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'Nerede o eski tatlar'dan
yola çıkıp, hıyarda
aranan aromayı 7 yılda
buldu

  'Nerede o eski tatlar'dan yola ç…

Antalya'da üretilip, yurt dışında denemeleri yapılıp, tescillenen hıyar çeşidi

'Gözen', dayanaklı yapısı ve farklı aroması ile dikkati çekiyor. 7 yıl çalışma

yürütüp, bu türü elde eden Dr. Volkan Gözen, "Eskiden büyüklerimizin

sürekli bahsettiği hıyar kokusu ve tadını aldığımız bir ürün oldu" dedi.
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Batı Akdeniz Tarımsal Araştırma Enstitüsü Müdürlüğü (BATEM), kentte meyve

ve sebzelerle ilgili AR-GE çalışmaları yapıyor. Üretimin artması, ürünlerin

hastalıklara daha dayanıklı olması gibi çalışmaların sürdüğü merkezde, yeni

ürünler de ortaya çıkıyor.

Merkezde, 'Gözen' ismi verilen yeni bir hıyar türü geliştirilerek tescili alındı.

Tüketici ve üreticinin eski tat ve kokuyu bulamaması yönündeki şikayetlerden

yola çıkan BATEM Hıyar Tür Sorumlusu Dr. Volkan Gözen, 2019'dan bu yana

hıyar ıslah çalışması yapıyor.

'HER BİR HIYAR, 130-140 GRAM AĞIRLIĞINDA' 

Uzun yıllar süren çalışma sonunda Gözen türünün ortaya çıkarıldığını

belirten ve ürüne de kendi soyadını veren Dr. Gözen, "Gözen çeşidi hıyarı

ıslah etmek için 7 yıllık çalışma yürüttük.

Bahar ve sonbahar dönemlerinde yetiştirilmeye uygun" dedi. Gözen'in çok

sayıda hastalığa da dayanıklı olduğunu belirten Dr. Gözen, hıyarın testlerden

de başarıyla geçtiğini söyledi. Dr. Gözen, "Özellikle zucchini hastalığına

dayanıklı. Her bir hıyar yaklaşık 130-140 gram ağırlığında. 1 dönümde, 13-15

ton arasında verim sağlıyor. Hastalıklara dayanıklı olması nedeniyle daha az

ilaç kullanılıyor ve daha verimli oldu. Çiftçi daha çok bu türden hastalıklara

dayanıklı ürünleri, tohumları tercih ediyor" diye konuştu.

'TADI VE AROMASI GAYET İYİ' 

Ürünün geliştirilmesi aşamasında aromasını bizzat kendisinin test ederek

çalışmaları ilerlettiğini kaydeden Dr. Gözen, "Üreticinin de tüketicinin de

hıyarlarla ilgili en çok şikayet ettiği konu aromaydı.

Bu ürünümüzün tadı ve aroması gayet iyi. Eskiden büyüklerimizin sürekli

bahsettiği hıyar kokusu ve tadını aldığımız bir ürün oldu. Azerbaycan ve

Meksika'da denendi; verimli şekilde üretilebildi" dedi. Öte yandan Gözen türü

hıyarın tohumlarının çiftçilere ulaştırılarak yaygınlaştırılması ve piyasa

sunulması hedefleniyor.

yetiştirme
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'İzmir Körfezi'ndeki
kirlilik sonrası balık…

Arin Gölü flamingolarla
şenlendi

2 üniversite bitiren
görme engelli santral…

4 katlı ‘apartman
mandıra’

'İzmir Körfezi'ndeki
kirlilik sonrası balık
satışı yarı yarıya azaldı'
Egeli balıkçılar, denizlerdeki balık miktarı ve satışların düşük olması

nedeniyle av sezonuna umduğu gibi başlayamadı. İzmir Deniz Ürünleri

Avcıları Üreticileri Birliği Başkanı ve Ege Bölgesi Gırgır Balıkçıları Derneği

Başkanı Mehmet Aksoy, satışlar düştüğü için tutulan balıkların yüzde 60-

70'inin balık çiftliklerine yem olarak verildiğini belirterek, "Geçen sene 1-15

Eylül arasında tutulan balık çeşidi ve miktarı bu yılın aynı döneminde yarı

yarıya düştü. Satışlarımız da körfezdeki kirlilikten sonra yarı yarıya azaldı"

dedi.
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Av yasağının sona ermesiyle 1 Eylül'de denize açılan Egeli balıkçılar,

denizlerdeki balık miktarı ve satışların düşük olması nedeniyle sezona

umduğu gibi başlayamadıklarını belirtti. Avcılık sezonunun bekledikleri gibi

geçmediğini ifade eden İzmir Deniz Ürünleri Avcıları Üreticileri Birliği Başkanı

ve Ege Bölgesi Gırgır Balıkçıları Derneği Başkanı Mehmet Aksoy, denizlerde

balık miktarının az olduğunu söyledi.

İzmir'de birliğe bağlı 50 büyük balıkçı teknesi olduğuna dikkati çeken Aksoy,

"Tekneler balığı fazla tutarsa masraflarını karşılar, kara geçerler. Şu anda

kara geçen bir teknemiz yok. Teknelerimiz geçen yıl ortalama 200-500 kasa

arasında balık tutardı. Bu sene 100-150 kasa ancak tutabiliyorlar. Mesela

Kuşadası bölgesinde çalışan balıkçı teknesi 100 kasa hamsiyle geliyor. 100

kasa hamsi ne İzmir piyasasına yeter ne teknenin masrafını kurtarır. Havalar

şu ana kadar çok da iyi gitmedi. Bugün havalar düzeldi, bundan sonra

inşallah daha iyi olacak" diye konuştu.

'SATIŞLAR DÜŞTÜ' 

İzmir körfezinde balık ölümlerinin 20 Ağustos'ta başladığını, yemek veren

bazı kurumların balık alımlarını iptal ettiğini, teknelerin körfezin içinden balık

tutmadığını, körfezden balık tutmanın yasak olduğunu söyleyen Aksoy,

"Balığın ölüm sebebi zehirlenme değil, sudaki oksijensizlik. İzmir'i

konuşurken bir de Rize'de ezik, kasaya girmeyecek olan balıkların denize

dökülmesi yanlış algı oluşturdu. Üyelerimizi 'Çöp olan balıkları denize

dökmeyelim, kasalara koyup bidonlara atalım' diyerek uyardım. Halkımız ölü

balıkların dış körfezde değil, iç körfeze ait olduğunu gördükçe piyasalar

düzelecek" dedi.

"Geçen sene bu zamanlarda daha fazla balık tüketiliyor ve daha da fazla balık

tutuyordu" diyen Aksoy, sözlerine şöyle devam etti:

"Tuttuğumuz balıkları halkın yemesini istiyoruz. Halktan arta kalan balıkları,

balık un ve yem fabrikalarına vermeyi istiyoruz. Satışlar düştüğü için şu an

tutulan balıkların yüzde 60-70'ini balık çiftliklerine yem olarak veriyoruz.

Geçen sene 1-15 Eylül arasında tutulan balık çeşidi ve miktarı, bu yılın aynı

döneminde yarı yarıya düştü. Satışlarımız da körfezdeki kirlilikten sonra yarı

yarıya azaldı."

BALIKLARIN YARISI BALIK ÇİFTLİKLERİNE GİDİYOR 

Av sezonu başladıktan sonra Ege Bölgesi'nde tutulan balık miktarının yarı

yarıya düştüğünü aktaran tekne sahibi Süleyman Canbaz (72), deniz suyu

sıcaklığı yüksek olduğu için balıkların açık sulara göç ettiğini, bu nedenle bazı

balık türlerinin burada yatak yapamadığını söyledi. Ege'de gırgır balıkçılarının

Karaburun açıklarında 30 metreden sonra avcılık yapabildiğini belirten

Canbaz, İzmir Körfezi'nde avlanmadıklarını kaydederek, "Ege'deki

tezgahlarda gırgır balıkçılarının tuttuğu balıklar rahatlıkla tüketebilir. 

Karaburun açıklarında avcılık yapıyoruz. Avlanma yasağı 30 metreden sonra

bitiyor. İzmir Körfezi'nin ise 8 ve 12 metre derinliği var. Tezgahlardaki çiftlik

balıkları, midyeler, hepsi derin sularda oluyor. Ege'deki vatandaşlar bunları

gönül rahatlığıyla tüketebilir" dedi.

Ege'de tekne başına günlük 3 ile 10 ton arası balık tutulduğunu söyleyen

Canbaz, satılmayan balıkların çiftliklere verildiğini ve satılması için hale

yolladığı 100 kasa balığın 50'sinin balık çiftliklere verildiğini anlattı. 

izmir körfezi satış kirlilik

İLGİLİ GALERİLER

Sıradaki Galeri

'İzmir Körfezi'ndeki
kirlilik sonrası balık…

Arin Gölü flamingolarla
şenlendi

2 üniversite bitiren
görme engelli santral…

4 katlı ‘apartman
mandıra’

'İzmir Körfezi'ndeki kirlilik
sonrası balık satışı yarı
yarıya azaldı'

Arin Gölü flamingolarla
şenlendi

2 üniversite bitiren görme
engelli santral memuru,
telefon rehberi gibi

4 katlı ‘apartman
mandıra’
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