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Pioneers in production of 
insulated plastic containers

Sæplast has exhibited at Icefish since 
the first show in 1984. The show is a fantastic
platform for maintaining our existing customer
relationships as well as establishing new ones.
Daniel Niddam, Sales & Marketing Director, Sæplast Europe

❚ CONNECT with over 15,000+* international 
commercial fishing professionals

❚ NETWORK with key decision makers 
in one location, over three full days

❚ SHOWCASE your products and services 
at Iceland’s leading exhibition

Contact the IceFish team to find out more about sponsorship and exhibitor opportunities:

BOOK TODAY

Organiser Official International magazineOfficial airline/air cargo 
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Official Logistics Company Official Icelandic Publication

Smárinn l Kópavogur l Iceland
13-15 September 2017

The largest commercial fishing
exhibition in the North!
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Bu sayıda

Cobia, beyaz balıkların somonu  
olabilir mi?
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Etkinlikler
 6 Seafood Expo Global/Seafood Processing Global, 

(Deniz Mahsulleri Global/ Deniz Ürünleri İşleme Global) 

Expo 25-27 Nisan, Brüksel

Övünülecek yıldönümü

 10 ABD Avrupa’yı geçerek dünyanın en büyük deniz 

mahsulleri pazarı haline geliyor

Boston deniz ürünleri fuarında her şey giderek büyüyor

 13 AquaFarm, 31 Ocak 2017, Pordenone, Italy

Dikey Tarımın Öncüleri AquaFarm’a katıldı

 14 North Atlantic Seafood Forum (Kuzey Atlantik Deniz 

Ürünleri Forumu), 7-9 Mart, Bergen

Çevirim içi ortamda deniz ürünleri alışverişi giderek 

yaygınlaşıyor

 17 Fish 2017: Balık İşleme ve Akuakültür Teknolojileri, 

2-3 Şubat 2017, Moskova

Rusya’da çift lik balığı üretimiyle ilgili beklentiler büyük

 20 Marel Salmon ShowHow, 8 Şubat 2017, Kophenag

Yeni etiketleme makinesi son derece verimli

Su Ürünleri Yetiştiriciliği (Akuakültür)
 23 Cobia - küresel marikültürün yükselen yıldızı

Sadece bir yıl içinde beş kilo ağırlığa erişen balıklar

 27 Küreselleşme, balık hastalıklarının ortaya çıkmasını 

kolaylaştırıyor

Pek çok AB ülkesinde balık çiftliklerinde tedaviyle 

ilgili sorunlar yaşanıyor

Emniyet
 30 AB’nin sayıları 150,000’i aşan balıkçısı için denizde 

güvenlik bir önceliktir

Dünyanın en tehlikeli mesleği: deniz balıkçılığı
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Teknolojı
 34 Yeni ambalajlama çözümleri, sürdürülebilirliği arttırıyor

Daha az maddi girdi, gelişmiş işlevsel özellikler

İşleme
 38 1 Ocak 2020 itibariyle yeni kurulumlarda R404A 

Soğutucuya izin verilmiyor

Doğal soğutucular iklim açısından nötr soğutma 

sistemlerine olanak sağlıyor 

Tıcaret ve Pıyasalar]
 42 İnsanlık dışı çalışma koşullarına karşı savaş

Halkın gözünde küresel balık endüstrisi

Konuk Sayfaları: 
Prof. Lluis Serra-Majem

 46 Akdeniz Diyetini anlamak ve teşvik etmek için kurulmuş 

uluslararası bir kuruluş

Bir beslenme biçiminden çok daha fazlası

Hizmetler
 48 Günlük Sayfaları

 49 Yayıncı & Reklamverenlerin Listesi

Eurofi sh Magazine’in web sitesine (www.

eurofi shmagazine.com) erişim için QR kodunu 

tarayınız.  Eurofi sh Magazine bülteni almak 

için Web sitemizde kayıt oluşturabilirsiniz.



Seafood Expo Global/Seafood Processing Global, (Deniz Mahsulleri Global/ Deniz 

Ürünleri İşleme Global) Expo 25-27 Nisan, Brüksel

Övünülecek yıldönümü
Dünyanın en popüler deniz-ürünleri etkinliği, bu yıl şimdiye kadarki en geniş sergi alanı ile gümüş yıldönümünü kutladı. Etkinliğin 
organizatörü olan Diversified Communications’a göre bazıları Kosta Rika, Kıbrıs, Miyanmar, Romanya, gibi ilk kez temsil edilen 
ülkeler olan79 ülkeden gelen 1,800’den fazla sergi sahibini ağırlamak üzere 38,000 metre kareden büyük bir alan kullanıldı. 
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Rusya pavyonu
Rusya’nın balık avı, 2017’de 5 milyon tona erişebilir

S
eafood Expo Global’da 

Rusya, geniş bir milli pavy-

onla temsil edildi. Rus 

şirketler her zaman bu etkinlikte 

stant açmışlardı fakat bu, ülke 

olarak Rusya’nın pavyon açmasının 

sadece ikinci seferiydi. Federal 

Balıkçılık Ajansının başkanı İlya 

Shestakhov, basın konferansında, 

Rusyanın bu yılki katılımının 

daha da kapsamlı olduğunu söyl-

edi. Rusya’nın, 2016’daki 4.8 

milyon tonla 20 yıllık rekoru kıran, 

doğal ortamdaki balık avcılığıyla 

bir paralellik kurdu. Shesta-

kov, geçen yılın aynı dönemiyle 

karşılaştırıldığında, bu senenin 

(2017) ilk çeyreğinde av hacminin 

%3 daha fazla olduğunu belirterek 

sonuçta yıllık balık avında %2-3’lük 

bir artış olacağı konusunda ümitli 

olduğunu ifade etti. Konuşmacı, 

Karadeniz bölgesindeki Krasnodar 

bölgesinde ve Kırım’da midye 

ve istiridye üretiminin arttığını 

ekledi. Toplam üretimdeki artış 

kısmen sektörün halktan aldığı 

destek sayesinde olsa da, akuakül-

tür sektörünün de toplam üretim 

artışında etkili olduğu belirtildi. 

Öte yandan Rusya’nın Uzak 

Doğusundaki somon avı miktarı, 

geçen yılkinin biraz altında, yine 

de hem yerel talebi hem de ihracatı 

karşılayacak düzeyde oldu. Somon 

avındaki düşüş, 14-16 Eylül tarihleri 

arasında St. Petersburg’taki, Global 

Balıkçılık Forumu ve Deniz-ürün-

leri Sergisi etkinliğinde ayrıntılı 

bir şekilde tartışılacak olan küresel 

ısınmanın sonuçları konusunda 

endişeye yol açtı. 

Üretim hedefl erinin belirlenmesinde 

bilim insanlarının tavsiyelerinin 

önemli bir rol oynaması nedeniyle, 

toplam balık avındaki yükseliş, 

sürdürülebilir sınırlar dahilindedir. 

Rusya’nın, balıkçılık sektörü konu-

sunda, üretim artışının öngörül-

düğü 2030’a kadar sürecek, bilime 

dayalı bir stratejisi bulunmaktadır. 

Barents ve Norveç denizlerinde, 

Rusya ve Norveç, mevcut stokları 

birlikte yönetiyorlar ve Shestakhov, 

bunu, karşılıklı olarak bilimsel tav-

siyelere güvenmenin ve sorumlu 

balıkçılığın uluslararası standartla-

rına uymanın beraberinde getirdiği 

dayanışmanın mükemmel bir örneği 

olarak niteledi.

Rusya’daki balık ve deniz-ürünleri 

üretiminde görülen artış, batıdan 

ithalata ambargoyu izleyen ithalat 

ikamesi politikaları çerçevesinde 

ele alınmalıdır. Shestakhov, Rus 

deniz mahsulleri üretiminin, hem 

çiğ hem de işlenmiş olmak üzere, 

artık iç talebi karşılamakta olup 

aynı zamanda da büyük ölçüde 

ithal ürünlerin yerini aldığını 

ifade etti. Önceleri ithal ürünler 

iç-tüketimin %40-50’sini bulurken, 

bu oran günümüzde %25’e düşmüş-

tür. Örneğin, Norveç somonu’nun 

yerini, kısmen, Rusya’nın Uzak 

Doğusundan gelen somon almış, 

Rusya’nın doğal  karides avı artmış 

bulunuyor ve Shestakhov, birkaç yıl 

içinde Karadeniz’deki midye üreti-

minin iç talebi karşılayacak düzeye 

erişeceğine inanıyor.

Bununla birlikte, üretim artarken, 

Rusya’da kişi-başına düşen tüketim 

biraz düşmüş bulunuyor. Shestak-

hov, konuşmasında, ilki Rusya’da, 

P: (51-1)  618-3333 - ext 4204 - 4208 - 5221 E: expoalimentaria@adexperu.org.pe

MORE THAN
1,590 products from Latin America to the world, 650 exhibitors
from more than 26 countries; 247,570 ft2  of exhibition area

Book
your space

now!

Lima - PeruLima - Peru
27, 28, 29 September27, 28, 29 September

EXPOALIMENTARIA 2017EXPOALIMENTARIA 2017

www.expoalimentariaperu.comwww.expoalimentariaperu.com
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balıkla doğrudan rekabet eden bir 

ürün olan piliç üretiminde görülen 

artış, ve diğeri de rublenin değe-

rindeki, ithal ürünleri daha pahalı 

kılan düşüş olmak üzere, bu geliş-

meye yol açan bazı nedenler öne 

sürdü. Yine de, kişi başına tüketi-

min yeniden 22 kg. civarına yükse-

leceği konusunda iyimserdi. 

Ulaşılabilirlikteki artış da balık ve 

deniz-mahsullerinin kişi başına 

düşen tüketiminin yükselmesine 

destek olabilir. Rus balık avının 

en önemli kısmı (%70 civarı), 

Rusya’nın Uzak Doğusunda gerçek-

leşir ve ürünlerin buralardan nüfus 

yoğunluğunun bulunduğu batı 

bölgelerine 10,000km.’lik bir mesa-

feyi aşarak nakledilmesi  gerekir. 

Demiryolunun kesin çözüm olması 

gerekirken, eskimiş demiryolları, 

yüksek navlun bedelleri ve bozu-

labilen malların nakliyesiyle ilgili 

karmaşık kurallar, bu sektörün 

gelişmesini engellemektedir. Shes-

takhov, demiryolları kurumunun 

durumdan haberdar olduğunu ve 

balığın Uzak Doğu’dan getirilmesi 

meselesine çözüm üretilmeden önce 

üç haftayı bulan nakil süresinin, 

demiryolları kurumuyla birlikte 

geliştirilen çözümler neticesinde 

7-8 güne indirgebildiğini belirtti. 

Bunun sonucunda demiryolları 

navlunu geçen yıl %7 yükseldi. 

Lojistiği kolaylaştırmak için hem 

Moskova’da, hem de Kamçatka 

limanında özel tesisler kuruldu.

Sorunlardan biri, soğutucu vagonla-

rın neredeyse yarısının Sovyetler Bir-

liği zamanından kalma,yani köhne 

olup nakliyat boyunca soğuk zinciri 

korumanın zor olmasıdır. Soğutu-

culu konteynırlarla taşınan kargonun 

çıkarılmak ve tekrar  yerleştirilmek 

zorunda olmaması nedeniyle, balığın 

hem demiryoluyla, hem karayoluyla, 

hem de deniz yoluyla nakliyatı için 

en pratik yöntem, soğutuculu kon-

teynırların kullanılmasıdır ve bu 

yüzden hükumet soğutuculu kon-

teynırların kullanımını teşvik etmek-

tedir. Veterinerlik makamlarıyla 

birlikte başlatılan bir proje çerçeve-

sinde, balıkların bulunduğu kutu-

lara, balığın yüklendiği zamandan 

 indirildiği noktaya kadar, düzenli 

olarak sıcaklık derecesini kaydeden 

bir sensör yerleştirilmektedir. Bu, 

balığın nakliyesiyle ilgilenen herkese, 

sıcaklığın öngörülen sınırlar içinde 

kalıp kalmadığını izleme imkanı  

verecektir. 

Shestakhov aynı zamanda ıskartaya 

ayırma sorununa da değindi. Bu 

konu, ülkelerin ıskartaya ayırma 

uygulamalarından kurtulmak için 

karaya çıkarma yükümlülüğünü 

uygulamasından dolayı AB bağ-

lamında özel önem taşıyan bir 

konuydu. Rusya’da balıkçılıkla  

ilgili düzenlemeler, örneğin, trol 

teknelerine, eğer yakalanmakta  

olan balıkların içinde çok fazla 

olması gerekenden küçük balık 

varsa avlandıkları bölgeyi değiş-

tirme zorunluluğu getirmekte-

dir. Bu ve balıkçılığı düzenleyen  

diğer düzenlemelerin uygulanması, 

balıkçılık müfettişleri tarafından 

yürütülmektedir. Barents Denizin-

deki, şimdilerde durgun olan kar 

yengeci avcılığı potansiyeline deği-

nen Sahestakhov, bu türün ticare-

tinin geleceğini parlak gördüğünü 

söyledi. 2016’da Rus filosu tedbirli 

bir yaklaşım izleyerek 8,000 ton 

avlamış olsa da, Rus bilim adam-

ları bu kaynağın yılda 30,000 tona 

kadar varan bir avcılığa imkan vere-

ceğine inanıyor. 

Rusya Balıkçılık Federal Ajansı Başkanı Ilya Shestakhov Seafood 
Expo Global kapsamındaki bir basın toplantısında sorulara  
yanıt veriyor.
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GLOBALG.A.P. artık sertifika verdiği deniz ürünleri hakkında bilgi 
sağlayarak tüketicilerin ürünlerin üreticilerini ve hangi çiftlikte 
yetiştirildiklerini öğrenebilmesini sağlıyor.

Tüketici portalı ggn.org GLOBALG.A.P. tüketici ve üretici 
arasında doğrudan bağ kuruyor 
Tüketicileri, ne yedikleri konusunda bilgilendirmek

D
ünya çapında tüketiciler 

arasında çevre bilincinin 

artışı, GLOBALG.A.P’i, 

akuakültür ürünleri için bir GGN 

etiketi uygulamasını başlatmaya itti. 

GGN, üretim ve arz zincirindeki 

tüm sertifikalı katılımcıların 

görülebileceği, on üç basamaklı 

bir tanıtım numarası yerine geçi-

yor. Bu etiketle, balık çiftçileri, 

GLOBALG.A.P ile uyumlu bağımsız 

sertifikasyon prosedürü içinde kend-

ilerini tanımlayabilirler. GGN.

org’u ziyaret eden herhangi bir 

kimse belli bir son-ürünü kimin 

ürettiğini ve o ürünün hangi çiftlikte 

yetiştiğini bulabilir. Tüketici ve ilk 

üretici arasındaki bu dolaysız bağ, 

gıda  üretimindeki güven zincirinin 

temelini oluşturuyor.

Bugün, balık ve deniz mahsuller-

ine ilişkin GLOBALG.A.P tüketici 

etiketinin lansmanından bir yıl sonra, 

31 çiftliğin profili çevirim içi ortamda 

paylaşılmaktadır. Bu şirketler, piyas-

ada bulunan on etiketli akuakül-

tür ürününü temsil ediyor. Nisan 

ayında, Alman perakendeci Globus, 

GGN etiketini taşıyan ilk buz üzer-

inde somonun lansmanını yaptı. 

Ürün, geçen yıl Birleşik Krallık’ta 

GGN lisansı alan ilk somon üreticisi 

olan Scottish Salmon Company’den 

alınmıştı. Scottish Salmon Company 

Genel Müdürü Craig Anderson’a 

QUALITY SEAFOOD 
 Deserves Quality Processing 
For handling and processing your high quality raw 
material, you should only accept the best quality 
processing technology.

Marel’s advanced equipment and software enable 
seafood processors to optimize yield, throughput, 
and product quality.

Let us put our know-how to work for you.
marel.com/fish
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göre, köken ve izlenebilirlik, tüket-

ici açısından giderek artmakta 

olan bir öneme sahiptir ve şirketin 

ticari faaliyetleri açısından da çok 

önemli bir rol oynamaktadır. GGN  

sertifikası, müşterilere ve tüketi-

cilere İskoç somonunun yüksek 

kalitesi hakkında daha da güçlü bir  

teminat verir. 

Globus’taki taze deniz ürün-

leri alıcısı Juergen Pauly, 

“GLOBALG.A.P. Belgesi taze 

deniz ürünleri departmanımız 

için halihazırda bir satın alma ön 

koşuluyken, GGN etiketi ve portalı 

da tüketicilerimiz için ilave bir bilgi 

kaynağı teşkil etmektedir.” diyor. 

Piyasadaki GGN etiketli  ürünler 

listesi, ambalaj fotoğraflarıyla 

larıyla birlikte www.ggn.org  

internet adresinden bulunabilir. 

Yakında ulaşılabilir olacak ürün-

ler listesine yeni lisanslar her ay 

 eklenmektedir. B2B ile ilgile-

nen kesimlere yönelik özel bir 

haber bülteninde, yeni listelere 

ilişkin duyurular yapılmaktadır. 

GLOBALG.A.P’nin CEO’su Kris-

tian Moeller, “İlk deneyimden ve 

GGN etiketiyle sunulan ürünlerin 

yükselişinden çok memnunuz.” 

diyerek sözlerine şöyle devam etti: 

“Almanya piyasasındaki varlığımızla, 

şimdi artık ortaklarımızı destekle-

mek üzere, B2C sosyal medya 

etkinliğimizi başlatmaya hazırız.”

ABD Avrupa’yı geçerek dünyanın en büyük deniz mahsulleri pazarı haline geliyor

Boston deniz ürünleri fuarında her 
şey giderek büyüyor
Dünyanın en büyük deniz ürünleri pazarlarından biri olan ABD pazarı, giderek büyüyor. İthalat, ( ABD’yi dünyanın en büyük 
deniz ürünleri ithalatçısı haline getirecek derecede) artarken, ihracat da yükselme eğilimi gösteriyor, (pek çok ürün bakımından) 
ABD’deki deniz mahsülleri üretimi artarken ABD’nin deniz mahsulleri tüketimi de yükselmiş bulunuyor. 19-21 Mart tarihleri 
arasında Boston, Massachusettes’te gerçekleşen batı dünyasının en büyük ticari deniz ürünleri fuarı Seafood Expo North America/
Seafood Processing North America’ya sektörün rekor düzeydeki katılımı da dahil olmak üzere, ABD’de her şey yükselişte…

10 www.eurofishmagazine.com
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sigma

STURGEON GROWER FEED FOR MEAT PRODUCTION 

EFICO Sigma 811 - A cost-effective feed for sturgeon meat production

BioMar A/S · Mylius-Erichsensvej 35 · DK-7330 Brande, Denmark · Telephone: +45 97 18 07 22 · info@biomar.dk

www.biomar.com

A cost-effective, palatable grower feed formulated specifically for sturgeon 
production

Fast growth of sturgeon due to increased levels of vitamins C, E, and 
micro-nutrients

Consistent performance due to specially formulated recipe with optimum 
amino acid levels

AquaFarm, 31 Ocak 2017, Pordenone, Italy

Dikey Tarımın Öncüleri AquaFarm’a 
katıldı
Üretim zincirleriyle, etkinliğin Akuakültür, Alg ve Dikey tarım temsilcileri… Ulusal ekonominin geleceği için stratejik önem 

taşıyan üç sektör, Avrupa’da düzenlenen ilk kapsamlı etkinlikte bir araya geldi. 
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North Atlantic Seafood Forum (Kuzey Atlantik Deniz Ürünleri Forumu), 7-9 Mart, Bergen

Çevirim içi ortamda deniz ürünleri 
alışverişi giderek yaygınlaşıyor
12’nci yılına girmiş olan Kuzey Atlantik Deniz Ürünleri Forumu, deniz ürünleri sektörünün önder üst düzey toplantısı olarak 

kendini kanıtlamış bulunuyor. Etkinlik, şirketler için en büyük paylaşım platformunu teşkil etmenin yanısıra son yenilikler, ticaret, 

pazarla ilgili içgörü ve gelişmeler, araştırma ve politika, teknoloji ve finans arasında değerli bağlar kuruyor.
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AALBORG,  DENMARK 11,  12  &  13  OCTOBER 2017

25TH International  
Fisheries Exhibition in Denmark

     

DanFish International is one of the world’s most important exhibitions for equipment and services 
to the fishing industry. In 2015, DanFish International welcomed 325 exhibitors from 26 countries  
and almost 14,000 visitors, including invited key buyers from all corners of the world.

danf i sh .com

Book a stand online  

at danfish.com
”        Come on folks - let’s  

             join all the other  
        fish lovers in Aalborg!  ”

Contact:  
Lasse Holsteen Jessen, +45 99 35 55 09, lhj@akkc.dk
Else Herfort, + 45 99 35 55 18, ehe@akkc.dk
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NASF - bir kez daha- katılım rekoru kırdı
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Fish 2017: Balık İşleme ve Akuakültür Teknolojileri, 2-3 Şubat 2017, Moskova

Rusya’da çift lik balığı üretimiyle 
ilgili beklentiler büyük
4.7 milyon tona ulaşan bereketli balık kaynakları sayesinde Rusya, balık ve su ürünlerine olan iç talebinin %80’ini kendi kendine 

karşılayabiliyor. Buna rağmen, akuakültür sektörünün toplam balıkçılık arzına katkısı, büyük ölçüde tatlısu akuakültüründen 

oluşmak üzere, sadece %3.7. 

  Eurofi sh Magazine  2+3 / 2017 17



 “… FAO ve Eurofish’ten hatırda kalıcı sunumlar, ilginç 
ve hareketli tartışmalar …” 

Victor Asharin, Rusya Federal Balıkçılık Ajansı’na bağlı Akuakültür 
Departmanının Başkanı 

“…yeni bilimsel teknolojileri ve bunların uygulanışını 
öfrenmek ve böylesine değerli temaslarda bulunmak, 

olağanüstü…”
Vitaliy Artamonov, Karelia Alabalık Yetistiricilişi Topluluğu Başkanı, Rusya

18 www.eurofishmagazine.com



Participate in the 

November 9, 2017
Reykjavik, Island

With support from:

See more on www.icwpf.com

INTERNATIONAL COLDWATER
PRAWN FORUM
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Marel Salmon ShowHow, 8 Şubat 2017, Kophenag

Yeni etiketleme makinesi son 
derece verimli
Somon ve beyaz balık sanayi balık işleme ekipmanları imalatçısı İzlandalı Marel şirketi tarafından organize edilen Salmon ShowHow 
bu yıl 16’ncı defa düzenlendi. Salmon ShowHow’a dünyanın dört bir yanındaki 140 şirketten 300 civarında ziyaretçi katıldı. 
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Cobia - küresel marikültürün yükselen yıldızı

Sadece bir yıl içinde beş kilo 
ağırlığa erişen balıklar
Tüketicilerin çoğu, hakkında bilgi sahibi olmasa da, Cobia balığının (Rachycentron canadum) (Çevirmenin Notu: Türkçe’de kobe, 
kobia veya limon balığı adlarıyla anılabilmektedir) deniz akuakültürünün en gelecek vadeden adaylarından biri olduğu genel olarak 
kabul ediliyor. Cobia balığı oldukça hızlı büyür ve diğer balık türlerinden nispeten daha dayanıklıdır. Kuruyemişimsi, tereyağımsı 
bir tadı olan sıkı ve beyaz eti, Omega 3 yağ asitleri bakımından zengindir. Cobia’nın piyasada bulunabildiği her yerde, bu balığa 
olan talep artmaktadır. Akuakültürde Cobia’nın üretimi giderek artmaktadır.

Cobia’nın kalın ve kaba derisi ile sert kemiklerinden dolayı filetosunu 

hazırlamak güç ve uzmanlık gerektirir.
Lüks restoranlarda filetonun kırmızı kaslı kısımları çıkarılır, böylece 

sunulan et tamamen beyaz olur.
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Gövde yüzeyi nispeten pürüzsüz görünür, çünkü küçük pulları sert ve 

kalın derinin içine gömülüdür. 

Cobia is perfect for sushi and sashimi. Fillets and dorsal loins can be 

cut into paper-thin slices without tearing.
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Nispeten sıkı olan cobia eti, yağda kızartıldığında veya ızgara yapıldığında biçimini korur ve diğer balıkların 

çoğu gibi dağılmaz.
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Yağda kızartılmış cobia ciğeri son derece lezzetlidir. Tayvan’da bu 

balığın karaciğerinden ciğer ezmesi, yahni, vs. yapılır.

Karakteristik gövde biçimine ilaveten cobia’nın bir tipik özelliği de 7 

ila 9 münferit dikenden oluşan birinci sırt yüzgecidir. 
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Küreselleşme, balık hastalıklarının ortaya çıkmasını kolaylaştırıyor

Pek çok AB ülkesinde balık 
çiftliklerinde tedaviyle ilgili 
sorunlar yaşanıyor
Hastalıklar, balıklar da dahil olmak üzere, tüm canlı organizmaların varlığını sürdürmesiyle ilgili olumsuz etkileri olabilen 
işlevsel bozukluklardır. Nehir, göl ve deniz gibi doğal ortamlarda balık hastalıkları genellikle fark edilmez. Öte yandan; akuakültür 
sistemlerinde, özellikle de yüksek stok yoğunlukları enfeksiyonların daha hızlı yayılmasına sebep olduğundan, hastalıklar 
kolaylıkla fark edilir. Hastalıklarla mücadele ise zordur, çünkü gereken ilaçlar bulunamakta ya da ilaçların kullanımına izin 
verilmemektedir. İşte bu sebeple, tedavinin mümkün olmadığı haller, acil durumlar olarak karşımıza çıkmaktadır. 

Bu altın alabalığın tüm bedeninde güçlü bir mantar gelişimi 

bulunmaktadır. Öte yandan, diğer balıkların mukus katmanı zarar 

görmemişse enfeksiyon kapma riski düşüktür.
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Levrek gibi balık türleri için, en sık rastlanılan hastalıklara ve 

sağlık risklerine karşı balığın bağışıklık sistemini etkili bir biçimde 

hazırlayan aşılar bulunmaktadır. 
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Büyük miktarlarda balığın aşılanmasının gerektiği Norveç somon 

yetiştiricilik sektöründe, aşının enjekte edilmesi için bile otomatik 

sistemler kullanılıyor. 
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AB’nin sayıları 150,000’i aşan balıkçısı için denizde güvenlik bir önceliktir

Dünyanın en tehlikeli mesleği: 
deniz balıkçılığı
Dünyada deniz balıkçılığı ile uğraşan 38 milyon insan ve 4.6 milyon balıkçı gemisi varken, denizdeki dalgalarla inip çıkan bir 
teknenin güvertesinde işlerin korkunç derecede yanlış gitmesi de gayet olasıdır. Gemilerde yaşanabilecek kazalar yaralanma veya 
ölümle sonuçlanabilir.
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AB balıkçılık filosunun uzunluğa dayalı 
 kapasite sınıflandırması (2015)
Uzunluk Gemi sayısı Brüt tonaj kW cinsinden 

motor gücü

Ortalama kaç 

yıllık olduğu

< 12 72,301 182,989 2,603,689 25

12–24 9,998 399,193 1,830,772 24 

> 24 2,855 1,041,399 2,035,719 19 

TOTAL 85,154 1,623,581 6,470,180 22.6

AB Balıkçılık Filo Kaydı 
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Denizde yaralanma ve ölümü önlemeyle ilgili gelişmeler

Aynı zamanda İş yerinde Sağlık ve Güvenlik “Çerçeve Yönergesi” olarak da bilinen 89/391/EEC(1898) Direktifiyle, işçilerin sağlık ve güvenliğinde geliş-
meleri teşvik edecek önlemler ortaya koyuldu. Bu önlemlerden bazıları:
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[  ]

Yeni ambalajlama çözümleri, sürdürülebilirliği arttırıyor

Daha az maddi girdi, gelişmiş 
işlevsel özellikler
Balık ve deniz mahsülleri, genelde nakliyat ve perakendeciye arz için paketleme gerektiren hassas ürünlerdir. Basit plastik 
çantalar olsun, akıllı hazır-kasa konseptler olsun, paketin kolay elleçlenebilir olması, ürün kalitesini koruması ve tüketicilere bilgi 
verebilmesi gerekir. Çok sayıdaki ambalaj seçeneği arasından seçim yapmak, günümüzde paketlemenin hem geri- dönüşümlü hem 
de iklim dostu olması gerekliliğinden dolayı, üreticiler için çok zordur.
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[  ]
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Soğutma teknolojileri ve buz; sevkiyat, üretim, saklama süreçleri boyunca ve perakendecide, balık gibi hassas yiyeceklerin kalitesini 
ve tazeliğini garanti altına almak için gerekli olan düşük sıcaklıkları sağlar. Öte yandan bu güne kadar soğutma ünitelerinde 
kullanılmış soğutucuların bazıları ozon tabakasına zarar vermekte ve sera gazı etkisini arttırmaktadır. İşte bu nedenle, soğutma 
teknolojisi sağlayıcıları bugün çevreye daha saygılı teknik çözümlere başvurmaktadır. 

1 Ocak 2020 itibariyle yeni kurulumlarda R404A Soğutucuya izin verilmiyor

Doğal soğutucular iklim açısından 
nötr soğutma sistemlerine olanak 
sağlıyor
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Amonyak, freon, halonlar ve hidrokarbonlar

Soğ utucu maddeler tam olarak nedir?
DIN EN 378-1’in 3.7.1’inci paragrafında, soğutucu madde, bir soğutma 
sisteminde ısı transferi için kullanılan, düşük sıcaklık ve düşük basınçta 
ısıyı emen, yüksek sıcaklık ve yüksek basınçtaysa ısı yayan ve bu esnada 
agrega durumu değişen sıvı olarak tanımlanmaktadır.
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İnsanlık dışı çalışma koşullarına karşı savaş

Halkın gözünde küresel balık 
endüstrisi
Balık endüstrisi dünya çapında hayatını balıkçılıkla kazanan yaklaşık 60 milyon insan için önemli bir iş sağlayıcısıdır ve balık 
işleme ve satış sektörlerinde de ayrıca 140 milyon kişi çalışmaktadır. Çalışma koşulları bölgeden bölgeye büyük değişiklikler 
göstermektedir. Birçok ülke uluslararası iş standartlarını benimsemekteyken eski kapitalist sömürü dönemlerini hatırlatan 
ürkütücü olumsuz ülke örnekleri de mevcuttur.
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Uluslararası Akdeniz Diyeti Vakfı (IFMed), Akdeniz beslenme modelini araştırıp yaygınlaştırmak ve et ve süt ürünlerinin 
yanısıra rafine şeker ile unları ve hızı esas alan batı tarzı beslenme modelinin yaygınlaşmasına karşı koymak amacıyla, 2014 
yılında kurulmuştur. Meyve ve sebzelerin, bakliyatın, kuru yemişlerin, deniz ürünlerinin, zeytin yağının ve kısıtlı miktarda etin 
temelini oluşturduğu Akdeniz diyeti, bazı hastalıklarla karşılaşma riskini azaltmakla ilişkilendirilmektedir. Vakfın başkanı 
Prof. Lluis Serra-Majem, bu noktada, Akdeniz diyetinin sadece bir beslenme biçimi olmaktan ziyade bir yaşam biçimi olduğunu 
vurgulamaktadır. 

Bir beslenme biçiminden çok daha 
fazlası

Akdeniz Diyetini anlamak ve teşvik etmek için kurulmuş uluslararası bir kuruluş
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Seafood Expo Asia
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Insulated containers

Salmon slicers

Polystyrene compressors

Defrosting

Pelagic fi sh processing

Thermal conditioning

Containers
You Can Count On!

Pioneers in production of 
insulated plastic containers

Sæplast has exhibited at Icefish since 
the first show in 1984. The show is a fantastic
platform for maintaining our existing customer
relationships as well as establishing new ones.
Daniel Niddam, Sales & Marketing Director, Sæplast Europe

❚ CONNECT with over 15,000+* international 
commercial fishing professionals

❚ NETWORK with key decision makers 
in one location, over three full days

❚ SHOWCASE your products and services 
at Iceland’s leading exhibition

Contact the IceFish team to find out more about sponsorship and exhibitor opportunities:

BOOK TODAY

Organiser Official International magazineOfficial airline/air cargo 
handler & hotel chain 

Official Logistics Company Official Icelandic Publication

Smárinn l Kópavogur l Iceland
13-15 September 2017

The largest commercial fishing
exhibition in the North!

#IceFish2017 www.icefish.is
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CLIMATE CHANGE AND FISHERIES

SESSION I:  CLIMATE CHANGE AND FISHERIES: EVIDENCE AND EXPECTATIONS 

Resource Management Responses. Fisheries and Oceans Canada (DFO)*   

. María Cornax, Policy and Advocacy Director. Oceana

Climate Change and Trade. Aik Hoe Lim, Director Trade and Environment Division, World Trade Organization (WTO).*

FAO approaches and adaptation toolboxes. Audun Lem, Deputy Director of FAO Fisheries and Aquaculture Policy 

and Resources Division, FAO

Responses from NGOs

Impacts on Ecosystems and Fisheries. John Pinnegar, Director of Climate Change Impacts and Adaptation, 

CEFAS (Centre for Environment, Fisheries and Aquaculture) UK

Expectations for markets and trade.  Stefanía Vannuccini, Senior Officer, FAO 

Challenges for Managers and Policymakers. Poul Dengbol, Fisheries Management and Coastal Community 

Development, Aalborg University. Denmark

08:00-09:00 h.

09:00-09:40 h.

09:40-10:50 h.

09:45-10:00 h.

10:00-10:15 h.

10:15-10:30 h.

USA.  Nicole Kimball, Vicepresident Pacific Seafood Processors Association

Chile*

Peru.  Darío Alvites, Director of Human Consumption Committee, Sociedad Nacional de Industrias

10:30-10:50 h.

10:50-13:45 h.

10:55-11:10 h.

11:10-11:25 h.

11:25-11:40 h.

Centro Social Afundación. Policarpo Sanz 24-26, Vigo.

AMERICA

SESSION III: CLIMATE CHANGE AND FISHERIES: RESPONSES AND OPPORTUNITIES

International Congress on 

14:45-16:10 h.

LUNCH

17:15-17:30 h. SUMMING UP

Arni Mathiesen, Assistant Director-General Fisheries and Aquacuture Dep., FAO

14:50-15:05 h.

15:05-15:20 h.

15:20-15:35 h.

15:35-15:50 h.

AFRICA.  South Africa. Madoda Khumalo, Strategic Services Executive, Sea Harvest 

11:40-12:10 h. COFFEE BREAK

13:45-14:45 h.

PANEL DISCUSSION

12:40-12:55 h.

12:55-13:10 h.

13:10-13:25 h.

SESSION II: REGIONAL PERSPECTIVES – PRIVATE SECTOR

* Speaker to be confirmed

EUROPA

UE. Myron Peck, Professor Biological Oceanography and Fisheries Science, Hamburg University

Norway. Norwegian Seafood Council*

Iceland*

OCEANIA. New Zeland*

PANEL DISCUSSION

PANEL DISCUSSION

SESSION IV: FINANCING FOR CLIMATE CHANGE

Rabobank*   

World Bank*

African development Bank. Samba Tounkara, coordinator of ClimDev Special Fund

OCDE. Simon Buckle,  Head of the Climate, Biodiversity and Water Division

CLOSING SESSION

REGISTRATION. 

OPENING

12:10-12:25 h.

12:25-12:40 h.

13:25-13:45 h.

15:50-16:10 h.

16:10-17:15 h.

16:15-16:30 h.

16:30-16:45 h.

16:45-17:00 h.

17:00-17:15 h.

17:30-17:50 h.




