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BALIK ve BALIKGILIK

ET ve BALIK KURUMU TARAFINDAN HER AY NESREDILIR

CILT VIII, SAYI: 3 MART 1969

Baliklarin Dumanlanmasi
Kisim: II

A. BAKI UGUR

Dumanlamaya hazirlanmig olan baliklar iizerinde bashca su ii¢ esas
muamele tatbik edilir:

1 — Tuzlama, 2 — Kurutma, 3 — Hararette ve dumanda tutma.

Dumanlama neticesinde elde edilecek mahsuliin kalitesinde bu ii¢ is-
lemde sarfedilecek dikkat ile kullanilan ham maddenin tazelik derecesi ve
nevi bilyiik rol oynar.

Tuzlama

Bu islemde kullamlan tuzun terkibinin bilyilkk ehemmiyeti olmakla be-
raber bakteriolojik evsafl da 0n planda gelir. Bu sebeple tuzun sik sik ter-
kibinin ve bakteriolojik evsafinin kontrolii icabeder.

Tatbik edilecek tuzlama igleminde hazirlanacak salamuranin tuz nis-
beti ve baliklarin bu salamurada birakilma zamani yapilacak dumanlama
isleminin sekli ile kullamlan baligin nevi, tazelik derecesi ve muhit 1s1s1
bilyiik rol oynar. Umumiyetle tatbik edilen dumanlama uskumru ve bu
cesametteki diger baliklarin (herring ve palamut) da 13-14° C muhit 1si-
sinda %8-12 tuz salamurasinda 24-36 saat birakilmak suretiyle tatbik
edilmektedir. Sayet dumanlama iglemi hemen yapimayip da bir miiddet
sonra tatbik edilecekse bu defa baliklarin agirlig itibariyle %8-10 tuz
alabilecek nisbette kuru tuzla tuzlanip soguk odalarda muhafazasi cihe-
tine gidilmektedir. Bu takdirde baliklar1 dumanlama firimina almadan 6nce
bir miiddet akar su icinde birakarak tuzunun %1,5-2 ye kadar diismesi
temin edilir (Bildhare dumanlama yapmak i¢in baliklarin dondurulmus
halde muhafazas1 drip sebebiyle tatbik edilmemektedir). Tuzlamada gaye
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baliklara lezzet vermek, tuzun bakteriostatik tesirinden istifade etmek ve
satihtaki proteinlerin denatiirasyonu vasitasiyle tahassiiriinii temin ede-
rek adale yiizeyinde mikrobik faaliyete karg: suni bir zirh tegkiline yar-
dim etmekle beraber ilerde bahsedilecek pellikel husuliine sebep olmaktir.
Bunlardan bagka tuzun baligin bir miktar rutubet kaybma yardim etme-
siyle beraber kaliteye biiyiik tesiri olan sathi kilcal kan damarlarindaki
kanin adsorbe edilmesine de yardimi vardir.

Kurutma

Evvelki sayimizda bahsettigimiz gibi dumanlama suretiyle yapilan mu-
hafazanin bir vechesi de fiziki idi. Muhafaza muvazenesini temin gayesiy-
le kurutma iglemi dumanlamanin asli bir -kademesini tegkil eder. Bu da
tuzlama veya baliklari dumanlama firinina astiktan sonra dumanlamanin
devam1 miiddetince bu iglemin fiziki bir vechesi olarak hasil olur. Bunun
icin de rutubet, 1s1 ve duman densitesi ve rutubeti kontrol altinda tutula-
bilen firinlarda sicak fiime yapildigi takdirde bu faktorleri avarliyarak
soguk fiime yapildig1 halde ise firinin kuruldugu mahal civarindaki tabii
hava cereyanlarindan istifade edilerek temin edilir. Her iki halde de kuru-
manin-baglangicinda dumanin iyi oturmasi ve evvelce bahsedilen suni zir-
hin tegekkilll igin pellikel denen cilali bir satih husule gelir. Pellikel ilerde
baliga cazip bir gériinlis vermekle beraber adale igine ancak cok kiiciik
duman partikilllerinin girmesine yardim eder. Bu suretle iptidai anlam
ile balik fizerine is denilen regine artiklari oturamayip modern méanas: ile
dumanlama iglemi yapilmig olur.

Dumanlama

Bu iglem hararetle birlikte kombine olarak tatbik edilmekte olup tat-
bik edilen hararet derecesine gdore sicak ve soguk dumanlama ismini alir.
Seguk dumanlama

Ticarette umumiyetle adi fiime olarak isimlendirilen bu mahsulde tat-
bik edilen bu 1s1 baligin nevi ve beklenen neticeye gére 26-33° C derece
arasinda degigir. Bu derece farkina baligin yag nisbeti de tesir eder. Bu
islemi yapabilmek i¢cin bati memleketlerinde herring ve som baliklarina
tatbik edilen bir isleme usuliiniin adapte edilmis geklini bahsetmek en uy-
gunu olacaktir,

Tuzlanarak hazirlanmig olan balklar cikarilip tuzlu sular1 tamamen
siiziiliip temiz su ile bolca yikanir veya Skocyada herring fiimesinde tatbik
edildigi gibi muhtelif firmalar tarafindan muhtelif ticari isimlerle pazara
arzedilen balik boyasi mahlilii icinde birka¢ saat biraktiktan sonra tek-
rar temizce yikanip dumanlama firimuna girecek arabalarin ¢engellerine
boyunlarindan, karinlari acilmak suretiyle asilarak yerlestirilir veyahut
da daha basit eski tip bir dumanlama firmi ise baliklar, iizerinde gengel-
ler bulunan ahsap veya maden gubuklara yerlestirilip firinlardaki yerleri-
ne konur. Bundan sonra kullanilan firm cebri vantilasyonlu ise nisbi ru-
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tubsti %72 ye kadar diigiiriilen hava cereyanina tibi tutulmak suretiyle
ilk sathi kurutmas1 yapilir. Eski tip firin ise sun’'f hava cereyanlar: temin
etmek imkéani olmadigindan dogrudan dogruya firin kapaklari ve tavan
cikis dehlizleri acik birakilmak suretiyle normal hava cereyanlarindan
istifade edilerek ilk sathi kurutmasi yapilir. Bu iglem cebri hava cereyanli
firinlarda baligin kiiciiliik ve bilyiikliik derecesine gére 1-2 saat, diger fi-
rinlarda ise 12-15 saat devam eder. Bundan sonra dumanlama ameliyesi
fiilen baslar. Eski tip firinlarda evvelki sayida belirtildigi gibi recineli ve
yumusak olmayan agaclardan elde edilen ince talaglar ya dogrudan dog-
ruya firinin zemininde hava cereyanina tébi tutulmadan veya ayri kapal
bir ocakta istihsal edilen duman firinin altindan bir boru vasitasiyle ver-
mek suretiyle yapilir. Soguk dumanlama da baliklara sevkedilen dumanin
18181 evvelce bahsedildigi gibi 26-32° derece arasinda olmakla beraber eski
sistem firmlarda bu 1siy1 temin etmek miimkiin olamiyacagmdan arzu
edilen miktarda dumanin oturmasi ve rutubetin alinmasi icin sarfedilen
zaman modern firinlara nazaran ¢ok uzun olup elde edilmesi diisiiniilen
mahsuliin kalitesine g6re 1-2 hafta birakmak icabeder. Dumanlama esna-
sinda dumanin terkibinde bulunan fenoller, aldehitler ve organik asitler
baligin muhafazasinda hafif antiseptik olarak rol oynayacag: gibi fenol-
ler dumanlanmis baliga koyu cazip rengi verir. Bu renk zamanla hava
muvacehesinde oksidasyonla gittikce koyulasir. Evvelki sayida bahsedil-
digi gibi dumanlama soguk olarak 0.5-1 saat kisa bir miiddet tatbik edile-
rek kutu konservesi yapilacak uskumru, herring, sardalya ve midyede
yalnmz latif duman kokusu vermek gayesi ile de yapilir. Kutu konservesi
bahsinde ayrica teferruath olarak bahsedilecek olan bu iglem goriiniig iti-
bariyle tali olmakla beraber Norveg, Sko¢ya ve Japon balik sanayiinin ka-
lite ve lezzeti arttirmak icin ne kadar teferruata girdigine bir delil tegkil
eder.

Yalniz muhafaza gayesiyle dumanlama tatbik edildigi takdirde balik-
lardan rutubetin ortalama %®64-66 kadar diismesi hasil olunciya kadar de-
vam edilir. Eski tip firinlarda hararetin yiikselmesi mevzuubahis olami-
yacagindan yagh baliklar icin herhangi bir korku yoktur. Fakat modern
tip firinlarda ise suhunetin 26 dereceden yukari ¢cikmamasina dikkat et-
mek lazimdir.

Soguk dumanlama isleminde dumanin dansitesi ve suhuneti 6nemli
faktorler oldugundan bunu ancak modern tip firinlarda ayarlamak miim-
kiindiir. Eski tip firmlarda ise ustalik ve tecriibe hakim rol oynar.

Dumanlanan baliklarin muhafaza omrii elde edilen mahsuliin rutubet
durumuna gére degisir. Ileri kurutma ile birlikte (balikta %74 rutubete
kadar inildiginde) dumanlama yapiliyorsa uzun bir muhafaza 6mrii oldu-
gu halde %81-83 rutubette kalindig1 zamanda ise kisa bir zaman icin so-
guk veya uzun muhafaza icinde dondurmak en emin yoldur, (Sonu var)



Diinva Bahikcilik Alemi

Memlekette;

* Mart 1980 ay: icinde Marmara’'da Plinkton-Hidrografi Léaboratu-
varlar1 tarafindan bir aragtirma seferi tertip edilmistir. Mezk{ir sefer her
iic ayda bir yapilmas: miitad olan seferlerden birisi olup, bu seferde plank-
ton niimuneleri ve ayrica muayyen istasyonlardan, Marmaray: tamamen
ihtiva edecek gekilde, tuzluluk tayininde kullamlacak niimuneler alinacak,
ayn) istasyonlarda suhunet tayini de yapilacaktir. Bu tayinlere ilaveten
glizergdh boyunca eko-soérvey de fasilasiz olarak yapilacaktir,

Yine haber aldigimiza gore, Istanbul Bogaz agziyle Marmara arasin-
da, Pelajik-Hidrografi Laboratuvarlar: tarafindan ikinci bir sefer de ter-
tiplenmigtir. Bu seferde de eko-sérvey, tuzluluk ve suhunet tayinleri ya-
pilacaktir.

Bu seferlerin haricinde, balik¢ilarimizin balik bulamadig: zamanlarda,
iskandil aletiyle balhk yataklarnin tayini ve balikgilara keyfiyetin haber
verilmesi, Tecriibl Balikcihk Léaboratuvariyle Bioloji Léboratuvarlarimn
igtirakiyle yapilmakta, bu faaliyete imkéin dahilinde devam edilmektedir.

* Kurumun bursiye dgrencilerinden ENVER OREN tarafindan Ada-
lar civarindaki bir istasyondan, sakuli plinkton dagilmasinin gece-giindiiz
farkimi tesbit maksadiyle her ayin muayyen bir giinii, muayyen derinlik-
lerinden niimuneler alinmakta ve bu niimuneler degerlendirilmektedir.

* 1957 PEKTAS Ekspedisyonunun etiidlerinden bir kismi tamama er-
diginden, yakinda ilmi bir nesriyat yapilacagi haber alinmigtir. Mezkiir
Ekspedisyon:

1 — Hidrobioloji Aragtirma Enstitiisii Kimya Léaboratuvar,

2 — Balikcihik Aragtirma Merkezi Plinkton Léaboratuvari, tarafin-
dan miigtereken yapilmigtir.

Dr. ALTAN ACARA, Dr. H. EINARSSON ve biclog NECLA GUR-
TURK tarafindan basarilmig olan bu Ekspedisyonun nesriyati kisimlar
halinde yapilmaktadir. Bu arada Kisim I Dr. ALTAN ACARA tarafindan
hazirlanmig, Kisim II Dr. EINARSSON ve NECLA GURTURK tarafindan
ikmal edilmistir. Mezk{ir raporlar, Hidrobioloji Enstitlisii redaksiyon he-
yetine sunulmusgtur,

* Aramizdan ebediyen ayrilmig bulunan, Hidrografi Laboratuvar: ge-
fi ve bildhare, Balikcilik Aragtirma Merkezi Miidiirii olan kimya yiiksek
miihendisi Dr. HUSEYIN PEKTAS'1n iiciincii 6liim yildoniimii miinasebe-
tiyle, mesai arkadaslari, merhumu rahmetle yadetmigler ve izinde yiirii-
mege olan azimlerini bir kere daha teyid etmiglerdir.



Canavar Cinsi Kopek Baliklarindan Sanayide
Faydalamlmasi Haokkinda

Kisim II
FEHMI ERSAN
Karacigerin thtiva Yagmn ihtiva
eitigi yag nisbeti ettigi vitamin A
Canavar baligin ads % (US.PU. gr.)
Carcharinidae’dan:
Soupfin Shark (Galeorchinus zyopterus) 25 - 70 (erkek) 45000 - 200000
Soupfin Shark (Galeorchinus zyopterus) 35 - 80 (disi) 15000 - 40000
Bluse Shark (Priomoca glauca) 30 - 45 7000 - 27000
Hexanchidae’lerden:
Mud Shark (Hexanchus griseus) 60 - 70 1000 - 90C0
Spotted Cow Shark (Notorynchus maculatus) 30 - 70 900 - 1400
Lamnidea’lardan:
Basking Shark (Cetorchinus maximus) 60 - 80 0 - 1000
Mackerel Shark (Carcharinus platyodon) 20 - 60 9000 - 25000
Thresher Shark (Olopias vulpes) 45 - 55 1000 - 5000
Hammerhedd Shark (Sphyrna zygaena) 30 - 40 30000 - 12C000

(Pasifik ve Atlantik’de ¢ok avlanir)

Umumiyetle diger cins kopek baliklarinda cldugu gibi bu canavar ba-
liklarda da karaciger yag az nisbette (5-25 Vit. D.1.U./gr.) ihtiva eder.

Yukardaki birka¢ misal gosterir ki, pek muhtelif cinsleri bulunan bu
canavar balklarin karacigeri yliksek miktarda yag ihtiva eder. Bu yagm
Vitamin A nisbetinin kafi olusu sebebiyle tibbl yag olarak kullamlmiya,
elverigli oldugu goriiliir, Bundan bagka bu karacigerlerden elde edilen yag-
lar sanayide muhtelif gekillerde istifade edilmektedir.

Bu surete karacigerlerinden faydalanmlan canavar baligin eti de hu-

susi firinlarda kurutularak 6giitiiliir ve hayvan yemi olarak iyi bir fiyatla
satilir,

Bahgin derisi

Bu canavarlarin derileri de diger balik derileri gibi kiymetlidir, 1943
senesi Amerikan istatistiklerine gére deriler agagidaki fiyatlardan miig-
teri bulmustur.
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(11In = 254 cm.)

Baligin cinsi: Nurse Shark Diger cins képek balg derileri
Deri boyu (In.) Doldr Deri boyu (In.) Doldr
35 - 49 0,85 35 - 49 0,70
50 - 59 1,10 50 - 59 0,90
60 - 64 1,40 60 - 64 1,15
65 - 69 1,80 65 - 69 1,50
70 - 74 2,10 70 - 80 2,00
75 - 80 2,45 81 - 90 2,50
81 - 90 3,10 91 - 94 2,90
91 - 100 3,65 95 - 104 3,35
101 - 110 4,10 105 - 115 3,90
111 - 120 4,75 116 - 125 4,55
126 - 135 550

Derilerin elde edilimesi

Diger baliklarda ve kara hayvanlarinda oldugu gibi deriler, digtan
koruyucu bir tabaka ile kaphdir. Bu tabaka pullar halindedir, yahut Shag-
reen denilen kalsiyéz bir maddeden tegekkiil eder. Diger hayvan derilerin-
de epidermis tabakasinin debagatten Once izalesi icabettigi gibi bu madde
ve pullar da balik derisinden temizlenir. Bu maksat icin Onceleri raspa
yaparak siyirma usulii kullanilirdi. Bunun ¢ok igc¢ilige mal olmasi gibi mah-
zurlar goriilmesi iizerine bu metoddan vazgecildi. Halen bu ig icin kulla-
nilmakta olan makineler patent olup derilerin miiteakiben iglenmesi icin
arzu edilen evsafa gore muhtelif sekilde bulunmaktadirlar.

Derilerin yuziilmesi

Baliklarin derileri ya gemilerin giivertesinde veya sahile muvasalati
miiteakip yiiziiliir.

Bunun ic¢in baligin bagindan kuyruguna dogru kisa bicak darbeleri
vurmak ve deriyi vilcut etrafindan karin tarafina dogru cekmek icabeder.
Yalniz anal ve ventral yiizgeclerin bulundugu yerlerde delikler birakilir.
Baz1 yerlerde biiyiik baliklar {ic ayakli bir sehpaya asilir. Deri bagtan
ayrildiktan sonra bir yere raptedilerek balik agirligi sehpadan kurtaril-
miya baslanir ve boylece deri viicuttan ayrilmig olur. Bundan sonra, deri-
nin lzerindeki et kisimlari, kenar1 yuvarlak bir bicak ile siyrilir, bu su-
1etle ayrilmig olan derilerin kesitleri {izerine tuz serpilerek birbiri iistiine
istif edilir ve iglenecekleri yere sevkedilirler.

Bu .deriler usuliine gore debaglanarak “Fin Leder” sanayiinde kulla-
nilir. Iglenmig halik derilerinden imal edilen eldiven, ¢anta gibi giyim es-
yas1 emsaline gore daha pahal fiyatla satilmaktadir.



Jelatin elde edilmesi

Jelatin, umumiyetle balik artiklary, balik derileri, kartilaginéz kisim-
lar1 ve balik haglama sularinda bulunur, pullarda ayrica ihtiydlepidin
vardir.

Kopek baliklarmnin kikirdak, yiizge¢, kemik kisimlar ile ige yarami-
yan derileri, suda uygun bir vasatta istimlenerek pigirilir ve sogutulur.

Proteozlar suda erimis olarak kalir ve jelatin pihtilagarak ayrilir.
Balik artiklar: hidrolizatlarinda suda eriyen ve jel haline gelmiyen bir mad-
de vardir ki buna “likid zamk’’ denir,

Jelatini ihtiva eden kisimlar ister tuzlanmig, ister tuzlanmanmis olsun,
(tuzlu deri artiklar1 gibi) ihtiva ettikleri tuzdan tamamen temizlenmis bu-
lunmalar lazimdir.

Bunun i¢in, i¢inde tahta ruleler bulunan tanklara atilan parcalar bol
sit ile yikanir, Su sik sik degigtirilerek, yikama, isi birka¢ defa tekrarlanir.

Mayide kloriir arayarak tuzun iyice temizlenip temizlenmedigi kont-
rol edilir.

Tuzlama artiklarinin yikanmasi en az 12 saat siirer. Temizleme esna-
sinda degistirilen yikama sular kiiciik kisimlari ihtiva ettiginden bu su-
lar birka¢ giin miiddetle tanklarda dinlendirilerek dipte toplanan ¢okiin-
tiller pisirilip presten gecirilir ve tavuk. yemi olarak satilir.

Yikanmis, temizlenmis artiklar, diplerine 6nceden talag konmus ko-
nik ve dort koseli, stim cekctli kazanlara konur, iizerine bir miktar su
ve artiklarin bozulmamasi, iyi bir hidrolize tabi olabilmeleri icin asid ase-
tik ilavesinden sonra 6-10 saat miiddetle pisirilir. Bunu miiteakip kazan-
daki mayi bagka bir tanka aktarilir. Bu mayiin iizerine bir miktar su ka-
tilarak tekrar pigirilir. Bundan sonra talag arasindan alinan mayi, mus-
lin bezlerden siiziilerek acik halde veya tercihan vakum kazaninda teksif
edilir.

Jelatin disar: alinarak hususi tel kafesler iizerinde ve serin hava cere-
yanli bir yerde kurumaya terkedilir.

Jelatinin kullanilis yerleri

Jelatinin muhtelif gekilde kullamilis yerleri oldugundan piyasada iyi
fiyat bulmaktadir. Bu madde bilhassa fotegraf ve sinema filmlerinde, cok
miktarda ambalidj sanayiinde yapistirici olarak Kullanilir,

Jelatin kalitesine gore balik jelatini veya balik tutkali adini alir.

Netice olarak su cihet anlagilmis oluyor ki her nev’i képek baliklar:
kiymetlendirildigi takdirde memleketimiz i¢cin faydal bir ham madde tes-
kil edecektir. Yazimizin baginda da belirttigimiz gibi yemedigimizden bir
ige yaramaz telakki edilen her cins balklar ile umumiyetle balik artikla-
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rin igliyecek bir tesisin artik siir’atle kurulmasi yurdumuz i¢in hayirl ve
o nisbette de karli bir tegebbiis olacaktir,

Siiphesiz bdyle kombine bir fabrikanin kurulus yerinin Istanbul'da
olmas1 ekonomik ve rantabl olur. Bu tegebbils trawl aveiligim daha ¢ok
karh bir hale sokacagindan hem balkc¢iigimiz kalkinma yoluna girecek,
hem de halkimiz dip baliklarima bu sayede piyasadan daha ucuz fiyatla
temin edebilecektir.

Boylelikle, sularimizda bol miktarda bulunan her cins ve nev’i balik-
larmiz iyi bir ham madde tegkil edeceginden biiyitk bir balik sanayiinin
temeli atilmig olacaktir.

Son

Bahk Karacigerlerinden Yag istihsali Usulleri

Kisim: I
HIKMET AKGUNES

Balik karacigerleri umumiyetle balik gida sanayiinde artik maddeler
meyanmda miitalda edilmektedir. Halbuki bunlar balik yag: sanayiinin en
kiymetli ilkel maddesini tegkil eder.

Mubhtelif surette temin edilen balik karacigerleri, ihtiva ettikleri yag
nisbetine ve elde edilecek yagin kullaniima sekline gore sanayide mubhtelif
metodlarla iglenirler. Cigerlerden yag alindiktan sonra geri kalan kisim
icindeki suda miinhal ve gayr: miinhal proteinler, vitaminler ve diger mad-
deler hayvan yemi veya giibre olarak kullanilir. Bundan bagka bu kara-
ciger bakiyesinden fermante edilerek endiistriyel mikro-biolojide kiymetli
bir ilkel madde olarak faydalanilabilir,

Bu itibarla, balik karacigerleri, balik sanayiinin ayri bir kolu halinde
iglenmekte olup adeta yiikte hafif pahada agir denebilecek kiymet kazan-
mis bulunmaktadir.

Agsagida balik karacigerlerinin kiymetlendirilmesine ait safhalar kisa
olarak goézden gecirilmektedir.

Sahile yakin yerlerde tutulan muhtelif baliklarin karacigerleri tama-
miyle taze bir halde ve giinliik olarak ¢ikarihp miiteakip muameleye tabi
tutmak kabildir. Fakat balik avcilar acik denize agiliyorlar ve uzun miid-
det denizde kaliyorlarsa, cigerler baliklardan ¢ikarilarak bazi usullerle mu-
hafaza edilirler. Ciinkii karacigerin ve ihtiva ettigi yagin hafif de olsa bo-
zulmas) makbul telakki edilmez. Bunun igin en iyi koruma gekli cigerleri
dondurarak biitiin mikroplarin faaliyetini durdurmaktir. Fakat ekseri ba-
likc1 teknelerinde bdyle bir tesis bulunmamaktadir.,
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Bu sebepten karacigerlerin 18-20 litrelik figilarda buzlanmas: agik de-
niz balikciiginda mutad hale gelmistir,

Tropik veya mutedil iklimli memleketlerde ise ¢ok defa buzlama
maksada kafi gelmez. Bunun icin bazi kimyevi koruyucu maddeler kulla-
nilmas1 icabeder.

Umumiyetle balhk karacigerleri mutfak tuzu ile de birkag¢ ay igin iyi
surette muhafaza edilebilmektedir. Bu maksat i¢in, cigerler baliklarindan
cikarilarak deniz suyu ile iyice yikanarak kan vesaireden temizlenir. Bun-
dan sonra eger cigerlerin ebadi biiyiikse 5,5 - 7,5 sm. kalinhiginda olmak
tizere parcalara ayrilarak agirhigin %10 na kadar olmak iizere iyi kaliteli
tuz ile tuzlamr ve miimkiin oldugu kadar az hava ile temas edecek gekilde
istif ediljr.

Bir kisim sodyum nitrat, 9 kisim sodyum karbonatin 10 kisim su ile
karigimi karacigerlere %35 nisbetinde karigtinlirsa, bu da iyi bir muhafa-
za metodu olur.

Bunlardan bagka diger bazi Patent koruyucu maddeler oldugu gibi
karacigerlerin muhafazasinda “Formalin” de kullamlabilir, ancak “For-
malin” nisbeti %0,25 den cok olursa ciger dokusu sertlegeceginden yag el-
de edilmesi ve Vitamin A ekstraksiyonu giiclesir.

Karacigerlerin yag nisbetleri ile ihtiva ettikleri Vitamin A miktari-
nin mevsimlere ve av mintikasina gore degistigini burada bir daha tekrar-
lamak yerinde olur. Ciinkii bu cigerler ihtiva ettikleri beher milyon {iinite
Vitamin A ya gore fiyat bulurlar ve sanayide de buna gore uygun bir me-
tod ile iglenerek kiymetlendirilirler. Ayrica D Vitamini de buna miiessir
olmaktadir. Karacigerin bilahare kullanmlacag yere gore de istihsal usulii
degisir.

Umumiyetle deniz ham maddelerinden yag elde edilmesinde su ii¢ ka-
deme tatbik edilmektedir:

1. Rendering ameliyesi (Dokulardaki hiicrelerden yagin serbest hale

getirilmesi),

2. Aynlan yagin doku maddelerinden tefriki,

3. Yagn, beraberce siiriiklenen su ve su ile karigik diger maddelerden

ayrilmasi.

Yaglarin karacigerlerden cikarilmasi

a) Yiiksek miktarda yag ihtiva eden karacigerler:

Cok miktarda yag ihtiva eden karacigerlere sahip bulunan baliklar-
dan bilhassa her nevi kopek baliklari, camgézler ile morinalardan yag el-
de edilmesi icin agagida izah edilen usul tatbik edilmektedir.

I) Asagidaki usul sanayide kullanilan metodlardan en kolay olamdir.
Zira bu mahliiklarm karacigerleri ddeta bir yag deposu halindedir. Oyle ki,
uzun mesafelerde av yapan teknelerde bu baliklarin karacigerleri cikari-
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hp ficilara istif edildikten sonra halikcilar sahile dondiiklerinde ficilarin
iizerlerinde %95 kadar asidli bir yag tabakasinin ayrilmig oldugu miigahe-
de edilmektedir.

Bir vakitler bu ficilardaki karacigerler giineste bir miiddet kendi ha-
line birakilarak siiziilirdii. Bu suretle elde edilen yag bilhassa deri sana-
viinde makhul sayilirdi. Fakat kendiliginden de anlagilacagi tizere, bu yag
%30 gibi yiiksek nisbette serbest asit ihtiva eder ve tabiatiyle kokusu fe-
na olup rengi de cok koyudur. Boyle bir yagin beslenmede kullanilmasi
ise mevzuubahis olamaz.

Her sahada ilerliyen teknik, bugiin eski iptidai usul yerine modern
istihsal gekilleri bularak kiymetli bir ham maddeyi hem sanayide ve hen:
de beslenmede degerli bir kaynak haline sokmustur.

I — Morina ve kipek bahklarinda tath’k edilen direkt istimleme usulii

Izafi olarak yiiksek nisbette yag ihtiva eden bu balik karacigerlerin-
den basit istimleme metodu ile yagin c¢ikarilmasi, balik yagciliginin sana-
yilesmesinde miihim bir merhale olmusgtur. Bu metod bugiin sanayide muh-
telif modifikasyonlan ile tatbik edilmektedir.

Burada, bu usuliin esasindan kisaca bahsetmek faydali olacaktir:

Karacigerler 6zel tanklara konarak 85-90° C de hiicreler parcalanip
yag serbest hale gelinciye kadar pigirilir. Bundan sonra ayrilan yag din-
lenme tanklarmma alinir. Biiyiik kapasiteli tesislerde bu yag ii¢ fazli sant-
rifiijlerde santrfiij edilerek icinde siispansiyon halinde bulunan madde-
lerden tamamiyle ayrilir. Yagin iyi bir sekilde berraklagtirilmasi ig¢in bir
defa daha santrfiij edilmesi lazimdir.

Karacigerlerden yag elde edildikten sonra geri kalan kisimda bir mik-
tar suda miinhal vitaminler kalir. Bundan faydalanmilmasi hususu bagka
bir bahiste izah edilecektir.

Yukarida tarif edildigi izere yag istihsal edildikten sonra geri kalan
ciger bakiyesinde bir miktar daha yag kalacagindan bunu da elde etmek
igin posalar kalsiyum Kkloriir ile muamele edilerek protein coktiiriiliir ve
ayrilan yag alir.

Bu suretle elde edilen yaglar kullanilacag1 maksada gore ayrica tas-
fiye edilirler.

II. Hararet tatbik edilmeden yagin ekstrakte edilmesi usulu:

Buhar tatbik etmeden morina karacigerlerinden yag elde edilme usu-
liilnii RIMOUEKY bulmustur.,

Bu usulle, yukarida bahsedilen patent maddelerle muhafaza edilmis
bulunan karacigerler islenir. Bu cigerler konveyyor zincirinden gegerken
hususi bir mahlille daldirilir ve bunu miiteakip ince olarak kiyilir, 6zel
tanklara konarak su ile muamele edilirler. Bir miiddet sonra yag suyun



— 11 —

tistiinde toplanir. %0,5 kadar su ve protein ihtiva eden bu ham yag, oksi-
dasyona méani olmak maksadi ile azot atmosferinde muhafaza edilir.

Boylece elde edilmis bulunan yagin bildhare rafine edilmesi icabeder.
Bu tasfiye ise devaml olan bir kurutma ameliyesidir. Bu esnada yag, mu-
ayyen bir mintikada yedi saniye miiddet hararet karsisinda kalir. Yagda
kalan protein ve diger yabanci maddeler bildhare cok ince bir filtrasyon
ile ayrlr.

Bu maksat icin kullamlan diger bir metod WENTWORTH usuliidiir.

Islenecek karacigerler salamura ile yikanip mekanik olarak ezilirler;
bunu miiteakip az miktarda pancar kiisbesi veya kuru zahire kepegi ile
muamele edilir. Béylelikle bu kuru maddeler suyu alarak yag1 serbest hale
gecirir. Bu yag soguk presleme suretiyle elde edilir. Bu usulle elde edilen
tibbi balik yagini bir sene miiddetle buz dolabinda muhafaza etmek miim-
kiindiir. Bu miiddet sonunda yagin serbest asid miktar1 %1 den agag
miktarda bulunur.,

Soguk ekstraksiyon metodu esaslar1 dahilinde daha bazi modifikas-
yonlar varsa da bunlarin burada bahis edilmesi lizumsuz olacaktir.
Vakum altinda endirek 1s1tma ile yag elde etme usulii

Direkt istimleme metodundaki vitamin A kaybinin Oniine gec¢ilmesi
icin bu usul tavsiye edilmektedir.

Maliim oldugu iizere diisiik tazyik altinda, karacigerleri ihtiva eden
kazan daha al¢cak suhunette kaynar. Kazan etrafindaki su zarfindan dii-
siik tazyikli buhar veya sicak su devrettirilir. Bu 1siticilar gakuli veya uf-
ki tiplerdedir. Iclerindeki karacigerler diisiik tazyik altinda ve ajitatorler
ile karigtirilir,

Bu usul ¢ok az tatbik edilmektedir, ¢iinkii cihazlar pahaliya mal ol-
maktadir. Buna mukabil direkt istimleme usuliinden daha cok yag elde et-
mek miimkindiir.

Yag elde edilmesi icin kullanilan diger metodlar

Ezilen karacigerler pH = 1,5 olarak asidlenir. Bu karisima bir miktar
ticari pepsin ildve edilir ve bir miiddet kendi haline birakilarak karaciger
hiicrelerinin protein zarlarinin hazmedilmesi temin edilir. Bunu miiteakip
muhteviyat santrfiij edilir ve yag ayrihr.

Baz1 halde ise pepsin ildvesine liizum kalmadan bu ameliye yapilabilir.

Bu usul camgéz karacigerleri i¢in uygun bir metod olarak tatbik edil-
mektedir. Cigerler donmus halde iseler ¢oziilmeyi miiteakip bir miktar asid
ilavesiyle santrfiij edilmek suretiyle ihtiva ettikleri yagin biiyiik kismi-
nin alinmas) miimkindiir.

Umumiyetle, parcalanmig karacigerlere az miktar asid veya kalevi
katilarak istimleme suretiyle yag, igiiksai bu usullerin esasmi tegkil et-
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mektedir. Bu ameliyede kalevi olarak sud kostik ve asid olarak da siilfat
asidi kullanilmaktadir.

Ezilmis karacigerlere, istimlemeden 6nce %1 sodyum hidroksid ilave
edilmesi, elde edilecek yagin cok iyi kalitede olmasini temin etmektedir.
Fakat bu suretle istihsal edilen yagda vitamin A nisbeti ¢ok miktarda
diismektedir.

Diger taraftan, ezilmis taze karacigerlere %0,5 kadar siilfat asidi ka-
tuldiktan sonra istimlenmesi hem A vitamini cihetinden hem de fazla yag
elde edilmesi bakimindan iyi netice vermektedir. Burda sunu da tebariiz
ettirmek yerinde olur ki, bu ameliyede asid kullanmak ve bu aside muka-
vim kap imal etmek gibi kiilfetlerin kargiiginda alinacak netice tatminkar
olmaktadir.

1950 den sonra VANDENHEUVEL'in buldugu yeni bir metod, yag
istihsal sanayii icin fevkaldde iyi neticeler vermektedir. Bu usuliin esasi
ise goyledir:

Karacigerler usuliine gére parcalanip su, yag ve proteinden ibaret iig
faz tegkil edilmesi yerine bu usulde yag ve sulu protein olmak iizere faz-
larin adedi ikiye indirilmektedir. Bu ameliye agagida kisa olarak izah
edilmektedir.

Ezilmis karacigerlerde vasat pH = 8 e getirilir. Bundan sonra 55 -
60° C ye kadar 1sitilan karigim pelte halinden mayi haline doner ve yag
serbest hale geger. Ancak karisimdaki sulu protein yag icinde siispansiyon
halindedir. Bunun i¢in karigsim hususi santrfiijle santrfiij edilerek kolay-
ca ayrilir. Devaml istihsallerde bu husus i¢in “Super - D - Canter” ler
tavsiye edilmektedir. Siireli olmiyan istihsallerde ise sepet tipi santrifiij-
ler de kullanilabilir.

(Sonu var)



Deniz Mahsullerimiz Hakkinda Goriisler

HUSEYIN UYSAL

Diinyamizin niifusu giin gectikce, normal tempoyla, hizla artmakta-
dir. Bu artig seneler sonra ciddi problemlerin dogmasina yol agacaktir. Zi-
ra yeryiiziiniin 1/4 iinii karalarin kaplamasi dolayisiyle, gimdiden esash
tedbirler alinmadig1 takdirde, insanoglunun istikbali hakkinda, pek iyim-
ger bir goriise sahip olmamak gerekir. Ciinkil, muayyen gida verebilme
kapasitesi olan kitalarda muayyen miktarda canli yagiyabilecektir.

Bir golde, populdsyon fertleri cok fazla cogaldiginda, 6liim az, dogum
fazla oldugunda, o goliin muayyen bir prodiiktivitesi oldugundan, bir miid-
det normal negviinema miigahede edilecek, zamanla, populidsyon fertleri-
nin cilizlastigy goriilecektir. Belirli bir zaman sonra, besin kifayetsizligin-
den canl fertler dejenerelegecektir.

Iste, yeryiiziinde de gida durumunun ileride insanlik icin, yukarnda
arzedilen misalimizdeki duruma diigmemeleri ve herhangi bir tehlike teg-
kil etmemesinin temini yoniinde, ilim adamlari durup dinlenmeden, hayat-
lar1 pahasina caligmaktadirlar. Biitlin bu aragtirma ve gayretler her sa-
hada yapilmaktadir. Fakat, diinyanin 3/4 niin denizlerle kapl olmasi do-
layisiyle, istikbal denizlerde goriilmektedir. Bunun icin, deniz arastirma-
larina gittikge hiz verilmektedir. Simdiden deniz gida kaynaklarindan,
uzun seneler, sistemli bir sekilde, azami miktarda istifade sekli aragtiril-
maktadir. Hattd, bugiinkii elde edilen fazla miktarda gidalarin, ihtiyag
fazlalarimin, stok edilerek uzun seneler muhafazas: iizerinde caligilmakta-
dir. Bundan da anlagiliyor ki, istihsali arttirmak icin her tiirlii careye bas-
vurmanin zamani gelmig, hattd coktan gec¢mis bile.

Bizler, tabiatin cok biiyiik bir latfuna mazhar olmug vaziyetteyiz.
Ciinkii memleketimizin, cografik konumu gayet iyidir. Ug tarafi denizler-
le cevrili oldugu gibi, bol miktarda nehir ve golleri de mevcuttur. Bu su
mahsullerinden tam ve randimanl bir sekilde istifade edilmesi sayan ar-
zudur. Halbuki, bugiin deniz mahsullerimizin verimi daha da yiikseltile-
bilir. Bu da, aragtirmaya oldukca miihim yer vererek, miimasil aragtirma
miiesseseleri seviyesinde devamli olarak kalabilmesini temin etmek, Tiirk
balikeisini modern her tiirlii avlama tekniginden kisa zamanda haberdar
etmek, genis imkéanlar icersinde calismasini temin etmekle miimkiin ola-
bilir. Diger balikg memleketlerin en son teknik inkigaflari, kisa zamanda
adapte edilerek tathikata konulmasi saglanmalidir. Baligin geligini bekle-



memeli, ne zaman, nerede, ne miktar olacagi evvelden bilinmelidir. Bu ma-
limata istinad ederek, avlama tegkilatlarim ayarlatmahdrr.

Arzu cdilen ideal balik¢iigin yapilmasi biraz daha zaman istiyen bir
meseledir, Zira, bu yondeki arastirmalar oldukca yeni sayilir. Halbuki, de-
niz mahsullerimizden tam maénasiyle istifade edildiginde, her sene muaz-
zam bir gelir temin edilebilir. Bugiin elde edilen miktar defalarca arttiri-
labilir.

Memleketimizde krustase (crustacea) avciligi iptidai sekillerle yapil-
maktadir. Bunlarin avlanma tarzi babadan kalma usullerle yapiimaktadir.
Halen, istakoz - Astacus gammarus, bocek - Palinurus vulgaris ve hatti
karides - Palacmon serratus sepetlerle avlanmaktadir. Karides daha zi-
yade agla avlanmaktadir. Istakoz, bocek, kiifelerin agizlar1 (sepet) daral-
tilarak, 10-20 sepet bir arada iple baglanip dibe batirilip, bir gece bu ge-
kilde birakilarak, ertesi giinii sepetler kontrol edilip bu gekilde avlaniyor.
Bunlar nadiren agla avlanmaktadir. Bununla beraber, miimasil tesekkiil-
lerde kullanilan aveilik usulleri kullanmilmadigi sdylenebilir, Halbuki, me-
dern metodlarla aveilik yapildiginda, muntazam ve kiilliyeti miktarda, bir
gelirin saglanacag iddia edilebilinir. Bununla beraher, Istanbul Balikha-
nesinden gecen, istakoz, bocek ve karides’in 1959 da senelik kiymeti,
1.501.449.24 T.L. dir. Mahalli satiglar nazar-1 itibara alinmadan kiymet bu
clursa, umumi yekiin olduk¢a g6z doldurur bir servettir. Baz1 miiellifler,
denizden bir korsan gemisi ¢ilkarmaktansa, bilyiik bir karides stoku kes-
fetmek daha iktisadidir” demektedirler ki, bu hakikaten ¢ok dogrudur.

Yukarida, misal olarak verdigimiz, sadece liyikiyle ehemmiyet veril-
miyen ii¢ tiirden elde edilen miktardir. Geride Istanbul Balikhanesinden
gegen, denizden tutulan elli dort tiir daha vardir. 1959 senesinde bunlar-
dan 30.050.033.00 T.L. tutarinda bir gelir temin edilmistir. Bu sadece Is-
tanbul Balikhanesinden gegcen miktardir. Diger biiyiik sahil gehirlerimizin
miktarlari da bunlara ildve edilecek olursa, sahillerimizin cok uzun olusu
hesaba katilarak, deniz mahsullerimizin kiiciimsenmiyecek bir gelir temin
ettigi ve daha da ehemmiyet verilirse, bu miktarin ¢ok fazla artacagi asi-
kardir.

Boylece, mevcut gida stoklarindan faydalanma nisbeti yiikseltilerek.
her sene kiilliyetli miktarda, su mahsullerimizden servet elde edilmis olu-
nacaktir. Deniz mahsullerimizden tam méanasiyle istifade edildigi takdirde
istikbale daha garantili adimlarla ilerlenmig olunacaktir.

Miinderecatimizin ¢oklugundan “Hamsi” ve “Amerikan Balikcihigina
Kisa Bir Bakig” isimli yazilarimizi negredemedik. Okuyucularimizian
oziir dileriz.



Baliker Diigiimleri

BEDIA TANERI

Gemiciler ve izciler ylizlerce cesit diiglim yapmasini bilirler. Balikgl-
lik hakkinda bilinen biitiin seyleri bir tek balikcinin bilmesine imkan yok-
tur. Baliklarin 4detleri, yeni teknikler, yeni ekipmanlar, bagka balikcilarin
nasil avlandiklarina dair 6grenilecek daima bir ¢ok seyler vardir. Avlan-
may1 daha zevkli ve daha verimli yapan da iste bunlardir. Bir balikcinin,
bilhassa spor maksadiyle avlanan bir amat6r balikeinin biitiin takimlar:
miikemmel olabilir, fakat diigiimlerde bir zayiflik olursa enerjiden biiyiik
kayba sebep olur. Burada, balik¢inin ihtiyacimi kargilayacak esash birkag

diiglim veriyoruz :

KAT KAT DUGUM

~———

K ABLUMBAGA DUGUMU

1 — “Kan Diigiimi” — Bu-
na.bazan “fic1” diigiimii de ta-
bir edilir - Iki oltayr veya reh-
beri birbirine baglamakta kul-
lanilir,

2 — “Kusursuz Ilmek”

Bir olta veya rehber ucunda ve-
ya iki rehberde ilmek yapmaga
yarar.

3 — “Kat kat Digim” —
Oltay1 rehbere baglamakta, ip-
teki ilmegi rehbere raptetmeye
yarar.

4 — “Kenet Diigiimii”
Rehberi, kancay1 veya olta ig-
nesini rehbere baglamakta kul-
lanilir,

5 — “Kambumbaga  Diigii-
mi” — Oltay) veya rehberi, yu-
kar1 veya agagiya kivrilmig bir
goz ile, kancaya baglamakta
kullanilir,



. Istanbul Balikhanesinde
Bir Saat

RIDVAN TEZEL

Istanbul Balikhanesini yeni tagindigi binada g¢aligirken gormek, va-
zifesine son zamanlarda baslamig bulunan Balikhanenin yeni Miudiiri ile
tanismak maksadiyle, sayin MUSLIM CELIKKAN’dan telefonla randevu
almigtim. Satiglar1 takibetmek, Balikhaneye gelen cesitli baliklarn gérmek
maksadiyle en ge¢ sekiz sularinda Balikhanede bulunmam lazim geldigini
6grenmigtim.

Istanbul Balikhanesi Miidiirii Sayin MUSLIM CELIKKAN.

Giiniin bu kadar erken saatinde, bilhassa Hal Binasi civarmin bu ka-
dar kalabalik olabilecegini tahmin etmiyordum. Balikhanenin miitevaz ka-
pisindan igeri girer girmez, mahseri bir kalabaligin burayr doldurdugunu
gordiim. Insan kalabalifindan bagka, adim atacak yer de yoktu. Zira yiiz-
lerce ¢6valye, her istikamette siralanmisti. Her an da yenileri rihtimdan
iceri dogru tasinmakta idi.

Saat tam sekizde, daha evvel tartilmis bulunan uskumru g¢évalyeleri-
nin bagina gelen satis memurlar: ige baglamadan evvel, balik¢ilardan biri-
si yliksek sesle:

«— Uskumrucular, haydi uskumrucular, toplaniny diye bagirinca, iz-
diham daha da artmisti. Satis memuru,
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sekil 1 . Balkhaneye gelmis bulunan kancabastaki uskumrular, g¢bvalyelere bo-
galtfliyor. Rihtima, gelen kayik ve sandallar batacak kadar doldurulmug, Sekil 2 -
Bir takanin son hamulesi bogaltilirken, Sekil 3 - Balikhaneye gelen yirmi gift ka-
dar torik rmhtima bogaltilmig, balik¢ilarin maskotu ‘“Teyze’’, yarr boyundaki torik-
lerden ikisiyle balhkgilarin talimati {izzrine, objektifimize poz verirken, $ekil 4-
Biiyiikdere agiklarinda voli ¢evirerek kiilliyetli uskumru avhiyan balikgilar, Balik-
haneye &deta Dumping yaparcasina uskumru getirmigler, simdi bunlar1 satmak
iizere miizayede mahalline tahliye edecekler, Sekil 5 - Uskumru dolu ¢o6valyeler,
kantara vuruluyor, Sekil 6 - Miizayede baglamigtir, memur: “— Malin 46 lirasi
var, 47, 48, 49, 50 oldu’, derken.
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Sekil 7 - Anadoluya buzlanarak gonderilecek olan uskumrular itinali bir
rekilde “Balik istifi” tabirini hatirlatacak sekilde, kiifelere yerlestiriliyor.

Sekil 8 - Anadoluya sevkedilecek olan balklarin buzla ambalajindan bag-
ka bir sahne, arka planda, Balikhanenin bir dil seklinde Halice c¢ikmig
bulunan iskelesi {lizerindeki kalabalik goriiliiyor.
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“— Malin 55 liras1 var. v.s.” diyerek satis1 idare ediyor, bilihare, sa-
ticinin ve alicinin isimleri kaydediliyordu. Bir miiddet sonra orta kisim
ferahlamigti. Zira, mali satin alanlar, derhal kald'rip gétiiriiyordu. Daha,
geride, kir hayli yer isgal eden tekir baligi dolu sandiklar géze carpmak-
ta, idi. Bu baliklar Et ve Balik Xurumu tecriibi balik avinda avlanmig olan
kaltklard:. Tekirierin iyi bir alic1 buldugu, 30 kiisur sandigin kisa bir za-
manda satildigindan anlagiliyordu.

Tam giiniinii segmigim. Zira bugiin Bal:klianede canli bir hareket var.
Uskumru bolca gelmis. Balikhane mesahasinin bilyiik bir kismini uskum-
ru baligmin doldurmasina sehep de, Bilyiikdere onlerinde iki girgirin, bii-
ylik bir siiriiyii ¢evirip avlamasi imig. Muhtelif yerlere bir géz atiyorum.
Su karg kogede, kalkan baliklar; iistiiste siralanmig. Insana 4deta cirien-
to cuvallarimi hatirlatiyor. Bir bagka kogede de, istakoz ve bbcekler sira-
lanmig. Hatté iistleri de otla Ortiillmiis.

“_— Istakozcular buraya”, diye miinadinin bag.rmas1 iizerne, liérc
doluverdi. Iri bir bocegin elli liraya satildigin1 gérdiim. Arka taraftan,

“_ Mercancilar buraya’, bagirilmas iizerine, biraz evvel istakoz ca-
tin alanlarin mercan satilan yere dolustuklar: goriilmekte idi.

Istanbula Mersinden gelmig olan karidesler de bir hayii yer iggal edi-
yordu. Bunlar da kisa bir zamanda satilmigti.

istanbula muhtelif yerlcrden gelmig olan tatli su baliklar: da ayr1 yer-
lerde toplanmig, ¢ovalyelere itinali bir gekilde istif edilmisti.

Miizayede salonvnu andiran Balikhanenin iskelesine dogru yiiriidiim.
Bordalamig bulunan takalarin icinden uskumrular kiiciik ¢évalyelere dol-
durularak digar1 almiyor, baliklar, daha iri ¢valyelere kcnarak, tartili-
yor, derhal kilosu etiketleri iizerine kaydedilerek, satiy zamanina kadar
bekletiliyordu. Anadoluya gidecek olan, uskumrularin itinali bir istifinden
sonra, buzlaniyor, kamyonlara yiikleniyordu. Objektife biyik burarak poz
veren balik¢ilarin bir hayli kabarik yekiina balig oldugunu da sdylemek,
herhalde bir kadirsinaslik olacaktir. Cogu:

“—_ Abi... bu hangi gazetede ¢ikacak? Yarin bir Cumhuriyet alalim
m1?” diyordu.

Ismini bilmedigim bir ¢cok balig1 burada seyretmenin zevki iginde, bir
bucuk saat ne de cabuk gecivermis. Saat dokuzda saymm MUSLIM CELIK-
KAN'la bulugsmamiz lazim geldigini hatirliyarak, derhal Miidiirliik odasina
ciktim,

“_ MUSLIM Bey, bugiin sizi bir hayli igsgal edecegim. Kusura bak-
mayin, Balikhanenin tarihinden tutun da faaliyetlerine kadar birgok so-
racaklarim var. Zira BALIK ve BALIKCILIK dergisinin ckuyucular: ara-



Sekil 10 - Bir taraftan gelmekte olan kalkan baliklari i¢in yeni bir
istifleme ameliyesi baglamig bulunuyor.



Sekil 11 - Miizayedenin baglamasina intizar edenler, sagda goriilen yerde,
biraz yliksekce mahalde miizayede memurlar: yer alacaktir.

Sekil 12 - Iste miizayede baglamig bulunuyor, perakendeciler alacaklari
“malin”’ kalitesini kontrol ederlerken bir taraftan da arttirmaya
igtirak ediyorlar.
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sinda her halde Istanbul Balikhanesinin faaliyetleri hakkinda bir fikre sa-
hip degildir”.

“— Tanmgtigimiza memnun oldum. Faaliyetle:imizi, derginizle akset-
tirmek hususundaki aldkaniza da tesekkiir eder.z. Size kisaca Balikhane-
nin tarihini anlatayim. 1881 senesine donmemiz 1azim gelecek. Bilirg niz
ki, 1850 - 1877 tarihleri arasinda, Osmanh Imparatorlugu hiiytik istikraz-
la: yapmig, bunlari zamaninda 6deyemeyince, borg para verimig olan dev-
letler, baz1 maddelere ve bu arada, tuz, tiitiin, balikhane ve av vergileri,
baz: vilayetlerin ipek gelirlerini taheil ederek, berglarin itfasi ve faizleri-
nin kargilanmas1 diisiiniilmiistiir. Béylece Balikhane Idaresi tesekkiil et-
1.2:1 oluyor,

1881 senesinin ortalarina dogru, Duyunu Csmaniye Idaresi nam al-
tindaki tesekkiil, Riilsumu Siteyi devraliyor. Yine hatirliyacaksiniz, bu ta-
r'hlerde Zabitayr Saydiye Nizamnamesi meriyete girmis bulunmaktadir.
Ve y.nc bildiginiz g.bi, 1928 senelerinde, Balikhane Idaresi, Maliye Veka-
letine intikal ediyor. 1930 - 19646 senelerinde Balikhaneyi finanse etmek
maksadiyle, Maliye Vekaleti para yardiminda bulunmaktadir. Aradaki te-
ferruati geciyorum, 1297 numarali Belediyeler Kanunu maddesi geregin-
ce, halka ekonomik ve sihhi bakimdan, demiz mahsullerinin temin miikel-
lefiyeti ciimlesinden olarak, mezkiir Midiiriiik, Belediyece idare edilmek-
tedir. Halen 57,157 lira 90 kurusluk bir tahsisat, Balikhanenin islerini
tedvir hususunda kullanilmaktadir”.

“— Bu izahata tesekkiir ederim, Balikhanenin faaliyetlerinin gayesi
nedir?”

“— Gayemiz, bir taraftan balik alicilarini, tazeci ve tuzlamaci esna-
fini, diger taraftan miistahsili bir déner sermaye kullanarak himaye et-
mektir. Miistahsil tarafindan génderilen deniz mahsulati, onlarin miimes-
sili olarak, Balikhanede faaliyet gOsteren kabzimallara intikal eder. Bun-
larin parasi, satis hitaminda, Balikhane déner sermayesinden tediye edi-
lir. Diger taraftan, tiiccarlar, tuzlayicilar ve tazeciler, Balikhaneye yatir-
mis olduklart teminat mukabilinde, baliklarin: alirlar. Bildhare, almis ol-
duklar: baliklarin bedelini, Balikhane Idaresine 6derler. Odemedikleri tak-
dirde, teminatlar1 kesilir. Bir daha da miizayedeye istirak ettirilmezler.
Balikhanenin satiglan iki tiirliidiir:

1 — Pesin tediye 24 saat icinde yapilir,

2 — Veresiye tediye, balik ihracatgilar1 ve tuzlayier ve Anadoluya
ihracat yapan esnafa taninan bir haktir. Bu gibiler borg¢larini daha uzun
bir zaman fasilasinda &derler”.

“— Haftada ka¢ giin calisirsimiz?”

“— Balikhanede tatil diye bir sey yoktur. Memurlarimizin insan iistii
bir gayret sarfettiklerine sahit oluyoruz. Sabahin yedisinden aksamin se-
kizine ve baz1 hallerde fazla balik geldigi zamanlar, gelen baligin iceri
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Sekil 13 - Balikgilarin “Bey babas1”, avladig: 8-10 kilo balig1 satmak lizere
sira beklerken sepet Orliyor. Foto muhabirimize, “— Evlat, resmimi bana
getirirsen sana bodyle bir sepet hediye edecegim’, derken.

alinmasi gibi hallerde, hemen hemen 24 saatlik mesai sarfedilir. Bayram
ve karli soguk kig giinlerinde dahi miitemadi bir mesai sarfetmemiz ldzim
gelmektedir.”

“— MUSLIM Bey, burasi ne olarak yapilmig biliyor musunuz?”

“— Buras1 degirmen olarak inga edilmis. Daha sonralar1 demir de-
posu olarak kullanilmig. Belediyeye intikalinden sonra gecici faaliyetleri-
mize tahsis edildi. Saka degil, 400 metrekareye yakin bir mesaha iggal et-
mektedir. Buranin kabili iskdn bir hale getirilmesinde himmeti goriilen,
saymn Belediye Reisimiz KEMAL AYGUN, Reis Muavini FAHRI PAK-
SOY ve Karaagac Kurumlar: Miidiiriinden de minnet ve giikranla bahset-
meden gecemiyecegim. Personelimize az ¢ok rahat saghyacak birkac ba-
raka yapildi. Camur deryas1 halinde bulunan, civar trafige elverigli bir
hale getirildi”.

“_— Gegici faaliyetimiz, dediniz, bagka bir yere mi nakledeceksiniz ?”

“_ Evet, 5-10 milyon arasinda bir finansman temini suretiyle, giiniin
ihtiyaclarina cevap verebilecek lojmanl ve turistik karakterli salonu, mi-
safirhanesi, meslekle ilgili sahislara kiraya verilebilecek ve onlarin faali-
yetlerini kolaylagtirabilecek, yazihaneleri ihtiva edecek, modern bir tesi-
sin etiidleri yapilmaktadir. Otomatik baskiilleri, ayr1 giris ve cikis kapi-
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lar1 bulunan kisacasi1 Avrupa capinda bir Balikhaneye kavugmamiz miim-
kiin olabilecektir.

Sunu da soyliyeyim, Balkhanemiz, istihsalden istihldke ve hattd ih-
racata giden yollarin baglangic noktasinda bulunan ve merkez pazari vas-
fim tagiyan bir yerdir. Biitiin toptan satiglar Miidiirliigimiizden gegmek-
tedir. Dolaysiyle, fiyatlarin istikrar1 hususunda, nézim bir rol oynamak
vazifesini tagimaktadir. Keza bu ciimleden olarak, halkin gida maddele-
rinden en ehemmiyetlisini tegkil eden, deniz mahsulii olan baliklarin hif-
='sthha kaidelerine uygun olarak piyasaya arzim da temin etmektedir.

“_ Bu hizmetler mukabilinde ne kadarhk bir {icret aliyorsunuz?”’

“_ Ciiz'{ bir gey. Satiglarimizdan pazarhik usuliyle yapilanlarindan
%3, kendi personelimiz tarafindan, miizayede geklinde yapilan satiglar-
dan %5 almaktayiz. Gerek alicilar, gerek saticilar, milemmen ve teminat-

Sekil 14 - Iste Kurumun satiga gikardig sandiklar
icindeki tekir baliklari, KEMAL DOZBAY, biraz
sonra baglhiyacak olan miizayedeye intizar halinde.
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Sekil 16 - Bir tona yakin karides, yerde kiimelenmisg.




— 26 —

1 bir satig temin eden miiessesemize, ad1 gecen hizmet bedelini seve seve
ve hi¢ yiiksiinmeden vermektedirler”.

“— Personeliniz ne kadar?”

“_. 45 i iicretli, 14 i kadrolu memur kullanmaktayiz. Iki veterineri-
miz var. Bunlar baliklarin muayenesini yaparlar. Meseld kokmus bahga
tesadiif edilirse, bunlar derhal imha ettirilerek, satigina méani olunur. Boy-
lece halkimizin sihhati de saglanmig olur.

Diger faaliyetlerimiz meyamnda, gehrin balik istihlak ve satigini ve
mahallerini ilgili memurlarimiz vasitasiyle miirakabe ettirmek diigiince-
lerimiz arasindadir. Zira bayat baliklarin kargtirilarak ve kacak olarak
tomin edilen ve satilan baliklarin sihhate mugayir olabileceklerini hatir-
dan cikarmamalidir.”

“— Bomba ile balik avhiyanlarla bir miicadele tasavvurunda misiniz?”

“— Bu hususta, Milll Emniyetle tesriki mesai etmek tasavvurunda-
y1z. Sehirdeki balik satig yerlerinin veterinerlerimiz tarafindan miiraka-
besi komba ile avlanmig kacak baliklarin da meydana c¢ikarilmasina yol
acacagindan endirekt yolla, bir miicadeleye girigilmis olacaktir.”

“Son bir sualim daha var. Belediyeye sagladiginiz gelirin senelik, me-
seld scn iic sene zarfindaki miktarlar: ne kadardir?”

“__ Isterseniz kaydedin, 1957 de 1,185,377 T.L., 1958 de 1,499,835
T.L. ve gecen sene 1,541,538 T.L. idi.”

“— Tesekkiir ederim, bir sualim daha var. Ben gimdi istesem, asag-
dan balik satin alabilir miyim?”

“— Haywr alamazsimiz, Miizayede ve satiga igtirak edebilmek igin,
Miidiirligtimiizde teminati bulunmak, gayrimenkfil teminatim1 Miidiirlii-
gliimiize yatirmis bulunmasi 1dzim gelmektedir. Elinde miizayede ciizdam
bulunmiyan hic kimse, miizayede ve satiglara istirak edemez.”

*
&%

Sayin Miidiir MISLIM CELIKKAN’a tesekkiir ve veda edip ayrildi-
g1m zaman saat onbire yaklagmisti. Agagidaki satiglarin da bir hayli iler-
lemig ve kalabaligin biraz olsun azaldig1 goriilmekte idi. Mamafih, saatin
bu kadar ilerlemesine ragmen mevcut baliklarin ancak ylizde ellisi sati-
labilmisti.

(Bu yazimiza ait iki resim, kapak iicilincii sayfamizdadir.)



DUYDUKLARIMIZ

Amerika'da Amator Bﬂllk(;lllk:
Kisim: II

Amerikadaki nehirlerde nesli tiilkenmekte olan adi alabaligin yerine
Avrupadan ithal ve transplante edilmig olan alabalik (mahalli tabiriyle
brown trout = kahverengi alabalik) beslenme bakimindan daha miigkiil-
pesent ve avlanmasi bakimindan daha zor olmakla beraber, tabiisine da-
ha yakin sinek yemler kullanilmasini inta¢ etmigtir. Amerikalilarin bati-
ya dogru genisledikleri zamanlarda, hali arazide balike¢ilik, gida temin ct-
mek zoruyla yapilmig bildhare, bir spor olarak balhk avlamaga devam
edilmigtir. Hicretler devam ettikce Amerikanin nebati gehresi degigmis,
dclayisiyle ormanlarin balta ile tahribi ve hatta bir¢oklarimin crtadan kal-
dirilmas neticesinde, g6l ve bilhassa derelerdeki baliklarda ya mubhite in-
tibak etmege veya daha uygun yerlere go¢ etmege baglamiglardir. Batiya
vaki olan gocler esnasinda balikcilar mahalli isimleriyle, sunfish, crappie,
bluegill, rock bass, walleyes, pike, rainbow, Michigan grayling ve cutthro-
at isimli baliklar1 avlamaga baglamiglar, somun (salmon) baliginin bes
yeni tiiril ile karsilagmiglardir,

1865 senesinde ilk amator balikcilik kuliibii tesis edilmis, nehir bo-
yunca platformlar yapilmis, balikeilarin birbirlerinin durdugu yere teca-
viiz etmemeleri i¢in, turnikelere benzer demir borular ilave edilmigtir. 1879
ve 1881 yillar1 arasinda, San Francisko korfezine ¢izgili levrek transplan-
te edilmis, balik tahminlerin fevkinde iireyerek, hatti bugiin bile bol bu-
lunan baligin neslini temin edebilmigtir. Floridada demir yolunun ingasi,
amator balikcilarinin daha uzaklara seyahat ederek avlanmalarini miim-
kiin kilmigtir,

Tarpon (mahalll ismiyle = Tarpon atlanticus) bahgmm avlanmasi
Amerikada moda oluyor

Giimiisii ringa veya mahalli adiyle tarpcn balhgl 1884 yilinda ilk defa
olarak avlanmig, somun ve levrek meraklilar1 tarpon’a merak sarmiglar-
dir. Bu baligin ciissece agir olmasi, avlanmasi esnasinda yiikseklere kadar
sicramas1 balikcilarda heyecan tevlit ettigi cihetle moda balik halini al-

(*) Bu yazimiza, Amerikada amator balik¢ilar tarafindan kullanilmakta olan
¢egitli avadanlhklara genig yer vermis bulunuyoruz. Miiteakip sayilarimizda memle-
ketimizde makara ve kamigla alabalik avlanmasi, balifin avlandigl yer ve mevsimler
hakkinda bir yaz serisi sunacagiz.

BALIK ve BALIKCILIK
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vermigtir. Florida sahillerinde avecilar kampimin temerkiiz ettigi de yine
bu tarihlerde gériilmege baglanmigtir. Birdenbire gohreti etrafa yayilan
mahalli aveilik hattd Ingiltereden merakl balik¢ilarin bile Floridaya akin
etmesine yol ac¢migtir. Floridada bir¢cok gollerin mevcudiyeti balikgilar
icin ideal bir avlanma sahasi teskil etmesine de yol ag¢migtir. Zamanla,
burada amatér balikciik o kadar almig yuriimiigtiir ki, miisabakalar ter-
tip edilmis, daha fazla balik avliyanlara miikdfatlar tevzi edilmistir. Pek
tabil olarak, yeni yeni kagik ve sun'l sinek yemler de ortaya konmustur.
Siras: gelmigken sun’i kasik ve yemler hakkinda ek bilgi vermeyi miinasip
gormekteyiz. Milattan 200 yil evvel, Yunanh sair THEOCRITUS, sun’i
yomlerden bahsetmigtir. Arkeologlarin kazintilarda bulduklar: kagiklar da
banu teyid etmektedir. 1848 denberi Amerikada imal edilmekte olan sun’i
yemlerin ayr1 ayr1 isimleri oldugu gibi kullanildig1 bahklar da vardir. Tath-
su aveiiginda kullanttan ekseriyeti bazan bir, bazan da iki ¢ift kancall
igne ihtiva etmekte, hir tarafi parlak ve madeni olarak birakildig: halde,
diger tarafi cazip renklere boyanmaktadir. Bazilarinda renkli tiiylere de
tesadiif edilmektedir. Ote yandan sineklerin imal edilmesi zarif ve hatta
presizyon bir imaldti zaruri kilmaktadir. Bunlarn iki nevi vardir. Yag ve
kuru sinekler. Suyun sathinda duranlara kuru, icine batanlara yag sinek
ad1 verilmektedir. 300 nevi bulunan bu sinekler, ayr1 ayri baliklarin av-
lanmasinda kullaniliyor.

1896 yilindan itibaren Amerikada deniz aveiiginin bagladigini gor-
mektey:z. Olta kullanarak orkinoz baliklarimin avlanmasi muhakkak ki
daha tehlikeli ve buna mukabil daha zevkli idi. 1898 yilinda ilk defa Or-
kinoz Aveilik Kuliibii tesis edilmisgtir. Derhal olta biiyiikliigii, kalinhg1 gi-
bi nizamlar da vazedilmis, avlanmasi tehlikeli olan baliklardan orkinoz, ki-
lig, yelken balig1 ve marlin gibi ciisseli baliklarin avlanmas1 tegebbiisiine
gecilmigtir.

Bu kuliibiin kurulugu Amerikada diger kuliiplerin kurulmasinda amil
olmusgtur, denilebilir. Kuliiplerin tesisiyle, avlanan baliklarin cesamet ve
aagirhk bakimindan rekor tegkil edenlerinin ve rekortmenlerinin isimleri
tesbit edilmis, nasil bugiin su kadar metre siirat kogusunun rekortmeni
nasil herkes tarafindan taniliyorsa, o zamanlar da rekortmen balik¢ilarin
isim ve resimleri, seref listelerini siislemekte idi.

Grup 1 — Amerikada imal ediimekte olan kamiglarin kesitleri: (En lstte) masif ola-
raf imal edilmig bir kam gin maktai, (Ortada) Daha pahali kamiglardan birinin ke-
siti (En altta) Muhtelif tabakalarin yapigtirilmasindan hasil olma bir kamig kesiti.
Bu sekildeki kamuiglarda clastikiyet azami dereceyi bulmaktadir. Grup 2 — (Tabii
ebatlari) Muhtelif tipteki igneler. Sagda bu ignelerin sivri uglari ve bedenin baglan-
digr kismmn arzettigi muhtelif sekiller goriilmektedir. Grup 3 — Amerikada kullanilan
sivri ve yayvan kagiklarin mukayesesini yapmiya yaramaktadir. (Sekiller tabii
ebatlarim: tesbit etmektedir.)
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Sira 1 — Amerikada kullanilmakta olan ve standardize edilmis olan firdondiilii is-

kandiller sayesinde, kagik veya sun'i yemler isienilen derinlige indirilebilmektedir. is-

kandilin intihabinda, akintimin giddetini nazar: itibara almak gerckmcktedir. Sira 2 —--

Kullanilmakta olan firdondiiler, bunlar da 3-0 ile 10 numara arasinda degigmektedir.

Sira 3 — Amerikada kullanilmakta olan kistirmalardir (Sekiller tabii ebatlarim
tesbit etmektedir).
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NEWS IN BRIEF

The Plankton and the Hydrographic Laboratoires of the Meat and
Fish Office will effect jointly a cruise in the Sea of Marmara in the
course of March 1960. This rcutine research, which is repeated regularly
every three months, will cover entirely the Sea of Marmara. Samples will
be collected for the determination of salinity, in the same stations tempe-
rature tests will be made. Continuous echo-survey will be made in the
course of the cruise.

We are informed that during the same month the Pelagic and Hydrog-
raphic Laboratories have planned a second cruise which will take place
between the entrance to the Bosphorus and the Sea of Marmara. In the
course of this cruise, continuous echo-survey, determination of salinity
and temperature tests will be made.

Apart from these cruises and in conjunction with the Fishing Met-
hods Laboratory, fish schools will be detected with the use of Asdic and
the localities will be made known to our fishermen when they can not find
fish. This activity is proceeding as conveniently as possible.

* ok

ENVER OREN, a scholar of the M.F.O. is engaged at present in de-
termining on a fixed day of each month, the vertical plankton variations
both by day and night, from a staticn located at large of the Princes’ Is-
lands, Sea of Marmara,

We are informed that part of the reports of the 1959 PEKTAS Ex-
pedition is now completed and that a sceintific publication will be issued
in the near future. This expedition was run jointly by the Chemistry La-
boratory of the Hydrobiological Research Institute and the Plankton Lab.
of the Fisheries Research Centre of the M.F.0O. This expedition is due to
Dr. ALTAN ACARA, Dr. H. EINARSSON and biologist NECLA GUR-
TURK. The publication will be effected in parts, of which Part I is pre-
pared by Dr. A. ACARA and Part II by Dr. H. EINARSSON - NECLA
GURTURK.

K

On the third aniversary of the decease of Dr. HUSEYIN PEKTAS,
formerly head of the Hydrographic Laboratory and then director of the
F.R.C. his colleagues met in remembrance and repeated their decision to
march in his traces.



Sekil 17 - Iste karidesler, kiiciik c¢dvalyelere istiflenmg
ve yitkanmig bir halde. Burada ¢6valyelerin ebadi daha
kiicliliiyor, zira kilosu 10-12 liradan agag: degil.

Sekil 18 - Balik kolleksiyonunu tamamlamak lizere, Balikhaneye orkinoz
da gelmig. 250 kilodan agag1 olmiyan derya kuzulari, rihtimda
beklegiyorlar.
(Ballkhaneden fotografla intibalarin son kismum gelecek sayimizda negredecegiz -
BALIK VE BALIKCILIK)
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