore daha kesif gekilde protein ihtiva eder.

Son incelemeler, balik yumurtalarinin iginde tegekkiil ettigi gonatla-
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rinin da oldukea Snemli nisbette vitamin ihtiva ettigini géstermistir. Agik
deniz balikqih@inda ise mevsiminde tutulan haliklarin genatlar; da gemi-
lerde temizleme csnasinda bag ve bafirsaklarla birlikte ziyan olmaktadir.
Bu cihet dikkate alimarak bu miihim vitamin kaynaginin heba olmamasi
careleri bulunmustur.

Balk yumurtalarmdan havyar elde edilmesi

Biitlin diinyada umumiyetle “Havyar” kelimesi mersin — Acipencer
stirio — baliginin yumurtas: icin kullanmilmaktadir. Diger cins balik yu-
murtalarindan da havyar iml edilerek piyasaya verilmekte ise de bunla-
ra imal edildikleri memleketin adi da katilarak isim verilir. Yalnizca ‘“Hav-
yar” adi mersin balig1 yunurtas: demek olup diinyaca taninmis en iyi cins
havyarlar Karadeniz ve Azak denizi sahillerinde yastyan mersin balikla-
rindan elde edilir. Bu sebepten Rus havyarlarinin gsohreti ¢ok eski zaman-
lardan baslar. En pahali havyar Beluga havyardir. LAtif lezzetli ve iri ta-
nelidiv. Bu balik yunus balig1 cesametinde olup beyaz balina adim da alir,
Kanada’n'n Hudson kérfezine akan nehirlere yumurtlamak iizere girerler.

Yemurtalarm elde edilmesi

iyi kalitede havyar temini icin balik canl iken bagina vurarak baygin
hale getirmek ve bu halde iken yumurtalarin disar1 alinmasi lazimdir.

Eger yumurtalar iyi bir olgunluk derecesine gelmis ise el ile kolayca
baligin karmindan digar: alinabilir. Bu esnada bicak kullanilmamaldir.

Baliklarin karnindan ayrilan balik yumurta petekleri, hususi surette
imal edilmis elekler iizerine alinir. Bu elekler dért kdgeli olup cerceveleri
tahtadandir. Elek telleri ince kiristen olup ilmiksizdir. Elek numarasi, ba-
lik yumurtasini kolayca agagiya gecirebilecek surette secilir, Yumurtalar
elenirken elege hi¢ bir tazyik yapilmaz. Aksi halde balilk yumurtalarinin
zarlar1 zedelepir.

Bu suretle ayiklanmig yumurtalara, mevsime gére miinasip nisbette
kuru ve saf tuz katilarak ufak bir tahta kiirekle dikkatli bir sekilde ka-
ristirilir,

Bu muamele 4-5 dakika siirer ve yumurtalar 4 kg. lik ve ince kil elek-
ler iizerine almir. 1-1,5 saat kadar kendi haline birakilir, Bu esnada elege
hafif bir meyil verilerek tuz ile yumurtalarin karigimmdan hasil olan tuzlu
suyun tamamiyle digar1 akmasi temin edilir,

Soguk mevsimlerdeki tuz nisbeti 1/27-36 dir. Bu suretle hafifce tuz-
lanmis havyara ticarette Malosol denir. Bu havyarin ambalaji metal, cam



— 14 —

veya porselen olabilir. Havyarin kaba iyice oturmasi, yani kabin icinde
hi¢ hava kalmamasi lazimdir. Kapagin da ¢ok iyi kapanmasi sarttir.

Bu cins havyar ¢ok latif koku ve lezzette olup 0 ila 2 C° da muhafaza
edilerek buzlu olarak veya firigrofik vasitalarla sevkedilir. Sicak mevsim
i¢in ise tuz nisbeti 1/9.10 dur. Bu tipe taze ve iri taneli havyar denir.

Varsova (ihrac) tipi havyar

Bu tip mamfile uzun yillar Rusya’dan Almanya’ya Varsova yolu ile
nakledilmis oldugundan bu adi alinmistir,

Imal sekli

Yumurtalar elekten ayrildiktan sonra, kaynatilmig ve sogutulmusg, fa-
kat heniiz 1lik olan kesif tuz salamurasi ile muamele edilerek karigtirilir.
Birkag¢ dakika sonra bu karigim elege alinir ve siiziilmege terkedilir. Su-
yundan ayrilan yumurtalar bir miktar burusmus olarak elegin iizerinde
toplanmig olur. Bunu miiteakip yumurtalar kutulara doldurularak igersi-
ne miinasip miktarda konservan madde ilave edilir. Yumurtalar, kutu ye-
rine thlamur agacmdan yapilmis ficilara da konabilir. Bu cins tahta, hav-
yara, lezzet ve kokuyu bozacak bir madde vermez.

Baz bolgelerde bu tip havyar imal edilirken yumurtalar once, birkag
dakika miiddetle 2/20 nisbetindeki tuz ile muamele edilerek ilik salamura-
ya verilir.

Pres havyar:

Yukardaki imal gekli sirasinda yumurtalar, kesif ve 1lik salamurada
iken yumurta tanesi parmaklar arasinda kolaylikla ezilebilecek hale ge-
linceye kadar salamurada birakilmahdir Yumurtalarin ezildigi zaman ha-
sil olan mayi berrak olmali, siit manzaras1 gostermemelidir.

Bunu miiteakip elek {iistiinde siiziilmege terk edilen yumurtalar ya
thlamur agacindan yapilmis hasir sepetlere konarak vidal presle ayarh
sekilde pres etmek veya keten torbalar icinde sikilmak suretiyle salamu-
rasindan ayrilir (agirhiginin %25 ni kaybeder). Bu esnada yumurtalar pat-
layarak balmumu kivaminda bir kitle hasil olur. Bu suretle elde edilen
pres havyariin kurumamasi i¢in thlamur agaci1 yerine meseden yapilmis
ficilara basilir. Bu figilarin icine temiz keten bezler serilir. Bu sebepten bu
tipe (pecete havyar1) da denir. Ekseriya pres esnasinda kullanilan torba-
lar bu maksat i¢in elveriglidir. Ficilarin iizerine de yagh kagit veya madeni
safihalar konur.

Usuliine gore imal edilmis olan pres havyarimin latif kokusu ile hog
lezzeti vardir. + 4 ile 4+ 8 C° dereceye kadar muhafaza edilir.
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Tathsu baligi yumurtas: havyari

Alabalik yumurtalar: da Vargsova havyarinds oldugu gibi elde edilir.
Miinasip bir konservan madde ile itinali gekilde karigtirlarak ficillara ha-
silir. Bu figilara parafinli kagit serilerek havyarin kurumamas; icin alt ve
ist kisimlar bir miktar zeytinyagi ile yaglamr. Havyar fiqiya i}-rice otur-
duktan sonra kapak iyi bir gekilde kapatilir, By T1cilap sogﬁk muhafazada
iki seneye yakin muhafaza edilebilir.

Kirmizi havyar

Azak denizi balig1 olan “Wobla” (bir nevi kefal) nin yumurtalari elek
ile ayrilarak %11-13 tuz ile kuru olarak bir tekne icinde tuzlanir. Havya-
ra kirmizi renk vermek icin 100 kisim tuza 12 kisim kijherciyle katilir.

Bir miiddet sonra yumurtalar elek ile ayrilarak serin bir yerde 10-30
ziin miiddetle siiziilmeye terkedilir. Bundan sonra icine beyaz mermersahi
serllmig ficilara basilir. Havyar figilara iyice oturduktan sonra iist kisma
bir miktar defne yapragi konarak kapaklar iyice kapatilir.

Tathsu levregi, turna, alabaliklar, sazan, sudak gibi tathisu baliklar:
ile ringa gibi deniz baliklarimin yumurtalar: da bu suretle iglenebilir.

Balik yumurtalarinin kalitesi iriligi ile &lgiiliir. Hem iglenmesi kolay
olur hem de lezzet ve koku iyi cins havyarlara hastir. Iyi cins yumurta
2 mm, kadar kuturdadir. Meseld ringa baliginin yumurtas: ise 1 mm. ka-
dar kuturda olup 0,6 mm. kuturda olan yumurtalar da vardir.

Alman havyar: imal usulii

Islenecek yumurtalarin rengi kirmizimtirak olmalidir, Bunlar arasin-
da diger renkte olanlar ayiklanmalidir. Yumurtalar yumusak bir firca va-
sitasiyle alinarak 6nce kaba, sonra da ince elekten gegirilir, ikinci elegin
numarast balik yumurtasimin kutruna goére segilir. Ayrilan yumurtalar
%8-10 tuz ve bir miktar konservan madde ile miimkiin mertebe miitecanis
olarak karistirihir ve ficilara doldurulur. Ficilar ¢ok temiz, siki ve koku-
dan arf olmalidir. Fic1 kapaklar: Ortiilerek ertesi giine kadar kendi haline
birakilir. Bundan sonra ficilar agzina kadar %10 luk tuz salamuras: ile
doldurularak kapaklar: iyice kapanir. Bu haliyle 4-5 hafta miiddetle 3 ila
5° C de birakilir. Bundan sonra fi¢1 muhteviyat: ya sulandirilir veya yika-
n'r. Bunu miiteakip yumurtalar bir elek iistiine alinarak siiziilmeye terke-
dilir. Eger taneler birbirine yapigsmigsa bir daha elekten gegirilir. Yumur-
talar elek {iistiinde iken renklendirme banyosuna sokulur. Bu banyonun
terkibi %10 tuz ile 9:0.1 asid (Asid asetik, tartarik veya sitrik) den iba-
rettir. Bu banyoda havyar siyah rengini alincaya kadar birakilir. Bundan
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sonra (eger taneler yapisirsa bir daha elenerek) iyice siiziilmeye terke-
dilir.

Bu suretle hazirlanmig olan taneler, hakiki havyarda oldugu gibi ya-
piskan olmadigindan, miinasip bir yapigtirici ile muamele edilir. Bu mak-
sat icin de bir miktar baharat hiildsas1 veya sardalya salamurasi katilir.
Ilave edilen bu katkilarin rengi havyara uymal ve kivami da koyu olma-
lidir. Boyle bir havyarm rutubeti en ¢ok %865, tuzu da %10 olmalidir. PH
is# 5-6 arasinda bulunmali, nasil renklendirildigi de ambaldjin iizerinde be-
lirtilmelidir.

Baharath balik yumurtasi

Ayiklanmig yumurtalar tuz, seker ve baharat ile karigtirilarak anciicz
de oldugu gibi iglenir.

Islendirilmis bahk yumurtas;

Ayiklanmig yumurtalar petek halinde iken miinasip sekilde parcalara
ayrilarak %10 luk tuz salamurasinda 1-2 saat birakilir. Bunu miiteakip
balik islemesinde oldugu gibi tel sepet iginde veya kancalara asili olarak
islenir. Tel sepette islenirken parcalar bir defa cevrilir.

Balhk yumurtas: konservesi

Elenmis, ayiklanmig yumurtalar gok seyreltik tuz salamurasi ile 1sla-
tilir ve kutulara konur. Kutular 9,10 luk tuz mahlilii ile doldurularak ste-
rilize edilir. Yahut yumurtalar %15 lik salamurada 30-45 dakika birakilir
ve kutulara doldurularak kendi suyu ile sterilize edilir.

Balik siitii

Ringa balig1 gibi baliklarin yumurtalar: ufak olur ve siit manzarasin-
dadir. Bu yumurtalar ayiklanarak kuru olarak %20 tuz veya yas olarak
%18 lik tuz salamurasi ile muamele edilir. On giin kadar zaman iginde bu
karigimin sertlesmesi lazimdir. Bunu miiteakip bu tuzlu siit 6-8 saat miid-
detle su ceryaninda birakilarak tuzundan tecrid edilerek parcalanir ve hu-
susi surette imal edilmig makineden gegirilir. Bu suretle deriler ayrilir ve
mal homojen bir manzara alir. Sert ve yapigkan olan bu siite baharath ve
hafifce asidlendirilmis mahlfilden 1/4-5 nisbetinde olarak katilir. Bu su-
retle elde edilen balik siitii salcasi 905 kadar yag ihtiva etmelidir; bunun
icin ise icersine bir miktar, baligin karin kisimlarindan elde edilen balik
unundan katilir,

Havyarlara kimyevi koruyucu madde ilavesi

Balik yumurtalar: ve havyarlara, dayanklhihgim arttirmak gayesiyle
ne gibi kimyevi koruyucu maddeler ildve edilebilir?
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Almanyada halen mer’i bulunan gida maddeleri ile ilgili koruyucu
maddeler talimatina gore, Alman havyarina, beher 100 gr. havyar hesa-
biyle 100 mgr. 1 gegmemek iizere Hexamethylen Tetramin (Urotropin) ila-
ve edilebilir. Umumi olarak havyarlara, beher 100 gr. 1 hesabiyle 100 mgr .1
gecmemek iizere iirotropin veya 500 mgr. 1 gegmemek iizere borik asit ila-
ve edilebilir. Bu husus ambal4j tizerinde sarih olarak belirtilmelidir.

Memleketimizde, Tiirk Gida Maddeleri Tiiziigline ek Koruma Madde-
leri Talimatnamesine gére: Balikk yumurtasi ve havyarlara, beher 100 gr. 1
igin 0,100 - 0,500 gr. Hexamethylen Tetramin veya borik asidinin katila-
bilmesine miisaade edilmigtir. Kullanilabilecek olan bu koruyucu maddeler
saf olmali, Tiirk Kodeksinde yazili vasif ve gartlara uygun bulunmaldir.
Yine mezkir talimatnameye gore: Yenilecek ve igilecek geylerden igerisine
keruyucu maddeler konulmug olanlarin dig ambalajlar1 iizerinde (igine
kimyevi maddeler konularak muhafaza edilmistir) ctimlesi acik¢a yazilmig
olmalidir. Igerisine koruyucu maddeler konulmug olan yenilecek ve igile-
cek seyleri saf veya tabil veya bunlara benzer gekilde vasiflandirmak ya-
saktir.

Umumi kaide olarak gida maddelerini tabil evsafi ile muhafaza etmek
ve uyzun muhafaza rejimini segmek idealdir. Havyar, tarama ve miima-
silinde muhafaza gayesiyle uygun soguk muhafaza zinciri temin edilemi-
yorsa buna yardime1 olarak memleketimizde de nizamlar gergevesinde ko-
ruyucu maddeleri de kullanmakta cok defa fayda vardir. Ancak radyas-
yonla gida muhafazas) tatbikat1 geligtigi takdirde koruyucu maddelerin
bugiinkii rolii degigebilecektir kanaatindeyiz.



iSTAKOZ

Kisim: II
SITKI UNER

Istakozlarin muhiti ve muhite intibak

Istakozlar, dibi kayalik ve balik¢ilarin kirmalik tabir ettikleri kiigiik
taghk mahalleri yagamak i¢in en miinasip yer olarak segerler. Dibi ca-
murlu veya kumsal denizlerden hoglanmazlar. Misal olarak Holldnda sa-
hillerini zikredebiliriz. Bundan 70-80 sene evvel, sahiller; tamamiyle ca-
mur ve kumla &rtiili olan Holladnda kiyilarinda istakozlara tesadiif edile-
miyordu. Sonralar: inga edilen liman ve doklarin muhafazasi icin actklara
kayalar dékiilmiis ve bundan sonra burada istakoz avianilmaya baglan-
mistir.

Istakoz biitiin mutedil ve nisbeten sicak, tuzlu denizlerde bulunur. De-
rinlikleri 300 metreden fazla olan mintakalarda yagamaz. Cok hoslandig
suhunet +10 ila 16 derece olan dip mahalleridir. Suyun tuzluluk nisbeti
binde 28 ila 35 olursa istakoz i¢in en miinasip muhittir. Bununla beraber
binde 18-20 tuzluluk nisbeti olan denizlerde de yasayabilir. Buna misal ola-
rak Karadenizin giiney bati1 sahillerini gosterebiliriz. Ancak bu mintaka-
larda kiyilara sokulmazlar, 30 ild 60 kulac derinliklerde yagsamayi tercih
ederler. Istakozlar tuz nisbeti az olan denizlerde gok seyrek kabuk degis-
tirirler.

Istakoz, denizlerimizde; Karadenizin giiney bati sahillerinde az, Mar-
mara ve Ege denizinde ¢ok, Akdenizde ise az miktarda bulunur.

Istakozun tabil rengi, yavru halinde iken sarimst yesildir. Yaglandik-
ca muhtelif renkte olur. Normal biiyiikliikte olan istakozlarin renkleri umu-
miyetle, benekli koyu yesil (zeytuni), benekli g6k mavisi, menevigli laci-
vert, kiremit kirmizisi ve leopar gibi beneklidir. Yagadigl muhitin renkle-
rine intibak ederek ona gore renk iktisap etmesinin, tabil oldugunu bura-
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da hatirlatmak isteriz. Istakozun tabii rengi ne olursa olsun haglandiktan
sonra kirmizilagir,

Istakozlar, kabugunun sert oldugu devirlerde cok cevik ve hareketli-
dir. Dilgmanlarina karsi kendisini cesaretle miidafaa eder. Déllenme de-
virlerinde erkekler birbirleriyle kavga ederler. Miicadele esnasinda ekse-
riya kiska¢ veya ayaklarindan birini yahut antenlerini kaybederler. Ista-
kozlar dipte yiyecek aramaya ciktiklari zaman narin ayaklarimin uclarin-
da yiirliyormus gibi goriiniir. Biiyiik kiskaclarin iceri dogru biiker, sadece
uclarmi dibe degdirir. Digileri yiiriirken karin disindaki yumurtalar; mu-
hafaza etmek icin kuyruk kismini kapali tutar, Dipte gezindikleri esnada
tehlike ile kargilagirlarsa bir miiddet hareketsiz kalir. Ya miidafaaya cali-
sir yahut kurtulmak icin kuyrugunu g¢arparak muazzam siir’atiyle geri ge-
ri kacar.

Istakoz karanliktan hoglanan bir hayvan oldugundan yuvasini gece-
leri terkeder. Dolayisiyle geceleri avlanmaya cikar. Barmmmak i¢in kendi-
sine oyuklar arar. Arayip buldugu mahallin yuvaya miisait olup olmadi-
g1 evveld antenlerini uzatarak tetkik eder. Elverisli oldugunu anlayinca
yuvaya geri geri girer. Girig esnasinda kiskaclarini ve antenlerini digar
dogru uzatir. Istakoz miisait yuva bulamadig: takdirde bunu kendisi ya-
par. Dipte dik ve mail kayalar1 tirmanarak yumusak yer buldugu zaman
burasini oyarak kendisine mesken temin eder.

Istakozlar ekseriya toplu halde yasarlar. Bulunduklari muhitten ay-
rilmamakla beraber, kiiciik seyahatler yaparlar; iki millik bir sahanin di-
gna cikmazlar; bazilarinin uzun mesafe kat ettigi tesbit olunmugtur. Ez-
cliimle Marmara’da bulunan ve yeni kabuk degistirmig istakozlarin bir kis-
m1 — kolyoz ve sardalya baliklarimin yaptig1 kisa gécler gibi — Istanbul
Begazinin Karadeniz methaline kadar gidip tekrar avdet ederler. Cikig-
lar1 Mayis sonundan Agustos ortasina kadar devam eder. Inig, Agustos
sonlarinda baglar Ekim ay:1 nihayetinde sona erer. Istakozlar bu seyahati
viiriiyerek yapmazlar. Bu kadar uzun mesafeyi muattal ve nazh yiiriiyii-
sii ile az zamanda kat etmesine imkan yoktur. Yiizgec olarak kullandigi
kuyrugunun darbesi sayesinde dipten 20-30 santim yiikselerek siir'atli ve
kisa fasilalarla geri geri ylizmek suretiyle bu seyahati icra ederler. Kara-
denize cikinca. hemen avdete baslarlar. Sebebi ise bu denizin tuz nisbeti-
nin ve suhunetinin diigiik olmasidir, Istakozlar yaz mevsiminde Bogaz icin-
den hoslanirlar. Kis mevsimini kanalda veya kanal eteklerinde taglhk ve
iligken mahallerde gecirirler.

istakozlar suhunet degisikligine karsi cok hassastirlar. Sular sogu-
dukca hareket kabiliyetleri azalir. Kiga dogru derin sulara gekilirler, Ica-
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binda kendilerini dibe gomerler. Yalmz gozlerini ve antenlerini digarida
birakirlar.

Istakozlarn telef olma sebepleri, hastaliklar

Denizlerimizde, Okyanuslarda, diger denizlerde yasiyan istakozlarin
0liim sebepleri tamamiyle bilinememektedir. Bununla beraber telef olma-
‘armin baghca amilleri; baliklar tarafindan yenmesi, insanlar tarafindan
avlanilma, achktan 6lme, soguk, sicak, tuzlu ve az tuzlu sularin tesiriyle
6liim, pek derin sulara indigi takdirde oksijen azligindan tedrici surette
olime mahk{imiyettir. Bundan bagka asagida izah edecegimiz kabuk has-
taliklar1 da, dlimlerinin-en bagta gelen sebeplerinden biridir. Istakoz, has-
talk, avlanilma ve diger arizalara maruz kalmadigi takdirde 50, azami 60
sene yaglyabilmektedir.

Yumurtadan ciktig1 zaman kiiciik boyda bir kurt halinde iken, gegici
vasfinl verdigimiz yani deniz seviyesine yakin seyretmekte veya yagsamak-
ta olan muhtelif cins baliklar, ayrica dipte yasiyan baliklar tarafindan ye-
nilmeye mahkiimdur. Istakoz yavrulari béyle tehlikeye maruz kalmasa-
lardi, hamsi balig1 gibi bol ve bereketli olurdu. Zira disi bir istakoz biin-
yesinin inkisafina ve yagma gore asgari 6000, azami 90000 aded yumurta
vapar. Bunlari hepsinden yavru ciktig1 halde ancak beg veya on bin aded
itibariyle bir tanesi tabili Omriinii ikmale muvaffak olur.

Istakoz yumurtadan cikip iki aylik ylizme devresini ikmal ettikten
sonra dipte yasamiya baglar. Fakat yine diigmanlarinin hiicumuna maruz
kalir. Bu uzun Omiir devresinde amansiz diismanlari, muhtelif cins k6pek
baliklari, sinarit, mercan gibi digleri kuvvetli baliklardir. Istakozlar bir-
birlerine de saldirirlar. Bilhassa kabuk degigsimi zamaninda hareketten ve
kendini mildafaadan aciz kaldigindan hemcinsine kolayca yem olabilir.

Istakozlar uzun miiddet gidasiz yasiyabilirler. Esasen bilyiimeleri ted-
rici oldugundan baliklar gibi sik sik yemek ihtiyacinda degildir. Yiyecek
azligindan olmeleri nadirdir. Ancak gidasiz kaldigl zaman zayiflar. Za-
yifik kabuguna tesir etmez. Biinyesinde, yani etinde olur. Istakozun za-
yiflamasina mehtabin miiessir oldugu tahmin edilmektedir. Zira mehtaplh
zamanlarda denizlerde yakamoz goriilmediginden, istakoz avim1 kolayca
yakalamaya muvaffak olamaz. Dolayisiyle gidasini temin edemez. Istako-
zun zayiflamasina bagkaca sebep olarak seyahat etmesini de zikredebiliriz.
Istakoz kabuk dékme zamaninda 4deta hasta bir haldedir. Bu miiddet zar-
finda uzun zaman a¢ kalir. Acliga ve soguga tahammiil edemedigi takdir-
de oliir.

Istakozlar ekseriya bir nevi kan hastaligina maruz kalirlar. Bu has-
taliga Gaffkya denir. Mikrobu Gaffkya homarw’diir. Buna kirmizi kuyruk
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ismi de verilmektedir. Ciinkii bu hastaliga tutulan istakozup karninin al-
tinda bir kirmuzihk peydah olur. Hastaligin mikroby istakozun kanmnda
dorde boliinmek suretiyle cogalir. Kam mahvetmege baglar. Kandaki ok-
sijenin azalmas1 sonunda istakoz &liir. Istakozlar by hastaliga ekseriya
kabuk déktiikten sonra yani yumusak kabuklu iken tutulur

Istakozun diger ehcramiyetli hastaliklarindan biri de kabuk hastal-
gidir, Istakozun kabugu ii¢ tabakadan tegekkiil etmigtir. Birinci tabaka
Ketindir. Bu tabaka memeli hayvanlarda tirmaga veya poynuza tekabill
eder. Ketin tabakasinin altindaki satih kiregtir, By tabulkumun aitindaki ki-
sim ise dig kabugun hayatini saglar. Kabuk hastaliging ketini yiyen mik-
roplar sebep olur. Ketin mikroplar tarafindan tahrip edilince kireg taba-
kasi acikta kalir. Harici tesirlerle erimeye baglar. Hastalik ilerleyip galsa-
malarin etrafindaki kabuga tesir ederse hayvan §liir, Kabuk hastalif1 cok
yavas ilerlediginden, istakoz kabuk degigimi sayesinde bu hastaliktan cok
defa kurtulur.

Istakozlarin mahvina sebep olan dmillerden biri de insanlardir. Ke-
male gelmis istakozlarin takriben %80 i her sene insanlar tarafindan tu-
tulur.

Istakoz aveilhg

Istakozlarm av mevsimi umumiyetle yaz aylaridir. Dolayisiyle en ve-
rimli aveiligl Mayis iptidasindan Agustos ortasina, bazan nihayetine ka-
dar devam eder. Bundan sonra peyderpey azalmaya baslar. Kasim ay1 ge-
lince derin sulara cekilerek kig hayatini gecirmeye calisir. Bu sebeple av-
ciligy azalr,

Memleketimiz denizlerinde bereketli av sahalar1 Marmara ve Ege de-
nizlerinin sahil ve adalar1 kiyillarinin kayalik ve kirmahk tabir edilen kii-
ciik taglhk bolgeleridir. Karadenizde az miktarda bulunur. Kiyilara sokul-
mazlar. Bunda, suyun az tuzlulugunu ve nisbeten Karadenizin suyunun bi-
raz soguk olmasinin tesiri vardir. Karadenizin Dogu Anadolu ve Rumeli
sahillerinin kanal mintakalarinda takriben 40 ild 60 kula¢ derinliklerde,
kalkan baliklarinin ag vasitasiyle aveiligl esnasinda bu aglara takilmalar:
neticesi tutulur. Karadenizdeki istakozlar derin sularda bulunduklarindan
ve zorlukla gida temin ettiklerinden ve muhit de gayri miisait oldugundan
zayif durumdadirlar. Balikel tibiriyle ici bostur.

Marmaradaki istakozlardan bir kismi yaz aylarinda Karadenizin Bo-
#az methaline kadar cikis ve inis yaparlar. Bu kiiciik muhaceretlerinde Bo-
gazicinde verimli aveiligi olur. Marmaraya avdet ederken Bogazda barin-
maya miisait kayalik ve ilisken mahallere tesadiif ederlerse buralarda kis-
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lamaya caligirlar. Bulunduklan iligken mahallerin civarina atilan pisi ve
diger fanyah aglarla kig mevsiminde de avlanirlar.

Ege denizindeki istakozlarin bir miktar: ilkbahar ortalarindan itiba-
ren Canakkale Bogazindan gecerek Marmaraya gelirler. Ekseriyeti bura-
da hayatinm1 idameye cahgir. Ciiz’l miktar1 kig baglarken Ege denizine av-
det eder.

Memleketimiz denizlerinde istakozlari yerli ve gezici — kiiciik seya-
hat yapanlar — olarak ikiye ayirabiliriz. Yerli istakozlara balikcilar Tag
Istakozu ismini verirler. Bu tip istakozlar bulunduklar: yerlerden ayriima-
diklarindan kolayca yem tedarik ederler. Bundan bagka fazlaca fiziki ha-
reket yapmadiklarindan dolgun olurlar. Kiiciik seyahat yapan gezici ista-
kozlar ise daima hareket mecburiyetinde kaldiklarindan dolayisiyle yem-
lerini de giiclitkle temin ettiklerinden ekseriya zayif olurlar,

Istakoz, memlekteimiz denizlerinde, sepet, sade ve fanyal ag ve kiife
vasitasiyle avlanir. Balik avlamaya mahsus paraketa ve ayrica oltalara da
nadiren yakalanir.

Istakoz sepeti

Denizlerimizde balik avlamaya mahsus sepetler umumiyetle sahile ya-
kin gol ve dere kenarlarinda, kumsal mahallerde tabii olarak yetisen, boy-
lar1 bir metreyi agan, cap: bir ild ikibucuk milimetre kalinhginda mukavim
sazlardan imél edilir. Sazlarin ince olanlarindan izmarit, karides ve ge-
lincik sepetleri, kalinlarindan da istakoz septei yapilir. Bu nevi sepetler
kafes gibi aralikhdir. Bir nevi kapan vazifesi goriir.

Istakoz sepeti yarim huni geklinde olup ortalama olarak 70-80 san-
tim yiiksekliginde, alt taban genigligi 45, {ist taban genigligi 40 santim
capindadir. Sepetin alt taban tarafina, hazne ismi verilen huni biciminde
yine sazdan mamul bir alet ilave edilir. Hazne istakozun sepete kolayca
girmesini temin eder. Fakat tekrar ¢ikmasim 6nler. Ust tabanina da, ya-
kalanan istakozu kolayhkla cikarmak igin 15 santim kutrunda, ince ¢am
tahtasindan mamiil daire gseklinde bir kapak takilir. Bundan sonra kolan
ismi verilen bir buguk kula¢ uzunlugunda, ii¢ milimetre kalinhginda bir
ip-sepetin iist tabammnin iki tarafina kulp vazifesi gormek iizere takilir. Ay-
rica sepetin orta tarafina 8-10 milimetre kalinliginda ve sepetin genisligi
ile miitenasip uzunlukta yem takmaya mahsus tahtadan veya agac cu-
bugundan yapilmig bir sis baglanr.

Yeni imil edilmig istakoz sepetlerinin malzemesini tegkil eden saz ve
tahtadan mamul kapak, kuru oldugundan avcihk igin denize birakildig
zaman kendiliginden dibe batmaz. Bu méniyi Onlemek icin sepetler yirmi
dort saat kadar denize birakilarak sismesi temin edilir, (Sonu var)



Gida Zehirlenmeleri
ve

Deniz Uriinleri

Kisim: III

Dr. ORHAN DEMIRHINDI

II — “Kabuklu deniz hayvanlarm” yla olan zehirlenmeler

Bu gruba midye, istridye gibi yumusakcalar ile istakoz ve karides gibi
krustaseler girer. Fakat sadece istridye ve midyelerin sihhi kontroluna dair 1s-
tandartlar mevcuttur. 1947 de A.P.H.A. (U.S.A.) tarafindan tegkil edilen hu-
susi bir komite deniz kabuklulari ismi altinda midye ve benzerlerini tetkik
ederek istakoz v.s. bu grubun disinda birakmiglardir. Gergekten krustaseler,
diger gida maddelerinde oldugu gibi gayr sihhi gartlar alunda tutulduklan
zaman bir ¢ok mikroplarla bulasarak gida zehirlenmelerine sebep olduklan
icin burada da ayrica miitalda edilmeyecektir. Fakat bu giup i¢inde midye
ve istridyelerin 6zel bir yeri vardir. Bunlar i¢inde yasadiklan sularin mikrop
sayisinin, dolayisiyle temizliginin degerlendirilmesinde birer miyardir. Mese-
14, faal bir istridye bir giinde litrelerce suyu solungaglarindan siizer. Bu ara-
da solungaclann ic yiizlerinde toplanan gida maddeleri harcketli tiiyler vasi-
tasiyle huni seklindeki bir agiza, oradan da mide boslugu ve kisa bir barsak
kanalina gecerek nihayet kloakaya vasil olur. Maddeler tekrar digsanya atihn-
caya kadar takriben 5 saat geger. Viicuda giren mikroplann da beslenme ame-
liyesi esnasinda disari atilmalan icap etmektedir. Istridyelerin bu faaliyetine
balikgi lisaminda “yikanma” ismi verilir. Fakat bu yoldan istridyelerin hazim
kanalimn temizlenmesi i¢in yikanma olayimn temiz bir suda cereyan etmesi
sarttir. Maalesef kiy1 sulan ¢ok defa ldgimlarla bulastg icin istridye ve mid-
yelerin de insanlara tifo, dizanteri gibi barsak hastahklarm nakletmeleri miim-
kiindiir.
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Istridyeler yazin daha gok faal olduklan igin “igilen su” daha fazla ve mik-
rop sayilan da yiiksek olacaktir. Suhunet diigtitkge bunlarin faaliyetleri de azal-
makta; suyun suhuneti 7,2° C olunca kabuklar kapanarak hayvan bir nevi kig
uykusuna gegmektedir. Bu sebepten bunlarin mikrop topluluklarimn mevsim-
lere bagh oldugu goriiliir.

Bunlann diger bir 6zelligi de, bazi mahallerde senenin muayyen zamanla-
nnda zehirli olabilmeleridir. Midye zehirlenmelerinin tipik misalleri Leith
(1827), Wilhelmshaven (1885) ve San Francisco (1927) sehirlerindeki zehirlen-
me olaylaridir. Wilhelmshavendeki zehirlenmede BIERGER ve SALKOWSK!
midyelerden mytilotoksin adim verdikleri bir maddeyi tecrit ederek tecriibe
hayvanlarinda ayni arazlan husule getirmege muvaffak olmuglardi. San Fran-
ciscoda 102 kisinin birden patlak tarzinda zehirlenmeleri micyelerin etrafli bir
sekilde etiid edilmelerine vesile olmustur,

Zehirlenmelere sebep olan midyeler Mytilus cinsleri olup Avrupada M.
edulis; Kuzey Amerikanin Pasifik sahilinde M. californianus, Atlantik kiyila-
nnda ise M. edulis ile Modiolus modiola’dir, Onceleri bu nevilere has baz
hastaliklarin sonunda zehir tegekkiil etmesi ihtimalleri iizerinde durulmus, fa-
kat bu hastaliklar tesbit edilememisti. Daha sonra mes’ul Amilin sularda bu-
lundugu ve zaman zaman midye yataklarina yayilarak bunlar bulagtirdign dii-
suniildii. Zira MEYER ve arkadaglan Alaskadan Kaliforniya Korfezine kadar
olan sahil boyunca husule gelen 409 midye zehirlenmesi vak’asinm mahal ve
mevsim bakimindan hususi bir yayilma gosterdigini tespit etmislerdi. Bu su-
retle sularda erimig veya hususiyle hayvan tarafindan alinan 6zel bir madde-
nin aragtinlmasina girisilmis ve nihayet aragtirmalar baglica midyelerin gida-
larina hasredilmigti. Bu arada SOMMER (1927) midyelerin beslendikleri plank-
ton organismleri arasindan bir dinoflagellat nev’iinden Gonyaulax catenella bu
paralitik midye zehirini elde etmistir. Bu organismler sularda serbest olarak
ylzen yegilimtrak kahve renkli veya koyu sar1 gok ufak canlilardir, Cabuk iire-
meleri sebebiyle bulunduklan sularin sathim pas kirnizisina boyarlar (kirmi-
z1 su). Bu hédise millerce uzaktan goriiliir ve geceleri temasaya degecek ka-
dar giizel bir manzara husule gelir. Buna benzer bir olay 1957 senesi yazinda
Izmir Korfezinde de gorilmils ve burada balk kinlmalarna sebep olmustur
(Red tide).

Bu zehir bilinen kuvvetli zehirlerden biridir. Zehirin giddeti midye kara-
cigerlerinin alkollu hiildsalarim fare peritonuna zerk ederek tayin edilir (M.U.).
Zehirlenen sahislarda, hafif dudak titremesi ve uyusmalarindan kol, bacak ve
boyun adelelerinin tamamen kuvvetlerini kaybetmesine kadar muhtelif dere-
cede felgler goriiliir. Oliim teneffis kifayetsizligi ile olur. Bu tarz zehirlenme-
de karin agns: yoktur. Kusma bazan olabilir. Viicut sicakligi normalin altina
diiger. Cok miktarda zehir alanlarda arazlar yemekten 5-30 dakika sonra or-
laya ctkip 4-6 saat iginde sahs1 basi kmmildatamiyacak bir duruma sokar.
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Zehirlenmeni sst bir ledavisi vok & er [ ncle
.. irlenmenin 11}15.1151 bir tedavisi yoklur, Ege sahis ik 19 saal arlina
olnezse iyilegme imidi de o kadar fazladir, [acly Kusturma {apomorfin? $4°

. . - ' ' : i )tl ‘
reliyle yvapilan mide bogalulmast mide yikamaging !

* : an dahy mijessir
thir. Zehirlenenlere alkol ve kalp ila¢lanndan dijit

alin verilimesi memnidur

Diger taraftan Japonya’daki midye ve istridye zehirlenmelerinde arazlar
Avrupa ve Amerikada giriilenlerden farkhdie, Bunlur dalia wec (1-7 gun son-
ra}) orlaya gikmakla ve bagliea kanamalara istidad,, ilrlmnm- (dig eli. hurun,
rahim v.s.), karm agnsi. kusma ve peklik geklingediy., Fsasen AKIBE ve HAT-
TARI de zehirin kimyevi yapisinn da fark]y olduguni siiy.rlmuiglferﬂir. Yumurt-
lama mevsii ile zehirlenmeler arasinda hir baghlik yokin. Midyelern zehirli
olduklart peryodlarda, sularda bol miktarlarda plankton nrg:'miznllerindeu
Rhizosolenia heleba’lar bulunmakta idi. ¥akal bunlardan zehirll bir madde
elde edilememislir.

Tabit olarak zehirli olanlar hari¢ midye ve istridyeler temiz sulardan el-
de edilip uygun sartlarda nakil veya saklandiklar takdirde en emin ve kiy-
metli birer gidadir. Bunlann etleri protein, lezzet ve hazimlarimn kolayligi
dolayisiyle insan besisinde diger etlerin yerini tutabilir. Istridyeler A, C ve
yiiksek miktarlarda B vitaminlerini ihtiva eder. Midyeler de D vitamini baki-
mindan zengindii. Viicutta kan yapilmas: icin liizumlu olan demir ve bakir
istridyelerde, karacigerle mukayese edilecek kadar ¢ok bulunur. Bunlarn et-
leri yag ve sekerlerden fakir olduklan icin bazi perhizlerde tercih edilebilir.
Biitiin deniz {iriinlerinin gida olarak en miihim &zelliklerinden biri bunlarn
iyoddan zengin olmalandir.

Fakat bir ¢cok yerlerde midye ve istridyeler kabuklarindan diigme yapmak
ve incileri icin toplanmaktadir. Bu maksatla Mississippi nehrinden bir senede
toplanan kabuklar 50.000 tonu gecmektedir. Midye istihlaki Almanyada baz
sahil mintakalarinda ve mahdut ise de Belcika, Fransa ve Hollinda’da cok
aranan bir gidadir, Memleketimiz igin iktisadi bir degeri olabilir*.

Dogrudan dogruya insanlara gegen bu grup hayvanlara has hastaliklar
maltm degildir. Bazilan muayyen insan parazitlerinin evriminde konak va-
zifesini goriirse de bunlarn yenilmesiyle insanlara bu parazitler gegemez.

Bunlar nadiren tifo gibi hastaliklar naklederler. Bunda da en biiyiik rolii, bun-
larin yagadiklan sulan kirletmek suretiyle insanlar oynar. Fakat yine de bun-
larin kétii bir sohretleri vardir. Zira dogustan bu gidalara kargt hassasiyet (al-
lerji) insanlar arasinda oldukea yaygindir. Bazan denildigi gibi, bir insanin
gidas1 bir digeri icin zehir tesiri yapabilir.

* ARTUZ, M. 1. — 1958-59: Midyelerimiz ve Tiirkiye Balik Sanayiindeki Istik-
bali Hakkinda (Kistm I, I1I), BALIK ve BALIKCILIK, Say: 12 ve 1.
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Allerji ve mikrobik hastaliklarin diginda fel¢ler husule getiren zehirlenme
lere karsi korunmanin esas1 midyelerde zehir tesekkiiliiniin mevsimlere bagh
olmasi keyfiyetidir. Eskiden zannedildigi gibi zehir, midyelerde oksijen yeter-
sizligi sartlan altinda tegekkiil etmeyip, harigten gida ile birlikte alinmakta-
dir. Bu sebepten Kaliforniya ve dolaylarinda Hazirandan Eyliile kadar olan
mitddet zarfinda midyeler bol miktarda zehirli dinoflagellatlarla beslendigi
icin yenilmez.

Zehir hararete mukaviin oldugu icin pisirmek, zehirlenmelere kargi koru-
yucu bir tedbir olamaz. Fakat litrede 7 gram hesabiyle, pisirme suyuna ilave
edilen yemek sodasi ile 20 dakikalik bir kaynamada zehirin %85 inin harap
olacag: da soylenmektedir.

AKSIRAY, F. — 1954: Tirkiyenin Zehirli Balklari, Hidrobiologi Mec. Seri A.
Cilt II, S. 85.

DACK. G. M. — 1956: Food Poisoning, University of Chicago.

MAXCY, K. F. — 1956: Preventie Medicine and Hygiene, Appleton - Century -
Crofs, Inc. New-York.



TECESSUSLER

Lezzetli Bir Deniz Ctu "Dylse”
Rhodymenia palmata

PEDIA TANER?

Bu ot diinyann bir ¢ok yerlerinde yetismekle beraber en ¢ok ragbet-
te oldugu memleket Kanada’'dir.

Fundy Kérfezinin agzinda ‘“Grand Manan” adasmin bati sahilleri bu
otun hazinesidir. Suda iken rengi civit mavisidir. Grand Mahan adasinin
halki hasat mevsiminde ¢ok faaldir. Ilkbahar sonlarna kadar sakin ve 1s-
s1z olan bu pitoresk ada, hasat zamani yiizlerce insanin faaliyeti ile can-
lanir, Cezir’den sonra, ¢ekilen sularla giplak kalan kayalardan “dulse” top-
lanarak, alt1 diiz olan sandallarla sahile getirilir, Burda her toplayicinin bir
kuliibesi ve taglarla boliinmiis bir kurutacak sahasi vardir. ‘“‘Dulse” yap-
raklar 1slakken, gayet dikkatle, uclar: birbirine degecek sekilde taslar iize-
rine kizgin giinesin altina serilir. Kuruduktan sonra, tipk: bir hah gibi yu-
varlanarak devsirilir.

Pek az sermaye istiyen, techizat1 da bir kayik, birkag¢ sepet ve tor-
bayl gecmiyen bu igde cok kir vardir. Dért aylik bir zaman iginde bir top-
layicinin kazanci bin dolardir. Diger bir avantaji da, sekiz dokuz giin igin-
de yeniden hasat vermesidir. Kanada’da bu igle daha ¢ok gengler, bilhassa
yaz tatillerinin bir kismini, hem iyi vakit gecirmek hem de biraz para yap-
mak maksadiyle talebeler megguldiirler.

Birkac sene evveline kadar “dulse” pek az bilindigi halde, Kanada'da
simdi hemen her tarafta selofan kigitlara sarili bir gekilde ucuz olarak
satilmaktadir.

“Dulse” in tamamiyle kendisine has bir lezzeti vardir. Cocuklugundan
beri aligik olanlar icin tadi normaldir. Ilk yendigi zaman tuzludur, fakat
tadina kisa zamanda alsildiktan sonra, daima yemek istenen ve aranan
bir sey olarak kalir. Denizin bu ince gesnisi sadece hos tad: icin degil, aym
zamanda bagka kiymetleri icin de meshurdur. Iyot ve minerallerle dolu
olan bu yosun ‘“‘goitre” hastalifina méni olmak icin kullanilir,

“Dulse” in besin kiymeti sdyledir: Yiizde 252 protein, 9%44,2 kar-
bonhidrat, %26,7 mineral tuzlar ve %3,8 yaglar. Tuzlar daha gok klorid,
sitlfat ve fosfatlar halindedir. Iginde potasyum, sodyum, kalsiyum, fosfor,
demir, manganez, ginko, iyot, [lorin, bakir, arsenik, nikci, kobalt, molib-
den, krom, strontiyum, ve vanadyum vardir, Has hugdaydan 300 misli faz-
la iyot ve 50 misli fazla demiri havidir.



Balkgihk Arastirmalant Hokkinda

HUSEYIN UYSAL

Cesitli sebeplerden dolay: istikbalin denizlerde goriildiigii oniimiizdeki
giinlerde, tabiatin bahsettigi deniz servetlerinden tam ménasiyle, sistemli
bir gekilde faydalanma zamani gelmis, hattd coktan gecmistir bile. Bu-
nun icin, bu yonde alinacak tedbirler 4cil ve esasli olmalidir.

Deniz mahsullerinden, muntazam bir sekilde av alabilmek igin, her
geyden evvel denizlerimizin hidrografik sartlarinin mevsimsel tezahiirii-
niin ve bununla balik siiriileri veya stoklar: arasindaki miinasebetin bilin-
mesi lazimdir. Bundan bagka, balik siiriileri veya stoklarinin mevsimlere
ve senelere gore denizlerimizde tezahiir gekli, yani balik siiriilerinin ne
zaman, nerede, ne miktarda bulunabileceginin evvelden hesap edilmesi ci-
hetine gidilmelidir. Bunun zamanimizda, muayyen arastirma metodlarin-
dan istifade edilerek tahakkuku imkin dahiline girmistir. Insanoglunun,
sonsuz fezada cereyan eden esrarengiz olaylarin ve giinegten etrafa yayi-
lan kozmik sualarin dlinya lizerinde meydana getirdigi hadiseleri ilmi me-
todlarla analiz ve ispat ettigi bu devirde, yukarida arzedilen bilgilerin, for-
miile edilmis bir takim aragtirma metodlariyle toplanmasi ¢ok basit prob-
lemler olarak kabul edilebilir. Deniz mahsulleri ve denizle ilgili cegitli aras-
tirmalar, muayyen kaliplarla yapilir, arastirmalar neticesi elde edilen de-
talar, gene belirli yollardan gidilerek kiymetlendirilir. Bu meyanda, her
arastiricinin kendine has bazi pratik buluslar: olabilir. Bu devirde, ilk defa
ortaya atilan bir teorinin, cebirsel ispati gibi yeni buluglar yapmaya liizum
yoktur.

Balik stoklar1 veya siiriilerinin, denizlerdeki aylik, senelik ve mev-
simsel tezahiirlerinin tetkiki yukarida arzedildigi gibi bir takim metod-
larla yapilabilinir, Bu tesbit edilen balik stoklarindan, uzun seneler, mun-
tazam bir sekilde istifade edebilmek icin bir takim ciddi tedbirlerin alin-
mas1 zaruridir. Zira bir balik stokunun, cesitli cepheleri tetkik edilerek
aragtirilip, iyi neticeler alindiktan sonra, boyle koruyucu tedbirler alinma-
dig1 takdirde, bunlar tahrip olabilir. Bu itibarla, bir bdlgede mevcut deniz
mahsulleri iizerinde yapilacak avecilik tesbit edilen bazi esgaslar dahilinde
yapilmasi saglanmalidir. Bu bdyle olmadig1 takdirde neticenin iyi olmiya-
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cag1 muhakkaktir. Mesela, bunu bir misalle izah etmiye ¢alisalim. Bir tar-
la, her sene ekilip bicilir ve hi¢ bakilmazsa, elde edilen verim ¢ok az olur.
Fakat ayni tarla, her sene ekilir, iyi bakilir, muzir otlar1 ayiklanmr, giib-
relenir ve arada bir sene bog birakilirsa, elde edilecek mahsuliin ¢cok fazla
olacag hi¢ siiphe edilmeden s6ylenebilir. Bu gsekilde bakima devam edilirse,
verimin her sene arttig1 goriiliir. Balik stoklar1 da hemen hemen aynidir.
Koruyucu baz tedbirler alinmadig: takdirde ya tahrip olur veya nesil za-
manla dejenerelesir. Zamanla istifade edilemez hale gelir.

Bir bolgede, tesbit edilen bahk stoklarindan muntazam bir gekilde fay-
dalanmak ve muhafaza etmek igin ne gibi tedbirler alinmalidir?

1 — Ticari 6nemi haiz balik stoklarinin tesbit edildigi bolgelerde, av-
lanan balik¢ilarin siki bir sekilde ag goézlerinin kontrolii yapiimaldir. Bu-
nun igin de, oldukga esash tecriibelerden sonra, aveilikta kullanilacak ideal
ag gozlerinin tesbit edilmesi lazimdir. Sularimiza gére modifiye edilen ve
ideal ag gozleri ayarlanan, balhk aglarim istisnasiz olarak o bolgede avei-
lik yapacak olan her balikciya kullandirmak, tahripkar aveiigl dnlemek
bakimindan sarttir. Tesbit edilen aglardan baska olgiide olan aglarla av-
ciik yapanlara, hi¢ bir gekilde milsamaha edilmemelidir. Zira, bir bolgede
kontrol altinda olmadan yapilacak balik aveiligi, belki muayyen bir zaman
icin gayet iyi neticeler verebilir. Fakat o bolgede, kisa bir zaman sonra
istok diye bir gey kalmaz. Yani, giddetli ve tesbit edilen aglaidan bagka,
kendi c¢ikarlarina gore ayarladiklar: aglarla yapilan aveciik sonucu balik
istoku tamamen tahrip olmustur. Iste bu hadiseye meydan vermemek la-
zimdir, Memleketimizde bu gibi hallere rastlanmigtir, Iskenderun bélge-
sinde yapilan agir1 aveilik neticesi, orada balik istoklar1 oldukca tahrip
edilmis. Halen mezk{r bolgelerde tam ménasiyle randiman alimnmamak-
tadir.

2 — Bir bolgedeki, istoklardan avlanacak baliklarin yag, boy ve agir-
liklar: tesbit edilerek, daha asag1 Olgiilerde avlanacak baliklarm aveiig
onlenmelidir. Bu kabul edilen dl¢iilerden daha kiiciik olanlar1 balik pazar-
larinda satiglarinl Onlemekle olabilir., Balik pazarlarinda siki kontrollar
yaparak, Ol¢iiye uygun olmiyan balik avliyanlara ceza tatbik ederek yapi-
lacak miicadele her halde daha da tesirli olur,

3 — Genel olarak, canli organizmalarin iireme zamanlarinda yapila-
cak giddetli aveilik, canhlarin hayatiyetini idamesi bakimlarindan cok ko-
tii tesir icra eder. Deniz mahsullerinde de, {ireme zamanlarinda aveilik ya-
pilirsa netice oldukga zararhdir. Bir giin gelir, ireme zamanlarinda avei-
Iik yapilan bolgelerden istifade edilemez olur. Bunu, bir misalle izah ede-
lim: Bir havuza, saatte 5 metrekiip su aksin. Fakat, diger taraftan, saatte
15 metrekiip su alinsin. Muayyen bir devre sonra, havuzda su kalmiyacak-
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tir, Sadece saatte 5 metrekiip su akar akmaz derhal diger taraftan alna-
caktir. Havuza akan su miktariyle, alman su miktrmi ayarladigimizda, ha-
vuz dolu olduguna gore, devaml olarak aym seviyeyi muhafaza edecek-
tir. Fakat bunu yapabilmek icin baz1 tedbirler almak icap edecektir. Me-
seld, akan suyun miktarmi alinanla egit olacak sekilde arttirmak lazimdar.
Bunu deniz mahsulleri i¢in diiglindiigiimiizde, vaziyet asag1 yukari ayni-
dir. Bilhassa iktisadi 6nemi haiz olan baliklarin, iireme zamanlari agag1 yu-
kar1 ayn1 mevsimdedir. Bu iireme devreleri esnasinda avlanma yasag1 kon-
mazsa, 1stoktan devamli alinmig, yerine ildve imkam saglanmamig olur.
Muayyen bir zaman sonra, 1stoktan istifade edilemez. Halbuki bir takim
aragtirmalardan sonra muayyen devrelerde avcilik yasaklar1 konacak
olursa, her sene istoka yeni ilavelerin katilmasma imkan verilir. Hattd
tesbit edilen bolgelerde, yapilacak aveiligin giddetini de esash aragtirma-
larla bulup, tahdit koymak da ¢ok faydali olur. Boylece havuz misalimiz-
deki gibi, 1stoka katilan miktardan daha fazlasi avcilikla alinmamig olunur.,

4 — Aragtirmalar neticesi, tesbit edilen istoklardan beklenilenden
cok daha fazla verim elde etmek igin, iktisadi 6nemi haiz olan tiirlerin diig-
manlariyle miicadele usulleri bulunarak, derhal bu zararl tiirlerin imhasi
cihetine gidilmesi lazimdir. Bundan bagka, 1stokta mevcut olan iktisadi
ehemmiyete haiz olmiyan nevilerden istoklar: temizlemek i¢in, muntazam
olarak siki caligmalar yapilmaldir. Boylece muayyen bir bolgede daha az
canl yagamis olacagindan, bunlar daha fazla gelisme imkénlar: bulacak-
lardir. Zira, ayni bolgede gida vaziyeti degismemekle beraber canli sayisi
degigecektir. Canl az, gida ¢ok olursa gelisme ¢ok cabuk ve iyi olacaktir.
Halbuki bu vaziyetin tersi olursa, canlilar yavag yavas dejenerelegecektir.
Bu hale meydan vermemek icin her tiirlii tedbir alinmalidir.

Yukarida, arastirmalar neticesi tesbit edilen balik istoklarmin, tah-
rip edilmemesi ve muhafazasi i¢in alinmas1 lazim gelen tedbirlerin ilk ak-
la gelenlerinden kisaca bahsettik. Bunlar yapilmadig1 takdirde, simdilik
av verimlerinde gozle goriiliir bir tesir miisahede edilmiyebilir, Fakat, ile-
ride zamanla cok ciddi neticelerle kargilagilir. O zaman ig isten gegmigtir,
Halbuki bu tedbirler, boyle bir hal olmadan evvel iyi bir sekilde almirsa,
her sene verimin biraz daha arttigi miigahade edilebilinir. Her sene, her
tiiriin mevsimlere ve senelere gore periyodik tezahiirleri daha muntazam
bir gekilde cereyan eder. Bu da deniz mahsullerinin total av veriminin art-
mas1 iizerinde tesir icra eder. Boylece, daha suurlu bir aveiik yapilmig
olunur.
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Et ve Balik Kurumu Yayinlari

Kitabin Ad

Miellifi Fiat1 (Krs)

Etle ilgili faydah bilgiler,

Yiiksek ve alcak proteinli mis:rlarin
proteinlerinin biyolojik degerlerinin
mukayesesi.

Etin dondurulmasi ve dondurulmus
muhafazasi.

Yonca, cayir otu gibi onemli yemlerin
muhtelif konserve metodlan ile kisa
saklanmalar1 icin Ankarada yapilan
arastirmalar.

Bazi onemli yemlerimizin nesviinema-
larm bitirmis, burulmus Ak Karaman
koyunlarmin semirtilmesi {iizerindeki
etkileri.

Mezbaha kalintilarinin havvan yemi
olarak degeri.

Hayvan yemi olarak misir.

Ordu beslenmesinde donmus et.

Evcil hayvanlarin beslenme esaslari ve
teknigi.

Karadeniz havzasi baliklan (ciltsiz)

Kasaphk canh hayvan ekspertiz pra-
tigi.

Beslenme bilgisi.

Gida maddelerinin soguk ve donmus
muhafazalari,

Tavuk beslemenin pratik esaslar1 ve
vitaminler.
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NEWS IN BRIEF

G.F.C.M. which meets normally every other year, will hold its sessions
this year in Rome, from 22 nd to 28 th of September.

Our country will be represented by HAYDAR AYTEKIN, Director of
Fisheries of the M.F.O. biologist ILHAM ARTUZ from the Istanbul Fis-
heries Directorate, at present engaged in research in Great Britain and
Dr. FETHI AKSIRAY from the Hydrobiological Research Institute of the
University of Istanbul.
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Beginning from the 22 nd. of September, fishing vessel Sazan has
started a research cruise in the Marmara Sea, on tuna fish by using pur-
se-seine system. This system is used for the first time in our country.

*
* &

Routine cruises of the Pelagic and Hydrographical Laboratories was
made in the Bosphorus and Marmara Sea between the 6th and 9th of Sep-
tember 1960. Owing to the dead season no fish schools were encountered
during the cruise.

In addition to the next routine research deep sea fauna will be inves-
tigated in the course of the cruise to take place between 4-9th of October
1960.
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