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Kurbanlik hayvanlarin se¢imi, kesimi ve sonrasinda etlerin muhafazasinda dikkat
edilmesi gereken hususlar bulunmaktadir. Bunlar insan ve hayvan sagliginin korunmasi,

hayvan refahi ve et kalitesi agisindan 6nem tasimaktadir.

Kurbanlik hayvan se¢iminde kii¢iikbas hayvanlarin bir yasini, biiyilkbag hayvanlarin ise
iki yagin1 tamamlamis olmasi ve gebe olmamasinin yani sira tilkemizde kasaplik hayvan varligi
tehdit altinda oldugundan 6zellikle damizlik 6zelligi tasiyan disi hayvanlarin kurbanlik olarak

tercih edilmemesi hayvanciligin gelecegi agisindan 6nem tagimaktadir.

Kurbanlik olarak secilen hayvanlarin saglikli olmasi insan sagliginin korunmasi
acisindan oldukca 6nemlidir, zira hayvanlardaki hastaliklarin biiyiik bir boliimii insanlarda da
ciddi saglik problemlerine yol agmaktadir. Bu nedenle, zayif, siirliniin gerisinde kalan, tiiyleri
mat ve karisik, donuk bakisli, anormal hareketler sergileyen hayvanlar tercih edilmemelidir.
Hayvanlar yatalak olmamali, topallamaksizin vyiirliyebilmeli ve kambur durmamalidir.
Hayvanlarin viicut 1silar1 yiiksek olmamali, 6ksiiriik ve hiriltt olmaksizin sessiz bir sekilde soluk
alip verebilmeli, iniltisi bulunmamalidir Ayrica, hayvanin gévdesinde anormal bir sisligi,
iltihap ve agik yarasi bulunmamalidir. Burnunda akint1 ve agzinda asir1 bir salya bulunmamali,

diskist s1vi olmamali ve idrar1 saman renginde olmalidir.
Hayvanlara Kesim Alanina Getirilirken iyi Muamele Edilmelidir

Hayvanlar strese duyarli canlilardir. Kesim Oncesi ve esnasinda yasayacaklari stres ve
yorgunluk et kalitesini ¢ok olumsuz etkilemektedir. Bu nedenle hayvan refahina dikkat
edilmelidir. Hayvanlarin kesim giiniine kadar alistiklar1 ortamda ve siirli igerisinde kalmalari
strese girmelerini Onleyecektir. Eger uzun yoldan gelmis ise kesim Oncesinde hayvanlarin
yeterince dinlendirilmis olmalarina dikkat edilmelidir. Hayvanlara yeterli yem ve su verilmesi

son derece Onemlidir. Hayvanlarin kesim alanina getirilmeleri esnasinda asir1 yorulmasi,
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doviilmesi, eziyet edilmesi, acele ettirilmesi, kesilen diger hayvanlar1 gormeleri ve kesimin tek
bir bigak darbesi ile yapilamamasi strese neden olur. Bu durum etin koyu, sert ve lezzetsiz

olmasina ve etin daha ¢abuk bozulmasina yol agmaktadir.

Kesim Mutlaka Belirlenen Kesim Yerlerinde, Ehil Kasaplar Tarafindan,

Hijyenik Olarak Yapilmahdir

Kesim isleminin mutlaka yetkili merciler tarafindan belirlenen kesim alanlarinda, ehil
kasaplar tarafindan veteriner hekim gozetiminde yapilmasi gerekmektedir. Hayvanlarda
gorlilen bazi hastaliklar tazminat kapsamindadir. Kesim esnasinda hayvanda bu tazminath
hastaliklardan birinin tespit edilmesi halinde sayet kesim yetkili merciler tarafindan belirlenen
yerlerde veteriner hekim gozetiminde yapilmigsa hayvanin bedeli belirlenen oranlarda devlet

tarafindan hayvan sahibine 6denebilmektedir.

Kesim yapan kasabin tecriibeli olmasi hem hayvana eziyet edilmemesi, kasabin kendine
ve cevresindekilere zarar vermemesi, et kalitesi ve et hijyeni acisindan 6nem tagimaktadir.
Kesim islemi en az iki keskin bigak ile yapilmalidir. Kesim isleminin hayvan refahina uygun
yapilmasi ic¢in ilk kesim yapilacak bicagin ¢ok keskin ve hayvanin boynunun iki kati
uzunlugunda olmas1 gerekmektedir. Kesim esnasinda hayvan govdesi yere temas
ettirilmemelidir. Kesim hijyeni ac¢isindan dikkat edilmesi gereken bir diger 6nemli husus deri
ylizeyinin ve bagirsak iceriginin etlere temas ettirilmemesidir. Bu etlerin zararl
mikroorganizmalarla bulasmasinin 6nlenmesi acisindan ¢ok énemlidir. Bu noktada yapilan en
sik hatalar kesimi yapan kisinin deriyi tuttugu eliyle karkasa temas etmesi, bigagin deriye
silindikten sonra karkasin parcalanmasina devam edilmesi veya i¢ organlarin g¢ikarilmasi

esnasinda bagirsak igeriginin etlere bulagsmasidir.

Ulkemizde kasaplik hayvanlarm kesimi resmi veteriner hekim kontroliinde
yapilmaktadir ancak Kurban Bayraminda istisnalar yasanabilmektedir. Sayet kesim bir
veteriner hekim gozetiminde yapilmiyorsa hayvanin saglikli olup olmadiginin tespitinde gogiis
ve karmn bosluklart ile buralarda bulunan organlarin kontrolii biiyiik 6nem tasimaktadir.
Organlarda renk degisiklikleri, apseler, kistler, inci tanesi seklinde beyaz olusumlar 6nemli
hastaliklarin belirtisi olabilir. Boyle siipheli durumlarla karsilasilmasi halinde etleri tilketmeden
once, hayvan govde ve i¢ organlarinin birlikte bir veteriner hekime gosterilmesi gerekmektedir.
Hastalikl1 doku ve organlar insanlar tarafindan kesinlikle tiiketilmemeli ayrica evcil hayvanlara
da yedirmemelidir. Eger kesim bir mezbahada yapilmamus ise hastaliklarin dogada yayiliminin

onlenebilmesi i¢in bu organ ve dokularin en az 2 metre derinliginde, sokak/vahsi hayvanlarin



ulagamayacagi derinlikte cukurlara gomiilmesi ve tizerlerinin kiregle kapatilmasi

gerekmektedir.
Kesim Sonrasi Etlerin Muhafazasi

Kesim sonrasi etlerin muhafazasi et kalitesi ve gida hijyeni acisindan 6nemlidir. Kesim
sonrasinda elde edilen kaslarin ete doniismesi i¢in yaklagik bir glin serin ve temiz bir ortamda
bekletilmesi gerekmektedir. Bu siireden sonra etlerin tiiketilmesi dogru olacaktir. Daha sonra

etler pisirilebilecegi gibi ¢ig olarak da muhafaza edilebilir.

Etler uzun siire saklanacak ise bir ailenin bir 6g8iinde tiiketebilecegi kadar kiigiik
porsiyonlara boliinerek buzdolabi posetlerine konulup dondurulmas: gerekmektedir. Biiyiik
parcalar halinde dondurulan etler, ¢ozlindiiriildiiklerinde bir defada tiiketilemediginden tekrar
tekrar dondurma ve ¢ozlindiirme iglemleri sonras1 bozulabilmekte ve gida zehirlenmelerine yol
acabilmektedir. Dondurulmadan buzdolabinin soguk béliimiinde muhafaza edilen etler hijyenik
kaliteye bagli olarak yaklasik bir hafta dayanabilmektedir. Kiigiik porsiyonlar halinde
paketlendikten sonra dondurulan ve bu sekilde muhafaza edilen etler ise 6 ay kadar bozulmadan
saklanabilmektedir. Kavurma yaptiktan sonra porsiyonlar halinde paketlenip dondurulan etler

ise ¢ig olarak dondurulanlara gére daha uzun siire dayanabilmektedir.









