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Kirmizi et ile beslenmenin en az insanlik tarihi kadar eski oldugu
biliniyor. Zaman icerisinde kit kaynaklarin daha etkin sekilde kulla-
nilmasi ihtiyaci ile gelisen hayvancilik uygulamalarina, gocebe kiltu-
runiin de etkisi ile Turkler de kayitsiz kalmamis ve biyiuk ehemmiyet
vermislerdir.

Etin besin olarak oneminin yani1 sira sosyo-ekonomik acidan ulkele-
rin gelisimleri ile de yakin iliskisi vardir. Ekonomik gui¢ arttikca kirmzi
etin tilketiminin de arttig1 gozlemlenmektedir.

Fakat ekonomimizin son yillarda gosterdigi gelisime ragmen et ire-
tim ve tiiketim rakamlar halen istenen seviyede degil. Bu da ulusal
ekonominin selameti acisindan biiyiik onem verilmesi gereken konu-
lardan biri olan hayvancilik sektorinde, hem uretim hem de tiketim
acisindan coziilmesi gereken sorunlar oldugunu gosteriyor.



Hazirlanan bu calisma ile et sektorii ve ticareti istanbul 6zelinde
bilimsel bir anlayisla analiz ediliyor, bugiinki sorunlar masaya ya-
tiriiyor ve ¢ozum onerileri sunuluyor. Sonuc olarak ben boylesine
onemli bir calismanin hayata gecmesinde emegi gecen degerli Komi-
te Uyelerimize ve kiymetli akademisyenlere siikranlarimi sunuyor, bu
eserin sektorimdiz icin hayirli olmasini diliyorum.

Ali KOPUZ

istanbul Ticaret Borsasi
Yonetim Kurulu Baskam



Kirmizi et giinliimiizde stratejik degeri oldukca 6nemli hale gelmis
bir Uriindur. Saglikli bireylerin gelisiminin temini diyetlerde yeterli
kirmizi et ve Uriinlerinin bulunmasi ile miimkiindiir. insanlarin fiziksel,
mental ve ruhsal gelisimlerinin ideal dizeyde olmasi icin hizla artan
Ulkemiz niifusunun kirnmzi et ihtiyacinin dogru planlama ve perspek-
tifler ile ortaya konulmasi gerekmektedir.

Ulkemiz gida ve beslenme politikalar1 gézden gecirilirken dogru-
dan iliskili tedbirlerin liyakat sahibi meslek mensuplar ile degerlen-
dirilmesi, dolayli yoldan iliskisi soz konusu olan konularda ise istisare
kilturiniin viicuda gelmesi gerekmektedir. Kirmizi etle ilgili dogru bir
bakisin ve liretim politikasinin olusturulmasi geregi onemini korumak-
tadir. Bircok paydasin etkilesim icinde oldugu kirrmzi et ticareti yine
bu paydaslarin sorumluluk ve etki alanlarn goz onunde bulundurularak
ortak calismalan ile salaha erecektir.

Bu calismanin kirmizi etle ilgili yapilacak her faaliyete 151k tuta-
cagint Umit ediyoruz. istanbul Ticaret Borsasi yonetimine ve eserin
hazirlanmasinda emegi bulunanlara tesekkiir ederiz.

Dr. Ogr. Uyesi Muhsin OZTURK
Doc. Dr. Serkan Kemal BUYUKUNAL
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KIRMIZI ET VE TICARETI

Kirmizi et yiiksek besleyici degeri ile temel gida maddelerinden
biridir. Bireyin fiziksel ve mental gelisiminde onemli roli olan bu gida
maddesinin dolayli etkileri ile ruhsal gelisime de katki saglamaktadir.
Gunumuz Turkiye’sinde tuketiciler tarafindan kirmizi etin yeterli
miktarda tuketilememesi, kaygilanilmasi gereken bir gercek olarak
karsimizda durmaktadir.

Ulkemizde kisi basina diisen giinliik toplam kirmizi et tiiketimi yaklasik
35 gramdir. Ustelik islenmis et tiiketim miktari olan giinliik 10 gramlik
rakam da buna dahildir. Bu miktar, gelismis lilkelerin oldukgca gerisindedir.
ABD ve Avrupa ulkelerinde giinliik et tuketimi ulkemize gore 3 ila 7 kat
arasinda daha fazladur. Yeterli ve dengeli beslenme icin, hijyenik kurallara
uygun olarak uretilmis et ve et urunleri, diyette mutlaka bulunmasi
gereken gida maddeleridir. Et, kaliteli protein miktari, B grubu ozellikle
B12 gibi vitaminleri, demir ve ¢inko gibi mineral maddeleri ile insan
beslenmesinde onemli fonksiyona sahiptir.

Yasam boyu her yas grubu tarafindan yeterli miktarda tuketilmesi
elzem olan bu gida maddesinin eksikligi, anemi, siirekli halsizlik ve
yorgunluk, konsantrasyon bozuklugu, iste ve derslerde basarisizlik, siirekli
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sinirlilik hali, ciltte, tirnaklarda ve saclarda arzu edilmeyen bozukluklar
ile kendini belli eder. Sosyal ve akademik hayati tehdit eden bir tehlike
olarak hayatimizi cekilmez kilar.

Kirmizi et medyadaki bilgi kirliligine en fazla maruz kalan gida
maddelerinden biridir. Ekonomik sebepler ile yeterince tiiketilemeyen
bu besin maddesinin yeterli bilimsel bilgiye sahip olmayan kisilerin
soylemleriyle zaman zaman hak etmedigi suclamalara maruz kalmasi
da tuketimini sinirlandirmaktadir. Kanserojen etki, yuksek kolesterole
sebep olma, damar sertligi, kalp hastaliklar1 ve dolasim bozukluklar
gibi suclamalar bunlardan bazilandir.

Bu calisma, kirmizi etin tilketiciler ve ticaret erbabi tarafindan daha
iyi taninmasi, biyolojik degeri yiiksek gida maddesi olarak beslenmenin
temel tasi oldugununun hatirlanmasi, ticareti ile ilgili konularin
belirli kaidelere baglanarak, dogru, hijyenik ve saglikli bir isleyiste
surdurulmesine kaynak olusturabilmek amaciyla hazirlanmistir.

Ulkemiz hayvanciligi ve kirmizi et ticaretinde 6nemli rolii olan ve
gelecekte daha donanimli olarak bu calismalarini Ust seviyelere tasima
hedefinde olan Istanbul Ticaret Borsasinin bu eserin hazirlanmasinda
onculuk etmesi takdire sayandir. Calisma, tuketici, sektor temsilcileri,
ogrenciler ve diger ilgili kisiler icin yararl bir basvuru kaynag olacaktir.




KIRMIZI ETIN
KISA TARTHCESI
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Eski medeniyetlerde et tiiketimi genellikle dini inanclar, aliskanliklar
ve kiiltiirlere bagl olarak bazi kurallar ve sinirlamalara tabi tutularak
yapilmistir. Eski Misir’da, tanrilara kurban edilen hayvanlarin din
gorevlileri tarafindan muayene edilme ve kesilme zorunlulugu
getirilmistir. En cok bilineni, eski ibrani kurallarinda oldugu gibi
guinimiizde de Musevi din adamlarinin (hahamlar) et muayenesi ve kesimi
(koser: Yahudiler tarafindan yenilebilecek et) yapma zorunlulugudur.
Tevrat’ta zararli olabilecegi dusiincesi ile deve, tavsan, domuz ve dag
faresi etlerinin tuketimi ise yasaklanmistir.

Eski Roma’da M.S. 338 yilinda saglik kontrol polis teskilatinin
kurulmasiyla kesim yerleri ve hayvan pazarlarinin kontrol yetkisi bu
teskilata verilmis ve muayenesi yapilmadan et satan kasaplara ceza
uygulamasi getirilmistir.

istam dininde ise haram olmayan etler ile ilgili Kur’anda;

“Allah, size ancak les, kan, domuz eti ve Allah’tan baskasi adina
kesileni haram kildi. Ama kim mecbur olur da, istismar etmeksizin ve
zaruret olcusuni asmaksizin yemek zorunda kalirsa, ona giinah yoktur.
Suiphesiz, Allah ¢ok bagislayandir, cok merhamet edendir.” (Bakara-173)

“Les, kan, domuz eti, Allah’tan baskasi adina bogazlanan, (heniiz
cani cikmamis iken) kestikleriniz haric; bogulmus, darbe sonucu 6lmds,
yuksekten duserek olmus, boynuzlanarak olmus ve yirtici hayvan
tarafindan parcalanmis hayvanlar ile dikili taslar lizerinde bogazlanan
hayvanlar, bir de fal oklariyla kismet aramaniz size haram kilinds...”
(Maide-3) ifadesi mevcuttur.

Avrupa’da et muayenesi ile ilgili uygulamalar 8. yiizyilda baslamis
ancak cok yavas gelisim gostermistir. Avrupa’da mezbahanin onemini
kavrayan ilk devlet Fransa, ilk kral I. Napolyon’dur. ilk mezbaha 1807
yiinda Paris’te acilmis ve 1810 yilinda ikinci bir emir ile Fransa’min biyuk
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KIRMIZI ET VE TICARETI

sehirlerine yayilmistir. Prusya’da (1713-1867) 1868’deki bir kanun ile
mezbaha kurulmasi yasal bir zemine oturtulmustur. 1868’de mezbahalarin
kurulmasina iliskin kanunun ¢ikarilmasinda Salmonellozis ve Trisinellozis
problemlerinin Avrupa’da cok buyuk epidemiler olusturmasi onemli
rol oynamistir. Ayni yillarda Almanya’da et muayenesini sekillendiren
sistemik kurallarin yazildigi ilk kitap yayinlanmis ve bu kitabi Lydtin’in
1878’ de yazdigi ikinci kitap izlemis, 19. yiizyil sonlarinda giiniimiizdeki
bilimsel et muayenesi seklini almistir.

Selcuklu ve Osmanli arsivleri incelendiginde ise mezbahaya benzer
yapilanmalarin orta cagdan bu yana mevcut oldugu goriilmektedir. ilk
olarak Fatih Sultan Mehmet, istanbul’u fethettikten sonra mezbaha
kurulmasin1 emretmis; boylece o doneme kadar yapilan uygunsuz
kesimler yasaklanmis ve Yedikule semtinde ilk etapta 14, daha sonra
acilanlar ile birlikte 33 mezbaha faaliyete gecmistir. Osmanli ordusunun
et gereksinimini karsilanmasi amaciyla Anadolu, istanbul ve Rumeli’de
Koyun Eminlikleri kurulmustur. Teskilatlar her yil hazineden belli bir
odenek alarak, bolgelerinden canli hayvan ve et saglamis, kasaplik
hayvan ve et alim piyasasinin bozulmasina engel olmuslardir. Kis
aylarinda istanbul’da et kitlig1 olmamas icin, sehir civarinda besi
ciftlikleri kurulmustur. Sayaci ocagi denilen bu stok yerlerinin en bilyiigii
Rami’de organize olmustur.

Celepler istanbul’a sevk ettikleri kasaplik hayvanlar iki ayr sekilde
satiyorlardi. Birinci sekilde, getirttikleri koyunu canli olarak istanbul
kasaplarina satarlarken, ikinci sekilde ise, getirdikleri koyunlan
kendilerine tahsis edilen salhanelerde (kesimhanelerde) bogazlayip
yine kendilerine tahsis edilen kasap diikkanlarinda et olarak cari narh
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(fiyat) Uzerinden satiyorlardi. Celeplerin iki sekilden herhangi birini
tercihte serbest olduklarim sdyleyebiliriz. ilk bakista ikinci sekildeki satis,
celepler icin daha karli olarak degerlendirilebilir. Clinkii koyunun kesilip
et olarak satilmasi, kasaplik karini da hesaba katarsak, daima canli olarak
satisindan daha karlidir. Ayrica kesilen hayvanin basi, derisi, iskembesi,
ayaklari ve ic yagi da satilarak degerlendiriliyordu. Ancak, vesikalarda
celeplerin ¢ogunlukla birinci sekli tercih ettikleri goriilmektedir.

istanbul’daki kasaplarin bir kism1, yeterli kasap bulunamadigindan
dolay1 zoraki kasap tayin edilen kisilerdi. Diger yandan istanbul kasaplar
daha fazla kar edebilmek icin, koyunu bizzat kendisi temin etme yoluna
gidip “goniillii celep” olarak, istanbul’un et iasesi icin koyun toplamaya
cikiyorlardi. Boylece ikinci sekildeki satis karindan dolayi, ayrica bir
muskulat teskil eden celep tayin etme problemi de ¢ozulmus oluyordu.

istanbul’un et ihtiyacim temin eden asil bélgeler Rumeli’deydi.
Celepler Rumeli’den topladiklarn koyunlari, istanbul’a sevk etmekte,
gelen kasaplik hayvanlar ise istanbul icine sokulmayarak Edirnekapi’da
toplanmakta, yine Edirnekapi’da kurulan hayvan pazarinda istanbul
kasaplarina satilmaktayd.

Celeplerin Edirnekapi’ya getirdikleri koyunlarin, celep defterinde
getirmeyi taahhut ettikleri miktar kadar ve vaktinde getirip
getirmediklerini kontrol etmek icin, istanbul kadis1 ve koyun emini
vazifeliydi. Hayvanlar, pazarlarda satis yapilmadan énce istanbul kadis
ve koyun emini marifetiyle sayilip deftere kaydedilirdi. Miktar, celep
defterindeki celebin kendi hanesine borc kaydedilir ve celep en kisa
zamanda eksik miktar1 tamamlamakla yukumli tutulurdu.

Yapilan sayimdan sonra sira hayvanlarin satilmasina gelirdi. istanbul
kasaplarina satilan hayvanlarn satis yeri yukarida da belirtildigi gibi,
istanbul disinda kurulan hayvan pazarlariydi. Koyun, keci, sigir gibi
celeplerce toplanip istanbul’a getirilen hayvanlar icin kurulu olan bu
pazarlar belirli bir diizene tabiydi. Hayvan satislari sabahtan baslayip
ogleye kadar devam eder, 6gleden sonrada kasaplar aldiklart hayvanlar
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baglayip kesim icin, kendilerine gosterilmis olan salhaneye sevk
ederlerdi. Ayrica, istanbul kasaplarindan baskasina diri koyun satilmasi
yasakti. Yalmz bu yasaga kurbanlik koyunlar dahil degildi.

Kasaplik hayvan satisinin sadece istanbul kasaplarinca yapilip,
istanbul icinde ise hayvan kesiminin, kasaplar da dahil olmak iizere
yasak olusunun cesitli nedenleri vardi. Kasaplik hayvanlar canli olarak,
istanbul kasaplarina satilip, kasabin bagli oldugu salhanede kesilip yine
kasap tarafindan tuketiciye satilmakta, boylece kasaplik hayvanin canli
olarak alictya satilmasina kiyasla daha genis bir kesimin et almasi temin
edilmekteydi. Diger yandan hem Ureticiyi hem de tiiketiciyi g6z oniine
alarak tespit edilen narh fiyatlarinin etkili bir bicimde kontrol edilmesi
ve uygulanabilmesi icin, narha tabi Urliniin sehre girisinden tiiketiciye
ulasincaya kadar gecirecegi merhaleleri her kademede denetim altinda
bulundurmak gerekliydi.

Kasaplik hayvanlarin salhanelerde kesilmesi sadece et fiyatinin
kontroliinde etkili bir rol oynamazdi. Kesilen hayvanlarin “baslan
basciya, derisi debbaglara (dericilere) ve yagi mum isleyenlere tevzi
edildiginden, basc1, derici ve mumcu narhlarinin da kontroliinii temin
etmekteydi.

istanbul et iasesini temin etmekle gorevli olan kisi Koyun Emini’ydi.
Koyun Emini sadece kasaplik koyunu tedarik etmek ve bunun icin kurulmus
olan celep teskilatinin isleyisinden sorumlu degildi, ayn1 zamanda
kasaplik hayvanlarin istanbul kasaplarina dagitilmasi, salhanelerde
kesimi ve et olarak halka satisindan, kisaca kasap teskilatinin isleyisinden
de sorumluydu. Kasaplar, istanbul Kadisi ve Koyun Emininin marifetiyle
celeplerden, istanbul hayvan pazarina getirdikleri kasaplik hayvanlan
satin alirlardi.
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Her kasabin senede ne kadar kasaplik hayvan satin alip, et olarak
istanbul halkina satacagi, kasap defterinde kayitliydi. istanbul’la ilgili
kasap defterinde, istanbul Kadis1 ve Koyun Emininin marifetiyle celep
defterinin hazirlanmasinda oldugu gibi, kasap yazilacak olan kisinin de
mali ve zenginligi goz oniine alinarak, ne kadar koyun satin alabilecegi
ve tayin edilen yerde kuracagi kasap diikkanindan halka ne kadar et
satabilecegi acikca yazilirdi. Defter, divan-1 hiimayun’da onaylandiktan
sonra resmiyet kazanirdi.

Koyun emini, sehre gelen kasaplik hayvanlardan, saraylar ve imaretler
icin kasap defterinde yazili olan miktar kadar hayvani ayirir ve ayrilan
kasaplik hayvanlar, kasap defterinde hangi kasaplarin lizerine yaziliysa
yine o kasaplar tarafindan celeplerden satin alinirlardi. Her kasap satin
aldig1 hayvanlar bagli oldugu salhaneye gotiiriip kesimini yaptirr ve
buradan kasap diikkanina naklederdi.

Saraylara ve imaretlere verilecek kasaplik hayvan miktarinin onceden
tespit edilmesinin degisik sebepleri vardi. En 6nde gelen sebep, saray
ve imaretlerin et ihtiyaci tespit edilip yukarida anlattigimiz yolla temin
edilerek, ihtiyacin giderilmesi ile kesin bir cozime kavusturulmus
olmaktaydi. Diger yandan tespit edilen miktarla, saraylarin ve imaretlerin
et ihtiyaci simirlandinlmis oldugundan, ihtiyactan fazla et satin alinarak
israfa neden olunmas1 onlendigi gibi 6zellikle saraylarin ihtiyacindan
fazla et satin alarak halka satilacak olan eti ziyan etmeleri onlenmis
olmaktaydi.

Koyun emininin, yukarida belirtilen saray ve imaretlerinin et
ihtiyacimin kaydedildigi kasap defterindeki miktara gore, sehre celeplerce
getirilen kasaplik hayvanlardan ayirmasi ve ayrilan hayvanlarin, kasap
defterinde aciklanan kasaplarca satin alinmasi, 16. yuzyilin ikinci
yarisindan sonra uygulanmaya baslanmisti.
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Osmanli Devletinde 16.yiizyilda, koyunlarin kesildigi salhanelerin
biiyiik bir kismi, istanbul’un biiyiik camilerine gelir saglamak icin
kurulmus ve cami vakfina dahil edilmislerdi. istanbul’un cesitli yerlerinde
kurulu bircok salhanenin bulunmasi yaninda asil salhaneler tic merkezde
toplanmisti. Bunlardan birincisi Yedikule haricinde olan salhaneler
olup Fatih Sultan Mehmed tarafindan kurulmus ve Ayasofya Camisi’ne
vakfedilmisti. ikinci merkez ise Eyiip Camisi’nin vakfina dahil olup yine
Eyiip semtinde kurulmus olan Eyiip Salhaneleriydi. Uciincii merkez ise
Uskiidar’da kurulmus olan, Uskiidar Valide Atik Camisi’ne vakfedilmis
salhaneleriydi.

Kasaplar, kasaplik hayvanlar, satin aldiklar hayvan pazarina ve
kasap diikkanlarinin bulundugu yere gére, istanbul Kadis1 ve Koyun
Emini marifetiyle belirlenmis olan salhanelerde kesime verirler, boylece
kasabin hangi salhanede kesim yapacaginin belli olmasiyla karsikligi ve
diizensizligi onlemis olurdu. Her kasabin da yilda ne kadar kasaplik hayvan
satin alip et olarak halka satacagi kasap defterinde kayitli oldugundan
her salhanede yilda ne kadar hayvan kesimi yapilacagi, istanbul’a
yapilan kasaplik hayvan sevkindeki diizensizliklerde goz oniine alinarak
onceden hesaplanabilirdi. Kasaplik hayvan kesiminde elde edilen yan
urunlerden (deri, iskembe, bas gibi), uriinu kullanan esnafa hisse tayin
edildiginden, salhanede kesilen hayvan miktarinin onceden bilinmesi
onemli bir husustu. Mesela, salhanelerin hemen yaninda kurulan ve
salhanede kesilen hayvamin derisini “terbiye eden” debbag hanelere,
kesilen hayvan derilerinden hisse tayin edilmesi, yine basci ve mumcu
esnafina da kesilen hayvanin basindan ve yagindan hisse tayin edilmesi
salhanelerde kesimi yapilacak hayvan miktarinin onceden tahmin edilmis
olmasini gerektiriyordu.
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Fatih’ten sonra kayda deger bir gelisme olmamis ve ancak 1923 yilinda
Siitliice Mezbahasinin hizmete girmesinden sonra istanbul’da bulunan
diger ufak capli mezbahalar kapatilarak bir diizen saglanabilmisti. Bu
sistem 1952 yilina kadar devam edebilmis, daha sonrasinda Amerikali ve
Alman uzmanlar ile yapilan ortak calismalar sonucu Et Balik Kombinalar
kurulmustur. Glinumuzde bu kurum “Et ve Sut Kurumu” adi altinda
faaliyet gostermektedir.

insanin yasamini saglikli bir sekilde yiiriitebilmesi, yeterli, dengeli
ve hijyenik bir sekilde beslenmesine baglidir. Beslenmede et ve et
urlinleri, icerdikleri biyolojik degeri yiiksek proteinlerden dolay1 insan
beslenmesinde buyuk bir oneme sahiptir. Et, buyumemiz, yasamamiz
ve fizyolojik fonksiyonlarimizi mikemmel bir dizende yirutebilmemiz
icin gerekli olan tum bilesenleri yeterli oranda iceren son derece or-
ganize bir gidadir. Hayvansal protein kaynaklan icerdigi aminoasitler
sebebiyle buyumenin ve gelismenin normal olarak devami, asinan do-
kularin onarilmasi, hastaliklara kars1 direncin saglanmasi bakimindan
cok onemlidir. Bundan dolayi kisinin guinluk protein ihtiyacinin %50’sinin
hayvansal kokenli olmasi onerilmektedir. Fakat onerilen bu oran yeterin-
ce saglanamadigi icin diinyanin ¢ogu lilkesinde protein yetmezliginden
kaynaklanan beslenme bozukluklar giderek yayginlasmaktadir.

Gunimiizde diinyada gelismis ulke olmanin olcuisii hayvansal protein
tiiketimi ile dogru orantili olarak arttig1 ve hayvansal protein tiiketimi
%40-70 arasinda bulunan llkelerin gelismis lilke olarak kabul edildigi
belirtilmektedir. Hatta gelismis bircok Ulke hayat standartlarinin eris-
tigi diizeyi birey basina diisen et tiiketimi ile belirtmektedir. Yeterli
ve dengeli beslenme ilkelerine gore glinlik diyetin onemli bir kismin
proteinler, bununda yaklasik %50’sini hayvansal kaynakli proteinlerin
olusturmasi gerekmektedir. Ancak gelismis Ulkelerde kisi basina dusen
giinlik hayvansal kaynakli protein tiketimi 100 g seviyelerinde iken
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tlkemizde bu miktar 18 g civarindadir.

Kasaplik hayvanlarin et ve yag dokulari, yapi taslari itibari ile insan
viicudunun et ve yag dokular biiylik oranda benzerlik gostermektedir.
Kolaylikla parcalanan ve absorbe edilen hayvansal proteinler ve yaglar
bu nedenle organizmamizda en yiiksek diizeyde degerlendirilebilmek-
tedir. Et, insan organizmasi icin gerekli olan esansiyel aminoasitleri
istenen oranda icerir (Tablo 1). Et, kalsiyum disinda vucut icin gerekli
tum mineral maddeleri de en uygun formlarda icermektedir.

Et, insan organizmasi tarafindan sentezlenemeyen ve disaridan
besin maddeleriyle birlikte mutlak alinmas1 gereken, eksojen aminoa-
sitlerce zengin gidalar arasindadir. Uretimi kolay, hosa giden lezzette,
istah acic1, aclik duyumunu cabuk gideren, doyurucu yapisinda hayati
oneme sahip besin 6gelerini yeterli miktarda iceren, bu nedenle bes-
lenme bozukluklarin1 ve hastaliklarin1 kolaylikla onleyen vazgecilmez
bir hayvansal besindir.

Aminoasit adi Sigir eti (mg/100 g) Koyun eti (mg/100 g)
Arjinin 765 570
Histidin 577 918
isoldysin 803 732
Léysin 1548 1407
Lizin 2092 1526
Metiyonin 506 397
Fenilalanin 805 795
Treonin 1168 1075
Triptofan 201 218
Valin 849 809

Tablo 1. Sigir ve Koyun Kol Etleri Esansiyel Aminoasit icerikleri

Saglikli bir yasamin devami icin gerekli olan kirmizi etin az tiiketilmesi
demir ve vitamin eksikligine bagli hastaliklara neden olmaktadir. Kirrmzi
et tiiketimi; bebekler, gelisme cagindaki gencler ve dogurganlik cagindaki
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kadinlar icin oldukca buylik onem tasimaktadir. Yeteri kadar et yiyemeyen
kisilerde demir, B6 ve B12 vitamini eksiklikleri gelisebilmektedir.
Cocuklarin zihinsel gelisiminde faydali oldugu belirtilen kirmizi et, ayrica
bliylime lizerinde de etkili olmaktadir. Yagsiz olarak, haslama veya firinda
pisirilerek tuketilmesi onerilen kirrmzi etin yetersiz alim sonucunda,
demir eksikligine bagh kansizlik ortaya ¢ikabilmektedir. Kirrmzi ette
ayrica bol miktarda protein ve cinko bulunmaktadir. Okula yeni baslayan
cocuklarin giinde 26-38 gram protein tiiketmesi 6nerilmektedir. icerdigi
besin unsurlar; protein, demir basta olmak uzere mineral maddeler
ve B grubu vitaminler nedeni ile oldukc¢a zengin bir besin kaynagi olan
kirmizi et, beslenme acisindan ikame edilemez bir yere sahiptir. 4-6 yas
arasindaki cocuklarin fiziki ve zihinsel gelisimlerini tamamlayabilmeleri
icin guinde 20-25 gram protein tiketmeleri gerekmektedir. Bu da yaklasik
olarak 100-125 gram kirmizi ete denk gelmektedir. Bu oran yasla birlikte
artis gosterir. 7-9 yas arasindaki cocuklarin guinlik protein ihtiyaci 26-38
grama yikselmektedir. 10-13 yas araliginda ise bu miktar 39-60 gram
arasindadir. Diger bir ifadeyle viicut agirigindaki kilogram basina 1 gram
protein alinmasi gerekmektedir. Bu miktarin ideal olarak yarisinin da
hayvansal kaynakli besin maddelerinden karsilanmasi elzemdir.

Et, saglikli kasaplik hayvanlarin dinlendirilerek kesilmesi ve kanlarinin
akitilmasindan sonra deri, bas, ayak, ic organ vb. kisimlarinin uzaklas-
tinlmasi sonucu elde edilen bir gida maddesidir. Karkastan ayrilmayan
yag, bag doku, kan damari, kan lenf sistemi, sinir doku, epitel doku,
kemik doku ve kikirdak doku et sayilmaktadir. Et sicakkanli ve saglikli
kasaplik hayvanlardan elde edilmektedir ve et sozciigi ile genellikle
iskelet kaslar yani cizgili kaslar belirtilmektedir.

Kasaplik hayvanlarin etleri yaklasik olarak %74-80 oraninda su,
%16-22 protein, %3-10 yag, %1 mineral madde, %0.02-0.05 karbonhid-
rat icerir. Ayrica iz elementler, vitaminler ve enzimleri de icerir. Etin
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rengi lizerinde hemoglobin ve myoglobin onemli etkiye sahiptir ancak
kesim sonucu hemoglobinin biiyiik bir kismi kan ile uzaklastigi icin
etin rengi Uzerinde myoglobin baskin hale gecer. Hayvanin kesimden
sonra kaslarinda oksijen miktan azalir ve oksimyoglobin myoglobine
haline doniisir. Et parcalandiginda acikta kalan kisim myoglobinin koyu
kirmizi rengine sahiptir. Havayla temas eden et yuzeyinde myoglobine
oksimyoglobin formuna donusur. Boylece et arzu edilen parlak kirmiz
renge sahip olur. Oksidasyonla birlikte bu pigmentler metmyoglobine
donuserek etin renginin kahve-kirmizi olmasina sebep olur. Ayrica kas
hareketini saglayan aktin ve miyosin birleserek aktomiyosini olusturur.

Kesim sonrasi sert bir yapiya sahip olan et, rigor mortis olayinin
bitiminden sonra kesiksiz olarak devam eden otoliz ile birlikte yumusar
ve gevrek bir yap1 kazanir. Kas lifleri ve fibrillerin cap1 ile bag dokunun
hiicre icinde, lifler arasinda topladigi yag miktari etin yapisini belirleyen
en onemli faktorlerdir. Kesimden sonra pH’nin dusus derecesi ve kasin
ulasacagi son pH; kasin su tutma kapasitesi, renk, yumusaklik ve raf
omrini onemli derecede etkiler. Etin bilesimi, hayvanin beslenmesi,
turd, yasi gibi faktorlerden etkilenmektedir. Cesitli hayvan etlerinin
bilesimi tablo 2’de verilmistir.

Su (%) Protein (%) Yag (%) Mineral
Maddeler (%)
Sigir Eti 70,0 17,5 21,7 0,9
Dana Eti 70,0 19,7 9,5 1,0
Koyun Eti 56,7 16,4 26,4 0,8
Keci Eti 70,0 19,5 7,9 1,0
Domuz Eti 42,0 11,9 45,0 0,6
At Eti 75,2 20,3 2,7 1,0

Tablo 2. Cesitli Hayvan Etlerinin Kimyasal Bilesimi
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Tirkiye’deki kiiltiir sigir irklan siitci, etci ve kombine verimli olarak
uc grupta incelenir. Bu calismada o6zellikle kombine ve etci verimli irklar
gozden gecirilecektir.

Anavatani Isvicre’dir. Bos taurus brachicerus grubundandir. Ulkemizde
isvicre esmer 1rkindan koken almis sigir populasyonu bulunmaktadir.
Turkiye’ye 1925 yilinda getirilmistir. Buglin Bat1 Anadolu’da yaygin olarak
bulunan ve her tarafinda aranan bir 1rk haline gelmistir. Esmer 1rkta
renk degisik tonda olmak lizere esmerdir. Glimdsi griden siyaha yakin
koyu esmere kadar degisen bir varyete gosterir. Sirtta acik renkte bir
esmer cizgisi vardir. Kulak icinde tiyler cogunlukla uzun ve beyazdir.
Burun ucu, kuyruk ucu, dil ve boynuz uclan siyahtir. Viicut yapisi saglam,
kuvvetli, adaleli, iri ve harmonik bir yapiya sahiptir (Resim 1). Viicut
agirligr ortalama 600 kg’dr.

Esmer 1rk sigirlarda et verimi yoni son yillarda giderek 6nem
kazanmistir. Dogumdan itibaren besiye alinan erkek hayvanlar 500 kg
agirliga ulasinca kesime sevk edilirler. 17-18 aylik beside giinliik canli
agirlik artis1 900 grami bulur. Lalahan’da yapilan calismada besideki bir
esmer 1rkimin giinliik canli agirlik artis1 1 kg’a ulasilmistir. Bu calismalarda
et randimani %56 civarinda olmustur.

Vatam Avusturya olan 1rk, montofon bolgesindeki ufak yapili yerli sigir
materyalinin seleksiyonu ve Isvicre’den getirilen esmer ile melezlemeler
sonucu olusmustur. Avusturya siginmin %15’ini teskil ederler. Avusturya
disina da yayilmis ise de genel olarak esmer 1rk kapsamina girdiginden
montofon adi pek yaygin degildir. Ulkemizde ilk olarak montofon ismi
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kullanmilmis ve sonradan ithal edilen esmer 1rka bile montofon denilmistir.
Bu 1rkin biitiin 6zellikleri isvicre esmeri ile aymdr.

Resim 1. Esmer Irk (Brown Swiss) Sigir Morfolojisi

Resim 2. Montofon Irki Sigir Morfolojisi
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Vatani isvicre’dir. Bu iilkedeki dusiik verimli rklarla yapilan 1slah
calismalar sonucu ve devamli yapilan seleksiyon calismalan ile elde
edilmistir. isvicre’de sigir varliginin %51’ini teskil ederler. Son yillarda
gelismis lilkelerde et Uretimi yetersizliginden dolay1 simental genotipi
kullanilmaktadir. Tirkiye’ye simental genotipi cumhuriyetin ilk yillarinda
Macaristan’dan ithal edilen bonihad sigir1 ile gelmistir. Ancak sonralar
simental calismalarindan vazgecilmistir. 1970 yiinda deneme amaciyla
devlet simental ithal etmistir. Simental irkta hakim renk sar-beyaz yada
kirmizi beyaz alacadir. Bas genellikle beyaz olup lizerinde san veya
kirnmziliklar bulunabilir. Yetistirmede koyu renkli olmas iyidir (Resim 3).

Saglam bilinyelidir ve dag sartlarina uyumludurlar. Bu nedenle
simentallerin tirnak yapilan iyidir, sirt uzun ve kuvvetli, gogis genis ve
derin, sagn dengeli ve kaslar geliskindir. Viicut agirligi ergin disilerde 650
kg’dir. Irkin ilk buzagilama yas1 27-30 aydir ve hayati boyunca ortalama
5 buzag verirler. Dogum agirligi ortalama 40 kg’dir. Simentallerde giic
dogum ve erken yasta mortalite orani yiiksektir. Giic dogum oram %3,5’tir.
Siit verimi 4000 litredir ve yag oram ise %4’tir. Entansif beside siit
kesiminden itibaren 400 giin kadar suren besi doneminde guinlik ortalama
canli agirlik artis1 1 kg kadardir. Et randimani ise %55-60 civarindadir.

Resim 3. Simental Irki Sigir Morfolojisi
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Son yillarda kombine 1rklara yogun bir talep vardir. Bunun en biiyiik
sebeplerinden birisi de Avrupa’da et acig1 olusmasidir. Buna karsilik
gelismis uUlkelerde ise sut ihtiyac1 giderek artmistir. Bundan dolay
melezlemelerde kombine verimli yeni irklar meydana getirilmeye
calisilmaktadir. Bunlara ornek ise Devon, Maine-Anju, Meuse-Rhine-
issel, Normandi, Red-Poll, Siitcii Sorthorn’dur.

Bu irk ingiltere’nin Herefordshire bolgesinde gelistirilmistir. Orjini
kesin olarak bilinmemekle birlikte bu irkin gelisiminde birkac rkin katkisi
oldugu savunulmaktadir. Tirkiye’ye 1958 yilinda ithal edilerek Gole
inekhanesi’ne gétiiriilmiis ve orada DAK (Dogu Anadolu Kirmizisi)“in et
tipi gosteren inekleri ile melezlenmistir. Ancak sonuclar ekonomik yonden
tatmin edici bulunmadigindan bu melezlemelere son verilmis ve eldeki saf
ve melez hayvanlar Van Altindere Harasi’na gonderilmistir. Yetistiriciligi
ozele aktanlmistir. ilerleyen yillarda Tirkiye’de Hereford yetistiriciligi
terk edilmistir. Herefordlarda renk cok karekteristiktir (Resim 4).

Resim 4. Hereford Irki Sigir Morfolojisi
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Yuz bitin herefordlarda beyaz olup beyaz yuzlilik dominanttir.
Bastan gayri vucut koyu kirrmzi tuylerle ortuludur. Gogus alti, karin
alti, bacaklarin uc kisimlan, sirt cizgisi ve kuyruk ucu beyazdir. Gozlerin
etrafinda kirnmizi halka olmasi istenilen bir durumdur. Bu 6zellik hayvani
glines 15181 irritasyonundan korumaktadir. Bas kisa ve genis olup disa
dogru uzanan boynuzlan vardir. Mutasyonla boynuzsuz herefordlar
yetistirilmektedir. Ergin agirlig1 disilerde 500 kg, erkeklerde ise 800
kg civarindadir. Diiveler 18-20 ayda sifata girerler. 14-15 yasina kadar
damizlikta kullamlrlar. Yavrularini emzirirken kondusyonu dismez.
Degisik cevreye adaptasyonu cok iyidir. Sitleri sagilmaz. Yemden
yararlanma kabiliyetleri iyidir. Et randiman1 merada %50, entansif
beside %70’e kadar varmaktadir.

Aberden Angus iskocya’nin kuzey bolgesindeki yerli irklarin
karisimindan meydana gelmis bir irktir. Angus irkinin cevre adaptasyonu
oldukca iyidir. Bu yuzden Avustralya’da ve Yeni Zelanda’da cok iyi
yetistirilmektedirler. Turkiye’ye 1958 yilinda Herefordlarla birlikte
Amerika’dan getirilmistir. Ancak bu irk da devlet yetistirme kurumlan
disina ctkamamistir. 1960 yillarinda Orta Anadolu’da ekonomik olarak

Resim 5'.'Angu's Irki
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yetistirilemeyecegine kanaat getirilmis ve bu yondeki calismalar terk
edilmistir. Angusta vucut tamamen siyahtir. Bas ufak, alin genis ve
boynuzlar bulunmamaktadir. Beden uzun, gogiis derin ve genis, karin
alt1 ile sirt birbirine paraleldir. Bacak kemikleri kisa fakat et tutma
kabiliyeti yuksektir. Herefordlardan daha ufak yapitidirlar (Resim 5).

Canli agirlik disilerde 500 kg, erkeklerde ise 800 kg’dir. Diiveler
15-18 ayda sifata alinirlar, buzagilarn dogum agirligi kiiciik olup 25 kg
seviyesindedir. Buzagilarda canli agirlik artisi hizlidir. Et lezzeti yoniinden
en iyilerdendir. Et randimani merada %55, entansif beside ise %75 olur.
Kas lifleri arasinda yagin dagilimi yani mermerlesme cok homojendir.
Etin tercih sebebi olan lezzeti buradan gelmektedir.

2.1.2.3. SORTHORN

ingiltere’nin kuzey bélgelerinde gelistirilmis bir irktir. Bu rkin
olusumunda Holstayn 1rki sigirin da rolii olmustur. Sorthornlar etci ve
sutcu olarak iki ayri irk olarak meydana getirilmistir. Sorthornlarda killarin
rengi Uc ayn grupta toplanabilir. Kirmizi, kizil kir ve beyaz. Beyazlik
kirmiziliga tam olmayan dominanttir. Beyaz ile kirmizinin birlesmesinde
kircil yavru dogar. Kircil renkli havyanlar bu irk icerisinde daha yaygindir.

Resim 6. Sorthorn Irki Sigir Morfolojisi
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Boynuzlar kisadir. Kas gelisimi hizlidir. Vicut derin, genis, uzun ve
silindir seklindedir (Resim 6). Erken gelisme kabiliyeti ve buyume hizi
iyidir. Eti bol ve lezzetlidir. Agirliklan disilerde 600 kg, erkeklerde ise
800 kg’dir. iklim adaptasyonu iyidir. Melezlemede irk karakterlerini
yavruya belirgin olarak gecirirler. Goturuldukleri Ulkelerde yeni etci irk
olusumunu saglamislardir.

2.1.2.4. SANTA GERTRUDIS

Amerika’nin Teksas eyaletinde King Ranch adli ozel bir ciftlikte
meydana getirilmistir. Sorthorn ve Brahman melezlenmesi sonucu
olusmustur. 5/8 sorthorn, 3/8 brahman genotipi tasimaktadir. Deri ortiisu

kirmizi, daha ¢ok kiraz kirnmzisidir. Killar kisa ve duz, deri gevsek ve
boyunda kivnmlar yapmaktadir. Vicut derin, genis ve bol etlidir. Sicak
iklimlerin rkidir. Kiltur rklannin sicaklarda verim alamadiklarn icgin
Hindistan rki Brahman ile Sorthorn melezlenmistir. Brahman genotipi
Sorthorn irkina yalmiz dayamiklilik vasfi vermekle kalmamis, et verimi
kapasitesi de dismemistir (Resim 7).

Resim 7. Santa Gertrudis Irk1 Sigir Morfolojisi
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Fransa’min Charolais bolgesinde gelistirilmistir. Bu irkin meydana
gelmesinde Sorthorn rkimin rolii vardir. Son yillarda ingiltere, Amerika
ve diger iilkelerde aranan bir rk haline gelmistir. Tirkiye’ye ithali ve
rkin iri yapisi ile izl gelisme kabiliyetinden yararlanma fikri zaman
zaman ortaya atilmaktadir. 1936’da Fransa’dan ithal edilmistir. Muazzam
kaslanma mevcuttur. Buzagilama ve melezlestirme kolayligiyla bilinir. Tipik
Charolais beyaz renktedir. Bu irkin hayvanlar iri, agir yapitidir. Killar krem
rengindedir. Deride pigmentasyon olmayip yumusak ve gevsektir (Resim 8).

Ergin agirlik disilerde 800 kg, erkeklerde ise 1000 kg’dir. Diiveler 24
aylik iken sifata alinir. Buzagilarin dogum agirlig 40-45 kg’dir. Hayatlar
boyunca ortalama 4 buzagi verirler. Alti1 aya kadar giinliik canli agirlik

artis1 1000 g Ustiindedir. Et randiman1 merada %40-45, entansif beside
ise %60-70 civarindadir.

Resim 8. Sarole Irki Sigir Morfolojisi

33



} iSTANBUL TiCARET BORSASI

ol

Resim 9. Belgika Mavisi Irki Si8ir Morfolojisi

Belcika orijinli bir tiirdiir. Belcika mavisinin heykelimsi, yogun
kashi goruintusu, cift kasli olarak da bilinir. Cift kasli fenotipi kalitsal
bir durumdur. Bu durum kas hucrelerinin hacminin artis1 yerine kas

Resim 10. Bel;ika Mavisi Irki Sigir Morfolojii
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hiicrelerinin (iplikciklerinin) sayisinin artmasi sonucunu dogurur. Oldukca
gelismis bir yapisi bulunan bu 1rk, ince ve narin bir kemik yapisina
sahiptir. Uysal, uyumlu ve sakin yapilidir. Dogum sonrasinda buzagilarda
hizli ve erken bliylime 6zelligi gostermektedir. Her tiir cevre sartina
kolaylikla adaptasyon saglayabilir. Bu kalitsal durum “Piedmontese” tiirii
sigirlarda da bulunur. Her iki tiirdeki sigirlarin da yemi kasa cevirmede
ustlin yetenekleri vardir. Bu da bu tiir sigirlarin etlerinin yag oranin
diisiik olmasini saglar. Belgika mavisi ismini tiirin tipik gri-mavi alaca
goriintisiinden almis olmasina ragmen killarn beyazdan siyaha kadar
farklilik gosterebilir (Resim 9-10).

Anavatani Fransa’nin guiney batisindaki Limousin bolgesidir. Renkleri
acik ya da koyu kizildir. Agiz ve g0z cevresi acik renktedir. Cok rahat
ve sakin yapisindan dolay: siiriiye uygundur. Dogum kolaylig1 6zellikle
on plandadir. Et baglama ozelligi olaganiistiidiir. Etinin az yagl olusu,
et kalitesinin yiiksek olmasini saglar. Kas yapisi iyidir. Et randiman iist
seviyededir. Avrupa’nin Top-Genetik irki olarak kabul gormustur. (Resim 11)

Re1m1 1. Lluzm |kl Slglr Morfoljisi
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2.1.2.8. BRAHMAN

Hindistan kokenli olan Brahman sigirn “Bos indicus” tiiriinden gelmistir.
Olaganiistii yasam kabiliyetine sahiptir. Az beslenmede, hastalikta, zor
hava sartlarina cok dayaniklidir. Bu ozelliklerinden dolay1 yerli halk
bu sigir rkina “Hindistan’in kutsal inegi” derler. En belirgin 6zelligi
boynunun Uizerindeki horgucudur. Gri, kirmiz1 ve siyaha yakinda renklerde
olurlar. Cogunluk gri’dir. Erkekler 1-2 ton daha koyu renktedirler. Koklii
ve gelismis boynuzlara sahiptir (Resim 12).

Resim 12. Brahman Irki Sigir Morfolojisi

2.1.2.9. DIGER ETCI SIGIRLAR

Cesitli ulkelerde etcilik kabiliyeti gelismis ancak daha az taninmis
sigir irklan vardir. Bunlarin bir bolumi yerel ve saf irklardir. Brangus,
Chianina, Marchigina bu grupta degerlendirilebiecek irklardir.

36



KIRMIZI ET VE TICARETI

Niifus artis1, sosyal, kiiltiirel ve ekonomik gelismeler diger alanlarda
oldugu gibi hayvansal iiriinler tiiketimi yoniinden de miktan, cesitliligi,
tercihleri ve beklentileri arttirmis, dolayisiyla koyun yetistiriciliginde
et, slt, yapag gibi cesitli verimler yoniinden daha iyi yararlanma
zorunlulugunu ortaya cikarmistir. Boylece koyunlardan fazla ve kaliteli
yapag Uretimi yaninda, et verimi yoniinden en yiiksek diizeyde
yararlanma yoluna gidilmeye calisilmistir. 19. yiizyila dogru mevcut
yapagi tipi merinoslarin ihtiyaclar ve istekleri karsilamadigi dustiniilerek
koyunlardan ince ve kaliteli yapag ile birlikte fazla miktarda et elde
edilmesi yolunda calismalar yapilmaya baslanmis ve 1900’ lerde et veya
et-yapagi tipi koyun 1rklari 6n plana ¢ikmistir.

Et tipi koyun irklan ilk defa ingiltere’de ortaya kondugu icin, etci
koyunlar s6z konusu olunca ilk akla gelen ingiliz etci koyun rklandir. Hatta
tamnmus ingiliz etci koyun irklar isimlerini ilk elde edildikleri bolgelerden
alirlar. ingiliz etci koyun irklan daha sonralan diinyamn cesitli yorelerine
gotiirilmiis ve orada saf olarak yetistirildigi gibi oralarin yerli irklarinin
1slahinda ve yeni koyun 1rklarinin elde edilmesinde kullanilmislardir.

ingiltere’nin Leicester bolgesinde et yoniinde 1slah edilerek elde
edilmistir. Erken gelisen et tipi
merinoslarin elde edilmesinde
kullanilmistir. Nadiren siyah
rengide bulunan koyun 1rki
genellikle beyaz renklidir.
Boynuzsuz bir 1rktir (Resim
13). Yapagisi parlak, yumusak
ve kalitelidir. Canli agirliklar
; e \ erkeklerde 70-95 kg, disilerde
Resim 13. Leicester irki koy.un mo;folojisi ise 55-70 kg diizeyindedir.
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2.2.2. LINCOLN

ingiltere’nin Lin-
coln bolgesindeki
yerli koyunlarin Le-
icester 1rki ile me-
lezlenmesi ve siki
bir seleksiyona tabi
tutulmasiyla elde
edilmistir. Arjan-
tin, ABD, Kanada ve
Avustaralya’da halen uretimi yapilmakta olan onemli bir irktir. Renkleri
beyaz, siyah ve gri tonlarindadir. iri ve sakin mizacli bir rktir. Canli
agirligr erkeklerde 160 kg’a kadar ulasabilmektedir (Resim 14).

Resim 14. Lincoln irki koyun morfolojisi

2.2.3. SOUTHDOWN

ingiltere’nin en eski etci koyun irkidir. Hampshire, Suffolk koyun
irklan ile beraber ingiltere, Fransa, ABD, Yeni Zelanda ve Avustralya’da
hizl1 yetisen melez koyun 1rki olarak uretimine devam edilmektedir.
Yemden yararlanma ve erken gelisme kabiliyeti en iyi olan rktir. He-
deflenen azami canli agirlik 57 kg seviyesindedir (Resim 15).

Shropshire, Oxford Down, Dorset Down ve Dorset Horn diger kisa
Yapagili etci 1rklardir.
Dag irklar1 iskocya’nin,
Galler Bolgesinin ve
Kuzey ingiltere’nin daglik
kisimlarinda yetistirilir. En
onemlisi Cheviot 1rkidir.
Scottish Blackface, Welsh
Mountain ve Swale Dale
rklart mevcuttur. Resim 15. Southdown 1rki koyun morfolojisi
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2.2.4. ILE DE FRANCE

ingiliz Leicester ile
Merinoslarin melezlen-
mesi ile gelistirilmis-
lerdir. Beyaz renkli,
enli ve iri yapili bir
irktir. Fransa’nin en
yaygin koyun 1rkidir.
Erken gelisim gosteren

irklar arasinda goste- [FEEEERSEREEREEIIT T I T
rilmektedir. Canli agir-  Resim 16. lle de France 1rki koyun morfolojisi

AT o

lik erkeklerde 110-150 kg seviyelerinde iken disilerde 70-90 kg arasinda
seyreder (Resim 16).

2.2.5. TEXEL

Lincoln ve Leicester rklarinin melezlenmesi sonucu elde edilen Hollan-

da etcirkidir. Cogu etcil koyun irklarina gore %15 oraninda daha az yem

tuketir. Hollanda koyun potansiyelinin %65-70’lik kismini olusturmaktadir.

Beyaz renkli olan 1rkin yiiz ve bacaklarinda yapagi bulunmaz. Yagsiz ve

kaliteli bir ete
sahip olan 1rkin
sicakkanli miza-
ca sahip oldugu
bilinmektedir.
Canli agirlik
erkeklerde 100-
130 kg seviyele-
rinde iken disi-
lerde 65-90 kg
arasinda seyre-
der (Resim 17).

Resim 17. Texel irk1 koyun morfolojisi
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Amerika’da gelistirilen ilk ko-
yun 1rkidir. Lincoln x Rambouillet
melezlemesi sonucu olusmustur.
Etci-yapagic ozellikte bir rktir.
Columbia disi ve erkekleri boy-
nuzsuzdur. Hizli gelisim goster-
mektedir. Yuzu hari¢ tim viicudu T,
yapagi ile kaplidir. Canli agirlik  Resim 18. Columbia irki koyun morfolojisi
erkeklerde 100-135 kg seviyele-
rinde iken, disilerde 68-100 kg arasinda seyreder (Resim 18).

Tirkiye, degisik cografi yapida ve farkli iklim sartlarina sahip cesitli
bolgelerden meydana gelmektedir. Dolayisiyla her bolgede o bolgenin
sartlarina uymus koyun 1rklan yetistirilmektedir. Turkiye’de yetistirilen
koyun 1rklart kuyruk yapilarina gore dort grupta incelenir.

Yagli kuyruklu irklar: Akkaraman, Morkaraman, Daglic, ivesi, Karagiil

Yagsiz uzun kuyruklu irklar: Kivircik, Karayaka, imroz, Sakiz, Tiirk
Merinosu

Uylugu yagli irk: Tuj
Diger koyun irklari: Kamakuyruk, Herik, Candir, Kesber

Kara iklimine sahip bolgelerde genellikle yagl kuyruklu koyun 1rklan
yetistirilir. Deniz kiyilarinda ve bu kiyilara yakin olan ve nispeten yagisli,
11k ve nemli bolgelerde ise yagsiz uzun kuyruklu koyun rklar yetistirilir.
Orta ve Dogu Anadolu bolgelerinde Akkaraman ve Morkaraman, Orta
Anadolu’nun bat1 kesimlerinde ve Sakarya Nehri’nden Ege kiyi illerine
kadar olan yerlerde Daglic, Trakya ve Bat1 Anadolu’da sahile yakin
yerlerde Kivircik, Giineydogu Anadolu’da ivesi, Karadeniz kiyi seridinde
ve kiy1 seridine yakin kesimlerde Karayaka 1rki koyunlar yetistirilir. Bazi
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bolgelerde dar sinirlar icinde yerel koyun 1rklan yetistirilmektedir.
izmir Cesme’de ve yer yer bat1 sahillerinde Sakiz irki, Canakkale
civarinda imroz (Gokceada) irki, Kars civarinda Tuj irki bu gruba érnektir.
Merinos x yerli irk melezlemesi ile gelistirilen Karacabey Merinosu
Marmara Bolgesinde, Orta Anadolu Merinosu ise Orta Anadolu’da
yetistirilmektedir.

Yagli kuyruklu koyun irklarinin cok yogun olarak yetistirildigi
Orta ve Dogu Anadolu Bolgelerinde yazlar sicak, kislarn soguk ve az
yagisli oldukca kurak olan tipik kara iklimi hiikiim siirer. Bu bolgelerde
yetistirilen irklar cok eskiden beri bu iklim sartlarina uymustur. Yayla
hayvani olarak bilinen bu 1rklar, sahil seritlerinde nemli yerlerde cabuk
dejenere olur. iklimi kurak, seyrek otlu fakir meralarin elverdigi sartlara
ve yetersiz beslenmeye dayaniklidir. Kuyruklarindaki yag kiitlesi, yedek
besin deposu olarak biriktirilir ve yem yetersizligi donemlerinde viicut
icin enerji kaynagi olarak gorev yapar.

Orta ve Dogu Anadolu’da yetistirilen bu yagli kuyruklu koyun rklar
et, siit, yapagi verimleri ile aile isletmelerinin ekonomik yapisina biiyiik
destek olur. Yani koyunculugun biiyiik bolimiinii olusturan Akkaraman
ve Morkaraman 1irklar Orta ve Dogu Anadolu’da tarim faaliyetlerinin
onemli bir bolumunu teskil eder.

Tirkiye’nin yerli bir rkidir. Orta Anadolu’da ve Dogu Anadolu,
Giineydogu Anadolu, Karadeniz ve Akdeniz bolgelerinin Orta Anadolu’ya
yakin kisimlarinda yetistirilir. Kangal adi verilen tipi Sivas ve Malatya’da,
Karakas adi verilen tipi Diyarbakir’da yetistirilir. Bu irk Turkiye’de say1
olarak birinci sirada (%44) yer alir. Viicut beyaz renkli kaba-karisik yapagi
ile ortiilidir. Kuyruk yagli ve kuyruk omurlari uc kisimda S kivrimi yapar.
Vucut orta iriliktedir. Kangal tipi ise daha iridir. Anac koyunlarda; canli
agirlik 45-50 kg’dir (Resim 19).
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Resim 19. Akkaraman 1rki koyun morfolojisi

2.2.7.2 MORKARAMAN

Tirkiye’nin yerli bir irkidir. Dogu Anadolu’da yetistirilir. Kis aylarinda
Gocerlere ait Morkaraman siriilerini Glineydogu Anadolu’da gérmek
mumkindir. Bu 1rk Turkiye’de say1 olarak ikinci sirada (%22) yer alir.
Gizil veya Kizil adi ile iran’in Dogu Anadolu’ya yakin bélgelerinde
yetistirilir. Viicut kahverengi veya kizil kahverengi kaba-karisik yapagi
ile ortuludur. Erkek ve disilerde boynuzlu veya boynuzsuz olanlara
rastlanir. Kuyruk yagli, Akkaraman’da oldugu gibi S kivrimi yapar ve
Akkaraman kuyrugundan daha biiylktiir. Anac koyunlarda; canli agirlik
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Resim 20. Morkaraman irki koyun morfolojisi

42



KIRMIZI ET VE TICARETI

50-60 kg, Kuzularda gelisme orta diizeyde olup siit kesiminden sonra 3
aylik entansif besi ile 20-25 kg. karkas verebilirler (Resim 20).

Tirkiye’nin yerli bir rkidir. Yetistirildigi alan Sakarya Nehri’nden
baslayip Ege bolgesinin kiy1 illerine kadar uzanir. Bu 1rk Turkiye’de say1
olarak liclincii sirada (%12) yer alir. Viicut beyaz renkli kaba-karisik yapagi
ile ortllidur. Agiz, burun, goz etrafinda ve ayaklarda siyah lekeler goriilir.
Genel olarak erkekler helezoni
boynuzlu, disiler boynuzsuzdur.
Siyah ve alaca olanlara rastlanir.
Kuyruk yagli olup kalp seklindedir
ve orta kisminda oluk gorulur.
Anac koyunlarda; canli agirlik 35-
40 kg’dir. Yapagisi hali imalinde
tercihen kullanmilir (Resim 21).

Resim 21. Dagli¢ rki koyun morfolojisi

Bu 1rk Tirkiye’de Giineydogu Anadolu’da yetistirilir. Arap koyunu da
denir. Anavatan1 Mezopotamya’dir. Akdeniz civarindaki Arap Ulkelerinde,
israil’de ve Kuzey Afrika iilkelerinde de yetistirilir. Tiirkiye’de en cok Urfa,
Mardin, Gaziantep ve Hatay illerinde yetistirilir. Turkiye koyun sayisinin
%4 unu olusturur. Vicut beyaz renkli
kaba-karisik yapagi ile ortiiliidiir.
Bas, boyun ve ayaklar kahverengi
veya siyahtir. Kuyruk yagli ve
yuvarlak olup kuyruk omurlan ug
kisimda yukar kivrilarak Kuyrugun
alt kenarin ortasinda bir oyuk
meydana getirir. Anac koyunlarda; _
canli agirlik 45-50 kg’dir. (Resim 22).  Resim 22. ivesi irki koyun morfolojisi
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2.2.7.5. KARAGUL

Bu 1rkin anavatan Orta
Asya’dir. Diinya’da yayilma
alan1 Afganistan, Rusya,
Pakistan, Tiirkistan, Ozbe-
kistan ve iran’dir. Disaridan
getirilen Karagul 1rki kog-
larla yerli rklarimiz (Akka- ;
raman, Morkaraman, Tuj)  Resim 23. Karagiil irki koyun morfolojisi
arasinda cevirme melezlemesi yapilarak Eskisehir Cifteler Harasinda bir
surd olusturulmustur. Viicut genelde siyahtir. Kahverengi, kursuni ve
beyaz olanlarn da vardir. Genellikle erkekler boynuzlu, disiler boynuz-
suzdur. Kuyruk yagli olup Akkaraman’inkine benzer, ancak daha dar ve
uzundur. Anac koyunlarda; canli agirlik 40-45 kg.dir (Resim 23).

-t

2.2.7.6. KIVIRCIK

Bu 1rk Turkiye, Bulgaristan ve Yunanistan’da yetistirilen bir koyun 1r-

Resim 24. Kivircik irki koyun morfolojisi
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kidir. Tirkiye’de en cok Trakya’da ve Marmara’nin giiney ve dogusundaki
illerde (Bursa, Balikesir, Canakkale, Sakarya, Kocaeli, istanbul) ve Ege
bolgesinin bazi illerinde (Manisa, izmir, Aydin) yetistirilir. Tiirkiye’de say1
olarak dordiincu sirada (%6) yer alir.

Viicut beyaz renkli kaba-karisik yapagi ile ortiiliidiir. Erkeklerde beyaz
renkli spiral boynuzlar bulunur, disiler boynuzsuzdur. Bas, boyun, karin
alti, bacaklar ciplaktir. Kuyruk uzun ve incedir ve tarsus eklemine kadar
uzanir. Et tipi Kivircikta bacaklar biraz kisa, gogiis ve sagr genis cok
diisiik ve dar degildir.

Kivircik 1rki et kalitesi yonunden Turkiye koyun 1rklan icinde birinci
siray1 alir. Et lifleri arasina yag iyi dagildigi icin et kalitesi ve lezzeti cok
iyidir. Sut kesiminden sonra besiye alinan kuzular oldukca hizli buydrler.
Turfanda kuzu eti uretiminde bliyiik yer tutar ve kuzular sut kuzusu olarak
degerlendirilir. Siit kesiminden sonra iki aylik entansif besi ile 17-18 kg
karkas verebilirler. Anac koyunlarda; canli agirlik 40-42 kg’dir. Alman Et
Merinosu x Kivircik melezlemesi ile et tipi Karacabey Merinosu gelistiril-
mistir (Resim 24).

Turkiye’nin yerli bir irkidir. Karadeniz kiy1 seridinde, ozellikle Sinop,
Samsun, Ordu, Giresun ve * L M‘m b " |
Tokat illerinde yetistirilir. | Nﬁ)’ :“;E*y;'ﬁ S
Tirkiye koyun sayisinin s'Q H»; ;_f m <4 B
%3’unl olusturur. Vicut AP AT \, :
beyaz renkli kaba yapa- ; \ N '
g1 ile ortilidur. Siyah ve ' )
kahverengi olanlara da
rastlanir. Esas irki temsil
eden beyaz grupta iki tip
gorulir. Bu iki tip Cakrak £ ;
ve Karagoz olarak adlandi-  Resim 25. Karayaka 1rki koyun morfolojisi

45



} iSTANBUL TiCARET BORSASI

nlr. Erkeklerde kalin spiral boynuzlar bulunur, disiler boynuzsuzdur. Bas

ve bacaklar ciplaktir. Kuyruk uzun ve incedir. Nadiren kuyruk dibinde
yag kiitlesi olur. Anac koyunlarda; canli agirlik 35-40 kg.dir (Resim 25).

Bu 1rk Turkiye’nin yerli bir
koyun 1rkidir. Canakkale’nin ba-
tisindaki Gokceada’da ve Canak-
kale’de yetistirilir. Adim imroz
(Gokceada) dan almistir. Sayi
olarak 50-60 bin civarindadir.
Vicut beyaz renkli kaba-karisik
yapagi ile ortilidir. Agiz ve goz-
lerin etraf1 siyahtir. Kulaklarda
ve ayak uclarinda siyah lekeler
gorilebilir. Erkeklerde kuvvetli

imroz (Gii(;ea)rkl koyun

Resim 26:
morfolojisi

spiral boynuzlar bulunur, disiler boynuzsuzdur. Kuyruk ince ve uzundur,

tarsus ekleminin altina kadar uzanir. Anag¢ koyunlarda canli agirlik 35-40

kg’dir (Resim 26).

Bu 1rk adin1 Ege denizindeki
Sakiz adasindan almistir. Turki-
ye’de en cok izmir ilinde ozel-
likle cesme ilcesinde yetistirilir.
Bu nedenle Cesme koyunu olarak
adlandinlir. Antalya’dan istan-
bul’a kadar olan kiy1 seridinde

Resim 27. Sakiz irki koyun morfolojisi

yer yer yetistirilir. Yunan adalarinda da yetistirilir ve Chios adi ile bilinir.
Turkiye’de say1 olarak 70-80 bin civarindadir. Viicut iri olup, beyaz renkli

kaba-karisik yapagi ile ortillidiir. Kuyruk uzun ve yagsizdir (Resim 27).
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Merinos 1rki Tiirkiye’ye ilk defa 1843 yilinda Ispanya’dan getirilmistir.
Bu merinoslarla, istanbul’da kurulmus olan Feshane Dokuma Fabrikasinin
ince yapag ihtiyacini karsilamak lizere, Bursa’daki Mihali¢ Ciftliginde
(Karacabey Harasi’nda) Merinos yetistiriciligine baslanmistir. Burada
merinos koyunu sayisi zamanla 80-90 bine ulasmistir. Alman Et Merinosu,
Turk Merinosunun meydana getirilmesinde kullamlmistir. Alman Et Me-
rinoslar Karacabey Harasinda saf olarak yetistirilirken Gliney Marmara
Bolgesinde Kivircik koyunlari ile Orta Anadolu Bolgesinde de Akkaraman
koyunlari ile melezlenerek Karacabey ve Orta Anadolu (Konya) merinosu
olarak bilinen iki Turk Merinosu gelistirilmistir.

Bu Merinos, Alman Et Merinosu
x Kivircik melezlemesi calismalar
ile Karacabey Harasinda elde edil-
mistir. Karacabey Merinoslarindan
bir miktar koyun Bandirma Meri-
nos Ciftligine gotiiriilerek orada
da buyuk bir Karacabey Merino-
su surusu olusturulmustur. Bu iki

kurumdan halka merinos koclar
verilerek halk elinde merinoslas-

e e
Resim 28. Karacabey Merinosu irki koyun
tirma hizlandinlmis ve merinos sii-  morfolojisi

ruleri olusturulmustur. Karacabey

merinosunda viicut beyaz renkli yapagi ile ortiilidir. Erkekler nadiren
(%10-15) boynuzlu, disiler boynuzsuzdur. Basin yiiz kismi ile bacak uclan
ciplaktir. Kuyruk yagsiz, ince ve uzundur. Canli agirlik, yapagi verimi ve
kalitesi, buyiime hizi ve dol verimi bakimindan Kivircik irkindan tstundir,
yliksek yasama giiciine sahiptir. Ana¢ koyunlarda; canli agirlik 50-55 kg.
dir (Resim 28).
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2.2.7.12. ORTA ANADOLU MERINOSU

Bu Merinos Alman Et Merinosu x Akkaraman melezlemesi calismalan
ile Konya Harasinda elde edilmistir. Bu Merinosun Orta Anadolu’da
yayginlastirilmasi nedeniyle Orta Anadolu Merinosu ismi kullanilmaya
baslanmistir. Bu merinos yaklasik %80 Alman Et Merinosu, % 20 Akkaraman
genotipi tasimaktadir. Orta Anadolu Merinosunda vucut beyaz renkli
yapagi ile ortiilidiir. Erkek ve disiler genelde boynuzsuzdur. Basin yiiz
kismi ile bacak uclan ciplaktir. Kuyruk yagsiz ince ve uzundur. Anag
koyunlarda; canli agirlik 54-56 kg’dir (Resim 29).

Resim 29. Orta Anadolu Merinosu 1rki koyun morfolojisi

2.2.7.13. RAMLIC

Amerikan Rambouillet x Daglic melezlemesi ile elde edilen melezleri

e T

Resim 30. Ramli¢ irki koyun morfolojisi
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tekrar baba irkla yeniden melezleyerek ve seleksiyon uygulanarak elde edil-
mistir. Ramlic koyunlarinin viicudu beyaz ince yapagi ile ortiiliidir. Erkeklerde
boynuz bulunur. Anag koyunlarda; canli agirligr 48-50 kg’dir (Resim 30).

Tiirkiye’nin Rusya sinirina yakin kuzeydogu bolgesinde, ozellikle Kars,
Ardahan ve Igdir cevresinde yetistirilir. Bu koyun Kars koyunu, Cildir
koyunu ve Kesik olarak da adlandinlir. Bu 1rk Rusya’nin gilineyinde ve
Kafkasya’da Tuchin adi ile bilinir ve yaygin olarak yetistirilir. Turkiye de
Tuj koyunu sayis1 70-80 bin kadardir. Viicut beyaz renkli kaba-karisik yapagi
ile ortuludir. Goz etrafinda ve ayaklarda siyahliklar bulunur. Erkekler
boynuzlu, disiler boynuzsuzdur. Uylugu yagli bir irktir. Kuyruk kisa ve yaglh
olup dip kisminda ve butlarin ic yiiziinde yag kiitlesi bulunur (Resim 31).

gy

Resim 31. Tuj irki koyun morfolojisi

Bu koyun Bat1 Anadolu’nun bazi illerinde yetistirilir. En cok Balikesir
ve Izmir’de, en az Bursa ve Canakkale’de bulunur. Kivircik koclar ile
Dasglic koyunlar1 arasindaki melezlemeden elde edildigi kabul edilir.
Viicut yapisi renk ve verim ozellikleri bakimindan Kivircik irkina benzer.
Ancak kuyruk yapis1 Kivirciktan farklidir. Kuyruk dip kismindan baslayip
uc kisma dogru gittikce azalan bir yag kiitlesi ihtiva eder. Kuyruk bu
haliyle asag1 dogru incelen bir koni goriiniisiindedir.
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Bu koyun Daglic x Kivircik melezlemesi ile ortaya ¢ikarilmis bir tiptir.
Bat1 Anadolu’nun bazi illerinde bulunur. Fakat yaygin degildir.

Akkaraman 1rki ile Daglic rkinin melezlenmesi ile elde edilmistir.
Melezlemede baba olarak Akkaraman, ana olarak Daglic kullanilmistir.
Viicut beyaz ve kaba-karisik yapagi ile ortiluidir. Kuyruk yapisi degisik
sekildedir ve daha cok Daglic kuyruguna benzerlik gosterir. Kuyruk yassi
ve tamamen diizdiir. Eti, Akkaramandan daha iyidir. Canli agirlik 40-45
kg, karkas agirligi 20-25 kg.dr.

Bu koyun Daglic koclar ile Akkaraman koyunlari arasindaki
melezlemeden elde edilmistir. Konya’nin daglik kesimlerinde
yetistirilmektedir. Viicut yapisi kendisine koken teskil eden her iki rktan
da farklidir. Bas ince ve kuciiktir. Kuyruk uzundur tarsus eklemine kadar
uzanir. Yagli uzun ve yarisina kadar kare biciminde yag kiitlesi vardir.

Bu koyun, Anadolu’nun
Karadeniz kiyisinda Sinop
Rize arasinda, Amasya ve
Sivas illerinde ve bu illere
yakin illerde yetistirilir.
Yerel bir koyundur ve fazla
onemi yoktur. Kuyrugu
yaglidir. Kuyruk yapisi

= o ==

Resim 32. Herik rki koyun morfolojisi
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Daglic’inkine benzer, fakat bazi farklar vardir. Kuyruk daha kisa ve ekseriya
ayak bilegine (tarsusa) ulasmaz, yagli kisim yukarda genis ve kuyruk ucuna
dogru giderek daralir, kuyruk ortasinda oluk yoktur. Besi kabiliyeti iyidir
ve et kalitesi halk tarafindan Akkaraman’a tercih edilir (Resim 32).

Karadeniz kiyilarinda
ve Kuzey Dogu Anadolu’da
bilhassa Artvin civarinda
yetistirilir. Yerel bir
koyundur. Vicut genelde
kahverengi kaba-karisik
yapag ile ortiiliddr. Siyah ve
acik renklilere de rastlanir.
Kuyruk yaglidir (Resim 33).

Resim 33. Hemsin rki koyun morfolojisi

Bu koyunlar Herik koyununun yetistirildigi illerde ve onlara komsu
olan illerde yetistirilir. Viicut ve kuyruk yapisinin Herik koyunundan
fazla bir farki yoktur. Kuyruk yaglidir ve Daglic’inkine benzer.

Bat1 Anadolu’da Odemis cevresinde yetistirilir. Yerel bir irktir. Yagh
kuyrukludur. Kuyruk yapist Akkaraman’a benzerlik gosterir. Besi kabiliyeti
iyidir.

Border Leicester, Romney Marsh, Cotswold, Berrichon du Cher,
Charmois Etci, Siyah Basli Alman Et¢i Koyunu, Beyaz Basli Alman Etci
Koyunu diger koyun irklarindandir.
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A T A
Resim 34. Anadolu Mandas1 morfolojisi

Hayvansal protein acigin1 kapatmak icin alternatif kirmizi et kay-
naklarinda tiretim ve verimliligi artirmak oldukca 6nemlidir. Manda eti
de bu kaynaklardan biridir. Turkiye’de 1980 yilinda 1 milyon kadar olan
Anadolu Mandasi sayis1 30 yilda suirekli azalarak 2010 yilinda 86 bine
kadar dusmustur. Son birkac yilda TAGEM tarafindan yurutulen Halk
Elinde Anadolu Mandasi Projesi ile manda sutiinden elde edilen manda
kaymagi, manda yogurdu, mozarella peyniri gibi nitelikli trlinlerin artisi
ile tiir cazip hale getirilmis ve hayvan varligi sayisinda artis saglanmistir.

Manda etinin geleneke-
sel Uretimde daha cok su-
cuk yapiminda kullamldig
bilinmektedir. Manda etinin
direk tiiketimi konusunda
ise etinin sert olduguna dair
yanlis bir kaninin var oldu-
: . 8u gozlenmektedir. Manda
Resim 35. Anadolu Mandast moffolojisi  inekleri 3 yasindan itibaren
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damizlikta kullanilmaya baslanabilmesine ragmen, 20-25 yila varabilen
oldukca uzun bir verimlilik omriine sahip olabilmektedir. Manda etinin
sert olduguna dair kanaatin, bu kadar uzun siire yetistiricilikte kalan
mandalarin damizlik dis1 birakilarak kesilmesinden sonra tuketilen
etlerinin sert olarak algilanmasindan dolay1 yerlesmis olabilecegi diisi-
nulmektedir. Manda eti Uzerine yapilan calismalar 6 aylik besi sonrasi
yaklasik 2 yasinda kesilen Anadolu Mandalarindan oldukca yumusak
kabul edilebilecek nitelikte bir et Uretilebilecegi goriilmustdir.

Manda danalarinin besiye alinmasinin, et uretimi yoluyla yetistiri-
cisine 6nemli gelir kaynagi olabilecegi diistinilmektedir (Resim 34-35).

Ulkemizde tiiketimi az olan keci eti, baz1 yorelerde dzellikle tercih
edilmektedir.

Resim 36. Ankara Kegisi morfolojisi
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Ankara ili basta olmak iizere, ic Anadolu bélgesi ile Giineydogu ve Dogu
Anadolu bolgesinin bazi illerinde tiftik ve et verimi amaciyla yetistiril-
mektedir. Viicut kiiclik yapili, ince ve zariftir. Sagri omuzdan biraz yiksek,
arka bacaklar onlerden biraz daha uzundur. Yuz ve bacaklar disinda buttin
bedeni tarsal ve carpal eklemlere kadar ince yumusak parlak ve luleli
tiftikle ortiiliidiir. Viicut rengi beyazdir. Erkek ve disiler boynuzludur. Ozel
bakim ve besleme istemez (Resim 36).

Ege, Akdeniz, Marmara, Giineydogu Anadolu, Dogu Anadolu ve ic
Anadolu Bolgelerinde sut, et ve kil verimi icin yetistirilir. Genellikle
vicut orta irilikte olmakla birlikte, bolgeden bolgeye buyuk farkliliklar
gostermektedir. Rengin genellikle siyah olmasi nedeniyle bazi bolgelerde
kara keci olarak adlandinlmaktadir. Bununla birlikte gri, kahverengi,
mavi alaca ve kir renkli olanlari da goriiliir. Erkekler ve disiler cogunlukla
boynuzludur. Anadolu’nun her turlu iklim ve arazi kosullarina adapte
olmus, kotli bakim ve besleme kosullarinda yetistirilebilen, saglam viicut
yapili, hastaliklara kars1 direncli, sicak ve soguga karsi dayanikli bir irktir.
Fundalik ve makiliklerden en iyi faydalanabilen, yiiriime yetenegi iyi,
meyilli ve kayalik araziye iyi tirmanabilen bir irktir (Resim 37).

Resim 37. Kil Kegisi morfolojisi
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Van ili Giirpinar ilcesi engebeli ve egimli arazi yapisina sahip, bitki ortisi
ve su kaynaklarinca zengin olan Norduz bolgesinde siit, et ve kil verimi
yonunden yetistirilen bir irktir. Vicut orta iriliktedir. Esas renk siyah olmakla
birlikte, beyaz, krem, siyah-beyaz, gri, kil, kahverengi ve siitli kahve
renkliler de gorulur. Erkekler boynuzludur, disiler genel olarak boynuzsuzdur.

Kilis, Gaziantep, Adiyaman ve Hatay illerinde siut ve et verimi

-

Resim 38. Kilis Kegisi morfolojisi
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amaciyla yetistirilir. Viicut orta iri ve uzun yapilidir. Gogiis ve sagr iyi
gelismistir. Cok iri sarkik kulaklidir. Viicut rengi cogunlukla siyah olmasina
ragmen, koyu kestane, kir, kizil-kahve renkler ile lokal beyaz lekelere
de rastlanabilmektedir. Boynuzlu ve boynuzsuz olanlari mevcuttur.
Saglam viicut yapili, engebeli arazilerde uzun yiriiyiis kabiliyetli, sicak
ve soguga dayanikli ve hastaliklara karsi direnclidir. Siitii 6zellikle Maras
dondurmasi Ureticileri tarafindan tercih edilir (Resim 38).

Akdeniz Bolgesinin Toros Daglari etekleri, Antalya, Isparta ve Konya
ucgeninde et, sut ve kil verimi icin yetistirilir. Gocer yetistiricilerin

Resim 39. Honamli Kegisi morfolojisi
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(Yoruk) uzun yillardir yetistiricilik tercihleri sonucu olusmus bir 1rktir.
Vicut iri, uzun ve yuksek yapilidir. Kaba ve ince killan, kil keciye oranla
daha kisadir. Ayrica kuyruk yapilar da Kil kecilerinden daha uzun ve
puskul gorinumune sahiptir. Genellikle siyah renkli olmakla birlikte
beyaz lekelere, kizil ve gri renkte olanlarina da rastlanmaktadir. Erkek ve
disiler genellikle boynuzludur. iri ciisseli, yiiksek bacaklidir (Resim 39).

2.4.6. BOER KECISi

Hizl bliyiiyen, yagsiz ete sahip, kisa boylu kecilerdir. Bas ve boyun
kahverengi viicut beyaz tuyludir. Uysal hayvanlardir. Genellikle et
verimi icin yetistirilir. St verimi diisiiktir. Kanaatkar hayvanlardir

(Resim 40).

Resim 40. Boer Kegisi morfolojisi
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Ulkemiz piyasalari goz 6niine alindiginda, ‘kasaplik kirmizi et” kapsami
icinde iki ana grup et tanimlanir. Bunlardan bliyiikbas etleri, tuketicilerin
cok buyuk bir kismi tarafindan tercih edilen ve endustriyel uretimin cok
yliksek oranda hammaddesini temin eden grubu olusturmaktadir. S1g1r
etleri olarak da isimlendirilen bu grupta sigirlarin yavru vermis disisi
inek, 1 yasindan biyiik burulmus erkegi okiiz, damizlik erkegi boga,
geng disisine ilk yavru dogumu gerceklesene kadar diive, geng erkegine
tosun ve 1 yasindan kui¢uk yavrusuna dana adi verilmektedir (Tablo 3).
Son tiiketici talebi daha ziyade dana eti tiiketimi egilimindedir.

Et arzinda yetersizlik sebebiyle meydana gelen fiyat artislarinin
neticesinde degerlendirilmesi giindeme gelen manda eti de biiyiikbas
etleri grubuna dahil edilebilir. Si1g1r etlerine gore daha kaba lifli olarak
nitelendirilen ve sert olur endisesi ile tiiketim talebi sinirlanan manda
etlerinin kalitesi anac ve damizliktan diismus hayvanlarin kullanilmasi
yerine genc manda danalarinin son tiketiciye arziyla yukseltilebilir.
Manda etlerinin koyu esmer kirmizi rengi ise etler soguduktan sonra
acilir ve genc s18ir etlerinde oldugu gibi soluk kirmizi renk alir. Manda
eti kimyasal icerigi, besin degeri ve tadi bakimindan si1gir etine
benzemektedir. Mandalarin gogiis kenarlarinda daha fazla yag birikir,
adaleler arasindaki yag miktari ise daha azdir. Mandanin yaglan sigira
kiyasla daha beyazdir. Malaklarin eti ise daha acik renktedir. Yapilan
calismalar manda etinin s1gir etinden %40 daha az kolesterol, %55 daha
az kalori, %11 daha fazla protein, %10 daha fazla mineral icerdigini
ortaya koymaktadir. Bu degerler de g6z oniine alindiginda genc manda
etlerinin saglikli beslenmenin temini icin diyetlerde yer almasinin
oldukga iyi bir alternatif olacagi diistinlilmektedir.
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Tablo 3. Kasaplik Sigirlarin Siniflandirilmasi ve Tanimlamalar
Genel Sinif Tanim

Genel simf
Alt simf Alt Simf Tamimi

4. kesici sut dislerinin dis kenarinda acik¢a goriilebilen bir asinma olmamis yasta,
en ¢ok 220 kg canli kiitlede, kesime sevk edilecek erkek veya disi sigir

Buzad Siit Buzagisi Pigmentsiz bolgelerde
mukozasi beyaz- pembe

Ot Buzagisi Pigmentsiz bolgelerde
mukozasi koyu pembe

En az 4. kesici sit dislerinin dis kenarinda net olarak asinmis yasla, en cok 1.kesi-
ci siit disleri diismis yas arasinda kesime sevk edilecek erkek veya disi sigir

Dana Disi Dana Disi genc sigir
Erkek Dana Kastre edilmemis erkek dana
Buruk Dana Kastre edilmis erkek dana

En az 1. kesici kalic1 disleri cikmaya baslamis yasla, en cok 3. kesici st disleri
dusmiis yas arasinda kesime sevk edilecek erkek veya disi sigir

Diive Hi¢c dogum yapmamis disi sigir
Erginlesme Dogurmus Diive ilk yavrusunu dogurmus disi s1gir
aginda Sigir .
Gag g T Kastre edilmemis, erginlesme caginda
osun

erkek sigir

AT Kastre edilmis, erginvle§me caginda
erkek sigir

En az 3. kesici kalici disleri cikmaya baslamis yasla, en cok 4. kesici kalici dis-
lerinin dis kenarinda net bir asinma olmamis yas arasinda kesime sevk edilecek
disi veya erkek sigir

Genc Ergin Dogurmamis Geng Ergin Diive Hi¢ dogurmamis disi geng ergin sigir
Sl Geng Ergin inek Dogurmus disi geng ergin sigir
Geng Ergin Boga Kastre edilmemis erkek geng ergin sigir
Geng Ergin Okiiz Kastre edilmis erkek genc ergin sigir

En az 4. kesici kalic1 dislerinin dis kenarlar asinmaya baslamis yasla, en cok 4.
kesici kalic1 disleri asinip diizlesmis yas arasinda kesime sevk edilecek disi veya
erkek sigir

Ergin Sigir

Ergin inek Dogurmus disi ergin sigir
Ergin Boga Kastre edilmemis erkek ergin sigir
Ergin Okiiz Kastre edilmis erkek ergin sigir

4. kesici kalic1 dislerin asimip diizlestigi ve kesici dislerin birbirinden ayrildig
yasla daha ileri yasta kesime sevk edilecek sigirlar

Yasli Sigir Yasli inek Dogurmus disi yash sigir
Yasli Boga Kastre edilmemis erkek yasli sigir
Yasli Okiiz Kastre edilmis erkek yasli sigir
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Kucuikbas hayvan etleri ise yuksek oranda koyun (Tablo 4) ve yine et
arzinda yetersizlik sebebiyle meydana gelen fiyat artislarinin neticesinde
kasap tezgahlarina girmeye baslayan keci etlerinden olusmaktadir.
Kuclikbas hayvan eti tuketimi sehirlesen toplum ile birlikte giin gectikce
azalmistir. Kiiciikbas hayvan etlerinden yapilacak tencere yemeklerinin
zahmetli olusu ve calisan ailelerin yemek hazirlamaya ayirdiklari zaman
yetersizligi bu noktada etkili olmustur. Medyada yagl et tiiketimi lizerine
yer alan haberlerin siklig1 da bu talep azalmasim tetiklemistir. Koyun
eti cogunlukla liiks restoranlar, kebapcilar, 1zgaracilar tarafindan tercih
edilen bir hal almistir. Keci etleri koyun etine gore daha acik renklidir.
Deri altinda yag bulunmamasi keci etinin 6nemli bir 6zelligidir. Kaslarda
ise cok az yag bulunur. Keci etinin kendine 6zgi bir kokusu vardir ve
ozellikle erkeklerde ciftlesme donemlerinde bu koku oldukca belirgindir.
Derialt1 doku yapiskan bir kivamdadir ve karkasin bu 6zelligi iizerinde
keci killarinin bulunmasina neden olabilir (Tablo 4).

Genel Sinif Tanimi

Genel sinif
Alt simif Alt Simf Tanim
Kesici sut dislerinde belirgin bir asinma olmams yasa kadar, kesime sevk edilecek
erkek ve disi yavru koyun
. Heniiz siitten kesilmemis, canli kiitlesi
Kuzu Sut Kuzusu i

15 kg’1 gegmeyen kuzu

Sutten kesilmis, canli kiitlesi 15 kg’dan

Ot Kuzusu fazla olan kuzu

Kesici siit dislerinde asinma baslamis yasla, bu dislerin iyice asindigi, seyreklestigi,
Toklu sallanmaya basladig1 ve dis etlerinin gekildigi yas arasinda kesime sevk edilecek
erkek veya disi koyun

1.kesici sut dislerinin diismek tizere oldugu yasla, 2. cift kalici kesici dislerin

KGoinn ciktig1 yas arasinda kesime sevk edilecek hic dogurmams disi ve enenmis ya da
enenmemis erkek koyun
2. kesici kalici siit dislerinin ciktigi yasla, 3. kesici kalic disleri cikmis yas arasinda
kesime sevk edilecek disi ve enenmis ya da enememis erkek koyun
Enenmemis veya erginlestikten sonra
Erkek Koyun enenmis kesime sevk edilecek erkek
ergin koyun
ity Disi Koyun Dogum yapmis disi ergin koyun
Koyun
Hi¢ dogurmamis ve halende acik bir
Kisir Koyun gebelik emaresi gostermeyen disi ergin
koyun

Cinsel erginlige girmeden enenmis erkek

Enenmis Koyun (Buruk) ergin koyuns

Tablo 4. Kasaplik Koyunlarin Siniflandirilmasi ve Tanimlamalar
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3.2. KARKASTAKI YERLERINE GORE
KIRMIZI ETLERIN SINIFLANDIRILMASI

Kasaplik hayvanlarin kaninin akitilip, derisi yuzuldukten, ic organlan
cikarilip, bas ve ayaklan kesilip uzaklastinldiktan sonra elde edilen
govdesi karkas olarak isimlendirilir. Sigirlarin ve koyunlarin karkaslarinin
islenmesi bu noktada birbirinden onemli 6lclide farklilik gosterir.

3.2.1. KARKASTAKI YERLERINE GORE
SIGIR ETLERININ SINIFLANDIRILMASI

Sigr karkaslar 6nce omur siitunu boyunca ortadan ikiye, daha sonra
son iki kaburda arka kisimda kalacak
sekilde tekrar ikiye bolunerek dort
ceyrek halinde piyasaya arz edilir. On
ceyrekler kol (Resim 41), arka ceyrekler
ise but (Resim 42) olarak isimlendirilir.

Resim 41. Dana on ¢eyrek karkas (Kol) Resim 42. Dana arka geyrek karkas (But)
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Resim 43. Dana Antrikot

Resim 44. Dana Gulas
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Resim 45. Dana Bonfile

Resim 46. Dana Kontrfile
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Resim 48. Dana Nuar
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Resim 49. Dana Osso Buco

Resim 50. Dana Pirzola
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Resim 51. Dana Bonfile

Resim 52. T-Bone Biftek
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On ceyrek yani koldan cikan en degerli et antrikottur. Gerdan, kiirek,
kol lopu, budigo (incik) ve dos ¢ikan diger et preparatlaridir. Daha ziyade
dana kollarda antrikotun kisaltilmis kaburga kemigi ile perakendeye arz
edilmis hali ise dana pirzola olarak adlandinlir.

Arka ceyrek yani buttan ¢ikan en degerli et ise bonfiledir. Kontrafile,
sokum, trang, yumurta, kontranuar, nuar, budigo (incik) ve pencata
cikan diger et preparatlaridir. Kontrafile ve bonfilenin ortalarindaki bel
omuru ile birlikte dilimlenmesi ile hazirlanip perakendeye arz edilen
et preparatina ise T-bone Steak adi verilir.

On ve arka ceyrekte bulunan budigo (incik) preparatinin kemikten
sokulmeden tekerlek seklinde ortasinda ilikli kemikle perakendeye arz
edilen sekline ise osso buko adi verilir (Resim 43).

@ Antrikot © Kontranuar

, Penceta
o e :I,g;mallk Et) o Jeas

© Gerdan-Parga Et @ Yumurta

© Kol Kiirek, Parca Et () Bonfile
© Kontrafile @ sokum

@ Trang ® incik

Resim 53. Dana et preparatlar

1.Kalite Sigir Etleri: Bonfile, T-bone Steak, Antrikot, Pirzola,
Kontrafile

2.Kalite Sigir Etleri: Tranc, Sokum, But Yumurtasi, Kontranuar,
Nuar, Kol Lopu

3.Kalite Si1gir Etleri: Gerdan, Kiirek, Dos, Pencata, Budigo (incik),
Osso Buko (Kemikli incik)
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Koyun karkasi buitin halde piyasaya arz edilir (Resim 59). Genellikle
kemikli olarak gerdan (Resim 60), kol (Resim 61), but (Resim 62),
incik (Resim 63, 64), kafes ve kemiksiz olarak dos (Resim 66) sekilde
perakendeye sunulur. Kimi zaman tiiketici talebi veya tezgaha sunum
hazirlayan kasabin veya satildigi perakende noktasinin satis tercihine
bagli olarak bu ana preparatlardan asagida verilen koyun eti preparatlan
hazirlanir.

Resim 54. Kuzu Karski
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Resim 55. Kuzu pirzola

Resim 56. Fileminyon (kiisleme)
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Resim 57. Kuzu Kiilbasti

Resim 58. T Kemikli Biftek
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Resim 60. Kuzu gerdan
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Resim 61. Kuzu kol

Resim 62. Kuzu but
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ST

Resim 64. Kuzu kol incik

Resim 65. Kuzu kafes
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Resim 66. Kuzu dos

Resim 67. Kuzu et prepatlari
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Biftek: Antrikot, kontrafile gibi et preparatlarindan 1-1,5 cm
kalinliginda dilim seklinde kesilmis, genellikle 1zgara veya kizartma
amaciyla pisirilecek et parcalarina verilen isimdir.

Madalyon: Bonfile preparatinin enine 1,5-2 cm kalinliginda
dilimlenmesi ile elde edilen tiketime sunum seklidir.

Sotelik: Etin 1x1x1 cm boyutlarinda dogranmasiyla elde
edilen tuketime sunum seklidir. Genellikle trang, yumurta, sokum
preparatlarindan hazirlanmaktadir.

Kusbasi: Etin 3x3x3 cm boyutlarinda dogranmasiyla elde edilen
tuketime sunum seklidir.

Gulas: Etin 5x5x5 cm boyutlarinda dogranmastyla elde edilen tiiketime
sunum seklidir. Haslama yapilacak et preparatlarinin hazirlanmasi
amaciyla tercih edilen dograma yontemidir.

Jiilyen (stroganof): Etin 1x1x5 cm boyutlarinda dogranmasiyla elde
edilen tiketime sunum seklidir.

Kiyma: Etin cok ince sekilde kiyma makinasi, zirh kiyma makinasi
ya da elle zirh bicag ile cekilmis haline denir.
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Mutfakta kullamm sekillerine ve tiiketici taleplerine gore kirmizi etleri
1zgaralik (1), kizartmalik (KZ), finnlik (F), guveclik (G), haslamalik (H),
yemeklik (Y), kiymalik (KY), kavurmalik (KV) olarak sinmiflandirabiliriz
(Tablo 5).

ET PREPARATI KULLANIM SEKLI ET PREPARATI Kusl'é'mm
Bonfile I/KZ/F Pencata KY/I
Antrikot 1/KZ Gerdan H/Y/G
Konrafile KZ/F Kiirek H/Y/G
T-bone Steak I Kuzu Gerdan H/Y
Dana Pirzola 1/KZ Kuzu But F/Y/G
Trang KZ/F/Y/KV Kuzu $is I/KZ/F
Sokum KZ/F/Y/KV Beyti I
But Yumurtasi KZ/F/Y/KV Kuzu Pirzola 1/KZ
Kontranuar H Kuzu Karski I/F
Nuar H Kiilbasti I/KZ/F
Dana L’l‘fgg)(osw H Kuzu incik H
Dana Dos KY/1/KV Kuzu Kol F/Y/G
Dana Kol Lopu H/Y/G/KV Kuzu Dos KY

Tablo 5. Mutfakta kullanim sekillerine ve tiiketici taleplerine gore kirmizi etlerin

siniflandirilmasi

Kasaplik hayvanlar ait olduklari irkin ozellikleri, yas, cinsiyet, beslenme
ve bakim kosullar ve 6zel yetistirme durumlarina bagli olarak farkli karkas
ozelliklerine sahiptirler. Karkas ozelliklerindeki farklilasma tiketiciye
ulasan son uruinun de ciddi manada farklilasmasina sebep olur. Kasaplik
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hayvanin yasi etin olgunlasmasi, yaglanma durumu ise belgozii kasinin
mermerlesmesi ve kabuk yagi kalinligi lizerine etki eden ana faktorler
olmasina ragmen bahsi gecen diger durumlarin da karkas kalitesine etki
eden degisen derecelerde rolleri mevcuttur. Kemik firesi goz oniine
alindiginda karkaslar arasinda %14 ila %25 civarinda genis bir aralik
mevcuttur. Basli basina bu parametre bile etin maliyetine onemli derecede
etki eden bir faktor olarak karsimiza c¢ikar. Karkasin yaglilik durumu ve
degerli et oram ise maliyetlerin ciddi anlamda farklilasmasinin diger onemli
sebebleri olarak mutlaka goz ontinde bulundurulmasi gereken kriterlerdir.
Tiiketicinin tiikettigi tiriinden beklentisinin 6zeti olan yumusak, homojen
yag dagilimli ve ideal diizeyde aromali et ise biitiin bu anlatilanlarin
ozeti olarak degerlendirilebilir. Bu manada karkaslarin derecelendirilmesi
(grading) ureticiyi, toptanciy1, perakende saticiy1 ve tiiketiciyi koruyan,
beslenme ve ekonomik yonden hak ettigi degeri korumasina imkan veren
bir uygulamadir. Bu nedenle ozellikle gelismis lilkelerde onemle ele alinmis
ve uzun yillar once uygulanmaya konulmustur.

Karkas derecelendirilmesi cesitli Ulkelerde mantiksal yaklasimi hemen
hemen ayni olmak lizere derece, derece adeti ve isim yonunden az da
olsa farkliliklar gosterebilmektedir.

ingiltere’de diive, tosun icin iyiden kétilye dogru Supergrade A, B, C ve
D ile okuz ve inekler icinise A, I, I, 1ll, IV gibi dereceler kullamlmaktadir.
Karkas derece terimlerinin Arjantin’de J, U1, U2, N, T1, T2, A harfleriyle,
Uruguay’da ise O, R, I, E, N, T, A, L harfleriyle sembolize edilmektedir.
Amerika Birlesik Devletleri’nde ise tosun, diive, inek ve okuz karkaslarinin
derecelendirilmesi icin hepsini kapsayan miukemmel (prime), seckin
(choice), iyi (select), standart (standard), ticari (commercial), yeterli
(utility), imalatlik (cutter) ve konservelik (canner) gibi dereceler kullanilir.

Avrupa Birligi’nde ise karkas derecelendirilmelerinde E, U, R, O, P
kelimesinin harflerinin derece ismi olarak kullamldigi belirtilmektedir.
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ABD’de karkas dereceleri tiiketici talebini dogrudan etkileyen
onemli bir unsurdur. Ureticiler ise elde edecekleri ekonomik kazancin
belirlenmesine sebep olacagindan yetistirme planlanmasina bu son
belirleyici unsuru dikkate alarak devam etmektedirler. Karkaslarin fiziksel
olgunlugu ve belgozii kasinin mermerlesme derecesi tespit edilerek
karkas derecesi hakkinda nihai karar verilmeye calisilir (Tablo 6).

Olgunluk Derecelendirmesi

Mermerlesme
PEEEE 9-30 aylik | 30-42 aylik ~ 42-72 aylbk | 72-96 aylik 96 aylik uizeri
Oldukca fazla Mukemmel (Phr’\iirlli(:)n/]'rllgcegri Ticari Ticari Ticari
S (Prime) (Commercial) (Commercial) | (Commercial) (Commercial)
Ticari
Fazla Seckin Ticari Ticari Ticari (Commercial)/
(Choice) | (Commercial) (Commercial) | (Commercial) Yeterli
(Utility)
Ticari
Orta Seckin Ticari Ticari (Commercial)/ Yeterli
(Choice) |(Commercial) (Commercial) Yeterli (Utility)
(Utility)
c Standart/ c .
Seckin : Yeterli Yeterli
Az (Choice) | Standart (Betfﬁg}) (Utility) (Utility)
Yeterli
f s Yeterli Yeterli (Utility)/
Oldukca az lyi (Select)| Standart (Utility) (Utility) imalat
(Cutter)
Yeterli .
jE— Yeterli (Utility)/ Imalat
Iz miktarda  Standart Standart (Utility) e (Cutter)
(Cutter)
Yeterli imalat
Standart/ AR :
: (Utility)/ Imalat (Cutter)/
Yok Standart (Betgﬁ;h) Imalat (Cutter) Konserve
Y (Cutter) (Canner)

Tablo 6. Amerikan Sistemi karkas derecelendirme
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Bu derecedeki karkas etci tip, genc ve iyi besili sigirlardan elde
edilmekte olup etleri makbul ve lezzetlidir. Mikemmel derecesindeki
karkaslarda sekil, butin halinde dolgun siki ve kalin etli olup, boyun
ve bacaklar kisa ve kalin etlidir. Kabukyagi karkasi muntazaman ve
plirlizsiiz sekilde kaplar. Pelvis, bobrek ve kalp yaglar kaplayicidir. Yag,
sert ve krem beyazi renktedir. Belgozu kasinin kesit ylizu sert, diizgun,
kadifemsi gorunustedir. Mermerlesme cok yaygindir. Etin rengi parlak ve
acik kirmizidan koyu kirmiziya kadar degisir. Genellikle mikemmel dereceli
karkaslarn parcalar en luks otellerde, restoranlarda ve kuluplerde tuketilir.

Tliketicilerin cogu tarafindan tercih edilen seckin dereceli karkaslar
oldukca siki ve kalin etlidir. Fileto, kaburga, but ve omuzlar oldukca
dolgun ve derin etlidirler. Boyun ve bacaklar kisa ve yeterli etliliktedir.
Kabukyag1 diizgiin ve sert olup karkast muntazaman sarmistir. Pelvis,
bobrek ve kalp yaglar boldur. Yag, krem-beyazi renkte ve serttir. Belgozii
kasinin kesit yuzeyi sert ve kadifemsi goruniste olup mermerlesme
yaygindir. Etin rengi acik kirmizidan koyu kan kirmizisina kadar degisir.

Bu derecenin karkaslarinin etleri az su icerdiginden ve fazla
mermerlesme ile beraber bulundugundan et gevrek ve lezzetlidir.
Bundan dolay yiiksek kalite ile beraber az yagl karkaslar1 arayan tutumlu
tuketiciler tarafindan ozellikle tercih edilmektedir. Bu derecedeki
karkaslarda sekil yeteri kadar siki, kalin dolgunlukta ve etliliktedir.
Fileto, kaburgalar az diizgiinliiktedir. Butlar az diizgiin ve dize dogru
giderek incelmektedir. Omuzlar, boyun ve bacaklar yeteri kadar kalin ve
etlidir. Kabukyag piiriizlii ve bazen parcali olabilmektedir. Pelvis, bobrek
ve kalp yaglarinin birikimi degisiklik gosterir. Yag krem beyazi renkte
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ve serttir. Belgozu kasinin kesit ylizu parlak olup acik kirmizidan koyu
kirmiziya kadar degisir ve serttir. Mermerlesme karkasin elde edildigi
hayvanin yasina bagli olarak degisir.

Tuketiciler bu derecedeki karkastan et oranlarimin yiiksek olusundan
oturu oldukca tercih etmektedirler. Bu derecedeki karkaslarda sekil
uzun govdeli, koseli ve ince etlidir. Fileto ve kaburgalar diizgiin, az
etlidir. Butlar oldukca diiz ve dize dogru giderek incelirler. Omuzlar az
diiz ince etlidir. Kabukyagi karkasin elde edildigi hayvana bagli olarak
degisir. Yag az yumusak olup krem-beyazi renktedir. Belgozii kasinin
kesit yluzeyi biraz yumusak olup renk acik kirmizidan koyu kirriziya
kadar degismektedir. Mermerlesme azdir.

Ticari karkas derecesi yasli s181r karkaslarinda goriilmektedir. Boyle
karkaslarin etleri genellikle yiiksek derecedeki etlerin gevrekliginden
yoksundur. Bu derecedeki karkaslardan elde edilen et iyi hazirlandiginda
ekonomik bir et yemegi yapilabilir. Ticari dereceli karkaslar olgunlugun
belirtilerine daha cok baglidirlar. Boyle karkaslarda sekil az kalin etli
fakat oldukca kaba ve intizamsiz sekildedirler. Butlar az diizgiin ve
giderek dize dogru incelirler. Fileto oldukca genis fakat az cokmiis ve
kalcalar oldukca cikintilidir. Kaburgalar kalinligin1 ve dolgunlugunu
muhafaza eder. Omuzlar duz ve ince etlidir. Dos genis ve yaygindir.
Boyun ve bacaklar, uzun ve incedir. Kabukyagi, pelvis, bobrek ve kalp
yag birikimi elde edildigi hayvana bagli olarak degisir. Yag, sert ve krem-
beyaz rengindedir. Belgozu kasinin kesit yuzeyi oldukca sert ve kaba
yapidadir. Etin rengi az koyu kirmizidan, koyu kirmiziya kadar degisir.
Mermerlesme azdir veya hic gorulmez.
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Bu derecedeki karkaslar uzun govdeli, koseli ve intizamsizdir. Etlenme
genellikle zayiftir. Fileto, kaburgalar diiz ve az etlidirler. Butlar uzun,
diiz ve dize dogru giderek incelirler. Kalca ve omuzlar ¢ikintilidir.
Kabukyag, pelvis, bobrek ve kalp yagi birikimi karkasin elde edildigi
hayvana bagli olarak degisiklik gosterir. Yag, krem-beyazi renkte olup
yumusaktir. Belgozu kasinin kesit yuzeyi yumusak bazen kaba ve serttir.
Etin rengi acik kirmizidan koyu kirmiziya degismektedir. Mermerlesme
azdir veya hic yoktur.

Bu derecedeki sigir karkaslarinin etleri az gevrek olmakla beraber
sagliga yararlidirlar. Genellikle et iirtinleri yapiminda kullanilirlar.
Bu derecedeki karkaslarda sekil uzun govdeli, intizamsiz ve cok ince
etlidirler. Fileto, kaburga, butlar, omuzlar dizgin ve cok ince etlidir.
Boyun ve bacaklar uzun ve incedir. Kabukyagi, pelvis, bobrek ve kalp
yag birikimi karkaslarin elde edildigi hayvana bagli olarak degismektedir.
Belgozu kasinin kesit yuzu kaba, bazen yumusak ve sulu yapidadir.
Mermerlesme gorilmez. Etin rengi az koyu kirmizidan cok koyu kirmiziya
degismektedir.

Avrupa Birligi’nde karkaslar, karkasin elde edildigi hayvanin yasi,
cinsiyeti, kastre edilip edilmedigi durumuna gore 5 farkli kategoride
siniflandinlirlar (Tablo 7).
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Cinsiyet Derece

Erkek A
Erkek B
Erkek C
Disi D
Disi E

Nitelikler
2 yasindan kiicik kastre edilmemis genc erkek hayvanlarn karkasi
Kastre edilmemis eriskin erkek hayvanlarin karkasi
Kastre edilmis eriskin erkek hayvanlarin karkasi
Dogum yapmis eriskin disi hayvanlarin karkasi

Diger disi hayvanlarin karkasi

Tablo 7. AB’de sigirlarda cinsiyete gore karkas derecelendirme

But kas gelisimi iyi, profiller asin sekilde konveks, bel asin sekilde
konveks, asir sekilde genis ve kalin, omuz asin sekilde konveks ve

kalindir.

But cok kalin, profiller cok konveks, bel cok konveks, cok genis,
omuzlardan daha kalin, omuz cok konveks ve kalindir.

But kalin, profiller ise daha kalindir. Bel genis, omuzlardan daha
kalin gorinimde, omuz ise kalin ve konveks yapidadir.

But profilleri diiz, bel kalin, omuzdan daha az genis, omuz iyi gelismis
fakat daha az kalindir.
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But nispeten konkava meyillidir. Belin genisligi ve kalinligi azdur.
Omuz kalinlig azdir.

But profilleri konkavdan cok konkava degisen goriiniimde olabilir. Bel
dar, kemik gorinimlu ve konkavdir. Omuz dar, duz yapidadir, kemikler
gorulur.

AB’de sigir ve dana karkaslarinda yag ortii derecesi ile ilgili
siniflandirmada 1’den 5’e kadar 5 kategori tanimlanmaktadir. Bu
derecelendirmede karkaslar dusuk (1), zayif (2), ortalama (3), yuksek
(4) ve cok yliksek (5) yag ortiili karkaslar olarak simiflandirilmaktadir
(Tablo 8).

Yag Ortiisii Simfi Tanim
1 Low (dusuk) Yok denecek kadar az kabuk yagi
2 Slight (zayif) Hafif ve ince bir yag ortiist, kaslar hemen hemen

her yerde goriilebilir durumda

Kaslar, but ve omuzlar haric diger kisimlar yag ile

3 Average (ortalama) kapli, gogiis boslugunda az diizeyde yag birikimi

Kaslar yag ile ortiilii fakat omuz ve but kismen
4 High (yuiksek) goriilebilir durumda, gogiis boslugunda 6nemli
miktarda yag birikimi

] - Bitlin karkas yag ile kapli, gogiis boslugunda ¢ok
5 Very High (cok yiiksek) miktarda yag birikimi mevcut

Tablo 8. AB’de sigir ve dana karkas yag ortiisii siniflari
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Hayvancilik insanlarin saglikli ve dengeli beslenmesi, hayvanciliga bagh
sanayi ve ugraslarin gelismesi, kirsal alanda istihdam olusturulmasi, aile
ekonomisinin desteklenmesi, kalkinmada oncelikli yorelerin gelismesi
tarimda verimliligin arttinlmasi amaciyla tiim dlkeler icin hayati 6neme
sahiptir. Tarimda ileri lilkelerin cogunda hayvanciligin tarimsal {iretim
icerisindeki pay1 %50’nin Uzerindedir. Bu oran Fransa‘da %60 iken,
ingiltere’de %70, Almanya’da ise %75’e kadar yiikselmistir (Anonim,
2006). Diinyada tarimsal tiretim degeri 2013 yilinda yaklasik 3,9 trilyon dolar
iken bunun %32’si hayvancilik sektori tarafindan karsilanmistir (FAO, 2012).

Diinya s1g1r varlig1 2014 yili itibar ile 1,5 milyar bas civarinda olup,
Hindistan ve Brezilya en fazla hayvan varligina sahip ulkelerdir. Bu iki
llke toplam hayvan varliginin yaklasik %27’sini olusturmaktadir. Cin,
ABD ve Etiyopya diger onemli sigir varliginin oldugu iilkelerdir (Tablo 9).

Ulke 2012 2013 2014
Hindistan 190.904.000 189.000.000 187.000.000
Brezilya 211.279.000 211.764.000 211.764.000
Gin 114.116.000 113.645.000 117.410.000
ABD 91.160.000 90.095.000 88.526.000
Etiyopya 53.990.000 54.000.000 56.706.000
Diinya 1.464.841.000 1.467.840.000 1.482.144.0000

Tablo 9. Diinya sigir varligi (Kaynak: FAO)

Diinya koyun varligi 2014 yilinda 1 milyar 210 milyon basa ulasmistir
(Tablo 10). Diinya keci varligi ise 1 milyar bas1 asmistir. Diinyada kiiciikbas
hayvan varligi agisindan Cin, Avustralya ve Hindistan 6n planda yer
alirken, Tiirkiye FAO verilerine gore koyun varligi acisindan diinyada 8.
keci varligi acisindan ise 19. sirada yer almaktadir.
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Ulke 2012 2013 2014

Cin 183.265.000 191.349.000 202.156.000
Hindistan 65.069.000 63.800.000 63.000.000
Avusturalya 74.722.000 75.548.000 72.612.000
Sudan 39.483.000 39.568.000 39.846.000
iran 50.215.000 50.220.000 50.228.000
Diinya 1.160.886.000 1.187.443.000 1.209.908.0000

Tablo 10. Diinya koyun varhig: (Kaynak: FAO)

Toplam arz miktar1 2016 yilinda 1,3 milyar bas olarak gerceklesmistir.
2016 yili itibart ile diinyada toplam kesilen hayvan sayis1 2012 yilina gore
%1 azalarak 236 milyon bas olarak gerceklesmistir (Tablo 11).

ARZ

Baslangic
Stoklar

Uretim
ithalat
Toplam Arz
KULLANIM
Kesilen Hayvan
ihracat
Kayiplar

Toplam
Kullanim

Bitis Stoklari

2012 2013

1.001.720.000  1.005.290.000

289.469.000 293.191.000

3.811.000 3.327.000

1.295.000.000  1.301.808.000

237.715.000 244.418.000
4.800.000 4.648.000
46.000.000 44.171.000

1.295.000.000

1.006.485.000

1.301.808.000

1.008.571.000

2014

1.008.571.000

292.063.000

3.572.000

1.304.206.000

245.403.000

5.353.000

44.046.000

1.304.206.000

1.009.404.000

1.

2015 2016
979.639.000  988.599.000
288.562.000  288.940.000

2.653.000 2.725.000
270.854.000 1.280.264.000
235.012.000  236.062.000

4.803.000 4.597.000

42.440.000 41.292.000

1.270.854.000

988.599.000

Tablo 11. Diinya biiyiikbas arz ve kullanimi (Kaynak: USDA)
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Dana eti uretimi son bes yilda yaklasik %5 artmis ve 60,4 milyon ton
olmustur. Uretimde en biiyiik pay 11,3 milyon ton ile toplam uiretimin
yaklasik %19’unu olusturan ABD’dir. ABD’yi 9,2 milyon ton ile Brezilya,
7,9 milyon ton ile AB-28 izlemektedir.

Son 5 yillik donem incelendiginde ithalat miktar1 6,6-7,8 milyon ton
arasinda degismektedir. 2016 yilindaki dana eti ithalat1 2012 yilina gére
%15 artis gostermistir. Onemli ithalatci tlkeler ABD, Cin ve Rusya’dr.
2016 yili itiban ile bu ui¢ ulke toplam dinya ithalatinin yaklasik %36’sin
gerceklestirmektedir. Brezilya, Hindistan, Avustralya ve ABD ise en onemli
ihracatci ulkelerdir. Bu dort tilkenin toplam ihracati diinya toplaminin
% 66’s1 kadardir. Dinya dana eti ihracat miktar1 2016 yili itiban ile 9,4
milyon ton olmustur (Tablo 12).

2012 2013 2014 2015 2016
ARZ
Baslangic Stoklan 649.000 702.000 691.000 649.000 617.000
Uretim 57.623.000  60.785.000 61.093.0000  60.022.000  60.486.000
ithalat 6.652.000 7.448.000 7.881.000 7.647.000 7.666.000
Toplam Arz 64.924.000 68.935.000 69.665.0000  68.318.000  68.769.000
KULLANIM
Tiketim 56.000.000  59.122.000 59.024.000 58.164.000 58.728.000
ihracat 8.164.00000 9.122.000 9.992.000 9.537.000 9.439.000
Toplam Kullanim 64.924.000 68.935.000  69.665.000  68.318.000  68.769.000
Bitis Stoklar 760.000 691.000 649.000 617.000 602.000

Tablo 12. Diinya dana eti arz ve kullanimi (Ton) (Kaynak: USDA)
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Tirkiye FAO verilerine gore sigir varligi bakimindan diinyada 23.
sirada yer almasina ragmen, gerek verimlilik, gerekse et ve siit gibi
hayvansal uUrunlerin kisi basina tiketim miktarlan itiban ile gelismis
ulkelerin gerisinde kalmaktadir. Tuketiciler acisindan onemli olan bu
besin grubunun {ilkelere gore kisi basi et tiiketimi incelendiginde diinya
ulkeleri tuketim acisindan uc¢ grupta toplanmaktadir:

1. Kisi bas1 yillk kirnzi et tilketiminin 61 kg ve Ustii oldugu ilk
grupta Kuzey ve Giiney Amerika (baz1 bolgeleri haric), Avrupa
ulkeleri ve Avustralya yer alirken,

2. Bu grupta kisi bas1 kirmizi et tiketiminin yillik 23-61 kg arasinda
degistigi Orta Dogu, Rusya, Cin, Kazakistan ve Tiirkmenistan gibi
ulkeler yer almaktadir.

3. Tirkiye’nin de icinde bulundugu iiciincli grup llkeler ise
cogunlukla Afrika iilkelerinden olusmakta ve bu grupta yer alan
ulkelerde yillik kisi bas1 kirmiz1 et tuketimi 13 kg civarindadir.

Turkiye’de kisi basina giinluk hayvansal protein tretiminin en yuksek
oldugu yil 2011 yilidir. Ancak bu yilda bile Tiirkiye, degerlendirmeye
alinabilen 53 Ulke arasinda 48. siradadir. Turkiye’'nin gerisinde kalan
bes iilke ise Urdiin, Tunus, Tayland, Peru ve Endonezya’dir. 1996-2011
yillart arasi incelendiginde de hayvansal protein lretimi agisindan
Tirkiye’nin durumunun pek degismedigi goriilmektedir. Tarim sektoriinde
gelisme gostermis olan iilkelerin cogunda hayvanciligin tarimsal liretim
icerisindeki pay1 % 50’nin Uzerindedir. Turkiye’de yaklasik 3 milyon
tarim isletmesi bulunmakta ve bu isletmelerin %2,36’sinda yalnizca
hayvancilik yapilmakta, %67,43’linde ise bitkisel ve hayvansal uretim
birlikte gerceklestirilmektedir.
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Turkiye’de sigir besiciligi isletmeleri icin kurulus yeri seciminde énemli
iki faktor vardir. Bunlardan birincisi; beside cok miktarda kullamlan yemin
ucuza temin edilmesi, ikincisi ise; pazara ulasimin kolay olmasidir. Bu
nedenle sig1r besiciligi faaliyetleri gerekli yem kaynaklarinin bol ve ucuz

oldugu yorelerde yogunlasmaktadir.

YIL
2002
2003
2004
2005
2006
2007
2008
2009
2010
2011
2012
2013
2014
2015
2016
2017

SIGIR
9.803.498
9.788.102

10.069.346
10.526.440
10.871.364
11.036.753
10.859.942
10.723.958
11.369.800
12.386.337
13.914.912
14.415.257
14.223.109
13.994.071
14.080.155
15.943.586

MANDA

121.077
113.356
103.900
104.965
100.516
84.705
86.297
87.207
84.726
97.632
107.435
117.591
122.114
133.766
142.073
161.439

TOPLAM
9.924.575
9.901.458

10.173.246
10.631.405
10.971.880
11.121.458
10.946.239
10.811.165
11.454.526
12.483.969
14.022.347
14.532.848
14.345.223
14.127.837
14.222.228
16.105.025

Tablo 13. Tiirkiye yillara gére biiyiikbas hayvan sayilart (Kaynak: Subat 2018-TUIK)
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YiL KOYUN KECi KUGCUKBAS TOPLAM
2002 25.173.706 6.780.094 31.953.800
2003 25.431.539 6.771.675 32.203.214
2004 25.201.155 6.609.937 31.811.092
2005 25.304.325 6.517.464 31.821.789
2006 25.616.912 6.643.294 32.260.206
2007 25.475.293 6.286.358 31.761.651
2008 23.974.591 5.593.561 29.568.152
2009 21.749.508 5.128.285 26.877.793
2010 23.089.691 6.293.233 29.382.924
2011 25.031.565 7.277.953 32.309.518
2012 27.425.233 8.357.286 35.782.519
2013 29.284.247 9.225.548 38.509.795
2014 31.140.244 10.344.936 41.485.180
2015 31.507.934 10.416.166 41.924.100
2016 30.983.933 10.345.299 41.329.232
2017 33.677.636 10.634.672 44.312.308

Tablo 14. Tiirkiye yillara gore kiiciikbas hayvan sayilari (Kaynak: Subat 2018-TUiK)

Turkiye’de 2015 yili itiban ile toplam buyiikbas hayvan sayis1 14,5
milyona ulasmistir. Sigir varligimin %46’s1n1 kiiltiir ki, %41’ini melez 1rki,
%13’Uni ise yerli 1rk sigirlar olusturmaktadir. Kiiciikbas hayvan varligi
ise 2009 yilina kadar azalmis bu yildan sonra ise artmaya baslamistir.
Koyun-keci varligi 1991’de 51 milyon bas iken 2009 yilinda en diistik
seviyesi olan 26,7 milyon basa kadar dusmustur. Bu yildan itibaren
tekrar yiikselise gecerek 2015 yili itiban ile 42 milyon basa ulasmistir.
Kicukbas hayvancilikta en buyuk azalis tiftik kecisinde gorulmustur.
1991 yilinda 1,1 milyon bas olan tiftik kecisi say1s1 2009 yilinda 147 bin
basa dusmius, 2015 yilinda ise tekrar bir artis trendine girmis ve 206 bin
basa kadar yukselmistir.

93



-

} iSTANBUL TiCARET BORSASI

YIL KULTUR % MELEZ % YERLI 9% TOPLAM
(Bas) (Bas) (Bas) (Bas)

2002 1.859.786 18,97 4.357.549 44,45 3.586.163 36,58 9.803.498

2003 1.940.506 19,83 4.284.890 43,78 3.562.706 36,40 9.788.102

2004 2.109.393 20,95 4.395.090 43,65 3.564.863 35,40 10.069.346
2005 2.354.957 22,37 4.537.998 43,11 3.633.485 34,52 10.526.440
2006 2.771.818 25,50 4.694.197 43,18 3.405.349 31,32 10.871.364
2007 3.295.678 29,86 4.465.350 40,46 3.275.725 29,68 11.036.753
2008 3.554.585 32,73 4.454.647 41,02 2.850.710 26,25 10.859.942
2009 3.723.583 34,70 4.406.041 41,10 2.594.334 24,20 10.723.958
2010 4.197.890 36,90 4.707.188 41,40 2.464.722 21,70 11.369.800
2011 4.836.547 39,05 5.120.621 41,34 2.429.169 19,61 12.386.337
2012 5.679.484 40,80 5.776.028 41,50 2.459.400 17,70 13.914.912
2013 5.954.333 41,30 6.112.437 42,39 2.348.487 16,29 14.415.257
2014 6.178.757 43,44 6.060.937 42,61 1.983.415 13,95 14.223.109
2015 6.385.343 45,63 5.733.803 40,97 1.874.925 13,40 13.994.071
2016 6.588.527 46,8 5.758.336 40,90 1.733.292 12,30 14.080.155
2017 7.804.588 48,9 6.536.073 40,9 1.602.925 10,1  15.943.586

Tablo 15. Tiirkiye yillara gore kiiltiir, melez, yerli irk sigir sayilan (Kaynak:TUiK-Subat 2018)

Turkiye buyukbas et arz ve kullanimi 2009 yilindan itibaren surekli artis
gostermistir. 2011 yilinda 645 bin ton olan uretim miktar1 2015 yiinda %57
artisla 1 milyon 15 bin tona ulasmistir. Blylkbas et iretim miktarindaki
artista hayvan sayisindaki artisin yani sira birim hayvan basina diisen verimin
de etkisi biiyiiktiir. 2015 yilinda toplam biiyiikbas hayvan varligi illere gére
incelendiginde Konya, Erzurum ve izmir en énemli 3 il olarak 6n plana
cikmaktadir. Konya 740 bin, Erzurum 642 bin, izmir ise 562 bin biiyiikbas
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hayvan varligina sahiptir. Bu lic il toplam hayvan varliginin yaklasik %14’ linii
olusturmaktadir. Balikesir, Kars ve Diyarbakir ise hayvan sayisi bakimindan
diger onemli iller arasinda yer almaktadir. Tiirkiye bliyiikbas kirmizi et ithalat
miktar talebe baglh olarak yillar itibar ile degiskenlik gostermistir. 2011
yilinda 111 bin ton olan ithalat miktar1 2012’de 26 bin ton, 2013’de 6 bin
ton, 2014’de 640 ton, 2015 yilinda ise 17 bin 500 ton olarak gerceklesmistir.

ET URETiMI (Ton)

YIL SIGIR KOYUN KECi MANDA TOPLAM
2002 327.629 75.828 15.454 1.630 420.541
2003 290.454 63.006 11.487 1.709 366.656
2004 365.000 69.715 10.301 1.950 446.965
2005 321.681 73.743 12.390 1.577 409.391
2006 340.705 81.899 14.133 1.774 438.511
2007 432.406 118.075 24.360 1.989 576.830
2008 370.619 96.738 13.753 1.334 482.444
2009 325.286 74.633 11.675 1.005 412.621
2010 618.584 135.687 23.060 3.387 780.718
2011 644.906 107.076 23.318 1.615 776.915
2012 799.344 97.334 17.430 1.736 915.845
2013 869.292 102.943 23.554 366 996.155
2014 881.999 98.978 26.770 526 1.008.272
2015 1.014.926 100.021 33.990 326 1.149.262
2016 1.059.195 82.485 31.011 351 1.173.042
2017 987.482 100.058 37.525 1.339 1.126.404

Tablo 16. Tiirkiye yillara gore kirmizi et iiretimi (Kaynak: TUIK)

Kisi basina tiiketim toplam arz ve tuketim miktarindaki artisa paralel
olarak 2011 yiinda 10,1 kg, 2012 yilinda 10,9, 2013 ve 2014 yilinda ise
11,4 kg, 2015 yilinda ise 14,4 kg olarak gerceklesmistir.
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Turkiye’de 2015 yili itiban ile 29,3 milyon bas yerli koyun, 2,2 milyon
bas merinos koyun bulunurken, 10,2 milyon kil kecisi, 205 bin adet tiftik
kecisi bulunmaktadir. Kiiciikbas hayvan varligina sahip iller incelendiginde
2015 yilinda kiiciikbas hayvan sayis1 2,7 milyon bas ile en fazla Van iken,
Konya 2,1 milyon bas ile ikinci, Sanlurfa ili 1,7 milyon bas ile liclincii, Agn
ise 1,4 milyon bas ile dorduncu sirada yer almaktadir. Bu dort il toplam
kiiclikbas hayvan varliginin %19 unu olusturmaktadir. Mersin, Diyarbakar,
Antalya, Ankara ve Siirt diger onemli iller arasinda yer almaktadir.

Tirkiye kiiciikbas kirmizi et arz ve kullamimi incelendiginde; 2011
yilinda yaklasik 130 bin ton olan uretim miktar %12 azalisla 2012 yilinda
115 bin tona gerilemis, 2015 yilinda ise bu yila gore %17 artis gostererek
134 bin tonlara yukselmistir. Bu Uretimin 100 bin tonu koyun, 34 bin
tonu ise keciden elde edilmistir.

ihracat miktan siirekli bir artis egiliminde olsa bile oldukca diisiik
seviyelerdedir. 2011 yilinda kiiciikbas hayvan et ihracat1 2 ton iken
2012’de 13,5 ton, 2014 yilinda 1,5 ton, 2015 yilinda ise 6,7 ton olarak
gerceklesmistir. 2016 y1l1 ilk on ayinda ise 35 ton kuciikbas et ihracati
gerceklesmistir.

2011 yilindan beri kiicikbas et ithalati bulunmamaktadir. Toplam arz
miktar1 2012 yilindan itibaren Uretimdeki artisin da etkisi ile artmaya
baslamis 115 bin tondan 134 bin tona yukselmistir.

Son yillarda kucukbas kirmizi ete olan talep artisi nedeni ile toplam
kuicukbas et tuketimi de artis gostermistir. 2012 yilinda 115 bin ton olan
tuketim miktar 2013 yilinda yaklasik 126 bin ton, 2015 yilinda 130 bin
ton seviyesine ulasmistir. Kisi basina tuketim ise 2012 yilinda ortalama
1,5 kg iken 2013 ve 2014 yillarinda 1,6 kg, 2015’te de 1,7 kg olmustur.

Toplam kirmizi et uretiminin %88,3’u biyukbas, %11,7’si ise klicukbas
hayvanciliktan saglanmaktadir. 2005 yilinda 408 bin ton olan kirmizi et
uretimi 2015 yiinda 1 milyon ton seviyesini asmistir.

Tirkiye toplam kirmizi et arz ve kullanimi incelendiginde; toplam
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2012 2013 2014 2015 2016
ARZ
Uretim 114.764 126.497 125.747 129.735 132.735
ithalat
Toplam Arz 114.764 126.497 125.747 129.735 132.735
KULLANIM
Tuketim 114.750 126.488 125.746 129.728 132.700
ihracat 14 9 2 6,7 35
Toplam Kullanim 114.764 126.497 125.747 129.735 132.735
Kisi Basina Tuketim 1,5 1,6 1,6 1,7 1,7

Tablo 17. Tiirkiye kiiciikbas kirmizi et arz ve kullanimi (ton) (Kaynak:TUiK, TEPGE)

uretim miktar1 2011 yiindan itibaren surekli artis gostermistir. 2011
yilinda 775 bin ton olan Uretim miktar1 2015 yilinda %31 artisla 1 milyon
15 bin tona ulasmistir. Kirrniz1 et dretim miktarindaki artista hayvan
sayisindaki artisin yami sira birim hayvan basina diisen verimdeki artisin
da etkisi bliyliktiir. 2011 yiinda 250 kg olan ortalama sigir karkas agirligi,
2015 yilinda 270 kg’a ulasmistir.

Toplam ithalat miktar kirrmzi etteki talebe bagli olarak yillar itibar
ile degiskenlik gostermistir. 2012 yilinda 25 bin ton olan ithalat miktan
2013 yiinda 6 bin ton, 2014 yilinda 640 ton olarak gerceklesmistir. 2015
yiinda 17,5 bin ton olarak gerceklesen ithalat miktar 2016 yili 10 aylik
donemde 3 bin ton olarak gerceklesmistir. Toplam arz miktan ise Uretimdeki
artisinda etkisi ile surekli artis gostermistir. 2011 yilinda toplam kirmizi
et arz1 886 bin ton iken, 2014 yilinda bu deger 1 milyon tonu asmistir.

Son yillarda kirmiz1 ete olan talep artisi nedeni ile toplam kirmiz
et tuketimi artis gostermistir. 2011 yilinda 886 bin ton olan tuketim
miktar 2015 yilinda %42’lik bir artis gostererek yaklasik 1,26 milyon ton
seviyesine ulasmistir. Uretim miktarindaki artis ile birlikte kisi basina
tuketim miktar da artis gostermistir. 2011 yilinda ortalama 14,6 kg
olan kirmiz1 et tuketimi 2012 yiinda 12,4 kg, 2013 ve 2015 yilinda ise
14,9 kg olarak gerceklesmistir (Tablo 18).
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ARZ

Uretim

ithalat

Toplam Arz
KULLANIM
Tiketim

ihracat

Toplam Kullanim

Kisi Basina Tuk. (kg)

2012

914.108
25.437

939.545

939.451
93,6
939.545

12,4

2013

995.789
6.141

1.001.930

1.001.841
89,1
1.001.930

13,1

2014

1.007.747
640

1.008.387

1.008.347
40,4
1.008.387

13,0

2015

1.241.246
17.574

1.258.820

1.258.773
46,7
1.258.820

16,0

2016

1.303.308
4.291

1.307.599

1.307.518
81
1.307.599

16,6

Tablo 18. Tiirkiye kirmizi et arz ve kullamim (bin ton) (Kaynak:TUiK, TEPGE)

BUYUKBAS HAYVAN SAYISI (Bas)

YIL SIGIR

2002  1.774.107
2003  1.591.045
2004  1.856.549
2005  1.630.471
2006  1.750.997
2007  2.005.140
2008  1.736.107
2009  1.502.073
2010  2.602.246
2011  2.571.765
2012 2.791.034
2013 3.430.723
2014 3.712.281
2015  3.765.077
2016  3.900.307
2017  3.602.115

MANDA
10.110
9.521
9.858
8.920
9.658
9.534
7.251
4.857
15.720
7.255
7.426
2.403
2.176
1.391
1.499
6.123

TOPLAM

1.784.217
1.600.566
1.866.407
1.639.391
1.760.655
2.014.674
1.743.358
1.506.930
2.617.966
2.579.020
2.798.460
3.433.126
3.714.457
3.766.468
3.901.806
3.608.238

KUCUKBAS HAYVAN SAVYISI (Bas)

KOYUN

3.935.393
3.554.078
3.933.973
4.145.343
4.763.394
6.456.552
5.588.906
3.997.348
6.873.626
5.479.546
4.541.122
4.958.226
5.197.289
5.008.411
4.083.620
5.134.338

KECi
757.465
607.006
570.512
688.704
803.063
1.269.228
767.522
606.042
1.219.504
1.254.092
926.799
1.340.909
1.570.239
1.999.241
1.756.360
2.068.866

TOPLAM

4.692.858
4.161.084
4.504.458
4.834.047
5.556.457
7.725.780
6.356.428
4.603.390
8.093.130
6.733.638
5.467.921
6.299.135
6.767.528
7.007.652
5.839.980
7.203.204

Tablo 19. Tiirkiye yillara gore kesilen hayvan sayilari (bas) (Kaynak:TUiK)
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Gida giivenligi acisindan risk tasimayan, hijyenik ve kaliteli et
uretiminin temelinde kasaplik hayvanlarin kesim oncesi periyotta
maruz kaldig1 muameleler son derece onemli bir yer tutmaktadir.
Gerek hayvan refahi gerekse siirdiiriilebilir gida giivenligi acisindan bu
ilkelere uygun davranis, dikkatle yonetilmesi gereken onemli bir sirectir.
Oncelikle yetistiricilerin kasaplik hayvanlarinmi nakil periyoduna yikayarak
hazirlamalar1 gerekir. Yikama islemi gorunen kaba kirleri uzaklastirma
amacina hizmet etmelidir. Bu islemin tiiketilecek etin hijyen ve kalitesini
etkileyen 6nemli bir asama oldugu unutulmamalidir (Tablo 20. Kesime
Giden Kasaplik Hayvanlarin Deri Yiizeylerinin Gorsel Degerlendirilmesi).
Canli periyotta hayvanlarn yetistirildikleri yerlerden mezbahalara
nakilleri sirasinda yukleme-bosaltma islemleri icin uygun acili rampalar
kullamlmalidir. Rampalarin acis1 koyunlar icin 20 dereceden, sigirlar
icin 26 dereceden daha fazla olmamalidir (Resim 68).

Kategori  Siniflandirma Temizlik Durumu

Diski ve kir bulagmalari géz 6ntine alindiginda kuru ve temiz
1 Temiz ve Kuru | olan bu hayvanlarin derilerinde az miktarda gevsek yapismis
altlik ve saman bulunabilir.

Hayvanin derisi Gizerinde kuru veya nemli az miktarda kir ve

2 Az Kirli diski bulagsmasi mevcut ve gevsek yapismis altlik ve saman
bulunabilir.

3 Kirli Hayvanin derisi tizerinde kuru veya nemli diski ve kir ve/veya
yapismig saman ve altlik mevcuttur.

4 Cok Kirli Kuru veya 1slak yogun digki ve kir bulasmalariyla, oldukga
kiimelesmis ve/veya ciddi miktarda altlik yapismistir.
Cok islak ve oldukga yogun bir sekilde diski/kir bulasmalari ve/

5 Pis ve Islak veya oldukga yikli miktarda kiimelesmis altlik yapismalari

mevcuttur.

Tablo 20. Kesime giden kasaplik hayvanlarin deri yiizeylerinin gorsel degerlendirilmesi
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Resim 68. Biiyiikbas transport araci

10 dereceden daha buyuk bir diklikte olan rampalarin Uzerinde
hayvanlarin herhangi bir riske maruz kalmadan ya da zorluk cekmeden
tirmanmalarini ve inmelerini saglayacak ayak ¢ikintilari yer almalidir.
Kaldirma platformlan ve nakil aracindaki cok kathi tasima sistemlerinin Ust
katlarinda, hayvanlarn indirme ve bindirme islemleri sirasinda dusmesini
ve kagmasini onleyecek giivenlik bariyerleri bulunmalidir. Nakil araclarinda
buyukbas hayvanlar arasinda mesafenin asgari 127 cm, kucukbas
hayvanlar arasindaki mesafenin ise asgari 67 cm olarak ayarlanmasi
gerekir. Araclarin sispansiyon sisteminin hayvan tasimaya uygun olmasi,
kasa yiiksekliklerinin ise sigirlarda normal durus pozisyonunda basin en
ust noktas ile tavan arasindaki mesafenin ergin hayvanlar icin en az
20 cm, buzagilar icin en az 10 cm olmasi idealdir. Araclarin kasalari iki
katli sistemde planlanmissa kat yiiksekligi hesaplanmasinda bu olciiler
esas alinmalidir. Kapali kasali araglarda havalandirmanin ideal diizeyde
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saglanmasi diger énemli husustur. Nakil araci icerisindeki 1sinin, hava
sicakligina gore +/- 5°C tolerans payiyla, tiim hayvanlar icin 5°Cila 30°C
araliginda korunmasini saglanmalidir. Nakil araclarinda yolculugun sakin
bir sekilde devami hayvanlarin strese girmemesi icin onemlidir. Aracin
surus kalitesine dikkat edilmeli, arac soforleri canli yik tasidiklarinin
bilincinde olarak faaliyetlerini surdurmelidirler. Soforler bu konuda
sebep sonuc iliskisi ile detaylandirilmis egitimlere tabi tutulmalidir. Nakil
sirasinda ara¢ tipine gore hayvanlarin denge kayiplar ve dusmelerini
onlemek icin hayvan basina ayrilan alan hesaplanmasi 21, 22, 23, 24, 25,
26, 27. ve 28. tablolarda verilmistir. Bu rakamlar, kasaplik hayvanlarin
fiziksel durumlar, meteoroloji kosullar ve olasi yolculuk siirelerine bagli
olarak degisiklik gosterebilmektedir.

Nakilde hayvan refahini etkileyen diger bir faktor de nakil siiresidir.
Hayvanlar yiiklemeye miiteakip ilk birkac saat icinde yogun olarak strese
girerler. Adaptasyon durumuna gore bu siirenin daha da uzayabilecegi
bilinmektedir. Nakil stiresi ve konaklama araliklarinin uzamasi,
hayvanlarda stresin artmasina ve refah sartlarinin kotulesmesine neden
olmaktadir. Bu durum hayvanlarin direnclerini azaltmakta ve onlan
hastaliklara kars1 savunmasiz birakmaktadir. Ayrica hayvanlarin karkas
agirliklan da azalmaktadir. Bu sebeplerle nakil siiresi miimkiin oldugunca
kisa tutulmalidir. 24 Aralik 2011 tarih ve 28152 sayili “Hayvanlarin
Nakilleri Sirasinda Refahi ve Korunmasi Yonetmeligi” uyarinca hayvanlarin
nakilleri esnasinda dikkat edilmesi gereken konulardan olan su verme,
besleme araliklan, yolculuk saatleri ve dinlenme sureleri gibi konularda
kasaplik hayvanlar icin sinirlamalara yer verilmistir. Buna gore koyun ve
s181r cinsi hayvanlarn hareketleri icin yonetmeligin ilgili maddelerinde
belirtilen hususlar karsilanmak sart1 ile 14 saatlik bir yolculuktan
sonra, kendilerine su ve gerektiginde de yem verilmesine yetecek
sekilde en az bir saat sure ile dinlendirilmelerinin ardindan 14 saat
daha tasinabilmelerine izin verilmektedir. Ongériilen yolculuk siiresinin
bitiminde ise hayvanlarin nakil aracindan indirilmesi, yem ve su verilmesi
ve en az 24 saat sure ile dinlendirilmeleri gerekir.
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Kategori Yaklagik agirlik (kg) Alan (m2/hayvan)
Kuglk danalar 50 0,30ila 0,40
Orta boy danalar 110 0,40ila 0,70
Agir danalar 200 0,70ila 0,95
Orta boy sigir 325 0,95ila 1,30
AgIr sigir 550 1,30ila 1,60
Cok agir sigir > 700 >1,60

Tablo 21. Biiyiikbas hayvanlarin demiryolu ile nakliyesinde araglarda ayrilmasi gereken

ideal alan olgiileri

Kategori Yaklagik agirlik (kg) Alan (m2/hayvan)
Kiglik danalar 50 0,30-0,40
Orta boy danalar 110 0,40-0,70
Agir danalar 200 0,70 - 0,95
Orta boy sigir 325 0,95-1,30
Agir sigir 550 1,30-1,60
Cok agir sigir > 700 >1,60

Tablo 22. Biiyiikbas hayvanlarin karayolu ile nakliyesinde araglarda ayrilmasi gereken

ideal alan olgiileri

Kategori Yaklasik agirhik (kg) Alan (m?/hayvan)
Dana 50-70 0,23-0,28
Sigir 300 - 500 0,84-1,27

Tablo 23. Biiyiikbas hayvanlarin havayolu ile nakliyesinde araglarda ayrilmasi gereken

ideal alan olgiileri

*Canh agirlik (kg) Alan (m?/hayvan)
200 - 300 0,81-1,0575
300 - 400 1,0575 - 1,305
400 - 500 1,305 -1,5525
500 - 600 1,5525-1,8
600 - 700 1,8-2,025

*Gebe hayvanlar i¢in % 10 oraninda daha fazla yer tahsis edilmesi gerekir.

Tablo 24. Biiyiikbas hayvanlarin denizyolu ile nakliyesinde araclarda ayrilmasi

gereken ideal alan dlgiileri
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Kategori Canh agirhik (kg) Alan (m?/hayvan)
<55 0,20-0,30
Kirkilmig koyun
> 55 >0,30
<55 0,30-0,40
Kirkilmamis koyun
>55 > 0,40
Gebeligin son donemindeki disi <55 0,40-0,50
koyunlar > 55 > 0,50
<35 0,20-0,30
Kegi 35ila 55 0,30-0,40
>55 0,40-0,75
Gebeligin son donemindeki disi kegiler <55 0,40- 0,50

Tablo 25. Koyun ve kecilerin demiryolu ile nakliyesinde araglarda ayrilmasi

gereken ideal alan olgiileri

Kategori Canh agirhik (kg) Alan (m?/hayvan)

Kirkilmis koyunlar ile 26 kg ve daha <55 0,20-0,30
agir olan kuzular >55 >0,30

<55 0,30-0,40

Kirkilmamig koyunlar

>55 > 0,40

Gebeligin son donemindeki disi <55 0,40-0,50
koyunlar >55 > 0,50

<35 0,20-0,30

Kegiler 35ila 55 0,30-0,40

>55 0,40-0,75

Gebeligin son donemindeki disi <55 0,40-0,50
kegiler >55 >0,50

Tablo 26. Koyun ve kecilerin karayolu ile nakliyesinde araglarda ayrilmasi

gereken ideal alan olgiileri

Ortalama canhi agirhk (kg)

Koyun/kegi basina yiizey alani (m?)

25 0,2
50 0,3
75 0,4

Tablo 27. Koyun ve kecilerin havayolu ile nakliyesinde araglarda ayrilmasi

gereken ideal alan olgiileri
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Canh agirlik (kg) Alan (m?/hayvan)
20-30 0,24 -0,265
30-40 0,265 - 0,290
40-50 0,290- 0,315
50-60 0,315-0,34
60-70 0,34-0,39

Tablo 28. Koyun ve kecilerin denizyolu ile nakliyesinde aracglarda ayrilmasi
gereken ideal alan olgiileri

5.2. KASAPLIK HAYVANLARIN KESiM
ONCESi DINLENDiRiLMESi

Hayvan toplama noktalarindan mezbahalara sevk olunan kasaplik
hayvanlarin, normal fizyolojik durumlarina tekrar kavusmalar icin
padoklarda yeteri kadar dinlendirilmeleri gerekmektedir (Resim 69, 70).

Kulucka periyodu kisa hastaliklarin tespiti ve kesim sirasinda ideal kan
akitma miktarinin saglanmasi icin dinlendirme islemi oldukca biiyiik 6nem
arz eder. Ozellikle uzun siireli yolculuklar sirasinda kaslarda tilkenme

(T !l _,_Im i

Resim 69. Kiictiikbas hayvan padoklan

105



} iSTANBUL TiCARET BORSASI

Resim 70. Biiyiikbas hayvan padoklar

noktasina gelen glikojen rezervleri ve biriken laktik asit diizeyinin asinligi
olgunlasma periyodunun arzu edilen diizeyde gerceklesmesini onler.
ideal dinlenme siiresi ilgili yonetmelikte 24 saat olarak bildirilmistir.
Yolculuk suiresi ve mevsimsel sartlarda kisin bu suire en az 8 saat, yazin
ise en az 12 saate kadar indirilebilir. Saglik muayenesi Veteriner Hekimler
tarafindan yapilacak kasaplik hayvanlarin genel ozelliklerinin bilinmesi
muayene bulgularinin degerlendirilmesi acisindan degerlidir.

Bu bakimdan hayvanlarin viicut agirliklar bacaklarina esit dagilmis
gorunumde olmalidir. Bakislari ve hareketleri canli, cevresel uyaranlara
tepki vermelidir. Tuyler diizglin ve parlak, deri ise elastiki vaziyette
bulunmalidir. Viicut 1silan derilerinin her bolgesine homojen dagilmalidir.
Burun uglan ise nemli ve serin olmalidir. Nefes alip verme durumlan
ve nabizlan sakin tabiatta seyretmelidir. Planlanan kesim suresinin 6
saat oncesinde yemlemenin kesilmesi kesim hijyeni ve et kalitesinin
saglanmas1 acisindan onemlidir. Sulamanin ise kesim 6ncesine kadar
surduriilmesinde herhangi bir sakinca yoktur.
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Kasaplik hayvanlarin en uygun kesim yontemi bas bolgesine
yerlestirilen elektrotlar ile bayiltmasi sonrasi yapilan kesim seklidir.
Hayvanin bilin¢ kaybina neden olan ve kesim islemlerinin gerek is sagligi
ve giivenligi gerekse gida giivenligi esaslarina uygun olarak yapilmasina
olanak saglayan bu yontem basit, ekonomik ve faydalidir. Kalbin
calismasini engellemeyen yontem gereksiz ¢irpinmalar ve kasilmalarin
da onlenmesine hizmet ederek ideal diizeyde kan akitmaya olanak saglar.

Kesim prosesinde diger islemler birbiri ardi sira su sekilde seyreder:
1. Kesim hiicresinden alma, kesim ve kanin akitilmasi,

Zebh kesimi: Bogazin Ust tarafindan, alt cene kemiginin hemen
alt bolimiinden yapilan kesime zebh kesimi denilir. Bogazdaki iki ana
atardamar, iki toplardamar ve nefes borusunun birlikte kesildigi bu
yontem (Resim 71) lilkemizde genelde tercih edilen yontemdir. Kalbin
pompalama vazifesini yerine getirmesini onlememek icin omurga
bitlinliigline kan akitma islemi bitinceye kadar zarar verilmez. Bu
yontemde kan tahliyesi nahr kesimine gore nispeten yavastir.

(2)

Resim 71. Zebh (2) ve Nahr (1) kesim yontemleri
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Nahr kesimi: Kalpten
cikan ana atardamar ve
toplardamarin st gogis
bélgesinden kesildigi, kan
bosalimi ve biling kaybinin
daha hizli yasandig1 gogis
kesimi olarak da adlandirilan
yontemdir (Resim 72). Bu
yontemde vyaklasik 8-10
saniyede kan basinci sifira
duser.

2. On ayaklann yiiziilmesi
ve ayaklarnn uzaklastinlmasi,

3. Basin ayrilmasi ve
yiizilmesi,

Resim 72. Nahr kesim yontemi

4. Anusun acilmas ve sol but yuzulmesi,

5. Sol arka ayagin kesilmesi ve ayak degistirme,

6. Sag but yiizme ve sag ayagin uzaklastirilmas,

7. Sakral yaglarin cikarilmasi, testisler, penis veya memenin

uzaklastinlmasi,

8. Sag ve sol dds ile 6n kollann yiiziilmesi,

9. D6s acma, makine ile derinin yiziilmesi ve kuyrugun

uzaklastinlmasi,

10. Karn boslugunun acilmasi, i¢ organlarin ¢ikarilmasi,

11. Karkasin ikiye ayrilmasi,

12. Karkas uzerindeki kil, deri parcasi vb. gibi doku ve yabanci
kalintilarin bicak ile temizlenmesi,

13. Tartim,

14. Karkasin duslanmasi.
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5.4. ETLERIN DEPOLANMASI VE NAKLI

Etlerin depolanmas icin yeterli kapasitede sogutma sistemine sahip,
temizlenebilir ve dezenfekte edilebilir, soguk muhafaza odalar gerekir.
Havai monoray hattin karkas etin askiya alindig1 alandan soguk depolarin
iclerine kadar devam etmesi gerekir. Depolarda FIFO (first in first out - ilk
giren ilk ¢ikar) ilkesinin devamliliginin saglanmasi icin monoray hat makas
sistemleri ile donatilmali, gerekli diizen kurulmali ve stirdirtilmelidir.

Odalann disinda oda 1silarin1 gosterir termometre veya termograf
bulunmalidir. Bu odalarn kapasitesi, 1 metrekarelik alan icin buyiikbas
hayvanlarda en cok 200 kg et, kiicukbas hayvanlarda ise en cok 100 kg
et alacak sekilde hesap edilmelidir. Sicak karkas oncelikle serin ortam
kosullarinda dinlendirilerek sogutulur. Oliim sertligi sekilleninceye
kadar ideal olarak 16-18 °C’de dinlendirilen karkaslar damgalanarak
-1/4°C’de muhafazaya alinir.

Depolarin icleri bosaltilarak yikanmali ve dezenfekte edilmelidir. Is
akisinin siireklilik arz ettigi durumlarda ise zemin soguga yakin 1lik sularla
yikanmali, karkaslara temizlik suyunun bulasmamasina azami onem
gosterilmelidir. Karkas etlerin muhafaza ve nakil islemlerinde sitokinet
(kefen) kullanilmas1 hem fiziksel bulasmanin engellenmesi hem de
karkasin arzu edilmeyen farkli sicaklik derecelerinde muhafazasi sirasinda
et suyu sizmasi durumlarinmin tespiti acisindan onemlidir (Resim 73).

Resim 73. Kefenlenmis dana parca etleri
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Parca etlerin soguk muhafazaya alinmasi 6ncesinde mutlaka uygun
bir ambalajlama materyali ile ambalajlanmasi gerekir. Ambalajlama
materyaline, urunin satisa arz yonteminin perakende veya toptan
olusuna gore karar verilir. Bir diger onemli husus ise hedeflenen raf
omrudur. Uzun raf omurlu, iri et preparatlarim (trang, sokum, dos,
antrikot, gerdan, kontrafile vb. gibi) toptan satisa sunmak icin paketleme
islemi yapilacaksa vakum paketleme tercih sebebidir (Resim 74).

istetmelerin hijyenik kondisyonlarina bagli olarak 7-30 giin raf 6mrii
elde edilebilen bu sistemlerin dezavantaji ise uzayan raf omri siirelerinde
artan kan fireleridir (Resim 75). Bu dezavantajin cozumu icin gelistirilen
alternatif yontem ise sirink (shrink) paketlemedir. Sirink paketlemede
kullanilan bariyerli (Etilen Vinil Alkol Kopolimer - Polivinil Lideneklorid)
ambalajlama materyali ile vakum paketlemeye tabi tutulan uriinler
ambalajlamanin akabinde 80° C sicakliktaki sicak su kazanlarina daldiritip
cikanlirlar. Bu islem ambalajlama materyalinin et lizerinde olusturdugu
ve kan firesinin artmasina sebep olan negatif basinci asgari diizeye
indirir (Resim 76).

o -—
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Resim 74. Vakum paketleme cihaz
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Perakende satisa sunulacak urtinler icin ise sirink paketlemenin yani
sira MAP (Modifiye Atmosfer ile Paketleme) yontemi de tercih edilebilir
(Resim 77). Gelistirilmis gaz bariyerli 6zel plastik turevi kiivetlerde
yapilan paketleme etin son tiketicinin imkanlar dahilinde de uzun
siireli muhafazasina imkan saglar. Genelde %60 ila %80 02 + %20 ila 40
CO2 kansimi kullanilan bu paketleme tipinde paket ici gaz karisimi et
renginin daha canli korunmasi ve devamlligi, raf émriiniin uzatilmasi
gibi arzu edilen ozelliklerin on plana ¢ikarilmasi icin farkli kompoze

edilebilir (Resim 78). _
L] | .

ErLER

Resim 77. MAP paketlenmis kiyma Resim 78. MAP paketleme cihazi
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Hangi ambalajlama tipi kullanilirsa kullamilsin ambalajli etler soguk
depo icerisinde paslanmaz celik raflarda muhafazaya alinir (Resim 79).
Plastik kiivetli Urlinlerde farkli agirliktaki etlerin ayni rafta depolanma
zorunlulugu var ise ambalaj yapisinin bozulmayacagi sekilde istiflenmesine
dikkat edilmelidir. Ambalajlama materyali olarak ise tercihen hava kanall
plastik turevi kiivetler secilmelidir. Vakum ve sirink ambalajli trunlerin
ise Uist Uste yogun istifinden kacimlmalidir. Yogun istif, alttaki uriinlerde
basincin artisina neden olarak ambalaj biitiinliigiinii bozabilecegi gibi
kan firelerinde artis gortilmesi de olasidir.

Resim 79. Paslanmaz istif rafi
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Resim 80. PVC serit perde

Et nakliyesi icin kullanilacak frigofrik sisteme sahip araclarda
tasima sicakliginin kayit altina alinmasi gerekir. Taze etler icin -1/3 °C
araliginda calisma esasina gore hazirlanmis olan arac kasalan yiikleme
oncesi ozellikle sicak bahar aylari ve yaz mevsiminde onceden sogutucu
fanlar calistinlip sogutularak yiiklenmelidir. Kasa kapaklarinin disan
acildigi noktada dis hava ile direk temasi onleyen dikey PVC perdeler
bulunmalidir (Resim 80).

Yiikleme ve sevk yerlerinin etin rahatlikla yiiklenmesini saglayacak
ve nakil araclarinin yanasmasina ve manevra yapabilmesine imkan
verecek yapida olmasi gerekir. Karkas etleri, paketlenmis et ve ic
organlardan koruyacak uygun bir fiziki separasyon saglanmadikca nakiller
ayni aracla yapilamaz. Kirmizi etlerin nakliyesinde kullanilan tasima
araclarinin her sefer sonunda yikanmasi ve dezenfekte edilmesi gerekir.
Yarim veya ceyrek karkaslar tasima araclarinda asili olarak nakledilir.
Tasima sirasinda karkaslar kefenlenmis olmalidir. Kemiksiz parca etler,
perakende satisa sunulacak kemikler ise amaca uygun materyal ile
ambalajlanmis olarak temizligi yapilabilir, yikanabilir plastik kasalar
icinde sevk edilmelidirler.
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Mezbahalar, et ve et Urunleri Uretimi ile ilgili her turlu isletme, toptan
karkas satis1 yapilan depolar, toptan ve perakende parca et pazarlamasi
yapilan satis noktalarina ait fiziki ortam, teknik donanim ve personelin
sanitasyon sartlarina uygun durumda bulunmasi ve faaliyetlerin iyi
hijyen uygulamalar esaslarina gore diizenlenmesi son derece onemlidir.
Bahsi gecen sanitasyon terimi saglikli, hijyenik ve kaliteli et tretimini
saglamak amaci ile gerekli olan fiziksel, mikrobiyel ve kimyasal temizligin
saglanmasi amaciyla yapilacak gerekli islemlerin biitiintinii kapsamaktadir.
Hastalik etkenlerini tasiyan kemiriciler, hasereler ve diger zararlilarla
micadele ve isletmelere 6zgi atiklarin uzaklastirilmasi icin yirirliige
konan uygulamalar da sanitasyonun saglanmasi ve siirdiriilebilirligi
acisindan oldukca onemli konulardir.

Mezbahalardan perakende satis noktalarina kadar degisen 6nem
ve Olcekte her et isletmesinde uriin kalite ve giivenliginin saglanmasi
icin basvurulan diger 6nemli bir program da “lyi iiretim uygulamalan”
(GMP)dur. lyi tiretim uygulamalan isletmeyi ve iriinleri tiim yonleriyle
analiz edip degerlendirme esasina dayali genis kapsamli bir gida kalite
ve giivenlik sistemidir. isletmelerde HACCP (Kritik Kontrol Noktalarinin
Risk Analizi) programinin uygulanabilmesi ve basariya ulasmasi icin
gerekli olan 6n kosullar ve bunlann surdrilebilirligini saglayan tiim
uygulamalardir. Bina ve tesisler, alet ve ekipman, islem asamalari,
temizlik ve sanitasyon (Standart Sanitasyon Uygulama Prosediirleri-
SSOP), uretimde kullanmilan materyal ve bilesenler, personel, zararl
(hasere ve hayvan) kontrolu, uriinlerin izlenmesi ve Urlinlerin iadesi ile
ilgili suirecleri tasarlamay1 ve yonetilebilir kilmayr amaclar.

Bu programa gore, isletme binasi ve cevresi hijyen ve sanitasyon
ilkelerine uygun bir sekilde tasarlanmali, insa edilmeli ve bunun
siirekliligi saglanmalidir. isletmeye yeterli ve iyi kalitede bir su kaynag
saglanmali ve bu suyun isletmede gerekli olan her yere uygun bir sekilde
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dagilimi yapilmalidir. Alet ve ekipman isletme icinde iretim teknigine
uygun ve hijyen/sanitasyon uygulamalarini kolaylastiracak sekilde
yerlestirilmelidir. islem asamalan temel prensipte kalite kontroliine
donuk olarak biiyuk bir dikkatle kontrol altinda tutulmalidir. Proses
kontroliiniin esasta gida giivenligi ile direkt bir iliskisi vardir. Bu nedenle
isletmede proses asamalarinin tiimii veya pek cogu icin SSOP noktalan
belirlenmeli ve bunlarin her biri tanimlanarak kayda gecirilmelidir.
Temizlik ve sanitasyonun hedefi mikroorganizma kontaminasyonu ile
mikroorganizmalarin belli bolgelere yerlesimi ve ileri Uretim asamalarina
transferini kontrol altinda tutmak veya engellemektir. Temizlik ve
sanitasyon ile mikroorganizmalarin canliliklarinin devami ve liremesi icin
odak noktast konumunda olan besin 6geleri, mikroorganizma hiicreleri
ve asirn suyun elimine edilmesi amaclanmaktadir. Mikrobiyel kontrol
ozellikle gida ile temas eden yiizeyler icin onemlidir. Her gida isletmesinin
prosese uygun olarak belirlenmis SSOP’lere sahip olmasi ve ylizeylerde
etkin temizlik ve sanitasyon uygulamalarini sirdirmesi gerekmektedir.
Bu anlamda isletmenin SSOP’lerinde temizlenecek ve sanitize edilecek
ylizeyler, bu islemlerin nasil ve hangi personelle yapilacagi ayri ayr
belirlenmeli, tarif edilmeli ve kayda gecirilmelidir.

Uretimde kullamlacak her tiirlii materyal ve teknik yardimci maddenin
(hammadde, katki maddeleri, ingrediyentler, paketleme materyali,
temizlik ve sanitasyon maddeleri, proses gerecleri vb.) listesi cikarilmali
ve bunlar kayitl ve glivenilir isletmelerden saglanmalidir. Bu materyaller
uygun yerlerde sanitasyon kurallarina uyularak depolanmali ve bunlarla
ilgili SSOP’ler belirlenerek kayda gecirilmelidir.

isletmedeki tiim personel gida giivenligi ve liretim ile ilgili islemler
konusunda egitilmelidir. Giincel yasal cerceve ve bilimsel gelismeler
15181nda egitim programlari planlanmali ve bu programlarin uygulanmasi
konusunda yetkin sorumlu bir takim olusturulmalidir. Eger isletmedeki
insan kaynagi bu egitimler icin yeterli goriilmiyorsa ve/veya istenen
yetkinlige sahip degilse, egitim ihtiyaci dis kaynakli tedarik edilmelidir.
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isletmedeki personelin tiimii hijyen, sanitasyon ve 6zellikle de personel
hijyeni konularinda egitilmelidir.

isletmede etkin bir zararli kontrolii yapilmali ve bu yonde gerekli
onlemler alinmalidir. Baz1 durumlarda uriin reddedilebilir ve isletmeye
geri donmek zorunda kalabilir. Bu gibi durumlar icin isletmenin bir
stratejisi bulunmali ve geri donen uriun stratejiye uygun sekilde
degerlendirilmeli veya imha edilmelidir.

Bir gida isletmesinde GMP programi bir bitin olarak ele alinmali
ve uygulanmalidir. Temizlik ve dezenfeksiyonun ise bu program icinde
ayn bir onemi vardir. Mikroorganizma kontaminasyonu ve yayilmasi ile
bunlarin olumsuz etkilerinin 6nlenmesinde temizlik ve dezenfeksiyonun
buyuk bir rolu bulunmaktadir. Temizlik ve dezenfeksiyon islemlerinin
uygunlugu ve gerceklestirilme siklig1 Giriiniin mikrobiyolojik kalitesini
buyuk olcude etkilemektedir. Temizlik, gida ile temas eden alet-ekipman
ve cesitli yuzeylerdeki butlin kir ve gida artiklarinin uzaklastirilmasi
ve bunlarin mikroorganizma icin cogalma ortami sekline doniismesinin
onlenmesidir. Temizlik islemi yardimiyla gozle gorilen kir ve atiklarin
yani sira gozle gorulmeyen mikroorganizmalarin onemli bir kisminin
da uzaklastinlmasi soz konusu olabilmektedir. Bir isletmede temizlik
isleminin basarisi, temizlik periyoduna, kullanilan deterjan ve bunun
uygulama teknigine bagli olarak degismektedir.

isletmelerde artik ve atiklarin arindirilmasi, degerlendirilmesi
ve uygun yontemlerle uzaklastirilmasi kaliteli ve saglikli tUretim
proseslerinin tesekkilinde en onemli konulardan biridir. Yuzeyde
bulunan kir maddelerinin mekanik olarak uzaklastirilmasina hizmet
eden fiziksel temizlik kuru ve/veya sulu olarak planlanabilir. Gida
islenecek yuzeylerin dizgun, catlaksiz, yariksiz, girintisiz, kenarlarin
ise yuvarlatilmis olmasi 6n sart niteligindedir. Temizligi yapilacak kir
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maddesi ve atiklarin niteliginin (protein, yag, sentetik bilesen, makine
yaglari vb. gibi) bilinmesi etkin dogru temizlik yonteminin secilmesine
imkan saglar. Temizlik icin kullanilacak suyun icme suyu niteliginde
olmasi gerekir. Temizlik suyuna ilave edilen alkali cozeltiler kurumus
protein artiklarin temizlenmesini kolaylastirirken, ylizeylere sivanmis
yag atiklar ve kirleri ise etkin bir sekilde uzaklastirmak icin notr
tabiatli, emilsiyon yapici maddelerden faydalanilmalidir. Kullanilacak
suyun sicaklig1 50° C civarinda olmali ve miimkiinse basincli su verebilen
ozel sistemler kullamlarak temizligin daha kisa zamanda daha etkin
olarak yapilmas1 temin edilmelidir. Temizlik isleminin basarisi, periyodik
olarak tekrarlanmasina, isletme is yogunluguna ve ylizeylerin kirlenme
diizeyine bagli olarak her isletme icin 6zgiin olarak planlanmasina
baglidir. Unutulmamalidir ki gozle goriiliir kir maddeleri ve atiklarin
temizliginin dogru yapilmasi mikrobiyel temizligin etkinligini de arttirir.

Temizlik amaca uygun olarak, genellikle 50-70°C’de su ve deterjan
kullanilarak gerceklestirilmelidir. Temizlik amac ile kullanilacak olan
deterjan veya deterjan kansimlarinin secimi, isletmedeki kirlenme tipleri
ve bunlarnn nitelikleri, uygulama teknigi, temizlenecek materyalin niteligi
ve ylizey ozelligine gore yapilmalidir. Gida isletmelerinde, kullanilan
gidanin bilesimine ve gidaya uygulanan islemlere bagli olarak kir cesitleri
ve nitelikleri degisebilmektedir.

Et isletmelerinde en yaygin olarak protein ve yag kirlenmelerine
rastlanmaktadir. Et isletmelerinde cok cesitli temizlik maddeleri
kullanilmaktadir. Bu amacla kullanilan temizlik maddeleri arasinda:
Alkali bilesikler, asit bilesikler, yilizey aktif bilesikler, kalsiyum baglayici
bilesikler, korozyon inhibitorli maddeler, suspansiyon halini devam
ettiriciler, kopuk onleyiciler ve enzimler ile kopuk temizleyiciler ve
jeller yer almaktadir.

lyi bir deterjan, suda kolay ¢éziinebilme, yiizeyleri 1slatma yetenegine
sahip olma, yuzeylerden kolaylikla uzaklastirilabilme, suyun yuzey
gerilimini azaltabilme, korozyona neden olmama, kalint1 sorunu
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yaratmama, belli dlciilerde dezenfektan etkili olma, insan sagligina
zararsiz olma, depolamada kararli olma ve ucuz olma gibi ozelliklere
sahip olmalidir. Temizlik cozeltisi amaca uygun olarak genelde deterjan
karisimlar halinde hazirlamp uygulanmaktadir.

Saglikli kasaplik hayvanlarin kesime sevk edilmesi ile baslayan ilk olarak
kesime kadar devam eden ardindan da tiiketicinin sofrasina gelinceye
kadar ki tum asamalarinda hijyenik kosullarin yerine getirilmesini
amaclayan temizlik tipidir. Basta fiziki ortam kosullar, kesim hatti
gibi teknik donanim ve gorevli personelin et endustrisinin hammaddesi
olarak kabul edilen karkas1 kontamine etmesinin onlenmesi amaci ile
alinan tiim tedbirler bu kapsam dahilinde degerlendirilir. Mikrobiyel
temizlik, fiziksel temizligin pesi sira uygun antimikrobiyel ajanlarin
kullamimi ile tasarlanmalidir. Tek basina yapilan, mikrobiyel temizlik
ile kombine edilmeyen fiziksel temizlik bakterilerin kir odaklarindan
cevreye yayilmasina olanak saglar. Daha genis yiizeye yayilan bakteriler
ise Uremelerini yeni ortamlarinda daha yogun olarak siirdiirme imkani
bulurlar. Gida giivenligi acisindan degerlendirildiginde mikrobiyel
temizligin ylizeyler kurumadan yapilmasi dezenfeksiyon etkinligini arttirr.
Ayrica dezenfeksiyon islemi icin kullamlacak suyun 82°C lizerinde olmasi
dezenfeksiyon verimliligini arttirici bir unsur olarak dikkate alinmalidir.

Temizlik aninda bulunduklan yerlerden alinan ve serbest hale
gecirilen mikroorganizmalarin bir kismi, suyla birlikte daha genis bir
ylizeye yayilma olanagi bulabilmektedir. Bu nedenle isletmede temizlik
islemlerinin ardindan mutlaka uygun bir dezenfektan ile dezenfeksiyon
proseduru takip edilmelidir. Dezenfeksiyon ise, temizlik asamasindan
sonra kontaminasyon kaynagi olabilecek mikroorganizmalarin timiniin
oldurulmesi ya da zararli etki yapmayacak en disuk diizeye indirilmesidir.
Et isletmelerinde dezenfeksiyon, genel olarak yiiksek sicakliktaki su ile
dezenfektan kullamimi seklinde gerceklestirilmektedir.
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Dezenfektanlar, mikroorganizmalar oldiren (mikrobisit) veya onlarin
Uremesini ve gelisimini engelleyen (mikrobiyostatik) antimikrobiyal
etkili maddelerdir. Dezenfektanlar alet-ekipman, cansiz materyal ve
cansiz yuzeyler ile kiicik oda ve bolmelerin atmosferine uygulanir.
Dezenfektanlar kimyasal yapilarina gore organik ve inorganik olmak
Uzere iki kisma aynlirlar. Organik dezenfektanlarin etkinligi genelde
yapilarindaki karbon ve hidrojen sayilan ile orantili olarak artmaktadir.
inorganik dezenfektanlarin etkinligi ise suda iyonize olabilme yetenekleri
ile ilgilidir. Dezenfektanlar genellikle yiiksek konsantrasyonlarda
mikrobisit, dusuk konsantrasyonlarda ise mikrobiyostatik etkiye sahiptir.
Ancak dezenfektanlarin cok yiksek konsantrasyonlarda kullanimlarinin
bazi sakincalan vardir. Ekonomik kaybin disinda, yuzeylerde kalinti sorunu
olusturabilirler, uygulandig1 ylizeye zarar verebilirler ve insanda toksik
etki olusturabilirler. Dezenfektanlarin etkinligi sicaklik arttikca artar.
Ancak her dezenfektann etkili oldugu sicaklik farklidir ve uygulamalarda
belli sicakliklarin asilmamasi gerekir. Dezenfektanlarin hazirlanmasinda
kullamlan suyun ozellikleri dezenfektanin etkinligini etkiler. Kuarterner
amonyum bilesikleri (QAC) gibi baz1 dezenfektanlar su icerisinde bulunan
kalsiyum ve magnezyum tuzlarindan olumsuz yonde etkilenmektedirler.

Gida isletmelerinde kullanilacak olan dezenfektanlarin temelde
su oOzellikleri tasimas1 istenmektedir: Mikroorganizmalar kisa siirede
oldiirebilmeli ve etkili oldugu mikroorganizma cesidi miimkiin oldugu
kadar fazla olmali, organik maddelere kars1 dayanikli olmali, suyun
sertliginden cok fazla etkilenmemeli, toksik ve tahris edici 6zellikte
olmamali, depolama suresince dayanikli olmali ve etkisini uzun sire
devam ettirebilmeli, suda kolay ve homojen coztinmeli, kokusuz olmali,
asindirict olmamali, uygulandigi yiizeylere renk verici ya da yiizeylerde
renk giderici olmamali, ucuz olmali ve uygulanmasi kolay olmalidir.

Bu ozelliklerinin timune tek bir dezenfektanin sahip olmasi genellikle
olanaksizdir. Bu nedenle farkli 6zelliklere sahip dezenfektanlarin birlikte
kullamm1 ya da dezenfektan ve deterjanlarin kombine olarak kullanim
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ile istenilen amaca uygun dezenfeksiyon veya temizlik/dezenfeksiyon
ajan elde etmek mumkun olabilmektedir.

Gida isletmelerinde kullanilan dezenfektanlar arasinda halojenler (klor
ve klorlu bilesikler, iyotlu bilesikler), yiizey aktif maddeler, alkoller ve
aldehitler, asitler, alkaliler, oksidan maddeler, fenol ve fenolik bilesikler
ve benzeri kimyasal maddeler yer almaktadir. Halojen dezenfektanlar
arasinda yer alan klor ve klorlu bilesiklere gida isletmelerinde yaygin
olarak basvurulmaktadir. Hipokloritler (sodyum hipoklorit, kalsiyum
hipoklorit, vb. gibi) gida liretim alanlarinda en cok kullanilan dezenfektan
bilesiklerdir. Bunlarin disinda izosiyonurik asit turevleri, hidantoin
turevleri, klorlu trisodyum fosfatlar, inorganik ve organik kloraminler
dezenfeksiyon amaci ile kullanilan diger klorlu dezenfektanlardir. Klor ve
klorlu bilesikler, bakteriler, kiifler, mayalar, bakteriofajlar ve baz virisleri
icine alan oldukca fazla cesitte mikroorganizmaya ve mikroorganizma
sporlarina karsi etkilidirler.

iyotlu bilesikler de klor ve klorlu bilesikler gibi halojen
dezenfektanlardir. Dezenfeksiyon uygulamalarinda kullanilan baslica
iyot bilesikleri iyodoforlar ve alkoliyot cézeltileridir. iyotlu bilesikler
dezenfektan oOzelliklerinin yaninda ayn1 zamanda deterjan o6zelligine
de sahiptirler. Deriyi tahris etmedikleri icin el dezenfeksiyonunda
kullanilmaktadirlar. iyodun 50°C’nin {izerinde siiblime olma (ucunum)
ozeliginden dolayi ¢ozelti sicakliginin 50° C’yi asmamasi onerilmektedir.

Et endustrisinde yuzey aktif maddelerden de yaygin bir sekilde
dezenfektan olarak yararlanilmaktadir. Kuarterner amonyum bilesikleri
(QAC), amfoterik bilesikler ve biguanidinler bu grupta yer almaktadirlar.
Korozif etkileri yoktur ve deride tahrise neden olmazlar. QAC’lar surfaktan
ozellige sahip olduklari icin durulama islemlerinden sonra yiizeylerde
kalabilmektedirler. Yizeylerde kalan dezenfektan filmi sonraki bakteriyel
gelisimi engelleyebilmektedir. Ancak, kalint1 sorunu nedeniyle gida ile
temas eden yuzeylerde kullanimi onerilmemekte, daha cok taban, duvar
ve gida ile temas etmeyen ekipman ve diger yiizeylerin dezenfeksiyonu
icin basvurulmaktadir.
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Alkollerden, ozellikle etil alkolden el dezenfeksiyonunda
yararlanilmaktadir. Ancak alkollere bunun disinda yuzeylerin anlik
dezenfeksiyonlarinda da basvurulmaktadir. Yanici olmalan ve fazlaca
seyreltilmeden kullanim zorunlulugu nedeni ile maliyetlerinin yiiksek
olmasi dezavantajlandir.

Mikrobiyel ve fiziksel temizlik islemlerinde kullanilan temizlik
ve dezenfeksiyon maddeleri ile kullanma suyu ve hammaddelerden
kaynaklanan her turlu kalint1 ve kirlerin arindirnlmasi islemlerini kapsar.
Daha once yapilan temizlik islemlerinden kaynaklanan kalinti ve kirler, et
ve et Uriinlerinin kalite nitelikleri ve halk sagligi agisindan 6nemli riskler
olusturur. Bu nedenle uretimde kullanilan tum alet ve ekipmanin temiz
su ile durulanarak hammadde ve temizlik malzemelerinden kaynaklanan
her turlu kalint1 ve kirlerden arindinlmasi gerekir.

Kirmizi etin alisverisi, tasinmasi, muhafazasi, hazirlanmasi ve servis
edilmesi sirasinda yapilacak hatalarin asgari dizeye indirilmesi gida
giivenliginin ideal diizeyde temini icin gereklidir. “Ciftlikten Sofraya Gida
Giivenligi” yaklasimimin siirdirilebilir nitelikte olmasi tiiketici bilincinin
gelistirilmesi ile mumkunddur. Sorgulayan ve denetleyen tuketici modeli
kirmzi et sektoriiniin gelismesi icin bir firsat niteligindedir. Bilingli
tuketici, sektoriin diinya standartlarinda faaliyet gosterir hale gelmesi icin
onemli katkilar saglar. Kiiresellesme hadisesi ile fiziki simirlarin neminin
azalmaya basladigi giiniimiizde sektoriin rekabete acik ve direncli bir yap
kazanmasin1 temin eder. Bu baglamda tiiketicilerin et konusunda daha
dikkatli karar vermeleri ve alisverislerinde bircok hususa cok dikkatli bir
sekilde odaklanmalari oldukca onemlidir.
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Tiketicilerin alisverisleri sirasinda etiket bilgileri bulunmayan Uriinleri
tercih etmemeleri oncelikli husustur. Etiket Uizerinde uretici firma adi,
adresi, tamtici isareti, Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanlig1 tarafindan
verilen onay numarasi, gida maddesinin acik adi, elde edildigi hayvan
turd, uretim ve son kullanma tarihi bilgileri, muhafaza sartlari, gidanin
kullanimi ile ilgili uyarici bilgilerin bulunmasi gereklidir. Etiket bilgileri
bulunmayan, eksik veya tahrip olmus/edilmis ya da orijinal etiketinin
uzerine baska bir takim etiketler yapistinlmis et ve et uriinleri kesinlikle
satin alinmamalidir.

Uriinlerin sergilendigi tepsi, kap ve dolaplarin temizligine dikkat
etmelidir. Fiziksel kirliligin gozlemlendigi noktalardan alisveris
yapilmamalidir. Tiiketici normal dis1 gorinum ve kokuya sahip et ve et
driinlerini satin almamalidir.

Et ve et Urunleri, alisverisin bitmesine ve eve donuse gecilmesine en
yakin zamanda satin alinip, miimkiin oldugunca kisa bir zamanda tercihen
en fazla 1 saat icinde tekrar buzdolabinda muhafazaya alinmalidir. Bu
sirec sicak havalarda daha da kisaltilmalidir. Buzdolabinda muhafazaya
alinmasi1 oncesinde siirec daha uzayacaksa tasima islemi tercihen soguk
muhafaza 6zelligi olan cantalarda yapilmalidir (Resim 81).

Resim 81. Termos canta Resim 82. Catal termometre
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Kirmiz1 etin pisirilmesi sirasinda etkin bir 1s1l islem uygulanmasi
gerekliligi ise asla g6z ardi edilmemelidir. Bu amacla merkezi sicakligin
72°C’ye ulasmasi catal termometreler ile kontrol edilmelidir (Resim 82).

Donmus etlerin ¢oziindurulmesi buzdolabinda ya da mikrodalga firinda
yapilmalidir. Pisirilmis et ve et iiriinleri oda sicakligina geldikleri zaman
inaktive olmayan mikroorganizmalarin cogalmasi icin risk arz ederler.
Bekleme periyodunun uzamasi durumunda riskin daha da blyiiyecegi
unutulmamalidir. Bu sebeple pisirilmis et ve et Urunleri, sicakliklarim
kaybetmeden, miimkiin oldugunca hizli bir sekilde tiiketilmelidir. Tiiketimi
hemen veya tamamen yapilamayacaksa pisirilmis etlerin 5°C’nin altindaki
ya da 60°C’nin Uzerindeki sicakliklarda muhafazaya alinmasi gerekir.
Depolanan gidalarin tilketimi oncesinde merkezi sicakligit 72°C’ye
ulasincaya kadar tekrar pisirilmesi esastir. Yeterli 1sil isleme maruz
birakilmis et ve et iirlinlerinin ¢ig gidalar ile temasi tamamen onlenmelidir.

Et ve et Uiriinlerinin yemege hazirlanmasindan 6nce ve sonra ellerin
cok iyi bir sekilde dezenfektanli sabunlar ile yikanmasi ve yikama
isleminin gida hazirlamaya hangi sebep (tuvalete girmek, bir seyler
atistirmak, sigara icmek, dinlenmek, bebek bezi degistirmek vb. gibi)
ile olursa olsun her ara verildiginde tekrar edilmesi elzemdir. Yani sira
gidalarin hazirlanmasi icin kullanmlan tiim yiizeylerin temizligi icme
kalitesindeki su ile dikkatli ve etkin bir sekilde yapilmalidir.
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Ticaret Borsalar1 5174 sayili Tiirkiye Odalar ve Borsalar Birligi ile Oda-
lar ve Borsalar Kanununda belirtildigi sekliyle, “Borsaya dahil maddelerin
alim-satim1 ve borsada olusan fiyatlarin tespiti, tescil ve ilani isleriyle
mesgul olmak lizere kurulan kamu tiizel kisiligine sahip kurumlardir.”
Ticaret Borsalan, uretici, ciftci ve besicilerin Urunlerinin birden fazla
aliciya sunulmasina, bu sekilde olusan fiyatlarla mallarinin gercek de-
gerinde pazarlanmasina katki saglar.

Borsalar, ticari hayata katki verip guvenilir bir istatistiki veri tabam
yaratirken, tarimsal urinlerin ureticisi ve alicisim aynm ortamda bu-
lusturarak canli hayvan borsasi gibi hizmet birimlerini de olusturarak
isletebilmektedirler. Bu hizmet birimlerinde; tartim islemleri, stan-
dart belirleme, veteriner ve laboratuvar hizmetlerinin yani sira satisa
sunulacak hayvanlarin konaklama ihtiyaclan da karsilanmakta, satis
salonlarinda satislar yapilmaktadir.

Ticaret Borsalarinda urtnlerin fiyatlar tescil edilmekte ve gunluk,
haftalik, aylik ve yillik olarak bultenler yoluyla ilan edilmektedir. Bor-
salar, bu gorevleri ile piyasanin ihtiyac duydugu giivenilir ve dogru fiyat
bilgilerine ulasabilmesini saglamaktadir. Ticaret Borsalarinin kirmizi et
ticaretinde daha aktif olarak yer almasi ve alim-satim yapilan urtinlerin
borsaya tescil edilmesi neticesinde, sektordeki kayit disiigin 6niine ge-
cilecek ve diger sorunlarla birlikte hayvan hastaliklar riski azaltilacaktir.

Borsalar, satis oncesi kalite standartlarinin belirlenebilecegi, satis
alanlarinda kaliteli hizmetlerin saglanabilecegi yerler olacaktir. Kirmizi
ette ve et mamullerinde kalite standartlarini belirleyerek, fiyatlarda
istikrar saglamay1 da hedefleyecektir. Ticaret Borsalar, kirmizi etteki
arz-talep degerlendirmelerini paylasarak uretici ve besicilerin tercih
ve uygulamalarinda yol gosterici olacaktir.

Sonuc olarak, Ticaret Borsalarinin ilerleyen zaman icerisinde kirmizi
et ticaretinde daha etkin bir gorev ustlenmesi ile hem uretici hem de
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tiiketici her tirlii haklarinin korunmasi acisindan yarar saglayacaktir.

istanbul Ticaret Borsas1 vasitasi ile istanbul’a gelen canli hayvan
hareketlerinin kontroliiniin Tarim Bakanligi TURKVET sistemi iizerin-
den saglanmasi, istanbul’a kacak hayvan girislerini bir nebze de olsa
engellemistir.

Lisansli1 depoculuk sayesinde piyasada regulasyonun saglanabilmesi
icin daha cok gida sanayisine yonelik olarak dondurulmus et ve et urin-
lerinin lisansli depolarda muhafazasi ve kurulacak urin ihtisas borsasi
vasitasiyla satisi hususu degerlendirilmelidir.

Lisansli depolarin et mamullerinin muhafazasinda kullanilmasi, piya-
sa regulasyonunda etkili olur. Lisansli depoculuk faaliyetlerinin karkas
etleri de icine alacak sekilde genisletilmesi, kirmizi et arzinin azaldig
durumlarda piyasanin regulasyonuna katki verecektir.

lase; yedirip icirme, besleme, bakma, yasatma ve gecindirme
gibi anlamlara gelmektedir. Osmanli’da 16. ylizyildan ve 19. yiizyilin
ortalarina kadar iasecilige biiyiik Gnem vermistir. Bir iktisat politikas
olarak da goriilebilen iasecilik, ayn1 zamanda 6zellikle istanbul ve
saray icin son derece ehemmiyetli gériilmustir. istanbullularin iasesini
saglamak halkin a¢ kalmamasini saglamanin yani sira ayni zamanda
devletin guiclu kalmasi icin stratejik bir gereklilik olarak dustinulmustur.

Osmanli, istanbul’daki yenicerilerin daha sonra litaratiire kazan
kaldirmak olarak da gececek olan isyanlarinin oniuine gecilebilmesi
acisindan bu politikaya biiyiik énem vermisti. Bu yiizden istanbul
iasesinde Anadolu ve Rumeli eyaletleri istanbul’a destek vermislerdir.
Mezbahalardan cikan etlerin buyuk bir kismi sarayda ve yeniceri
kislalarinda tiiketilmis ve istanbul’da kitlik yasanmamasi icin yiyecek
maddelerinin fazlasiyla bulunmasina onem verilmisti.
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Tarih boyunca Tiirkler gocebe kiiltiriinden dolayr hayvanciliga biiyiik
onem vermistir. Tlirkler agirlikli olarak kuzu ve koyun eti tilkketmislerdir.
Koyun ve kuzu etinin sigir etine gore daha yumusak ve daha kolay
pismesi nedeni ile tercih edildigi disiinlilmektedir. Si1g1r eti pastirma
gibi Grlinlerin yapiminda kullamlmistir. Keci eti ise baz1 daglik yorelerde
tilketilmis ancak Istanbul basta olmak iizere diger bélgelerde pek
ragbet gormemistir. Yillarca gocebe hayati siiren Tirklerin bu siirec
boyunca sigir degil koyun yetistirmelerinin de bu tercihlerde etkili
oldugu disiinilmektedir.

Yerlesik diizene gecmeden once Turklerde herkes kendi hayvanini
kesebildigi icin kasaplik bir meslek olarak var olmamistir. Daha sonra
mezbaha ve tabakhane gibi olusumlarin var olmasiyla endustrilesen soz
konusu yerlerin akarsu ve deniz kenarlarinda kurulmasini gerektirmistir.
Bu sebepten dolay1 ilk mezbaha ve tabakhane Hali¢c kenarinda
kurulmustur. Hali¢’ten sonra ise, Yedikule’de 22 adet salhane kurulmus
ve bu mezbahalar istanbul’un iasesinde kullamlmistir.

Tiirkiye’nin et tiiketiminin biiyiik béliimii istanbul’da gerceklesmesine
ragmen, liretim cok diisiik seviyededir. Bu nedenle nakliye ve depolama biiyiik
bir sorun teskil etmekte ve bunun sonucu olarak da istanbul’da tiiketilen
kirmizi etin kalitesi menfi yonde etkilenmektedir.

Canli Hayvan Ticareti ve devami olan kirmizi et dagitim ve pazarlama
siirecinde cok sayida aktor yer almaktadir. Bu durum, Tirkiye’nin cografi
yapisina, besicilerin pazarlama sartlarina bagli oldugu kadar iiretim ve
tiketim bolgelerinin farkli olmasindan da kaynaklanmaktadir. Kasaplik ve
hayvan besiciligini meslek edinerek kirmzi et ticareti yapanlarin, birlikler,
kooperatifler ve ticaret borsalan gibi alic1 ve saticiy1 bir araya getiren
kurumlardan yeteri kadar yararlanamayisi da, bu alanda, maliyeti arttirnc
araci unsurlann yer almasina sebep olmustur.
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Hayvancilik ve kirmizi et ticaretinde bir sekilde fiyatlarin olusmasini
etkileyen paydaslar (besiciler, celepler, komisyoncular, tiiccarlar, toptanci
kasaplar ile nihai saticilar, perakendeci kasaplar ve marketler) birbirinden
uzak, farkli duzlemlerde yer almaktadir. Aracilar, piyasanin isleyebilmesi icin
gereklidir ancak araci sayisinin fazlaligi zaten istikrarsiz olan et fiyatlarim daha
da yukseltmektedir. Paydaslar arasinda guven tesis edebilecek veya sistemin
denetim altina alinmasim saglayabilecek Canli Hayvan Borsalar ve Ticaret
Borsalan gibi kurumlarin varligina ve etkin calismasina ihtiyac duyulmaktadir.

Tiirkiye’de mezbahalar, Tarim ve Kdyisleri Bakanlig1 tarafindan 5/1/2005
tarihli ve 25691 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan “Kirmizi Et ve Et
Uriinleri Uretim Tesislerinin Calisma ve Denetleme Usul ve Esaslarina Dair
Yonetmelik”e gore yapilandinlmistir. Mezbahalar, kasaplik hayvanlarin
kesiminin ve kesimi takiben etlerin ve sakatatlarin soguk depoda
muhafazasinin yapildig1, icerisinde sakatat temizleme ve/veya isleme
tesisinin bulundugu, teknik kosullar ve kapasitesine gore 1., 2. ve 3. sinif
olarak derecelendirilen tesislerdir.

1’inci simf mezbahalar, gerekli sartlara sahip, guinluk kesim kapasitesinde;
kesim salonunun biiyiikliigiine, kesim ve sonrasindaki islemlerin hijyenik
olarak yapilabilmesine, soguk hava depolarinin kapasitesine ve hayvan
padok alanlarinin genisligine bagli olarak sinirlama olmayan mezbahalardir.

2’inci ve 3’Unci simf mezbahalar kesim Unitesinin sayisina gore
simflandinlmistir. Kesim Unitesi Mezbahada kesim kapasitesinin
belirlenmesinde kullanilan birimi; 1 bas s181r, 1 bas manda, 1 bas at, 1 bas
deve, 2 bas deve kusu, 4 bas domuz, 8 bas koyun, 10 bas keci, 130 bas
tavsanin her biri bir kesim Unitesini ifade etmektedir.

2’nci sinif mezbahalar, gerekli sartlara sahip, glinde en fazla 40 kesim
unitesi hayvan kesebilen mezbahalardir.
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3’Uncu simf mezbahalar ise gerekli sartlara sahip, giinde en fazla 20
kesim unitesi hayvan kesebilen mezbahalardir.

Tiirkiye’de Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligi’min 2012 yili verilerine
gore ozel sektor ve belediyeler tarafindan isletilen 91 adet 1. simf, 22
adet 2. simif, 425 adet 3. simif mezbaha vardir. Kombinalar ise 1. veya 2.
sinif mezbahaya ilaveten icerisinde et parcalama ve/veya mamul madde
uretim tesisi ile bu tesislerin tamamlayicist durumunda olan tesis veya
tesisleri yapisinda bulunduran yapilardir.

Soguk depo tesisi, kombina ve mezbaha biinyesinde bulunan veya tek
basina da faaliyet gosterebilen ve bu yonetmelikte belirtilen sartlara sahip;
et, sakatat ve Uriinlerinin sogutuldugu ve/veya donduruldugu ve sogutulmus
ve/veya donmus olarak muhafazasinin yapildigi tesislerdir.

Sakatat temizleme veya isleme tesisi, kombina ve mezbaha blinyesinde
bulunan veya tek basina da faaliyet gosterebilen, bu yonetmelikte
belirtilen sartlara sahip, kasaplik hayvanlardan elde edilen ve insan
gidasi olarak tiiketilen sakatatlarin temizlendigi ve/veya islendigi ve/
veya parcalandigi, ambalajlandigi, paketlendigi, soguk depoda muhafaza
edildigi ve nakledildigi tesislerdir.

Et parcalama tesisi, kombina bunyesinde bulunan veya tek basina da
faaliyet gosterebilen, bu yonetmelikte belirtilen sartlara sahip, karkasin
yarimlama ve ceyreklemeden daha kiiciik parcalara parcalandigi ve/veya
sakatatin parcalandigi ve/veya hazirlanmis taze et ve hazirlanmis et
karnsimlarinin yapildigi, ambalajlandigi, paketlendigi, soguk ve/veya sok
depoda muhafaza edildigi ve nakledildigi tesislerdir.

Mamul madde uretim tesisi, kombina biinyesinde bulunan veya tek
basina da faaliyet gosterebilen, bu yonetmelikte belirtilen sartlara sahip,
etin veya sakatatin icine yardimci ve katki maddeleri katilmasi ve uriinun
niteligine gore cesitli islemleri gormesi sonucu kesit yiizeyleri taze etin
karakteristik ozelliklerini gostermeyecek sekilde islemden gecen uUrunlerin
yapildigi, ambalajlandigi, paketlendigi, soguk ve/veya sok depoda muhafaza
edildigi ve nakledildigi tesislerdir.
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Ambalajlama ve/veya paketleme tesisi, kombina biinyesinde bulunan
veya tek basina da faaliyet gosterebilen, bu yonetmelikte belirtilen
sartlara sahip, ambalaj ve/veya paketler halinde ithal edilen ya da bu
sekilde ulke icinde Uretilen et, sakatat ve urunlerinin ambalajinin ve/veya
paketinin acilip daha kiicuk dilimler ya da porsiyonlar haline getirildikten
sonra yeniden ambalajlandig1 ve/veya paketlendigi, bunlarin sogukta
muhafazasinin yapildigi ve nakledildigi tesislerdir.

Et entegre tesisi ise 1. veya 2. simif mezbahaya ilaveten icerisinde et
parcalama ve/veya mamul madde uretim tesisi ile bu tesislerin tamamlayicisi
durumunda olan tesis veya tesisleri yapisinda bulunduran tesislerdir.

2016 Temmuz ay1 itiban ile kesimhane istatistikleri Tablo 29’da
verilmistir.

) . Et ve Siit
Belediye Ozel Toplam
Kurumu
Onaylanmis 17 43 2 62
Kosula Bagh
: & 14 16 2 32
Onaylanmis
Onaylanmaya Uygun 284 158 5 447
Onaylanmaya Uygun
v vatve 109 24 - 133
Olmayan
Toplam 424 241 9 674

Tablo 29. Miilkiyete gore kesimhanelerin sayis1 ve minimum standartlara uyumu

(Kaynak: Gida Kontrol Genel Miidiirliigii)

Ozel kesimhanelerde hizmet veren veteriner hekimlerin mevcut yapida
ayni zamanda bu firmalarla isci-isveren iliskisi icerisinde olmasi bircok
sorunu beraberinde getirebilmektedir. Veteriner hekimlerin tarafsiz
davranma, halk sagligin1 6n planda tutma gorev ve idealleri kotii niyetli
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isverence baski altina alinabilmektedir. Veteriner hekimlerin arkalarinda
devlet otoritesini hissetmeleri, bu baglamda yapilacak diizenlemeler
ve denetimler ve evrak duzenlemelerinin il ve ilce mudurliklerinde
gorevli veteriner hekimler tarafindan onaylanmasi bu sorunlarin etkin
coziimiine olanak saglayacaktir.

Kesim yapilmak uizere canli hayvan borsalarina getirilen hayvanlarin
bu tesislerde hayvan refahi yonetmeligine gore dinlendirilip satisa
hazirlanmasi ve bu siirecte veteriner hekim kontroliinden gecirilmesi
ve raporlamalarin usulline uygun bir sekilde yapilmasi saglanmalidir.

Canli Hayvan Borsalarinda tarti islemleri, veteriner hekimlik hizmetleri
ve bunlarin yani sira satisa sunulacak hayvanin konaklama hizmetleri
de hayvan refahi yonetmeligine uygun olarak karsilanmalidir. Kesim ve
sevkiyatin sadece haftanin belirli giinlerinde gerceklesme mecburiyeti,
hijyen sartlarinin ihmaline ve 6zensiz kesimlere neden olabilmektedir.

Bu zorunluluk bir dizenlemeye tabi tutulmalidir. Mezbahalarda
standartlar yiikseltilerek, Avrupa Birligi standartlarina uyumluluk
saglanmalidir. Gerek 6zel gerekse de kamuya ait mezbahalarda yapilan
kesimlerde, karkaslarin sayilan ve agirliklan, saglik kontrolleri gibi
yasal zorunluluklarin raporlanmasindaki eksiklikler giderilmelidir.
Mezbahalardan sevk edilen karkaslari tasiyan araclarda soguk zincirin
devamliliginin ve etkin bir sekilde izlenebilirliginin saglanmasi
gerekmektedir.

Et borsalarinda satisa sunulan karkaslarin, satisa arz edilmeden once
gerekli tetkikleri yapilarak veteriner hekimler tarafindan tip ve evsaflan
belirlenmelidir. Karkaslar derecelendirmeye tabi tutulmalidir.
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Et Uretim tesisleri, mezbahalar, kombinalar, toptan ve perakende satis
noktalari isleyisleri ve yapilari geregi bircok tehlikeli bulasan, hastalik ve
kazalarin kaynagi durumunda olabilirler. Bu risklerle miicadele edilirken
oldukca planli, ongorulu, azimli ve tabi ki bilgili olmak isveren ve
calisanlarin her yonde giivenli bir calisma ortamina sahip olmalarini temin
eder. Bu dogrultuda ¢alisma ortamlarinin detayli analizlerinin dikkatle
yapilmasi ve fiziksel, kimyasal, biyolojik risklerin ve kaza ihtimallerinin
degerlendirilip tehlikelerin acikca ortaya konmasi 6nemlidir.

Parlayici, yanici, patlayici ve zehirli maddelerin depolandiklari
alanlarin dogru tahsis edilmesi, genelde beraber depolandiklar temizlik
maddeleri, sogutma gazlan, boyalar, makine yaglar ile gecimsizlik ve
reaksiyona girme durumlarinin onceden arastirilmasi gerekir. Calisanlarin
bu maddelerle etkilesimi engellenemez veya temasi kontrol altina
alinamazsa akut ve/veya kronik seyirli cesitli hastaliklara yakalanma
riskleri artar.

Et Uretim tesislerinin calisma alanlarindaki motorlu testereler, hizarlar,
sogutucu ve dondurucu ekipmanlarin ic ve dis Uniteleri, kompresorler,
kiyma, kusbasi makinalari, ambalajlama ve paketleme makinalar,
lojistik araclarn sogutucu ekipmanlari ve motor sesleri duyu organlarinin
rahatsizlanmasina zarar verebilecek duzeyde gurultu Uretebilir. Uzun
sure yuksek gurilti seviyesi bulunan ortamlarda calisanlarda gurtiltiiye
bagli isitme kayiplari goriilebilir. Giiriiltilii ortamda calisanlar mutlaka
kulak koruyucusu kullanmalidir.

Et liretim tesislerinde, bant prensibiyle sira halinde calisanlarin siirekli
olarak elleriyle uzanma, tutma ve cekme gibi hareketleri yapmalarindan
dolay1 karpal tiinel sendromu riskini tasirlar. Yine gun boyu yapilan bicakla
kesme islemi sirasinda da el bilegine uygulanan baski bu hastaligin
goriilme riskini arttiran diger 6nemli bir faktordiir. Giice ve asir beden
aktivitesine dayali calisan bu tip insanlarda kollarda, ellerde, omuzlarda,
bel ve boyun bolumlerinde kaslar, tendonlar ve sinirlerde zamanla
tahribat gortilebilir.
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Et Uretim tesislerinde calisanlarin et tasima, yuksek veya alcak
tezgahlarda calisma, surekli ayakta calisma, surekli oturarak calisma,
belden doniis hareketi yapma gibi viicudun dogal durusuna uygun olmayan
hareketleri siirdiirmeleri kas ve iskelet sistemi hastaliklarimin diger
onemli sebepleri olarak gorilebilir.

Calisma sirasinda isin nevine uygun, kesilmeyen, bicak batmasin
onleyen celik orme ve/veya nanoteknoloji Urtind is eldivenlerinin ve is
onliiklerinin kullamlmasi ihmal edilmemelidir. Karkas, kasa veya agir
ekipmanlarin tasinmasi sirasinda koruyucu baslik ve kaymaz tabanli,
celik burunlu ayakkab1 kullanilmasi gerekir.

Hizar, kiyma makinalari, kusbas1 makinalari, formlama makinalar
gibi her turlu risk iceren techizatin doku ve organ kayiplarina varan
kaza ve yaralanmalara neden olabilecek riskleri 6ngoren, is giivenligi
ilkeleri dogrultusunda revize edilmis ve operatoriin dogrudan miidahale
edemeyecegi yapida uretilmis olmasina dikkat edilmelidir.

Et Uretim tesislerinde calisanlarin calisma alanlarinin 10°C civarinda,
soguk depolarin -1°C ila 3°C arasinda, donuk uriin depolarinin -18°C
ve sok unitelerinin -35°C ila -40°C civarinda olmas1 ve calisanlarin bu
alanlanin surekli girip ¢cikma zorunluluklart onemli bir risk unsuru olarak
degerlendirmeye alinmalidir. Termal konfor sartlarinin elverisli hale
getirilmesi icin calisanlara bere, maske, anorak, polar iclik, yunld, 1s1
yalitimli kalin tabanli is ayakkabilari, termal giysiler (Resim 83) temin
edilmelidir. Yine ortam sogutucu fanlarin florasinda bulunma ihtimali
olan cesitli mikroorganizmalar nazara alinarak temizlik ve dezenfeksiyon
islemleri planlanmali ve etkin bir sekilde surdurulmelidir.

Et isletmelerinde temizlik ve dezenfeksiyon islemleri yapilirken deri
ve mukozalar tahris etme ihtimali bulunan kimyasallarin kullaniminda
koruyucu eldiven, maske ve is gozligi kullamlmalidir. Viicudun
kimyasallara temas etmesinden kacinilmalidir (Resim 84, 85).
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Resim 84. Koruyucu gozliik Resim 85. Maske

isletmelerin sosyal alanlarinin, dinlenme alanlarimin, mutfaklarimn,
tuvalet ve banyolarinin hijyenik malzeme ile imali saglanmalidir. Bu
alanlarda surekli olarak hijyenin temini icin gerekli onlemler alinmalidir.
Calisma alanlarindan c¢ikarken ayakkabilar sosyal alan terlikleri ile
degistirilmeli, onlik, eldiven ve maskeler ¢ikartilmalidir.

Calisanlarin bulasici hastaliklardan korunmas icin saglik kontrollerinin
duzenli olarak yapilmas1 gerekir. Elinde, yuziinde acik veya apseli yara
bulunan personelin yarasi iyilesene kadar gida veya gida ile temas
olanagr bulunan vyiizeylerle direk temas edemeyecegi kisimlarda
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gorevlendirilmesi, tercihen ise dinlendirilmesi gerekir.

Mezbahalarda ise canli hayvan nakledilmesi sirasinda kesinlikle yalniz
calisilmamalidir. Kesime goturilen hayvanlarnn tasinmasi ve sevk edilmesi
sirasinda gerekli onlemler alinmalidir. Zemini kayganlastiracak veya
takilip dismeye neden olacak durumlar dikkatle bertaraf edilmelidir.
Calisanlar kaymaz tabanli, celik burunlu is ayakkabilar kullanmalidir.
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Ulkemizde kirmizi et sektoriiniin gelisimi acisindan gelismis tlkeler ile
kiyaslama yapildiginda bircok temel sorun bulundugu gozlemlenmektedir.
Siit sektoriiniin de hammaddesi konumunda bulunan sigir, koyun, keci ve
manda 1rklarinin 1slahinin et verimliligi dikkate alinarak yeterli diizeyde
yapilmamasi ve planlamalarin tamamen siit sektoruniin ihtiyacina
gore hayata gecirilmesi kirmizi et arzinin ulkemiz insanin talebine
karsilik verememesi sonucunu dogurmustur. Bugiin ozellikle yiiksek
fiyatlar nedeni ile elestirilerin ana hedefi durumuna gelen kirmizi etin
gelecegi ile ilgili vakit kaybetmeden giindeme alinmasi gereken ilk konu
kirmizi et verimliligi yoniinden kuvvetli kombine verimli rklarin ilkemiz
iklim ve mera yapilan da dikkate alinarak 1rk 1slahinda kullanilmasini
saglamak olacaktir. Ulkemizde kesilen hayvan basina elde edilen et
miktar glin gectikce artis gosterse de halen nufus artis hizimzda
dikkate alindiginda, talebi mevcut satin alma giiclimiizle gelismis
ulkeler duzeyinde karsilamaktan maalesef oldukca uzaktir. Yemden
yararlanma glicii ve et verim diizeyini elestirdigimiz siyah-beyaz alaca
s181r rklarinin besi materyali olarak kullanilmasi yanlisken, bir de bu
besi materyallerinin oldukca yiksek fiyatlar ile damlara girmesi et
fiyatlarindaki yiikselisin onlenemez bir hal almasina neden olmaktadir.
Zira rantabl bir uygulamada, diinya ortalamalarinda ideal besi materyali
giderinin tum besi sureci giderlerinin %25-30’unu olusturmasi beklenirken
ulkemizde bu oram %60-70’lere ulasmaktadir.

Kirmizi et sektoriiniin gelisiminde asilmasi gereken diger bir onemli
engel ise kaliteli kaba yem acigidir. Besicilikte yem, toplam girdilerin %25-
40"1m olusturmaktadir. Ulkemizde kirmizi et besisi tahil, kiispe, karma
yemler ile kaba yeme dayali bir rasyon sistematigi ile yapilmaktadir.
Turkiye’de uretilen karma yemlerin %40-45’i ithal yem hammaddelerine
bagli oldugu icin karma yem maliyetleri yiikselmekte ve bu durum kirmizi
et Uretim maliyetini olumsuz etkilemektedir.

Ulkemizde kullanilan baslica kaba yem kaynaklar; cayir mera,
yem bitkileri, silaj, bahce ici otlak, sap saman, aniz, sebze, meyve
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ve diger gida sanayi posa ve artiklar da kaba yem kaynaklar olarak
kullanilabilmektedir. Sebze, meyve ve gida sanayi artiklar1 haric
tutuldugunda 2013 y1l1 ve sonrasi kaba yem iretiminin kuru madde (KM)
bazinda %10,5-11, dogal yem bazinda karsiligi ise %20-20,5 diizeyinde
acik verdigi hesap edilmektedir. Miktarsal olarak bu oranlar sirasiyla
yaklasik 5 milyon ton, 15 milyon ton yeme karsilik gelmektedir.

Karma yem iretiminde kullanilan hammaddeler; misir, arpa, bugday,
cavdar, yulaf, tritikale, soya kiispesi, aycicegi kiispesi, pamuk tohumu
kispesi, keten kiispesi, kolza kiispesi, palm kuspesi, DDGS (kurutulmus
damitik tahil (misir) + ¢oziinlir maddeleri), bugday kepegi, misir
kepegi, melas, mermer tozu, tuz ve vitamin-mineral karisimlarindan
olusmaktadir.

Karma yem Uiretiminde kullanilan yaglh tohum kiispelerinin yaklasik
%41-42’si (1,85-1,90 milyon ton) ithal edilmektedir.

Et Uretimi odakli isletmelerin analizi yapildiginda yiksek girdi
maliyetlerine neden olan aile isletmeleri de cozumlenmesi gereken
diger énemli bir sorun olarak karsimiza ¢cikmaktadir. Aile isletmelerinin
50 bas ve lizeri hayvan sayisina sahip isletmelere nazaran daha fazla
sayida olmasi hizmetin bir elden alinmasin1 onleyici ve bu sebeple
kontrol dis1 maliyet arttinc kalemler olarak son tuketicinin butcesine
kadar ilave yik getirmektedir.

Kirmzi etle ilgili sorunlar ve ¢cozum onerileri, genel anlamda kirmizi
etin kaynagini olusturmasi ve ayn disiiniilememesi sebebiyle hayvancilik
cercevesinde degerlendirilecektir. Hayvancilik insamimizin hayvansal
protein ihtiyacin karsilayan, ilgili is alanlarina endustriyel hammadde
arzini saglayan sektorddr.
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Ulkemizin dogal yapis1 ve ekolojik sartlari, ilgili kesimlerin biiyiik
cogunlugu tarafindan hayvanciliga elverisli kabul edilmesine ragmen,
uzun yillardir hayvansal uretim arzulanan dizeye ulastirilamamistir.
Hizla artan niifusun ihtiyaclan ve tiiketim aliskanliklarinin degismesi ile
ortaya cikan talepler hemen hicbir donemde yeterli kabul edilebilecek
olcude karsilanamamistir. Bu talepler arasinda kirmizi et onemli yer
tutmaktadir.

Tirkiye’nin kirmizi et {iretim kaynaklari sigir, koyun, keci ve manda
olusturmaktadir. Son yillarda hem kirmiz1 et uretimi istenen olcude
artmamis hem de tiiketicilerin tercihi sigir etine yonelmistir.

Kirmizi Etle ilgili Tespit ve Problemler;

1. Tirkiye’deki kisi basina kirmizi et tilketiminin dusukligi; 80
kilo viicut agirligina sahip bir insanin almasi gereken minimum
hayvansal protein miktar giinde 27-34 gram ve yilda 9,9-12,3
kg araligindadir. Tirkiye’de yillik ortalama kisi basina diisen
kirmizi et tiiketimi 8,7 kg ile saglikli bir insanin almasi gereken
hayvansal protein sinirinin altindadir.

2. Turkiye’de kirmizi et fiyatlan Turkiye’nin gelir seviyesine gore
yliksektir. Kirmizi et fiyatlarinin yiiksekligi ayn1 zamanda tiiketimin
azalmasini da beraberinde getirmektedir. Sigir eti fiyat1 AB’de
ortalama 3,2 euro/kg, Turkiye’de ise 10 euro/kg civarindadir.

3. Tiirkiye’deki kirmizi et tiiketimindeki artis potansiyeline ragmen,
0zel sektor besicilik faaliyetlerine son verme egilimindedir.

4. Turkiye’de kirmizi et ve et Urlinleri tuketimi, gelismis Ulkelerdeki
duzeyin gerisinde olmakla birlikte, mevcut durumda yurtici
arzin talebi karsilamaya yetmedigi goriilmektedir. Kisi basina
tiketim artmasa da kirmizi et fiyatlarindaki artis neticesinde,
kirmizi et alimlarinin toplam gida harcamalar icindeki payi
yukselmektedir. Kisi basina kirmiz1 et tuketim miktar, gelir
seviyesiyle dogrudan iliskilidir.
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Kirmizi et fiyatlan: Nihai Uriin fiyatlarindaki artis, genel enflasyon
oranindan yuksektir. Bu fiyat seviyeleri, kisilerin et tiketiminin
dusuk olmasinin onemli bir nedenidir.

Kacak et tuketimi: Kacak et tuketiminin toplam tuketimin
yaklasik % 40’1 kadar olmasidir. Bu durum hem ekonomik, hem
de saglik temelli olumsuzluklar beraberinde getirirken kayit
icinde faaliyet gosteren kirmizi et Ureticilerinin haksiz rekabetle
karsilasmalarina neden olmaktadir.

Yasal cerceve: Gida, Tanm ve Hayvancilik Bakanligi (GTHB),
kirmiz1 et ve et uUrunlerinin satisa hazir hale getirilmesi ve
satisinin yapilmasina yonelik standartlan belirleyen mevzuati
olusturmustur. Ancak, mevzuat hukumlerinin uygulanmasinda
bir takim aksakliklar yasanmaktadir.

Hayvan kesimi yapilan tesisler: Bu asamada yer alan onemli
aktorlerden bir digeri mezbahalardir. Tiirkiye’deki kesimhanelerin
bliylik cogunlugu basta hijyen olmak lizere iiretim yapmak icin
uygun kosullara sahip degildir. Sagliksiz kosullarda ve herhangi
bir denetime tabi olmadan yapilan hayvan kesimleri, sektordeki
kayitli isletmeler icin haksiz rekabet ortaminin dogmasina neden
olan bir diger unsurdur.

isletmelerin kapasite fazlasi: Tiirkiye’deki bilyiikbas hayvanlarin %
62’si ve kiicukbas hayvanlarin % 73’U kombinalarda kesilmektedir.
Yiksek standartlarda kurulmus olan bu tesislerdeki kapasite
kullanim oram ise, Turkiye genelinde % 36’dir. Dolayisiyla, bu
atil kapasite onemli bir etkinlik ve maliyet sorununa neden
olmaktadrr.

Kayitdist tretim: Ozellikle merdiven alt1 imalathanelerdeki
kayitdisilik sagligi tehdit eden ciddi bir sorundur. Merdiven alti
tabir edilen kesim yerlerinde yapilan kesimler, hem piyasadaki
kurumsal sirketler aleyhine bir rekabet unsuru olmakta, hem de
hayvan hastaliklarinin takibini ve kontroluinu zorlastirmaktadir.
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12.

13.

14.

15.

Karliiktaki azalis: Son yillarda, pek cok et isleme tesisinin
karliliginin azalmasi bir diger onemli problemdir. Girdi
maliyetlerindeki artis ve dis ticaret basta olmak Uzere kamu
politikasi cercevesindeki aksaklik ve eksiklikler, taze kirmizi et ve
sarkuteri Ureticilerinin dusiik kar marjlar ile calismalarina neden
olmaktadir. Dusen kar marjlari, et arzinin azalmasinin onemli
bir nedenidir. Bu durum, fiyatlardaki artisi tetiklemektedir.

inracat imkanlarinin sinirli olusu: Tiirkiye’nin kendi imkanlariyla
yurtici kirrmzi et talebini karsilamas1 mimkiin degildir. Talep
fazlasim1 karsilamak icin ithalata izin verilmistir. Turkiye’nin
yakin cografyasinda yiiksek bir kirmizi et talebi vardir. Ancak,
Turkiye’deki et fiyatlarinin mevcut dizeyi ve karsilanamayan
yurtici kirmizi et talebi g6z oniinde bulunduruldugunda
Turkiye’nin kirmiz1 et ihracatindaki yuksek potansiyelin tam
anlamiyla degerlendirilmesi miimkiin goriilmemektedir.

Cok sayida aracimin bulunmasi: Zincirin bu halkasindaki aktorlerin
coklugu ve cesitliligi, hayvancilikla ugrasan kesimlerin ve kirmizi
et Ureticilerinin kar marjlarin1 distirmekte ve sektorde onemli
kalite problemlerinin ortaya ¢ikmasina neden olmaktadir.

Organize ticaret kanallarinin yeteri kadar etkin olmamasi:
Hayvancilik isletmeleri ile canli hayvan alicilarinin bir araya
gelmesinde Ticaret Borsalan yeterli fonksiyona sahip olmalidir.
Turkiye’deki 113 ticaret borsasindan sadece 5 tanesi canli
hayvan, 1 tanesi de canli hayvan ve karkas ticaretinde yer
almaktadir.

Hayvan takibinin yetersizligi: Turkiye’deki hayvanlar kiipe
sistemiyle kayit altina alinmakla birlikte, kayit altina alinan
hayvanlarin takibi yeteri kadar etkin yapilamamaktadir. Hayvan
takip sistemlerinin etkin kullanimi, kayit disiligin engellenmesi
ve bulasict hastaliklarin yayiimin engellemek icin kritik onemi
bulunan hayvan hareketlerinin takibini saglar.
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Karkas veriminin disiikligli: Karkas veriminin diisiik olmasina
neden olan faktorlere yonelik degerlendirmeler asagida
yapilmaktadir.

Irk problemleri: Tiirkiye’nin iklim ve cografi yapisina uygun
etci rklar yayginlastirnlamadigi icin, Tirkiye’deki sigir karkas
verimliligi diger bircok ilkenin gerisindedir. Karkas verimliliginin
arttinlamamasinin sonucunda, yurti¢ci kirmizi et talebini
karsilamak icin sut inekleri kesilmekte ve ithalat yapilmaktadir.

Mera problemleri: Bilingsiz otlatma meralarda verimi dusurmus,
hayvanlarin meralardan aldiklar besleyici gidanin azalmasina
neden olmustur. Bu durum ozellikle geleneksel besicilikte karkas
verimliliginin diismesine yol acmistir.

Verimsiz isletme yapisi: Turkiye’de hayvancilikta ihtisaslasma
sinirlidir. Tiirkiye’deki hayvan stogunun biyiik boliimii, kirsal
kesimde tarimla ugrasan hane halklarinin sahip olduklar
birkac bas hayvandan olusmaktadir. Verimsiz isletme yapisi ve
hayvanciligin gelisiminin oniindeki énemli sorunlardir. Modern
ciftliklerin sayisinin az, birkac bas hayvana sahip ailelerin
sayisinin cok olmasi, 1rk 1slahinin gerceklestirilmesi ontinde
ciddi bir engeldir.

Hayvancilikla ugrasanlarin biiyiik cogunlugu egitimsizdir. Egitimle
ilgili mevcut programlara da ilgi azdir.

Hayvan hastaliklarinin yaygin olmasi: Hayvan hastaliklaryla
micadele asamasinda asilamanin hala ilk cozim olarak gorulmesi
ve hayvan itlafinin AB’deki gibi norm haline donlisememesi
bir diger ciddi problemdir. itlaf edilmeyen hayvanlar kesime
gonderilebilmekte ve bu da saglik icin ciddi riskler olusturmaktadir.

Girdi maliyetlerinin yiiksekligi: Tirkiye’de yem fiyatlarinin
yliksekligi, 6zellikle kiicilik ve disiik kar ile calisan isletmelerde
kaliteli yem kullaniminin ontinde bir engeldir. Ucuz yem kullanimi
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23.

24.

ve besleyici degeri diisiik olan yemlere yonelim, hayvanciliktaki
verimsizliginin bir diger nedenidir. Girdi maliyetlerinin yliksek
olmasina neden olan faktorlere yonelik degerlendirmeler asagida
yapilmaktadir.

Yem fiyatlarinin yiiksekligi: Hayvancilikta maliyetlerin % 70’e
yakinin1 olusturan hayvan yeminin Turkiye’deki fiyati, diinya
ortalamasinin Uizerindedir. Yem bitkilerinin ithalatina uygulanan
giimriik vergisi oranlar yliksektir. Ancak, i¢ piyasada yem fiyatlan
cok yiiksek seviyelere ciktiginda ithalata izin verilmektedir.

Yem fiyatlarindaki dalgalanmalar istikrarsiz bir yapi
olusturmaktadir. Kirmizi et fiyatlarin etkilemektedir.

Uygulanacak politikalarin, bu sektoriin basta tarim olmak iizere diger
bircok sektorle olan iliskisi dikkate alinarak tasarlanmasi gerekmektedir.
Hayvanciligin iki temel sorunu, karkas verimliligindeki diistikliik ve

girdi fiyatlarinin yiiksekligi, ancak biitlinciil bir yaklasimla ve tarimdaki

sorunlarla beraber ele alinarak cozilebilir.

1.

Karkas verimini arttirmak icin Tiirkiye’nin iklim ve cografi yapisina
uygun etci 1rklarin yetistirilmesi gerekmektedir. Bu amacla
ozellikle canli hayvan ithalatinda irk ve bolge seciminin dogru
bir bicimde yapilmasi kritik 6nemdedir. ithal edilen hayvanlarin
dogru bir sekilde beslenmesi ve bakiminin yapilmasi bu cercevede
son derece onemlidir.

Girdi maliyetlerini diisiirmek icin ise yukarida da belirtildigi gibi
mera alanlarinin etkin kullanmimina onem verilmeli, kaba ve kesif
yem Uretimi artinlmalidir. Bu sorunlarin sadece hayvancilig
gbzeten bir bakis acistyla ¢oziilmesi miimkiin olmadigindan, bitkisel
uretim ve yem sektorleri ile beraber ele alinarak ¢ozilmelidir.
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Hayvancilikta verimsizligin en 6nemli nedenlerinden biri olan
hayvan hastaliklanyla etkin bir sekilde mucadele edebilmek
icin hayvan hareketleri, asilama, hastaliklarin takibi mevzuatta
ongorilen sekilde gerceklesmelidir. Yeterli Veteriner hekim
istihtihdam ve inisiyatifi saglanmalidir. AB’de oldugu gibi hasta
hayvanlarin itlafi yoluna cesaretle gidilmelidir. itlaf edilen hayvan
yerine daha verimli rklara yatinm yapan ciftcilere odenen
tazminat bedelinin arttirilmas1 dusunulebilir.

Kirmizi et arzi yetersizligi piyasa dengeleri gozetilerek
cozulmelidir. Bunun icin islenmis et ve et urunleri faaliyetinde
bulunan firmalara, ESK’nin araci olmasi yerine, en son uretim
rakamlar dikkate alinarak kontrollii olarak dogrudan karkas
ithalat izni verilmelidir.

Besilik materyal sayisim arttirmak ve atil ciftlik kapasitelerini
hizla doldurmak amaciyla firmalarin sifir gumrik vergisiyle
dogrudan besilik materyal ithalat1 yapmasina izin verilmelidir.

Besi hayvani ithalatindaki Kredi Kaynak Destekleme Fonu
kaldinlmalidir. Bu sayede finansman sikintis1 nedeniyle ciftligine
besilik dana alamayan firmalar vadeli alim yapabilecektir.

Hayvancilikta yiiksek verimli yerli rklarn destekleme modeli ve
damizlik Uretim merkezleri olusturulmali ve sureklilik arz etmelidir.

Ulkemizdeki mevcut s18ir irk populasyonu siitcii rklar yerine
kombine verimli rklarin (et ve sut verimi dengeli Simental 1rki
gibi) yetistirilmesine agirlik verilmelidir.

Kiiciikbas (koyun-keci) hayvan tretiminin Glkemizin iklim ve cografi
sartlarnina uygun ekonomik Uretimi nedeniyle desteklemeye devam
edilmesi ve tiketiminin ozendirilmesi calismalar yapilmalidir.

Hayvancilikta elli baslik ve daha alt1 aile isletmelerinin
desteklenmesi gerekir.
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Tirkiye’de 1980 yilina kadar hayvan varligi sayisal acidan siirekli
artis gostermistir. Fakat bu sayisal artisa hayvanlarin verimlilik artislan
maalesef ki eslik edememistir. 1980’den sonra iilkenin yasadigi sosyal ve
ekonomik donusum, genc ve nitelikli is glictinin kirsal alanlardan sehre
goc etmesi ve izlenen yanlis politikalar neticesinde llkemiz hayvan
varliginda ciddi azalmalar yasamistir. Manda ve keci varligi ise sayisal
acidan riskli sayilabilecek seviyelerin altina gerilemistir.

Ulkemiz niifusunun hizli artisi ve genc niifusun oramnin yiikselisi
21.yuzyilin basinda kacinilmaz son, arzin talebi karsilayamamasi
sorununu da beraberinde getirmistir. Turizm sektoriinde yasanan olumlu
gelismeler ile birlikte llkemizi ziyaret eden turist sayisindaki ivmeli
yukselis ve yabanci ulkelerin temsilcilikleri, ticari ve kiltirel faaliyetler
sebebiyle ulkemizde bulunan yabanci sayisindaki artis bu sorunun
derinlesmesine sebebiyet veren onemli faktorler olmustur.

Ulkemizde son yillarda 6zellikle tesvik ve desteklerle kurulan biiyiik
olcekli modern hayvancilik isletmeleri, genel durumunu degistirecek
boyut ve nitelikte olmasina karsin heniiz istenilen diizeyde uretim
yapamamaktadir. Bunun yaninda kiclk isletmelerdeki teknolojiyi
yeterli duzeyde kullanamama, pazara yonelik Uretim yapmama ve
orgiitlenememe gibi sorunlar verimsizligin devamina sebep olmaktadr.

Satin alma giiciimiiziin hedefledigimiz gelismis ilkeler diizeyinin
altinda olmasina ragmen yasanan bu sikintinin ileri de ekonomik
parametrelerdeki olumlu artis ile mevcut durumda bir diuzenlemeye
gidilmez ise derinlesecegi ve kaotik bir hal alacagi asikardir. Artan talebi
ithalat ile karsilamak da uzun vadede siirdurilebilir bir gida politikasi
olarak goriilmemektedir. Bunun en énemli gerekcesi disa bagimli olmanin
zaman icerisinde lilkemiz hayvanciligina ve ekonomisine zarar verecegi
dustincesidir. Yan sira diinyada kirmizi et ihracatcisi uilke sayisinin az
olmasi, Cin ve Hindistan gibi tlkelerin de pazara tiiketici olarak girmesi
ile arz aciginin derinlesmesi bu konudaki diger énemli cekincelerdir.

istatistiki verilerin ve beslenme politikalarinin 15181 altinda gelismislik
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diizeyi ile paralel artis gosterdigi tespit edilen hayvansal protein
uretiminin kisa, orta ve uzun vadeli projeksiyonlarinin hazirlanip,
onlemlerin onceden belirlenmesi ve kriz durumlarina hazirlikli olmak
oncelikli hedefimiz olmalidir.

Nicelik olarak yasanacak arz sikintilarinin yaninda alinacak tedbirlerle
ureticilerin, verimli ve kaliteli Gretim yapmasinin tesvik edilecegi bir odiil
sistemine dahil edilmesi ile nitelik yonunden yasanmasi olas1 problemlerde
onlenecektir. Karkaslarin standart bir simiflandirma-derecelendirme
sistemi ile mezbahalarda kalitelerine gore simflandinlip isaretlenmesi
ve kaliteli et lireten ureticinin izlenmesi ve odiillendirilmesi; diger
yandan kalitesiz tiretim devamliligi goriilen ureticinin sorunlarinin tespit
edilip degerlendirilmeye alinmasi seklinde tasarlanacak bir sistem lilke
hayvanciligina itibar ve iyi bir ivme kazandiracaktir. Verimsizlik sorununu
ortadan kaldiracaktir.
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Helal gida Musliiman tuketiciler icin Allah tarafindan izin verilmis
gidadir. Helal, aynm zamanda din, hijyenik ve saglik bakimindan mahzursuz
anlamina da gelmektedir. Helal’in karsiti yasal olmayan veya yasaklanmis
anlamina gelen ‘haram’dr.

Helal Gida, bitkisel, hayvansal, kimyasal ya da mikrobiyel kaynakli,
gida uUrunlerinin hammadde, islem yardimc1 maddeleri, bilesenleri,
katki maddeleri, isleme yontemleri, isletme kosullarn ve ek olarak
ambalajlarimin islami kurallara uygunlugunun ifadesidir.

Helal gida ile beslenmek dinde onemli olup, beslenme insanin fizik
yapis1 kadar sahsiyetini, dini hayatini ve ibadetini de etkilemektedir.

Kur’an’in helal ve temiz seyleri yemeyi ve pesinden salih amel
yapmay1 emretmesi beslenme ve ibadet iliskisini anlatmasi bakimindan
anlamlidir.

Kur’an’da haram kilinan gidalar soyle ifade edilmistir:

“Allah, size ancak les, kan, domuz eti ve Allah’tan baskasi adina
kesileni haram kildi. Ama kim mecbur olur da, istismar etmeksizin ve
zaruret olcusunu asmaksizin yemek zorunda kalirsa, ona giinah yoktur.
Suiphesiz, Allah cok bagislayandir, cok merhamet edendir” (Bakara-173)

“Les, kan, domuz eti, Allah’tan baskasi adina bogazlanan, (heniiz
cam cikmamis iken) kestikleriniz harig; bogulmus, darbe sonucu
olmus, yuksekten duserek olmus, boynuzlanarak olmus ve yirtic
hayvan tarafindan parcalanmis hayvanlar ile dikili taslar uzerinde
bogazlanan hayvanlar, bir de fal oklariyla kismet aramamz size haram
kilindi...” (Maide-3)

Bircok Urin icin helal ya da haram cok acik belli iken belirli olmayan
bazi urunler de vardir.

Asagidaki haram olan maddeler hari¢ tiim gidalar helal kabul
edilmistir.
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e Domuz/domuz eti ve bunlardan uretilen urtnler,

» Uygunsuz kesilen hayvanlar ya da kesimden once olen hayvanlar,
« Allah’1n disinda herhangi bir tanr ismi altinda kesilen hayvanlar,
« Alkol ve sarhos edici maddeler,

« Et yiyen hayvanlar,

» Kan ve kandan yapilmis Urunler,

» Yukandaki Uriinlerin herhangi biri ile temas eden uriinler.

Diinyanin bircok yerinde degisik islami kurum, dernek veya vakiflar
helal gidayla ilgili calismalar yapmaktadir.

Bunlardan birisi olan Kuzey Amerika islam Kurumu (Islamic Society of
North America, ISNA), Kanada’da yasayan Muslimanlar tarafindan 1963
yiinda kurulmustur. ilk olarak helal standartlarini belirleyen Amerikali
ve Kanadali Muslumanlar, bu alanda yeni calismalar yapmaktadir.

ABD’deki diger bir kurulus ise Amerika islam Gida ve Beslenme
Konseyi (Islamic Food and Nutrition Council of America-IFANCA)’dir.
IFANCA, 1982 yilinda kurulmus olup bu tarihten itibaren helal konularda
calismalar yapmaktadir.

Mislimanlarin cogunlukta oldugu bélgelerde ise Helal sertifikasyon
faaliyetlerinin onciiliigiinii Malezya ve Endonezya gibi iilkeler yapmaktadir.
Bu ulkeler, Helal standartlarim ve sartnamelerini olusturmus ve bunlara
uygun davranan Ulkelerden ithalat yapmaktadirlar.

Endonezya’nin baskenti Jakarta’da 2002 yilinda kurulan Dinya Helal
Konseyi (World Halal Council, WHC) bugiin 60’a ulasan Ulkeden Uyeye
sahip olan bir ¢at1 kurulusudur. Bu kurulusun hazirladig1 helal standartlan
mevcuttur. Buraya lye olan her kurulus, tiiziik geregi birbirlerini akredite
etmektedir. Bununla birlikte Uye ulkelerin kendilerine mahsus standartlan
da bulunmaktadir.
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Diinya Helal Vakf1 (World Halal Foundation, WHF) Malezya merkezli
uluslararasi cat1 kurulusu niteliginde olan diger bir kurulustur.

Malezya, helal gida sertifikasyonu yapan ilk Ulkedir. Malezya’da
helal gida calismalari, devlet kurulusu olan islam Kalkinma Boliimii
(JAKIM) tarafindan yurutulmekte olup uluslararasi olcekte sertifikasyon
yapilmaktadir.

Bunlarla beraber Malezya merkezli Diinya Helal Forumu (World Halal
Forum) adinda bir baska kurulus daha vardir.

Ulkemizde helal gida arayislar bazi gazli iceceklerde alkol olup
olmadig1 ve miktar1 konusundaki kuskular iizerine artmistir. Her kesimden
insanlar bu konuyla yakindan ilgilenmis; cemaat, vakif ve dernekler
kendilerine gore ¢ozum yollar aramislardir.

Uretici ve tiiketici her kurulus, konuyla ilgilenen vakif ve dernekler
ayrica kendi bunyelerinde gida komisyonlari olusturmus, calismalarini bu
sekilde surdurmastur. Turkiye’de bu tur arayislar, onceden de olmakla
birlikte 1970’li yillarda biraz daha belirgin bir sekilde ortaya cikmistir.
Ozellikle 1980’li yillarda baslayarak dindar insanlar kendilerini korumaya
tukettikleri gidalarin kaynaklar konusunda daha o0zen gostermeye
ve dikkatli olmaya baslamistir. 1990’li ve 2000’li yillarda ise degisik
internet sitelerinde helal-haram gida listeleri ve bunlarin “E” kodlarn
yayinlanmaya baslamistir. Boylece, sosyal medya kulturu geliserek
birbirlerine yardimci1 olmaya baslanmistir. 2000’li yillarin ortalarinda
bu amacla dernek ve vakif calismalar olusturulmaya baslanmistir.
Boylece helal gida iretimi ve sertifikasyonu olusturulmasi icin STK’lan
kurulmaya baslamistir. 2003 yilinda baz1 goniilliler tarafindan www.
gidaraporu.com adli site ile internet yayin1 baslamis ve giinumuze kadar
arastirmalan devam etmektedir.
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Bu tarz calismalarin da yeterli olmayacagi goriisu ile 2005 yilinda
bu amacla aym goniillii grubu tarafindan “Gida ve Ihtiyac Maddeleri
Denetleme Arastirmalan ve Sertifikalama Dernegi (GIMDES)” ad altinda
bir dernek kurulmustur.

HEDEM, Helal Gida Denetim ve Sertifikalandirma Merkezi de helal
gida sertifikalandirma kuruluslarindan biridir.

Ayrica bu konuda Tirk Standartlar Enstitist’nun (TSE) de bir
calismasi vardir. Helal gida, TSE’nin 4 Temmuz 2011’ de sertifikasyonuna
baslamasi ile Tiirkiye Cumhuriyeti’nde TSE araciligi ile kamusal bir kimlik
kazanmistir. Merkezi istanbul’da bulunan islam Ulkeleri Standartlar ve
Metrolojisi Enstitiisu tarafindan standart calismalari yapilmis ve devam
etmektedir. Bu calismalar, 57 islam iilkesi arasindan yalnizca 11 iilkeden
heyetin katilimi ile surdurilmektedir.

TSE, Helal Gida Sertifikasyon calismalarinda asagidaki
belgelendirmeleri yapmaktadir:

1. Helal Uygunluk Belgesi: TSE tarafindan vyiiriitiilen Helal
belgelendirmesi islemleri neticesinde uriin ve hizmet icin diizenlenen
ve gecerlilik suresi 1 (bir) yil olan dokiimandr.

2. Helal Kesim Belgesi: TSE tarafindan kesimhaneler ve et parcalama
tesislerinden elde edilen urinler (karkas, parcalanmis et ve sakatat)
icin belirli bir partiyi temsil etmek lizere diizenlenen dokiimandir. Bu
belge TSE’den Helal Uygunluk Belgesine sahip olup, kurulus tarafindan
ayrica talep edilmesi halinde belirli bir miktar ve partiye esas olmak
uzere TSE Uzmanlarinca uretim yerinde yapilan tespitler neticesinde
dizenlenir. TSE’den Helal Uygunluk Belgesine sahip olmayan kuruluslarin
Helal Kesim Belgesi taleplerinde Helal Uygunluk Belgelendirme sartlan
aynen aranir. Et parcalama tesislerinin yapacaklari Helal Kesim Belgesi
taleplerinde girdi olarak kullanilan karkaslarin Helal Uygunluk Belgesi
veya Helal Kesim Belgesi’ne sahip olma sart1 aranir.
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3. Helal Parti Mali Uygunluk Belgesi: TSE tarafindan gida ve
kozmetik urunleri kapsaminda yurutilen helal belgelendirme islemleri
neticesinde ayn1 uriin grubu icinde yer alan gida veya kozmetik Urunleri
icin duzenlenen dokiimandir. Bu belge belirli bir miktar ve partiye ait
olmak Uzere diizenlenir. Karkas, parcalanmis et ve sakatat disinda
kalan et uUrunleri icin yapilacak olan Helal Parti Mali Uygunluk Belgesi
taleplerinde Helal Uygunluk Belgesi veya Helal Kesim Belgesine sahip
olma sart1 aranir.

Ekonomi Bakanligi’nin calismalari sonucu Helal Akreditasyon Kurumu
18 Kasim 2017 tarihinde 7060 sayili kanun ile kurulmustur.

Bu kanunun Amac ve Kapsami “Bu Kanunun amaci, helal uygunluk
degerlendirme kuruluslarin akredite etmek, bu kuruluslarin ulusal veya
uluslararas1 standartlara gore faaliyette bulunmalarin1 ve bu suretle
dizenledikleri belgelerin ulusal ve uluslararasi alanda kabuliini temin
etmek lzere kamu tiizel kisiligini haiz, idari ve mali o6zerklige sahip,
ozel butceli Helal Akreditasyon Kurumunun kurulus, teskilat, gorev ve
yetkilerine iliskin esaslar duzenlemektir.” ifadesi ile belirlenmistir.

Kanunda bazi tanimlar sunlardir;

a) Bakan: Ekonomi Bakanini,

b) Bakanlik: Ekonomi Bakanligini,

c) Baskan: Yonetim Kurulu Baskanini,

¢) Helal akreditasyon: Helal uygunluk degerlendirme alaninda
faaliyet gosteren kuruluslarin Kurum tarafindan ulusal ve uluslararasi
kabul gormis teknik kriterlere gore degerlendirilmesi, yeterliliginin
onaylanmasi, diizenli araliklarla denetlenmesi ve izlenmesini,

d) Helal uygunluk degerlendirme kurulusu: Ulusal ve uluslararasi kabul
gormiis teknik kriterlere gore helal uygunluk degerlendirme faaliyeti
gosteren kurulusu,

e) Kurum: Helal Akreditasyon Kurumunu,
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f) Standart: Uzerinde mutabakat saglanmis ve standart uygulama
yetkisini haiz bir kurumca onaylanmis, mevcut sartlar altinda en
uygun seviyede bir duzen kurulmasini amaclayan, ortak ve tekrar eden
kullammlar icin faaliyetler ve sonuclariyla ilgili kurallar, kilavuzlar veya
karakteristikler ihtiva eden dokuiman ifade eder.

Dunyada yasayan yaklasik 1.8 milyar Musliman nufusun helal urin
ve belgelendirmesine talebi bulunmaktadir. Helal kavrami sadece gida
urunleriyle ilgili olmayip gidanin yani sira tekstil, kozmetik, lojistik ve
hizmetler gibi sektorel olarak cok genis bir alan1 kapsamaktadir. islam
isbirligi Teskilat: (IiT) verilerine gore giiniimiizde helal belgelendirmesine
tabi sektorlerin kiresel potansiyel ticaret hacmi 2.3 trilyon USD’yi
bulmaktadir. Helal kavrami, Urunlerin Uretiminden tuketiciye ulasana
kadar her asamada saglikli, hijyenik ve kaliteli olma ozelliklerini de
icermektedir.

Kiresel diizeyde helal urin ticaretinin artmasi, farkli helal
standartlarinin ve belgelendirme sistemlerinin uluslararasi ticaret
iizerinde engellerin belirginlesmesine yol acmistir. Bu sebeple islam
isbirligi Teskilati catis1 altinda merkezi istanbul’da olmak iizere liye
sayis1 36’ya ulasan islam Ulkeleri Standartlar ve Metroloji Enstitdisii
(SMIIC) kurulmustur. Dunya genelinde yaygin helal urun standartlarinin
ve bu alanda devletlerarasi akreditasyona dayanan glivenilir bir
belgelendirme sisteminin tesisine yonelik calismalar enstitu bunyesinde
gerceklestirilmesi hedeflenmekte olup akreditasyon sistemi heniz
fonksiyonel degildir.
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Diinyada ve ulkemizde yasanan niifus artis1 ve toplumsal refah seviyesinin
ylikselmesi gibi gelismelere bagli olarak tiiketim talebinde ortaya cikan
artis kirmizi et sektoriinii dogrudan etkilemistir. Gida piyasasinda kirmizi
et fiyatlar yiikselmis ve buna bagli olarak kirmizi et sektoriiyle alakali
yatinmlara olan ilgi artmistir. Artan talebi karsilayabilmek icin ureticiler
daha verimli bir Uretimin arayisina girmislerdir.

Son yillarda diinya genelinde et veriminde en verimli lilkeler Avrupa
Birligi lilkeleri olmustur. AB lilkelerinde kiiltiir irki hayvanlarin yaygin
olmasi ve modern uretim tekniklerinin kullaniliyor olmasi, AB llkelerinin
kirrmzi et diretim verimliligindeki basarisinin en énemli nedenidir. Tirkiye
kirmizi et piyasasinda da, uretim ve tiiketim agisindan diinya trendlerine
paralel gelismeler yasanmistir. Ancak ulkemizde yasanan bu gelismeler
sektorun yapisal sorunlar nedeni ile gelismis ulkelerle ayni seviyeye
ulasamamistir. Hayvancilikta yasanan; rk seciminde yapilan hatalar,
kaba yem acig1, etkin orgiitlenememe, yiiksek girdi maliyetleri ve olcek
ekonomisinde Uretimin yurt sathinda yayginlasamamis olmasi gibi sorunlar
ulkemizde et fiyatlarimin alim guiciniin Uzerinde asin artisina neden
olmustur. Bu artis sebebiyle ic talebi makul fiyat araliginda karsilamak
amaciyla liretim maliyetlerinin disiik oldugu Ulkelerden yapilan ithalatlar
ise yerli Ureticileri magdur etmistir.

Ulkemizde hayvan varliginin yogun oldugu bélgeler yerine et
isleme tesisleri; nufusun, sanayilesmenin, Uretim ve tiketimin daha
fazla oldugu bat1 bélgelerinde kurulmustur. Hayvancilik faaliyetleri
hayvan vyetistiriciligi yapilan bolgelerde beklenen katma degeri
uretememistir. Mevcut bolgeler sanayi altyapisinin gelismemesi, bolgenin
dogal pazarlara uzak olmasi, faaliyetin 6lcek ekonomisi boyutunda
yapilamamasi sebebiyle atiim yapamamis ve iilke hayvanciligi da soz
konusu bolgeden arzu edilen hacimde katki saglayamamistir. Yeni yeni
dogru bir politika ile uygulamaya konulan kirsal kalkinma destek, hibe ve
tesvik programlarinin bahsi gecen sorunlarin cozumiu icin onemli katkilar
saglayacagi disiinilmektedir. Hayvanlarimizin genetik 6zelliklerinin
gelistirilmesi icin calismalarin devamliliginin saglanmasi ve et verim
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ozelligi on plana cikan ve bolgesel cografi kosul ve iklim sartlarina
uygun Simental gibi irklarin planlamaya dahil edilmesinin ise isabetli
olacagr ongoriilmektedir.

Sadece tek bir tiir lizerinden degil alternatif kaynaklar ile kirmizi
et Uretimi amacli yetistiricilikte topyekun bir atibm hamlesi ise
beklenegelen bir politika olacaktir. Koyun ve kegi yetistiriciliginin lilkemiz
hayvanciliginda 6nemli ve siirdiriilebilir bir yeri oldugu diisiiniilmektedir.
Turkiye, dogal yapisi ve cevresel kosullarina bakildiginda kiiclikbas
hayvancilik icin cok elverisli bir cografyadir. Tiirkiye’deki meralarin
biiyiik cogunlugu distik verimli olup, kiiclikbas hayvancilik acisindan daha
uygundur. Ozellikle koyun ve keci yetistiriciligi, Tirkiye’de yapilabilecek
en ucuz maliyetli hayvancilik tipi olarak gorlilmektedir.

Kiicukbas hayvanlar genelde kisa boylu ve verimsiz meralar ile nadas,
amiz ve bitkisel Giretime uygun olmayan alanlan degerlendirerek et,
siit, yapagi, kil ve deri gibi ekonomik onemi yadsinamayacak iiriinlere
donusturebilme yeteneklerine sahiptir. Turkiye’de bazi bolgelerde
dogal kaynaklarin ozellikle cayir ve meralarin, koyun ve keciler daha
uygun olusu ve basta kirsal kesimdeki aileler olmak Uzere, tiiketim
aliskanliklar1 gibi etmenler, kiiclikbas hayvan yetistiriciligi icin uygun
bir ortam yaratmaktadir. Koyun ve keci uretiminin hayvansal uretim
degerine yapacagi katkinin biyiikbas hayvanciliga gore nispi olarak
arttinlabilir bir potansiyelde oldugu diistinilmektedir.

Mezbahalarimizda karkas siniflandirma sisteminin hayata gecirilmesi,
verimli yetistiricilik yapan ve kaliteli et liretimine katki saglayan
ureticilerin/yetistiricilerin geri beslemeli bir sistemle odullendirilmesi
hayvanciligin gelisimine 6nemli katki saglayacaktir.

Et sektoruinde ticari faaliyetler etkin denetleme mekanizmalan ile
kontrol altina alinmali ve tekellesme risklerinin oniine gecilmelidir. Piyasa
oyuncularinin suni fiyat olusturma cabalar engellenmeli ve rekabeti
engelleyen faaliyetlere karsi agir cezai yaptirimlar uygulanmalidir.

Kaynaklarn etkin bir sekilde kullanmim elektronik envanter sistemleri
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ile kontrol altina alinmali ve risk seviyesi asilmadikca tird ne olursa
olsun parca et, karkas et, besilik dana ve/veya kuzu ithalatina kesinlikle
izin verilmemelidir.

Diinya olceginde degerlendirme yapildiginda, etkin orgilitlenme
sorununu asmis, kooperatiflesmeye gecmis milletlerin hayvancilik
giderlerinin hemen hemen her kalemindeki azalmanin toplumun
ideal diizeyde hayvansal protein tiiketimine onemli katki sagladigi
gorilmektedir.

Kasaplik karkaslarin tanimlanmasinda net standartlar belirlenmelidir.

Kalite sinmiflandirmasi, karkas derecelendirilmesi, fiyatlarin
belirlenmesi ve karsilastinlmalarin yapilarak pazarda aliciya kolaylik
saglayacaktir.

Tuketicilerin tercihleri yonunde gerci olcum, derecelendirme ve
kalite kontrol etiketlerinin, bilgilerinin Urlinle beraber pazara veya
satislar1 gliven saglayici ve aldatilmay1 (yaniltilmay1) onleyecektir.

Kesim yapilan entegre isletmeler ve mezbahalarda, arz fazlasinin
dengeleyerek soguk hava depolarina yeterince yer verilerek piyasada
fiyat dengesinin olusmasi saglanmalidir. Uriiniin depolanmasi ile olusarak
ureticinin ekonomik kaydi olusturularak fonlarla onlenmelidir.

Uretim bolgelerinden tiiketim bolgelerinde canli hayvan nakillerinde
olusan maliyet, hastalik ve yipranma gibi olumsuzluklar giderilmelidir.
Tiiketim cesitligine ve perakende noktalarinin talepleri dikkate alinarak
kemiksiz yapilan etlerin cesitlendirilerek ( kusbasilik, kiymalik tranc,
yukarta, sokum vs.) paketlenmesi ve nakliyesinin maliyet dusuricu etkisi
olacaktir. Bu sistemde ayrica fire kayb1 onlenecegi gibi soguk zincirin
bozulmamasi da saglanmis olacaktir.

Besiciler; yem bitkilerini Uretim, alim, nakil ve depolama asamalarinda
desteklenmelidir.

Besicilikle istigal eden Uureticilerin, fiyatlardaki istikrarsizlik, yem
ve besi materyali fiyatlarindaki degiskenlik, kacak canli hayvan ve et
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girisleri ile karsilasmalan iiretimde istikrar ve devamliigi etkilemektedir.

Hayvancilik ve besicilikte Turkvet verileri esas alinmak suretiyle
planlama ve politika belirleme yapilmaktadir. Sektorde kesimlik ve
besicilik hayvan sayilarinin, yaslarinin yaygin ve net belirlenemedigi
icin tiketim arttig1 donemlerde (Ramazan, Kurban, Turizm) fiyatlar
yukselterek rant elde etmek isteyen firsatcilar goriilebilmektedir.
Kirsal kesimlerde yerli irk hayvan yetistiriciligi ve besiciligini tesvik
ederek ekonomik ve glivenlikci onlemler alinmali, meralarin korunarak
kirsaldaki ireticilerin yararlanmasi saglanmalidir.

Et ticaretinde sadece biiyiikbas besiciligine dayanmak bu yolda
Uretim alaninda dar alanda faaliyet gostermek yerine, lilkemizin cografi
yapisina uygun olan kucukbas hayvancilik onemsenmeli ve koyun, keci
gibi cinslerin cesitlendirilerek tretiminin arttirilmasi ve tesvik edilmesine
oncelik verilmelidir.

Kaba yem Uretimini artiracak onlemler alinmalidir.

Ulkemizde hayvan sagligim tehdit eden bir risk alarak kacak hayvan
ve et girisi ciddi onlemler alinmak suretiyle cozimlenmeli bundan rant
saglayanlara ekonomik ve adli cezalar verilmelidir.

Sut fiyatlarinda kontrol edilemez dususler dengelenmeli, Ureticinin
zararlarinin onune gecilmelidir. Sut uUreticilerinin zararlarn nedeniyle
dogurgan ineklerin kesimi sonucunda ham besiyi olusturan danalarin
varligi da yok edilmesinin oniine gecilmelidir. Buna bagli olarak damizlik,
diive ve dogurganligi devam eden ineklerin kesimini onleyici yasal
dizenlenmeler yapilmalidir.

Hayvanciliga ve besicilige dayali kooperatifciligin kurulmasi,
gelistirilmesi ve islettirilmesi uretim desteklerinin denetlenebilen
kooperatifler veya birlikler eliyle verilmesi daha yararli olacag gibi

kooperatifciliginde giiclenmesinde ve kurumsallasmasina neden olacaktir.
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e Bu Yonetmeligin amaci, gida giivenilirligi acisindan tiiketicinin
korunmasini saglamak amaciyla gida isletmecisinin, gidanin
birincil Uretiminden son tiketiciye arzina kadar uymasi gereken
gida hijyenine iliskin genel kurallan belirlemektir. Bu Yonetmelik,

e a) 11/6/2010 tarihli ve 5996 sayili Veteriner Hizmetleri, Bitki
Sagligi, Gida ve Yem Kanununun 22 nci, 24 iincl, 27 nci, 28
inci, 29 uncu, 30 uncu, 31 inci, 32 nci ve 34 Uncu maddelerine
dayanilarak,

o b) 852/2004/EC sayili Gidalarin Hijyenine iliskin Avrupa
Parlamentosu ve Konsey Tizlgline paralel olarak, hazirlanmistir.
Kirmiz1 etle genel olarak ilgilidir.
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Bu Yonetmeligin amaci; insan ve hayvanlara yonelik dogrudan
veya cevre araciligiyla olusabilecek risklerin onlenmesine, bertaraf
edilmesine veya kabul edilebilir seviyelere indirilmesine, gida ve yemin
etiketlenmesi ile tiiketicileri bilgilendirmeye yonelik diger bilgi sekilleri
de dahil olmak iizere tiiketici menfaatlerinin korunmasina ve haksiz
rekabetin onlenmesi ile gida ve yemin resmi kontrollerine iliskin usul
ve esaslar1 belirlemektir.

“Gida ve Yemin Ulkeye Girisinde Resmi Kontrollere Dair Genel
Hukumler Bolumunde:

“Hayvansal gida ve yemin resmi kontrolleri” bashg: altinda madde
15’te; Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligi, Uriinlerin Ulkeye Girisinde
Veteriner Kontrollerinin Dizenlenmesine Dair Yonetmelik hikimlerine
ilave olarak, gerekli gordigiinde, 8 inci bélimde belirtilenler de dahil
olmak lizere Kanun hiikiimlerine uygunlugun dogrulanmasi icin resmi
kontrolleri yiirtitdir.

Gumruk prosedirlerinden transit rejimi, gimruk antrepo rejimi,
dahilde isleme rejimi, giimriik kontroli altinda isleme rejimi, gecici
ithalat rejimine tabi Urlinlerde veya serbest bolgelerde veya gumruk
antrepolarinda muamele edilecek Uriinlerde yapilan resmi kontrollerin
sonuclarinin olumlu olmasi, gida ve yem isletmecisinin, gida ve yemin
serbest dolasim icin birakildigi andan itibaren Kanuna uygun olmasini
saglamak sorumlulugunu ortadan kaldirmaz ve ilgili gida ve yem (izerinde
sonradan resmi kontrollerin yapilmasina engel teskil etmez.
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Bu Yonetmeligin amaci, hayvansal gida lireten gida isletmecisinin Gida
Hijyeni Yonetmeliginde belirtilen kurallara ek olarak uymasi gereken
ozel hijyen gerekliliklerini belirlemektir.

Bu Yonetmelikteki Kirmizi etle ilgili tanimlar;

Cig et: Vakum ambalajli veya kontrollii ortamda ambalajlanmis et
dahil sogutma, dondurma veya hizli dondurmadan baska herhangi bir
muhafaza yontemine tabi tutulmamis olan eti,

Et: Bu maddenin ikinci fikrasinin (c), (e), (m), (u), (cc), (ll) ve (rr)
bentlerinde belirtilen hayvanlarin kan dahil yenilebilen kisimlandir.

Et parcalama tesisi: Etin kemiklerinden ayrilmasi ve/veya
parcalanmasi amaciyla kullanilan tesisidir.

Et driinleri: Etin islenmesinden veya islenmis Uriinlerin daha ileri
diizeyde islenmesiyle elde edilen ve kesit yiizeyi cig etin karakteristik
ozelliklerini gostermeyen urunleridir.

Evcil tirnakli hayvan: $181r1, mandayi, bizonu, koyunu, keciyi, tek
tirnakli hayvani, deveyi ve domuzu ifade eder.

Evcil tirnakl1 hayvan karkasi:

Sigir icin; hayvanin kesimi yapiip kan1 akitildiktan, bas ve ayaklan
ayrildiktan, derisi yiiziildiikten, bobrekleri ve bobrek yaglan, ireme
organlan ve pelvis boslugu yaglari, salkim yaglan, idrar kesesi ve
bunlarin baglar, soluk borusu (trachea), yemek borusu (oesaphagus)
ve diger ic organlan cikartildiktan ve kuyruk, sakrum omuru ile birinci
kuyruk omuru arasindan kesildikten sonra elde edilen buitiin haldeki
govdesini ifade eder.

Diger evcil tirnakli hayvanlar icin; hayvanin kesimi yapilip kanm
akitildiktan, bas ve ayaklar ayrildiktan, derisi yuzuldikten, tek tirnakli
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hayvanlarda bobrek dahil diger hayvanlarda bobrek haric i¢ organlan
cikartildiktan sonra elde edilen butiin haldeki govdesini tanimlar.

Hazirlanmis et karisimlari: Parcalara boliinmis et dahil olmak
lzere ete, diger gida maddeleri, lezzet vericiler ve/veya katki maddeleri
ilavesiyle elde edilen, etteki kas liflerinin yapisini ve ¢ig etin 6zelliklerini
ortadan kaldirmayacak seviyede isleme tabi tutulan cig eti ifade eder.

Kesimhane: Etleri insan tilketimine uygun olan hayvanlarin kesim
ve yiiziim islemlerinin yapildigi, i¢ organlarinin ¢ikartildigi, karkas ve
sakatatlarin sogutuldugu ve/veya donduruldugu isletmedir.

Kiyma: Parcalara kiyilmis kemiksiz eti ifade eder.

Mekanik olarak ayrilmis et (MAE): Kemikler ayrildiktan sonra etli
kemiklerdeki veya kanatli hayvanlarin karkaslarindaki etlerin, bu etleri
meydana getiren kas liflerinin yapisinin kaybolmasina veya degismesine
sebep olan mekanik yontemler kullamlarak alinmasi ile elde edilen triinudiir.

Sakatat: ic organlar ve kan dahil karkas haricindeki eti ifade eder.

Hayvansal Gidalar icin Ozel Hijyen Kurallari Yonetmeliginin iiciincii
bolim 7. maddesinde “Saglik ve tanimlama isareti” su sekilde ifade
edilmektedir:

(1) isletmesi onaya tabi olan gida isletmecisi, lrettigi hayvansal
giday1 Hayvansal Gidalarin Resmi Kontrollerine iliskin Ozel Kurallan
Belirleyen Yonetmelik hiikiimlerine uygun saglik isareti veya saglik
isaretinin uygulanmasinin ongoriilmedigi durumlarda bu Yonetmeligin 8
inci maddesinde yer alan sartlara uygun tanimlama isareti uygulamadan
piyasaya arz edemez.

(2) Gida isletmecisi hayvansal gidalara tanimlama isaretini, bu
gidalarin bu Yonetmeligin 6 nc1 maddesindeki sartlari tasiyan isletmelerde
uretilmesi halinde uygular.

(3) Gida isletmecisi, parcalamadikca veya islemedikce veya baska
tarzda uzerinde calismadikca, Hayvansal Gidalarin Resmi Kontrollerine
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iliskin Ozel Kurallar Belirleyen Yonetmelik hiikiimlerine uygun olarak
uygulanan saglik isaretini etten kaldiramaz.

Bu Yonetmeligin Dordiincii Bolim “Bazi Hayvansal Gidalara iliskin
Gereklilikler” basliginda “Tanmimlama isareti” soyledir; (Madde 8)

1) Gida isletmecisi, bu Yonetmeligin 7 nci veya 83 lincii maddelerini
uygulamasi gerektiginde, bu Yonetmeligin 5, 6, 7, 8, 9, 10, 11, 12, 13,
14, 15, 16, 17, 18 ve 19 uncu bolimlerindeki hiikiimlere bagli olarak
hayvansal gidalara asagidaki sartlara uygun tammlama isaretini uygular:

a) Tammlama isaretinin uygulanmasi asagidaki sekildedir:
1) Tanimlama isareti, gida tesisten ayrilmadan once uygulanir.

2) Gida, paketinden ve/veya ambalajindan ¢ikarildiginda veya
baska bir tesiste daha ileri diizeyde islendiginde gidaya yeni bir isaret
uygulanir. Yeni isarette, bu tiir islemlerin gerceklestirildigi tesisin onay
numarasi belirtilir.

4) Gida isletmecisi, 5996 sayili Kanunun 29 uncu maddesinin
birinci fikrasina uygun olarak hayvansal gidanin alindig1 gida isletmecisini
veya dagiticisim tamimlayacak sisteme ve prosediire sahip olmasi gerekir.

b) Tammlama isaretinin sekli asagidaki gibidir:

1) isaret; okunakli, silinemez, anlasilir sekilde olur ve kolayca
gorulebilir bir yerde bulunur.

2) isarette, tesisin yer aldig1 lilke adh biiyiik harflerle yazilir
veya ilgili ISO standartlarina uygun olarak iki harf kodu ile gosterilecek
sekilde belirtilir.

3) isaret, tesisin onay numarasin icerir. Onayli bir isletme, kayit
kapsamindaki bir isletmede uretilebilecek bir giday1 da liretecekse, soz
konusu gidanin etiketinde tanimlama isareti yerine sadece isletmenin
onay numarasi bulunur.

4) Isaret oval sekilde olur.
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¢) Tanimlama isaretinin uygulama yontemleri asagida belirtilmistir:

1) isaret, hayvansal gidanin piyasaya arz edilis sekline gore
dogrudan gidaya, ambalaja veya pakete uygulanabilir. Bu isaret; gidaya,
ambalaja veya pakete yapistirilmis bir etikete basilmis olabilecegi gibi
etiketin Uzerine dayanikli materyalden yapilmis ¢ikarilamayacak bir
sekilde de uygulanabilir.

2) Parcalanmis et veya sakatat iceren paketler soz konusu
oldugunda isaret, pakete yapistirilarak veya basilarak etikete uygulanir
ve bu etiket paket acildiginda isaret biitiinliigli bozulacak sekilde paketin
tizerine basilir. Ancak paketi acma islemi paketin biitiinliigiintin ortadan
kalkmasina neden olursa, etiket paketin herhangi bir yerine yerlestirilir.
Ambalajlamanin, paketleme ile ayn1 korumayi sagladigi durumlarda
etiket ambalajin lizerine yapistinlabilir.

3) Tasima konteynerlerine veya buyuk paketlere yerlestirilen ve
baska bir tesiste muameleye tabi tutulmasi, islenmesi, ambalajlanmasi
veya paketlenmesi amaclanan hayvansal gidalar icin isaret, konteyner
veya paketin dis yuzeyine uygulanir.

4) Hazir ambalajli hale getirilmeksizin tasinan sivi, granul,
toz halindeki hayvansal gidalar ve hazir ambalajli hale getirilmeksizin
tasinan balikgilik triinleri icin, bu maddenin birinci fikrasinin (b) bendinin
(2) ve (3) numarali alt bentlerinde belirtilen bilgileri iceren belgenin
gidaya eslik etmesi durumunda tamimlama isaretinin kullanilmasi zorunlu
degildir.

5) Hayvansal gidalar, son tiiketiciye dogrudan arzi icin
paketlenmisse isaretin sadece o paketin dis yuzeyine uygulanmasi
yeterlidir.

6) isaret hayvansal gidalara dogrudan uygulandiginda, gida
kodeksine uygun renklendirici kullanmlir.

173



-

} iSTANBUL TiCARET BORSASI

Yonetmeligin Besinci Bolimii “Evcil Tirnakh Hayvanlarin Etleri icin
Ozel Gereklilikler” basliginda;

Canli hayvanlarin kesimhaneye nakli (Madde 11)

1. Canli hayvanlan kesimhaneye nakleden gida isletmecisi asagidaki
gerekliliklere uygunlugu saglar:

a. Hayvanlara, toplama ve nakliye siresince gereksiz strese ve
aciya yol acmayacak sekilde davranmlir.

b. Hastalik belirtileri gosteren veya halk sagligi acisindan onemli
olan hastalik etkenleriyle bulasmis oldugu bilinen suriilerden
gelen hayvanlar, Bakanlikca izin verilmesi halinde kesimhaneye
nakledilir.

Kesimhaneler icin gereklilikler (Madde 12)

1. Gida isletmecisi, evcil tirnaklilarin kesildigi kesimhane binalarinin,
planlarinin ve ekipmanlarinin asagidaki gerekliliklere uygunlugunu
saglar:

a. Kesimhanelerdeki hayvan bekleme yerleri asagida belirtilen
gereklilikleri tasir:

1. Kolay temizlenebilen, dezenfekte edilebilen, havalandirma
ve gerektiginde uygun iklimlendirmeye izin veren, yeterli
ve hijyenik hayvan bekleme yerlerine sahip olmalidir.

2. Saglikli hayvanlar koruyacak sekilde, hasta veya hastaliktan
supheli hayvanlarin yonlendirilmesine ve toplanmasina
imkan veren ayn ve kilitlenebilir, havalandirma ve
gerektiginde uygun iklimlendirmeye izin veren yerlere
sahip olmalidir.

3. Bu bendin (1) ve (2) numarali alt bentlerinde belirtilen
yerler su ve gerektiginde yemleme imkanlariyla donatilmali
ve bu yerlerin atik sularinin drenaji, gida giivenilirligini
tehlikeye atmamalidir.

4. Hayvan bekleme yerlerinin biiyiikliigl ve boliimleri hayvan
refahini saglayacak sekilde olmalidir. Bu yerler hayvanlarin
tamimlanmasi ve 6liim oncesi muayenesine imkan verecek
sekilde yapilmalidir.
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b. Kesimhaneler, ete bulasmalarin 6nlenmesi amaciyla asagidaki
sartlari tasir:

1. Yurutulmekte olan islemlere uygun ve yeterli sayida odaya
sahip olmalidir.

2. Mide ve bagirsaklarin bosaltilmasi ve temizlenmesi halinde
ayri bir odaya sahip olmalidir.

3. Sersemletme ve kanin akitilmasi, derinin yiizilmesi, domuz
turd hayvanlarda derinin yiiziilmemesi halinde haslama,
killarin alinmasi, kalan killarin kazinmasi ve hafifce yakilmasi,
ic organlarin cikartilmasi ve karkasin ilave muamelesi,
temizlenmis mide ve bagirsaklarin muamelesi, eger kesim
hattinda yapilmiyorsa ozellikle yuzulmus baslarin islenmesi
olmak lizere diger sakatatlarin hazirlanmasi ve temizlenmesi,
sakatatlarin paketlenmesi ve etlerin sevkiyati islemlerinin
farkli zamanlarda veya farkli yerlerde yapilmasi saglanmalidir.

4. Etin, zemin, duvar ve tum sabit donanimlarla temasin
onleyecek imkana sahip olmalidir.

5. Kesim isleminde surekli ilerlemeye izin veren veya kesim
hattindaki farkli kissmlar arasindaki capraz bulasmalan
onleyecek sekilde tasarlanmis kesim hattina sahip olmalidir.
Ayn1 kesimhanede birden fazla kesim hattinin calistirilmasi
halinde, capraz bulasmay1 6nlemek icin hatlar birbirinden
yeterince ayri olmalidir.

. Kesimhaneler, 82 °C’den az olmamak uzere temin edilen sicak su
ile veya esdeger bir etkiye sahip alternatif bir sistem ile aletleri
dezenfekte etmek icin olanaklara sahip olmalidir.

c. Etle temasiolan personel tarafindan kullanilan el yikama isleminin

yapildig1 lavabolar, bulasmanin yayilmasini 6nlemek iizere
tasarlanmis musluklara sahip olmalidir.

. Suiphelenilerek alikonulan etlerin sogutularak depolanmas ile insan
tiketimi icin uygun olmadig belirlenen etlerin depolanmasi icin
kilitlenebilen ayn ayrn imkanlara sahip olmalidir.

. Canli hayvanlarin nakliyesinde kullanilan araclarnn temizlenmesi,
yikanmasi ve dezenfeksiyonu icin yeterli imkanlara sahip ayr bir yer
bulunmalidir. Ancak, Bakanlikca uygun gorilmesi halinde kesimhane
yakininda resmi izine sahip olan yerler bu amac icin kullanilabilir.
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uyac

Bu durumda kesimhanenin bu tiir yer ve imkanlara sahip olmasina
gerek yoktur.

Kesimhaneler, hasta ve supheli hayvanlarin kesimi icin ayrilmis,
kilitlenebilir imkanlara sahip olmalidir. Hasta ve siipheli
hayvanlarin kesimi Bakanlik tarafindan bu amac icin izin
verilmis diger isletmelerde veya normal kesim siirecinin sonunda
gerceklestiriliyorsa bu gereklilik aranmaz.

Giibre veya sindirim kanali icerigi isletmede depolanacak ise bu
amag icin ayrnlmis ozel bir alan veya yer olmalidir.

. Veteriner hizmetlerinin kullanimina ayrlmis, yeterli donanima

sahip, kilitlenebilir imkan veya gerektiginde odaya sahip olmalidrr.

“Parcalama tesisleri icin gereklilikler” de Madde 13’de belirtilmistir;

1.

Gida isletmecisi, evcil tirnakli hayvan etlerinin muamele edildigi
parcalama tesisinde asagidaki gerekliliklere uyar:

a. Etlerin bulasmasini onlemek uzere ozellikle; islemlerin surekli
ilerlemesine izin verecek veya farkli Uretim gruplan arasindaki
ayirnmi saglayacak sekilde tesisin insasim gerceklestirmelidir.

b. Acik etler ve paketlenmis etlerin depolanmasi icin ayr ayn
imkanlar bulunmalidir. Ancak depolamanin, farkli zamanlarda
veya paketleme materyali ve depolama seklinin, et icin
bulasma kaynagi olmayacak sekilde yapilmasi durumunda bu
gereklilik aranmaz.

c. Bu Yonetmeligin 15 inci maddesinde belirtilmis olan
gerekliliklere uygunlugu saglayacak sekilde donatilmis
parcalama odalarina sahip olmalidir.

¢. Etle temasi olan personel tarafindan kullanilan el yikama
isleminin yapildigi lavabolar, bulasmanin yayilmasini onlemek
uzere tasarlanmis musluklara sahip olmalidir.

d. 82 °C’den az olmamak Uzere temin edilen sicak su ile veya
esdeger bir etkiye sahip alternatif bir sistem ile aletleri
dezenfekte etmek icin olanaklara sahip olmalidir.

Kesim hijyeni (Madde 14)

1.

Hayvanlarin kesimi asagidaki gerekliliklere uygun olarak yapilir:
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. Hayvanlar kesimhaneye getirildikten sonra gereksiz yere
bekletilmeden kesilmelidir. Ancak, hayvan refahini saglamak
amaciyla gerektiginde kesimden once bir dinlenme siiresi
verilmelidir.

. Kesimhaneye kabul edilen hayvanlara iliskin olarak;

1. Bu bendin (2) ve (3) numarali alt bentlerinde belirtilen
hayvanlarin disinda kalan hayvanlar, kesimhanede kesimden
once olmus ise etleri insan tuketimi icin kullanilamaz.

2. Kesimhaneye, 16 nc1 maddeye uygun olarak kesimhane
disinda acil kesime tabi tutulan hayvanlar, 25 inci maddeye
uygun olarak uretim yerlerinde kesilen hayvanlar ve 27 nci
maddeye uyumlu yaban av hayvanlar disinda sadece kesim
amaciyla canli hayvan getirilir.

3. Kesimhanede meydana gelen kaza sonucu kesime tabi
tutulan hayvanlann etleri, kesimhanede yapilan muayenede
kaza sebebiyle meydana gelen lezyonlar disinda hicbir
ciddi lezyon bulunmazsa, insan tiiketiminde kullanilabilir.

. Kesim icin gonderilen hayvanlarin menseini izleyebilmek icin,
hayvanlar tek tek veya uygun durumlarda grup olarak tanimlanr.

c. Hayvanlar temiz olmalidir.

. Kesimhane isletmecisi, kesilecek her hayvanin Hayvansal
Gidalarin Resmi Kontrollerine iliskin Ozel Kurallan
Belirleyen Yonetmelik hiikiimleri dogrultusunda 6liim oncesi
muayenesinin uygun sartlar altinda yapilabilmesi icin resmi
veya yetkilendirilmis veteriner hekimin talimatlarina uyar.

. Kesim salonuna alinan hayvanlar, gereksiz yere bekletilmeden
kesilmelidir.

. Sersemletme, kanin akitilmasi, deri ylizme, ic organ cikarma
ve karkasin diger islemleri; gereksiz yere gﬂeciktirilmeden ve
ete bulasmalari onleyecek sekilde yapilir. Ozellikle;

1. Kesim islemi boyun bolgesindeki ana atardamar (a. carotis
communis) ve ana toplardamar (v. jugularis) ile soluk
borusu ve yemek borusunu kapsayacak sekilde yapilir.
Ancak Bakanligin izin vermesi durumunda, kanin akitilmasi
sirasinda soluk borusu ve yemek borusunun biitiinliigiiniin
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bozulmayacagi yontemler kullanlabilir.

2. Deri ve postlarin uzaklastirilmasi esnasinda; deri ve
postlarin dis kismi ile karkas arasinda temas onlenir, deri
ve postlarin dis yiizeyi ile temas eden personel ve ekipman,
etlere temas ettirilmez.

3. ic organlarin cikarilmasi sirasinda ve sonrasinda sindirim
kanali iceriginin dokiilmesinin onlenmesi saglanir ve
sersemletme islemini takip eden sirecte, mumkiin olan
en kisa surede ic organlann c¢ikartilmasi islemi tamamlanir.

4. Memelerin uzaklastirilmasi sirasinda karkasa, siut veya
kolostrum bulastirilmaz.

g. Karkaslar ve govdenin insan tiketimi icin amaclanan diger
kisimlar tamamen yizulmiis olmalidir. Ancak, domuz turu
hayvanlarin tim govdesi; koyun, keci ve danalarin baslar ile
koyun, keci ve sigirin ayaklari; sigirlarin agiz burun bolgesi ile
dudaklari icin bu uygulama zorunlu degildir. Agiz burun bolgesi
ve dudaklar dahil olmak lizere bas ve ayaklar bulasmaya yol
acmayacak sekilde muamele edilir.

h. Karkaslarda, gorunur diskisal bulasma olmamalidir. Herhangi bir
gorunur bulasmanin olmasi durumunda, bulasik bolge derhal
kesilerek veya esdeger bir etkiye sahip alternatif yollarla
uzaklastinlmalidir.

1. Karkaslar ve sakatatin zemin, duvar veya calisma tezgahlar
ile temas etmesi onlenir.

i. Kesimhane isletmecisi, kesilen tim hayvanlarin Hayvansal
Gidalarin Resmi Kontrollerine iliskin Ozel Kurallar Belirleyen
Yonetmelik dogrultusunda 6liim sonras1t muayenelerinin uygun
sartlar altinda yapilabilmesi icin Bakanligin talimatlarina uyar.

j. Hayvanin olum sonrasi muayenesi tamamlanincaya kadar
kesilen hayvanin parcalari;

1. Hangi karkasa ait oldugu tanimlanabilmelidir.

2. Oliim sonrast muayenesi tamamlanmis olanlar dahil, diger
karkas, sakatat veya ic organlarla temas ettirilmemelidir.

3. Herhangi bir patolojik lezyon gostermedigi belirlenen penis
hemen atilabilir.
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k. S18ir ve domuz tiirii hayvanlar ile tek tirnakli hayvanlarda
bobrek ve bobrek yaglar uzaklastinlir.

l. Olim sonrasi muayenenin tamamlanmasindan once birkac
hayvanin kani veya diger sakatatlari, ayn1 yerde toplaniyorsa
ve sayet bu hayvanlardan bir veya birkac tanesine ait karkasin
insan tiketimi icin uygun olmadigi belirlenirse tiim bu
hayvanlara ait bir arada bulunan kan ve sakatatlar da insan
tuketimine sunulmaz.

m. Oliim sonrasi muayeneden sonra;

1. Sigir ve domuz tiirli hayvanlar ile tek tirnakli hayvanlarin
tonsilleri hijyenik bir sekilde uzaklastintr.

2. insan tiiketimi icin uygun olmayan kisimlar, tesisin temiz
kisimlarindan miimkiin oldugunca cabuk uzaklastirilir.

3. Hastalik stiphesi olan etler veya insan tuketimi icin uygun
olmadigi belirlenen etler ve yenmeyen yan iiriinler, insan
tiketimi icin uygun oldugu belirlenen etlerle temas
ettirilmez.

4. Ic organlar veya karkasta kalan ic organ parcalarn tamamen
ve miimkiin oldugunca cabuk uzaklastirilir.

n. Kesim islemleri ve 6lim sonrast muayenenin tamamlanmasindan
sonra et, bu Yonetmeligin 17 nci maddesinde belirtilmis olan
gerekliliklere uygun olarak depolanir.

0. Mide, bagirsak, bas ve ayaklarin ileri muamelesi yapilacak ise
asagidaki islemler gerceklestirilir:

1. Mide haslanir veya temizlenir.
2. Bagirsaklar bosaltilir ve temizlenir.

3. Bas ve ayaklarin derisi yuzulur veya haslanir ve kildan
anndinbr.

0. 6 nc1 maddenin besinci fikrasinda yer alan hususlar da
dikkate alinarak; farkli hayvan turlerinin kesimi veya ciftlik
av hayvani veya yaban av hayvanlarin karkaslarinin muamelesi
icin onaylanmis isletmelerde, farkli turler uzerinde yurutulen
faaliyetlerin yerini ya da zamamnm ayirmak suretiyle capraz
bulasmay1 onlemek icin tedbirler alinmalidir. Yaban av hayvanlan
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ile ciftlikte kesilen derisi yuzulmemis ciftlik av hayvanlarinin
karkasinin depolanmasi ve kabulii icin ayr1 imkanlar saglanir.

. Kesimhanenin hasta ve supheli hayvanlarin kesimi icin

ayrilmis kilitlenebilir imkanlara sahip olmamasi halinde
hasta ve supheli hayvanlarin kesimi icin kullanilan imkanlar,
kesimin tamamlanmasindan hemen sonra resmi gozetim
altinda temizlenir, yikanir ve dezenfekte edilir.

Parcalama ve kemiklerin ayrilmasi siiresince hijyen (Madde 15)

1. Gida isletmecisi, evcil tirnakli hayvanlarin etlerinin parcalanmasi
ve kemiklerinin ayrilmasi islemlerini asagidaki gerekliliklere
uygun olarak yapar:

a.

Kesimhanelerde, evcil tirnakli hayvanlarin butun haldeki
karkaslar yarim veya ceyrek parcaya, yarim karkaslar ise en
fazla uc parcaya ayrilabilir. Daha ileri parcalama ve kemiklerin
ayrilmasi islemleri bir parcalama tesisinde yurutulur.

. Et Uzerindeki calisma, bulasmay1 asgariye indirecek veya

bulasmay onleyecek sekilde diizenlenir. Gida isletmecisi bunun
icin ozellikle asagidaki hususlari saglar:

1.

Parcalanacak etler, calisma odalarina bu odalardaki islem
hizina uygun olacak sekilde getirilir.

Parcalama, kemiklerin ayrilmasi, trimleme, dilimleme,
zarlarin ayrilmasi, ambalajlama ve paketleme siiresince
sakatatlarin sicakliginin 3 °C’yi, diger etlerin sicakliginin
7 °C’yi asmayacak sekilde kalmasi saglanir. Bu durumu
saglamak lizere ortam sicakligi 12 °C’den fazla olmayacak
veya esdeder bir etkiye sahip alternatif bir sistem
kullanilacaktir.

6 nci maddenin besinci fikrasinda yer alan hususlar
da dikkate alinarak farkli hayvan tiirlerine ait etlerin
parcalanmasi icin onaylanan tesislerde ¢capraz bulasmayi
onlemek icin bu faaliyetlerin yeri veya zamani ayrilir.

Bununla birlikte, bu Yonetmeligin 17 nci maddesinin birinci
fikrasinin (c) bendine uygun olarak bu fikranin (b) bendinin (2)
numarali alt bendinde anilmis olan sicakliga ulasmadan once
et kemikten aynlabilir veya parcalanabilir.
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Parcalama tesisi ile kesimhane ayni yerde oldugu zaman et,
bu fikranin (b) bendinin (2) numarali alt bendinde belirtilen
sicakliga dusiirilmeden once kemiginden ayrilabilir ve
parcalanabilir. Bu durumda et, parcalama tesisine dogrudan
kesimhaneden veya sogutma odasinda bir bekleme
doneminden sonra aktanlir. Et miimkiin oldugu kadar kisa
sure icerisinde parcalanir, uygun durumlarda paketlenir ve
bu fikranin (b) bendinin (2) numarali alt bendinde belirtilen
sicakliklara iliskin hukim uygulanir.

2. Gida isletmecisi evcil tirnakli hayvanlardan elde edilen eti, cig
et olarak piyasaya arz edecekse, bu ete su tutulmasini artirmak
amaciyla herhangi bir islem uygulayamaz.

Kesimhane disinda acil kesim (Madde 16)

1. Gida isletmecisi, sadece asagidaki gerekliliklerin saglanmasi
durumunda kesimhane disinda acil kesimi yapilan evcil tirnakli
hayvan etlerini insan tiiketimine sunabilir:

a.

Saglikliyken gecirdigi bir kazadan dolay1 ac1 ceken hayvanin,
hayvan refahi sebepleri ile kesimhaneye nakledilememesi.

. Hayvanin olum oncesi muayenesinin veteriner hekim tarafindan

yurutulmesi.

Kesilen ve kam akitilan hayvan, gereksiz gecikmelerden
kacinilarak hijyenik bir sekilde kesimhaneye nakledilir. Mide
ve bagirsaklar hayvanin kesildigi yerde veteriner hekim
gozetiminde cikartilabilir. Cikartilan ic organlar, kesilen
hayvana eslik etmeli ve bu hayvana ait oldugu tamimlanabilir
olmalidir.

. Kesim ile kesimhaneye varis arasinda 2 saatten daha

fazla zamana ihtiyac varsa, hayvan sogutulmalidir. iklim
sartlarinin izin verdigi durumda, aktif sogutma gerekli
degildir.

. Hayvam yetistiren gida isletmecisinin bildirimi; hayvanin

kimligini, hayvanlara uygulanan ve belirli bir kalint1 arinma
siiresine sahip olan veteriner tibbi driinleri veya diger
tedavileri, kalint1 arinma surelerini ve bunlarin uygulama
tarihlerini icerir ve kesilen hayvanin beraberinde kesimhaneye
iletilir.
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e. Oliim 6ncesi muayenenin olumlu sonucunu, acil kesimin giini,
zamani, sebebini ve hayvana veteriner hekim tarafindan
uygulanan tedaviye iliskin bilgileri iceren, veteriner hekim
tarafindan duzenlenen bir bildirim, kesilen hayvanin
beraberinde kesimhaneye iletilir.

f. Acil kesimi yapilan hayvan, yapilmasi gereken ilave testler
de dahil olmak Uizere Hayvansal Gidalarin Resmi Kontrollerine
iliskin Ozel Kurallar Belirleyen Yonetmelige gore kesimhanede
yurutulen olum sonrast muayeneden sonra insan tuketimi icin
uygun olmalidir.

g. Gida isletmecisi, olum sonrasi muayeneyi takiben etin
kullanimina iliskin resmi veya yetkilendirilmis veteriner hekimin
verecegi talimata uyar.

g. Acil kesime tabi tutulan hayvanlardan elde edilen etler
Hayvansal Gidalarin Resmi Kontrollerine iliskin Ozel Kurallar
Belirleyen Yonetmelikte 6n goriilen saglik isareti veya bu
Yonetmeligin 8 inci maddesinde 6ngoriilmiis olan tanimlama
isareti ile kanstinlmayacak sekilde 6zel bir saglik isareti
tasimasi sart1 ile piyasaya arz edilir.

Depolama ve nakliye (Madde 17)

1. Gida isletmecisi, asagidaki gerekliliklere uygun olarak evcil
tirnakli hayvanlarin etlerinin depolanmasini ve nakledilmesini
saglar:

a. Etlerin sogutulmasi sirasinda asagidaki gerekliliklere uyulur:

1. Sogutma islemi 6zel bir onlem ongoriilmedikce 6lim sonrasi
muayeneyi takiben hemen baslatilir. Etin her tarafinda,
sakatatlar icin 3 °C ve diger etler icin 7 °C’den fazla
olmayan bir sicakligi saglamak lizere sogutma egrisi boyunca
sicaklik devamli dusurilmeli ve bu islemler kesimhanede
gerceklestirilmelidir. Ancak, bu Yénetmeligin 15 inci
maddesinin birinci fikrasinin (¢) bendine uygun olarak
sogutma siiresince et parcalanabilir ve kemikler ayrilabilir.

2. Sogutma siiresince, et lizerinde yogunlasmay1 onleyecek
yeterli hava sirkiilasyonu saglanir.

b. Et, bu maddenin birinci fikrasinin (a) bendinde aciklanan
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sicaklik derecesine ulasmali ve depolama suresince bu
sicaklikta kalmalidir.

c. Et, nakliyeden once bu maddenin birinci fikrasinin (a) bendinde
aciklanan sicaklik derecesine ulasmali ve nakliye siiresince bu
sicaklikta kalmalidir. Bununla birlikte, ozel Urlnlerin Uretimi
icin gerekli ise Bakanlik asagidaki hususlarin saglanmasi kosulu
ile etlerin, bu maddenin birinci fikrasinin (a) bendinde aciklanan
sicaklik derecesine ulasmadan nakliyesine izin verebilir:

1. Etin bir isletmeden diger bir isletmeye nakliyesi, Bakanligin
belirttigi kurallara uygun olarak yapilir.

2. Et, kesimhaneden veya kesimhane ile ayn1 yerde bulunan
parcalama tesisinden hemen ayrilir ve nakliye suresi 2
saatten fazla olmaz.

¢. Dondurulacak etler stabilizasyon periyodunu gerektiren
durumlar da dikkate alinarak fazla geciktirilmeden dondurulur.

d. Acik etler ve paketlenmis etler ayr1 ayrn depolanir ve nakledilir.
Ancak depolamanin, farkli zamanlarda veya paketleme
materyali ve depolama seklinin, et icin bulasma kaynagi
olmayacak sekilde yapilmasi durumunda bu gereklilik aranmaz.
Bu uygulama nakliye islemleri icin de gecerlidir.

Yonetmeligin Dokuzuncu Bolimi “Kiyma, Hazirlanmis Et Karisimlari
ve Mekanik Olarak Ayrilmis Et icin Ozel Gereklilikler”

Uretim tesisleri icin gereklilikler (Madde 29)

1. Kiyma, hazirlanmis et karisimlari veya MAE Ureten gida
isletmecileri asagidaki gerekliliklere uyar:

a. Et ve urunlerin bulasmasin onlemek uzere tesisin insasini,
ozellikle; islemlerin surekli ilerlemesine izin verecek veya
farkl Uriinlerin liretimi arasindaki ayirimi saglayacak sekilde
gerceklestirir.

b. Acik etler, paketlenmis etler ve Urlinlerin depolanmasi icin
ayr1 ayr imkanlar bulunmalidir. Ancak depolamanin, farkli
zamanlarda veya paketleme materyali ve depolama seklinin,
et ve Urinler icin bulasma kaynagi olmayacak sekilde yapilmasi
durumunda bu gereklilik aranmaz.
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C.

c.

Bu Yonetmeligin 31 inci maddesinde belirtilmis olan sicaklikla
ilgili gerekliliklere uygunlugu saglayacak sekilde donatilmis
odalara sahip olmalidir.

Acik et ve Urlinlerle temasi olan personel tarafindan kullanilan
el yikama isleminin yapildigi lavabolar, bulasmanin yayilmasini
onlemek uzere tasarlanmis musluklara sahip olmalidir.

. 82 °C’den az olmamak Uzere temin edilen sicak su veya

esdeger bir etkiye sahip alternatif bir sistem ile aletleri
dezenfekte etmek icin gerekli olanaklara sahip olmalidir.

Hammadde icin gereklilikler (Madde 30)

1. Kiyma, hazirlanmis et karnsimlarn veya MAE lireten gida isletmecisi,
kullandiklart hammaddelerin asagidaki gerekliliklere uygunlugunu
saglamak zorundadir:

a.

Kiyma hazirlamak icin kullanilan hammadde, asagidaki
gereklilikleri saglar:

1. Cig et icin gerekliliklere uygun olur.
2. Kaslara yapisik yag dokusu dahil iskelet kasindan elde edilir.

3. Butun kas parcalarinin ayrilmasi islemi hari¢ parcalama
sirasinda ortaya cikan kirpintilar ile trimleme artiklarn, MAE,
kemik parcasi veya deri iceren et; masseter kaslarn disindaki
bas etinden, linea albanin kas olmayan parcalarindan,
karpal ve tarsal bolgelerden, kemik siyrintilarindan, serozasi
cikarilmadigi siirece diyafram kaslarindan elde edilen etler
hammadde olarak kiyma uretiminde kullanilamaz.

. Asagida belirtilen hammaddeler hazirlanmis et karisimlarinin

Uretiminde kullanilabilir:
1. Cig et.

2. Bu fikramin (a) bendindeki gereklilikleri karsilayan et.

. MAE iiretiminde kullamlan hammadde asagidaki gereklilikleri

saglar:

1. Cig et icin gerekliliklere uygun olur.

2. Kanath hayvanlarda ayaklar, boyun derisi ve bas; kanath
hayvanlar disindaki hayvanlarda bas kemikleri, ayaklar,
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kuyruk, femur, tibia, fibula, humerus, radius ve ulna
kemikleri MAE Uretiminde hammadde olarak kullanilamaz.

Uretim sirasinda ve sonrasinda hijyen (Madde 31)

1. Kiyma, hazirlanmis et karisimlar veya MAE Ureten gida isletmecisi,
asagidaki gereklilikleri saglamak zorundadir:

a.

Etin muamele edilmesi islemleri, bulasmay1 onleyecek veya
en aza indirecek sekilde duzenlenir. Bu amacla ozellikle,
kullanilan et icin asagida belirtilenler saglanir:

1.

Muamele edilecek kanatli hayvan eti 4 °C’den, diger
hayvanlara ait etler 7 “C’den, sakatat 3 "C’den yiiksek
sicaklikta olamaz.

. Muameleye alinacak etler ihtiyac duyuldukca, islem hizina

gore hazirlama odasina getirilir.

. Kiyma ve hazirlanmis et karisimlari asagidaki gereklilikleri

saglar:

1.

Dondurulmus veya derin dondurulmus etten kiyma veya
hazirlanmis et kansimlan hazirlanacaksa, kullanilan et
dondurulmadan once kemiklerinden ayrilir. Ancak bu yolla
elde edilen kiyma veya hazirlanmis et karisimlan sadece
kisa bir sure icin depolanir.

Kirmizi sogutulmus etten elde edilecek kiymalar; kesim
tarihinden itibaren 6 giin, vakumla paketlenmis kemiksiz
s18ir ve dana etinden elde edilecek kiymalar kesim
tarihinden itibaren 15 gun icerisinde hazirlanir. Kanatlh
hayvan etinden elde edilecek kiymalar kesim tarihinden
itibaren en fazla 3 gun icerisinde hazirlanir. Bunun disinda
kiyma hazirlanamaz.

Uretimden hemen sonra, kiyma ve hazirlanmis et kansimlar
ambalajlanir veya paketlenir. Kiyma 2 °C’den, hazirlanmis
et karisimlar 4 °C’den yiiksek olmayan bir i¢c sicakliga
sogutulur veya ic sicakliklar1 -18 °C veya daha diisiik
sicakliklara dondurulur. Bu sicaklik kosullar1 depolama ve
nakliye sirasinda da surdurulur.

. Kemiklerin yapisinda degisiklige yol agmayan bir teknikle
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uretilen ve kalsiyum icerigi kiymadan fazla olmayan
MAE’nin Uretiminde ve kullamiminda asagidaki gereklilikler
saglanir:

1.

Kemikten ayirma isleminin kesimhane ile ayni alanda
bulunan parcalama tesisinde yapilmasi durumunda karkas
kesim tarihinden itibaren en fazla 7 gunluk olmali, karkas1
disandan temin eden parcalama tesislerinde ise karkas
kesim tarihinden itibaren en fazla 5 gunliik olmalidir. Kanatli
hayvan karkaslar kesim tarihinden itibaren en fazla 3
gunlik olmalidir.

Kemikten ayirma isleminden hemen sonra mekanik ayirma
yapilir.

. MAE elde edildikten hemen sonra kullanilmayacak ise,

ambalajlanir veya paketlenir ve 2 *C’den yiiksek olmayan
bir i¢ sicakliga sogutulur veya ic sicakliklar -18 °C veya
daha dusuk sicakliklara dondurulur. Bu sicaklik kosullari
depolama ve nakliye boyunca surduruldr.

MAE, bu Yonetmelige gore onaylanan isletmelerde iretilir.

MAE’de kalsiyum icerigi en fazla % 0,1 (100 mg/100gr veya
1000 ppm) oraninda olmalidir.

¢. Birinci fikranin (c) bendinde belirtilenlerin disinda kalan
teknikler kullamlarak uretilen MAE’nin Uretimi ve kullamminda
asagidaki gereklilikler saglanir:

1.

Kemikten ayirma isleminin kesimhane ile ayni1 alanda
bulunan parcalama tesisinde yapilmasi durumunda karkas
kesim tarihinden itibaren en fazla 7 glinluk olmali, karkasi
disaridan temin eden parcalama tesislerinde ise, karkas
kesim tarihinden itibaren en fazla 5 guinlik olmalidir. Kanatli
hayvan karkaslari kesim tarihinden itibaren en fazla 3
glinliik olmalidir.

. Mekanik ayirma islemi, kemiklerden etin ayrilmasi

isleminden hemen sonra yapilmayacaksa, etli kemikler 2
°C’den yiiksek olmayan sicakliklara sogutulur veya -18 °C
veya daha diisuk sicakliklara dondurulur. Bu sicaklik kosullar
depolama boyunca surduruldr.

186



KIRMIZI ET VE TICARETI

. Dondurulmus karkaslardan elde edilen etli kemikler tekrar

dondurulmaz.

. MAE elde edildikten sonra 1 saat icerisinde kullanilmayacak

ise, hemen 2 °C’den yiiksek olmayan bir sicakliga sogutulur.

. MAE sogutulduktan sonra 24 saat icerisinde liretimde

kullanilmayacaksa, elde edilmesinden itibaren 12 saat
icerisinde dondurulur ve 6 saat icerisinde -18 °C veya daha
dusuk sicakliklara getirilir.

. Dondurulmus MAE ambalajli veya paketli olarak depolanir

ve tasinir. MAE 3 aydan fazla depolanamaz ve tasima ile
depolama suresince -18 °C veya daha dusuk sicakliklarda
olmasi saglanir.

. MAE, bu Yonetmelige gore onaylanan isletmelerde liretilir.

. MAE’de kalsiyum icerigi en fazla % 0,5 (500 mg/100gr veya

5000 ppm) oraninda olmalidir.

. Etli kemikler MAE uretimi amaciyla nakledilemez ve satisi
yapilamaz.

. Kiyma, hazirlanmis et kansimlarn ve MAE cozunduruldukten
sonra tekrar dondurulamaz.

Etiketleme (Madde 32)

1.

Kiyma, hazirlanmis et karisimlar ve MAE; gida kodeksi etiketleme
mevzuat hikumlerine uygun olmak zorundadir.

Kanatli veya tek tirnakli hayvanlardan elde edilen ve son tiiketiciye
sunulmas1 amaclanan kiyma ve hazirlanmis et karnsimlarinin
etiketinde tiiketilmeden once pisirilmesi gerektigi yoniinde
uyarici bilgi yer almalidir.

Yénetmeligin Onuncu Béliim “Et Uriinleri icin Ozel Gereklilikler”

basliginda;

Et iiriinlerinde hammadde kullanim1 (Madde 33)

1.

Gida isletmecisi, et iirlinlerinin hazirlanmasinda asagida belirtilen
maddeleri kullanamaz:

a. Disi ve erkek hayvanlarin genital organlari.
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b. Bobrekler ve idrar kesesi disinda kalan uiriner sistem organlar.

Larinks kikirdagi, soluk borusu ve akcigerlerin ana bronslari.

g

. Gozler ve goz kapaklari.

o N

. D1s kulak yolu.

o

Boynuz dokusu.

f. Kanatli hayvanlarda; ibik ve kulaklar, gerdan ve ibik benzeri
sarkik et, bas, ayak, yemek borusu, kursak, bagirsaklar ve
genital organlar.

2. Et urunleri uretiminde kullanilan kiyma ve hazirlanmis et
karisimlar dahil tiim etler, cig et icin belirlenen gerekliliklere
uygun olmalidir. Ancak, 9 uncu bolimde bulunan kiyma ve
hazirlanmis et karisimlar icin verilen diger 6zel gerekliliklere
uyulmasi et Uriinleri tiretiminde zorunlu degildir.

Yiiriirliikten kaldirilan yonetmelik (Madde 86)

1. 5/1/2005 tarihli ve 25691 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan
Kirmizi Et ve Et Uriinleri Uretim Calisma ve Denetleme Usul ve
Esaslarina Dair Yonetmelik ile 8/1/2005 tarihli ve 25694 sayili
Resmi Gazete’de yayimlanan Kanatli Hayvan Eti ve Et Uriinleri
Uretim Tesislerinin Calisma ve Denetleme Usul ve Esaslarina
Dair Yonetmelik bu Yonetmeligin yayimi tarihinden itibaren
yururlikten kaldinlmistir.

(Resmi Gazete Tarihi: 27.12.2011 Resmi Gazete Sayisi: 28155)
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1. Bu Yonetmeligin amaai, kiiclik kapasiteli kesimhaneler icin genel
ve ozel hijyen gereklilikleri ile bu isletmelerin onay islemlerine
dair usul ve esaslan belirlemektir.

2. Bu Yonetmelik;
a. Hayvan refahi,
b. Hayvanlarin tammlanmasi ve hayvansal gidalarin izlenebilirligi,

c. Nakledilebilir siingerimsi beyin hastaliklarindan korunma,
kontrol ve yok edilmesi icin belirlenen kurallar dahil hayvan
ve halk saglhigi, konusundaki mevzuat hiikiimlerine aykirlik
teskil etmeyecek sekilde uygulanir.

Dayanak (Madde 3)

1. Bu Yonetmelik, 11/6/2010 tarihli ve 5996 sayili Veteriner
Hizmetleri, Bitki Sagligi, Gida ve Yem Kanununun 30 uncu, 31
inci, 41 inci ve 44 Uncu maddelerine dayanilarak hazirlanmistir.

a. Kesim unitesi: Kucuk kapasiteli kesimhanelerde kesim
kapasitesinin belirlenmesinde kullanilan, 1 bas sigir/manda/
deveye veya 3 bas koyun/keciye veya 1 bas tek tirnakli hayvana
veya 3 bas domuza karsilik gelen birimi,

Tanimlar (Madde 4)

a. Kesim unitesi: Kucuk kapasiteli kesimhanelerde kesim
kapasitesinin belirlenmesinde kullanilan, 1 bas s1gir/manda/
deveye veya 3 bas koyun/keciye veya 1 bas tek tirnakli hayvana
veya 3 bas domuza karsilik gelen birimi,

b. Kiicik kapasiteli kesimhane: 5 inci maddenin birinci fikrasinda
yer alan sayilarda evcil tirnakli hayvanlarin kesiminin yapildigi
ve kesim siirecinin yavas ilerledigi kesimhaneyi,

c. Kiiciik kapasiteli kesimhane onay belgesi: istenilen bilgi ve
belgeleri tamamlanmis ve yerinde yapilan resmi kontrol sonucu
uygun bulunan, kucuk kapasiteli kesimhanenin faaliyete
gecmesi icin yetkili merci tarafindan verilen, iptal edilebilen
veya askiya alinabilen Ek-2’de yer alan isletme Onay Belgesini,
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¢. Kucuk kapasiteli kesimhane onay numarasi: Kuciik kapasiteli
kesimhane onay belgesi lizerinde yer alan ve Ek-3’te belirtilen
Kucuk Kapasiteli Kesimhane Onay Numarasi Kodlamasini,

d. Yetkili merci: Bu Yonetmelik kapsamindaki is ve islemlerin
yiritiilmesinde Bakanlik il midirligini, il midirliigiince
yetki verilmesi halinde Bakanlik ilce midirliigiini, bu is ve
islemlerin tetkik ve denetiminde Bakanligi, ifade eder.

Yoénetmeligin ikinci Bolim “Kiiciik Kapasiteli Kesimhanelerin Hijyen
Gereklilikleri ile isletmelerin Onay islemleri” basliginda;
Genel hiikiimler (Madde 5)

1.

Kucuk kapasiteli kesimhanede kesilecek olan evcil tirnakli hayvan
sayis1, gunluk 8 kesim Unitesini gecemez.

Besinci fikradaki durum haric olmak Uzere, kiicuk kapasiteli
kesimhanelerde kesilen hayvanlarin etleri kesimhanenin bulundugu
ilce sinirlan disina arz edilmez, sadece ilce sinirlan icerisinde
yer alan ve sadece son tiiketiciye satis yapan perakendecilere
arz edilir.

Kucik kapasiteli kesimhanelerde ayni is glinu icerisinde kesilecek
olan hayvanlarin kesimi giin icerisinde zaman araligi verilmeksizin
ve yetkili merci tarafindan belirlenen mesai saatleri goz oniinde
bulundurularak gerceklestirilir.

Kiiclik kapasiteli kesimhanelerde hasta veya hastaliktan supheli
hayvanlarin kesimi yapilmaz.

Olim 6ncesi muayenede herhangi bir hastalik bulgusu olmayan
ancak olum sonras1 muayene sonucu hastalik tespit edilen etler
imha edilir veya brusella, tiiberkiiloz, salmonella gibi zoonotik
etkenlerin eradikasyonu ve kontroline yonelik ozel sartlarin
uygulanmasi ile insan tliketimine uygun hale gelebilecek olan
etler, bu islemlerin uygulanabilecegi kesimhaneye veya isleme
tesisine resmi veteriner hekimin gozetimi altinda nakledilir.

Kiiciik kapasiteli kesimhane onay1 usul ve esaslar (Madde 6)

1.

Bu Yonetmelik kapsaminda yer alan kiiciik kapasiteli kesimhane
isletmecisi faaliyete gecmeden kiiciik kapasiteli kesimhane onay
belgesi almak zorundadir.
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2. Kesimhane isletmecisi kucuk kapasiteli kesimhane onay1 almak
lizere asagidaki bilgi ve belgelerle yetkili mercie basvurur:

a. Ek-1’de yer alan Kicuk Kapasiteli Kesimhane Onay Belgesi
Basvuru ve Beyannamesi.

b. Kesimhanenin teknik resim kurallarina gore cizilmis en az A3
boyutunda yerlesim krokisi.

c. Hayvanlarin kesimi ve etlerinin muamelesi sonucu olusan
atiklarin uzaklastirma sekli ve sikligi hakkinda bilgi ve yetkili
merci tarafindan istenmesi durumunda belge.

¢. Tehlike analizi ve kritik kontrol noktalari/HACCP ilkelerine
dayali olusturulan prosedurler.

3. Yetkili merci, basvuru dosyasin basvuru tarihinden itibaren on
bes is glinu icerisinde inceler.

a. Bilgi ve belgelerin eksik veya yanlis hazirlanmis olmasi
durumunda, yetkili merci tarafindan eksiklikler resmi yazi
ile basvuru sahibine bildirilir. Eksiklikleri bir ay icerisinde
tamamlanmayan dosya basvuru sahibine iade edilir.

b. Bilgi ve belgelerin tamamlanmasi ve dogru olmasi durumunda
yirmi is gunu icerisinde kontrol gorevlileri tarafindan 5996
say1li Kanunun ilgili maddelerinde belirtilen hiikumler ile bu
Yonetmelikte yer alan bina, altyapi ve ekipman gerekliliklerine
iliskin hiikiimlere uygunlugu ile tehlike analizi ve kritik kontrol
noktalari/HACCP ilkelerine dayali olusturulan prosedirler
acisindan isletme yerinde resmi kontrole tabi tutulur.

4. Yerinde yapilan resmi kontrol sonucunda;

a. Kesimhanenin uygun bulunmamasi halinde eksiklikler
belirtilerek basvuru dosyasi basvuru sahibine iade edilir.

b. Kesimhanenin uygun bulunmasi halinde kesimhane isletmesine
onay belgesi ve onay numarasi verilir.

5. Domuz ve tek tirnakli hayvanlarin kesiminin yapildig1 kiigiik
kapasiteli kesimhanelerin onay1 asagidaki hususlara uygun olarak
gerceklestirilir:

a. Domuz ve tek tirnakli hayvanlar disindaki hayvan tiirlerinin
kesiminin yapildig1 kiiciik kapasiteli kesimhanelerde domuz
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ve tek tirnakli hayvanlarin kesimi yapilmaz.

b. Domuz ve tek tirnakli hayvanlarin kesimi her iki tir icin ayn
ayr1 onayli kiicuk kapasiteli kesimhanelerde yurutular.

6. Bakanlik, kucuk kapasiteli kesimhanelerin listesini olusturur ve
bu listeleri giincel tutar.

Kiiciik kapasiteli kesimhane onay belgesinin
ve numarasinin gecerlilik sartlar1 (Madde 7)

1. Yetkili merci resmi kontrolleri yuruttrken kesimhanenin, kuciik
kapasiteli kesimhane onay sartlarin1 gozden gecirir.

2. Kesimhanenin kiicuik kapasiteli kesimhane onay sartlarinin devam
etmediginin tespit edilmesi durumunda;

a. Yetkili merci tarafindan, insan sagligi ve gida giivenilirligi
acisindan tehlike olusturan ve acil tedbirleri gerektiren
durumlar disinda tespit edilen eksikliklerin giderilmesi
icin kesimhane isletmecisine alt1 ay1 asmamak uzere sure
verilir. Verilen siure sonunda uygunsuzluklarin giderilmemesi
durumunda kesimhanenin kicuk kapasiteli kesimhane onay1
askiya alinir. Kuicuk kapasiteli kesimhane onay1 askiya alinan
kesimhanenin uygunsuzluklan askiya alinma tarihinden itibaren
bir yil icerisinde giderilmedigi takdirde verilen kiiciik kapasiteli
kesimhane onay belgesi ve kuciik kapasiteli kesimhane onay
numarasi yetkili merci tarafindan iptal edilir.

b. Yetkili merci, insan sagligi ve gida giivenilirligi acisindan tehlike
olusturan ve acil tedbirleri gerektiren eksiklikler tespit ederse
kesimhanenin kiiciik kapasiteli kesimhane onayinm askiya alir.
Kucuk kapasiteli kesimhane onay1 askiya alinan kesimhanenin
uygunsuzluklarinin bir yil icerisinde giderilmemesi halinde verilen
kiicuk kapasiteli kesimhane onay belgesi ve kiicuk kapasiteli
kesimhane onay numarasi yetkili merci tarafindan iptal edilir.

c. Onay1 askiya alinan kucuk kapasiteli kesimhane faaliyet
gosteremez.

3. Kucuk kapasiteli kesimhane onay belgesi Uzerinde yazili olan
ticaret unvani, gercek veya tiizel kisi, isletme adresi ve faaliyet
konusu icin gecerlidir. Bu bilgilerden herhangi birinin degismesi
durumunda kiiciik kapasiteli kesimhane onay belgesi gecerliligini
kaybeder. Kesimhane isletmecisi, degisiklik durumlarinda gerekli
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bilgi ve belgelerle birlikte kiicuk kapasiteli kesimhane onay
belgesinin aslin1 bir dilekceye ekleyerek Ug¢ ay icerisinde yetkili
mercie basvurur. Yetkili merci, uygun gormesi durumunda kicuk
kapasiteli kesimhane onay belgesini yeniden duzenler.

Yetkili merciin uygun bulmasi halinde asagidaki durumlarda kiiciik

kapasiteli kesimhane onay belgesi yeniden duzenlenir:

a.

Kesimhane isletmecisi;

1. Kiclk kapasiteli kesimhane onay belgesinin kaybolmasi
halinde Ulke genelinde dagitim yapilan gazetelerden birine
zayi ilam vermek suretiyle belgenin gecersizliginin ilan
edildigi gazetenin aslini,

2. Kucuk kapasiteli kesimhane onay belgesinin okunamayacak
sekilde tahrip olmas1 halinde ise tahrip olmus belgenin
aslim, dilekceye ekleyerek yetkili mercie basvurur.

5. Kesimhane isletmecisi, faaliyeti durdurdugunu iic ay icerisinde
yetkili mercie bildirmek zorundadir. Kesimhane isletmecisinin,
kesimhanesini yeniden faaliyete gecirmek istemesi durumunda
yetkili merci tarafindan yerinde resmi kontrol yapilir ve uygun
bulunmas halinde kesimhanenin faaliyetine izin verilir.

Calistirilmasi zorunlu personel (Madde 8)

1. 5996 sayili Kanuna gore kucuk kapasiteli kesimhanelerde
calistirilmasi zorunlu olan personel ile ilgili asagidaki hususlar
uygulanir:

a.

Kesimhane isletmecisi, veteriner hekimlik lisans egitimi almis
ise kendi isletmesinde calistinlmasi zorunlu personel olarak
calisabilir.

Kesimhane isletmecisi, calistinlmasi zorunlu olan personelin
herhangi bir sebeple isten ¢ikarilmasi veya cikmasi durumunda
calistinlmasi zorunlu olan personelin degisikligine iliskin yetkili
merciin glincel bilgilere sahip olmasini saglamak zorundadir.

Kesimhane isletmecisi, kesimhanenin faaliyette bulundugu
calisma gun ve saatlerine gore calistirilmasi zorunlu personel
istihdam etmek zorundadir. Kesimhanede calisan zorunlu
personel, kesimhanenin faaliyette bulundugu calisma giin ve
saatleri icerisinde baska bir iste calisamaz.
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Resmi veteriner hekim gorevlendirilmesi (Madde 9)

1. Yetkili merci, kucik kapasiteli kesimhanelere, kiicik kapasiteli
kesimhane onay1 verilmesini takiben en az bir resmi veteriner
hekim gorevlendirir. Resmi veteriner hekimin kesimhanedeki
mesai saatleri, kesimhanenin calisma glin ve saatleri dikkate
alinarak belirlenir.

2. Yetkili merci, 17/12/2011 tarihli ve 28145 sayili Resmi Gazete’de
yayimlanan Hayvansal Gidalarin Resmi Kontrollerine iliskin Ozel
Kurallan Belirleyen Yonetmelik uyarinca, gerekli faaliyetleri
yerine getirebilecek ozelliklere sahip olan resmi yardimciy1, resmi
veteriner hekimin otoritesi ve sorumlulugu altinda calistirmak
uzere kucuk kapasiteli kesimhanelerde gorevlendirebilir.

3. Kesimhane isletmecisi veya yetkili merci tarafindan faaliyeti
durdurulan bir kesimhanede daha once gorevlendirilmis olan resmi
veteriner hekim yetkili merci tarafindan geri cekilir. Kesimhanenin
yeniden faaliyete gecirilmek istenmesi ve yerinde yapilan resmi
kontrol sonucunda uygun bulunmasi halinde, kesimhaneye yeniden
resmi veteriner hekim gorevlendirilir.

4. Kesimhane isletmecisi kesimin baslayacagi saati en az bir is
glinu oncesinde resmi veteriner hekime bildirir. Ancak bildirimin
belirtilen sureden daha kisa bir sure icerisinde yapilmasi
durumunda, kesim gin ve saati is programi dikkate alinarak
resmi veteriner hekim tarafindan belirlenir.

Genel hijyen gereklilikleri (Madde 10)

1. Kesimhane isletmecisi, ikinci fikrada belirtilen istisnay1 dikkate
alarak Gida Hijyeni Yonetmeliginin 5 inci, 6 nc1, 7 nci, 10 uncu, 11
inci, 13 Uincd, 14 unci, 15 inci, 16 nc1, 17 nci, 18 inci, 19 uncu, 21
inci ve 22 nci maddelerinde yer alan gereklilikleri yerine getirir.

2. Kesimhanede uretim alaninda calisan personel sayisinin en fazla
5 kisi olmasi sartiyla, temiz ve kirli alan olarak adlandirilan
bolumlerde calisan personel icin tek bir soyunma ve giyinme
odasi bulunabilir.

Tehlike analizi ve kritik kontrol noktalari/HACCP ilkelerine dayanan

prosediirlerin amaglar1 (Madde 11)
1. Kesimhane isletmecisi, tehlike analizi sonucunda belirlenen
ve Gida Hijyeni Yonetmeliginin 22 nci maddesindeki genel
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gereklilikler ile ikinci fikrada yer alan ozel gereklilikleri iceren
prosediirleri olusturur.

2. Prosedirler kesimhaneye kabul edilen her bir hayvanin;

a. Uygun bir sekilde tanimlanmasini,

b. Mense ciftlik blinyesinde yer alan gida zinciri bilgisinin eslik
etmesini,
¢. Bakanligin gerekli gordiigii durumlar haric, hayvan veya halk

saglig1 nedenleriyle hareket yasagi veya diger sinirlamanin
oldugu ciftlikten veya alandan gelmemesini,

¢. Temiz olmasini,

d. Kesimhane isletmecisinin sahip oldugu bilgiye gore saglikli
olmasini,

e. Kesimhaneye geldiginde hayvan refahi acisindan uygun
durumda olmasini, saglar.

Canli hayvanlarin kesimhaneye nakli (Madde 12)

1.

Canli hayvanlar1 kesimhaneye nakleden gida isletmecisi
hayvanlara, toplama ve nakliye slresince gereksiz strese ve
actya yol agmayacak sekilde davranilmasini saglar.

Hastalik belirtisi gosteren veya halk sagligi agisindan énemli olan
hastalik etkenleriyle bulasmis oldugu bilinen siiriilerden gelen
hayvanlar kiicuk kapasiteli kesimhanelere nakledilmez.

Gida zinciri bilgisi (Madde 13)

1.

Kesimhane isletmecisi, kesimhaneye gonderilen hayvanlar icin
Hayvansal Gidalar icin Ozel Hijyen Kurallan Yonetmeliginin 10
uncu maddesinde yer alan gida zinciri bilgisine iliskin gereklilikleri
yerine getirmek zorundadr.

Hayvan bekleme yerleri icin gereklilikler (Madde 14)

1.

Kesimhaneye getirilen hayvanlarin hemen kesime alinmasi halinde
kesimhanenin, hayvanlarn kabulu ve bekletilmesi icin kullanilacak
olan imkanlara sahip olmasina gerek yoktur.

Hayvanlar hemen kesime alinmayacak ise kesimhanede
hayvanlarin kabulii ve bekletilmesi icin imkanlar bulunur ve bu
imkanlar asagida belirtilen gereklilikleri tasir:
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a. Kolay temizlenebilen, dezenfekte edilebilen, havalandirma
ve gerektiginde uygun iklimlendirmeye izin veren, yeterli ve
hijyenik, atik sularin drenajinin gida giivenilirligini tehlikeye
sokmadan saglandigi, gerektiginde yemleme imkanlarinin
bulundugu hayvan bekleme yerlerine sahip olur.

b. Hayvan bekleme yerinin biiyikligii hayvan refahini saglayacak
sekilde belirlenir. Bu yer, hayvanlarin tamimlanmasi ve olum
oncesi muayenesine imkan verecek sekilde yapilir.

Kesimhane binalar icin gereklilikler (Madde 15)

1. Kesimhane, ete bulasmalarin 6nlenmesi amaciyla asagidaki
sartlar tasir:

a. Yurutulmekte olan islemlere uygun ve yeterli sayida odaya
sahip olur.

b. Kanin akitilmasi, derinin yizulmesi, i¢ organlarin cikarilmasi
ve karkasin ileri muamelesi, domuz turu hayvanlarda ise
derinin yizilmemesi halinde haslama, killarin alinmasi, kalan
killarin kazinmas1 ve hafifce yakilmasi icin kullanilan oda;
karkaslarin ve etlerin odadan uzaklastirilmasindan sonra
sakatatlarin hazirlanmasi ve muamelesi islemleri, yuzulmus
baslarin muamelesi, mide ve bagirsaklarin bosaltilmasi ve
temizlenmesi islemleri, sakatatlarin paketlenmesi ve etlerin
sevkiyati islemleri icin de kullanlabilir. Ancak bu oda, tim
islemler arasinda ve her kullanimdan once temizlenir ve
gerektiginde dezenfekte edilir.

c. Etin zemin, duvar ve tim sabit donanimlarla temasim onleyecek
imkanlar bulunur.

¢. Kesimhanede 82 °C’den az olmamak uzere temin edilen sicak su
veya esdeger bir etkiye sahip alternatif bir sistem ile aletleri
dezenfekte etmek icin olanaklar bulunur.

d. Etle temasi olan personel tarafindan kullanilan el yikama
isleminin yapildig1 lavabolar, bulasmanin yayilmasini onlemek
uzere tasarlanmis musluklara sahip olur.

e. Sliphelenilerek alikonulan etlerin sogutularak depolanmasi
ile insan tiketimi icin uygun olmadigi belirlenen etlerin
depolanmasi icin kilitlenebilen ayri ayr imkanlara sahip olur.
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f. Canli hayvanlarin nakliyesinde kullanilan araclarnn temizlenmesi,
yikanmasi ve dezenfeksiyonu icin kesimhane yakininda resmi
izine sahip olan yerler kullanilabilir. Bu durumda kesimhanenin
bu tiir yer ve imkanlara sahip olmasina gerek yoktur.

g. Resmi veteriner hekimin kullamimina yonelik yeterli donanima
sahip, kilitlenebilir bir oda veya dolap bulunur.

. Glibre veya sindirim kanali icerigi isletmede depolanacak ise
bu amac icin ayrilmis ozel bir alan veya yer bulunur.

Kesim hijyeni (Madde 16)

1. Hayvanlarin kesimi asagidaki gerekliliklere uygun olarak yapilir:

vac

a. Kesimhaneye kabul edilen hayvanlara iliskin olarak;

1. (2) numarali alt bentte belirtilen hayvanlarin disinda kalan
hayvanlar, kesimhanede kesimden once olmius ise etleri
insan tuketimi icin kullanilmaz.

2. Kesimhanede meydana gelen kaza sonucu kesime tabi
tutulan hayvanlann etleri, kesimhanede yapilan muayenede
kaza sebebiyle meydana gelen lezyonlar disinda hicbir
ciddi lezyon bulunmazsa, insan tiiketiminde kullanilabilir.

b. Kucuk kapasiteli kesimhane isletmecisi kesim icin gonderilen
hayvanlarin menseini izleyebilmek icin kendi izlenebilirlik
sisteminin bir parcasi olarak hayvanlar tek tek tammlar.

c. Hayvanlar temiz olur.

¢. Kesimhane isletmecisi, kesilecek her hayvanin Hayvansal
Gidalarin Resmi Kontrollerine iliskin Ozel Kurallar Belirleyen
Yonetmelik hiikiimleri dogrultusunda 6liim oncesi muayenesinin
uygun sartlar altinda yapilabilmesi icin resmi veteriner hekimin
talimatlarina uyar.

d. Kesim salonuna alinan hayvanlar, gereksiz yere bekletilmeden
kesilir.

e. Kanin akitilmasi, deri ylizme, i organ ¢ikarma ve karkasin diger
islemleri; gereksiz yere geciktirilmeden ve ete bulasmalan
onleyecek sekilde yapilir. Ozellikle;

1. Deri ve postlarin uzaklastirilmasi esnasinda; deri ve postlarin
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uQc

dis kismi ile karkas arasinda temas onlenir. Deri ve postlarin
dis yuzeyi ile temas eden personel ve ekipman, etlere
temas ettirilmez.

2. Ic organlarin cikanlmas sirasinda ve sonrasinda sindirim
kanali iceriginin dokiilmesinin onlenmesi saglanir ve
sersemletme islemini takip eden surecte, mumkin olan
en kisa surede ic organlarin cikartilmasi islemi tamamlanir.

3. Memelerin uzaklastirilmasi sirasinda karkasa, siit veya
kolostrum bulastirilmaz.

Karkaslar ve govdenin insan tiiketimi icin amaclanan diger
kisimlar1 tamamen yuzulmus olur. Ancak domuz turd hayvanlarin
tum govdesi; koyun, keci ve danalarin baslar ile koyun, keci ve
s181ir/mandanin ayaklari; sigir/mandalarin agiz burun bolgesi ile
dudaklart icin bu uygulama zorunlu degildir. Agiz burun bolgesi
ve dudaklar dahil olmak uzere bas ve ayaklar bulasmaya yol
acmayacak sekilde muamele edilir.

Domuz turid hayvanlar yuzilmediklerinde killar1 derhal
uzaklastinlir. Bu islem icin kullanilan haslama sicakligindaki
sudan kaynaklanan etin bulasma riski en aza indirilir. Bu islem
icin sadece izin verilen katki maddeleri kullamlr. Bu islem
sonrasinda domuz turu hayvanlar, icilebilir su ile tamamen
durulanir.

Karkaslarda, gorunur diskisal bulasma engellenir. Herhangi bir
gorunir bulasmanin olmasi durumunda, bulasik bolge derhal
kesilerek veya esdeger bir etkiye sahip alternatif yollarla
uzaklastinlir.

. Karkaslar ve sakatatin zemin, duvar veya calisma tezgahlar

ile temas etmesi onlenir.

Kesimhane isletmecisi, kesilen tum hayvanlarin Hayvansal
Gidalarin Resmi Kontrollerine iliskin Ozel Kurallan Belirleyen
Yonetmelik dogrultusunda 6lim sonrast muayenelerinin uygun
sartlar altinda yapilabilmesi icin resmi veteriner hekimin
talimatlarina uyar.

Hayvanin oliim sonrasi muayenesi tamamlanincaya kadar
kesilen hayvanin parcalarinin;
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1. Hangi karkasa ait oldugu tammlanur.

2. Olim sonrast muayenesi tamamlanmis olanlan dahil, diger
karkas, sakatat veya ic organlarla temas ettirilmemesi
gerekir.

3. Herhangi bir patolojik lezyon gostermedigi belirlenen penis
hemen atilabilir.

j. Si18ir ve domuz tiirii hayvanlarda bobrek ve bobrek yaglan

uzaklastintr.

. Olim sonrasi muayenenin tamamlanmasindan 6nce birkac
hayvanin kani veya diger sakatatlari, ayni yerde toplaniyorsa
ve sayet bu hayvanlardan bir veya birkac tanesine ait karkasin
insan tiiketimi icin uygun olmadig belirlenirse tiim bu
hayvanlara ait bir arada bulunan kan ve sakatatlar da insan
tuketimine sunulmaz.

Oliim sonrasi muayeneden sonra;

1. S1gir ve domuz tiirii hayvanlarin tonsilleri hijyenik bir
sekilde uzaklastinlir.

2. insan tiiketimi icin uygun olmayan kisimlar, tesisin temiz
kisimlarindan miimkiin oldugunca cabuk uzaklastirilir.

3. Kesimhane isletmecisi, etin ylzeyindeki bulasmay1 ortadan
kaldirmak icin, icilebilir su disinda baska bir madde
kullanamaz.

4. Hastalik suiphesi olan etler veya insan tuketimi icin uygun
olmadigi belirlenen etler ve yenmeyen yan iiriinler, insan
tiketimi icin uygun oldugu belirlenen etlerle temas
ettirilmez.

5. ic organlar veya karkasta kalan ic organ parcalar tamamen
ve miimkiin oldugunca cabuk uzaklastirilir.

. Hayvanlarin butun haldeki karkaslari yarim veya ceyrek
parcaya, yarim karkaslar ise en fazla u¢ parcaya ayrilabilir.

. Kesim islemleri ve 6lum sonrasi muayenenin tamamlanmasindan
sonra et, 19 uncu maddede belirtilmis olan gerekliliklere uygun
olarak depolanir.
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Saglik isareti (Madde 17)

1.

Kesimhane isletmecisi, kesimhanesinde kesilen hayvanlarin
karkaslarinit bu Yonetmelik hiikiimlerine uygun saglik isareti
uygulanmadan piyasaya arz edemez.

Resmi veteriner hekim saglik isareti ile ilgili olarak asagidaki
hususlar temin eder:

a. Saglik isareti Hayvansal Gidalarin Resmi Kontrollerine iliskin
Ozel Kurallan Belirleyen Yonetmelik uyarinca 6lim 6ncesi ve
oliim sonrast muayeneden gecen ve eti insan tiiketimine uygun
olan hayvanlarin karkaslarina uygulanir.

b. Saglik isareti karkasin yarim karkas veya ceyrek karkasa
ayrilmasi ya da yanim karkasin U¢ parcaya ayrilmasi durumunda
her bir karkas parcasinin dis yuzeyine gorilecek sekilde
miirekkeple veya sicak damga olarak uygulanir.

Saglik isareti 6,5 cm genisliginde ve 4,5 cm yiiksekliginde oval
bir isaret seklinde olur. Karakterler okunakli olur ve asagidaki
bilgileri icerir:

a. Isarette kesimhanenin, kiiciik kapasiteli kesimhane onay
numarasi belirtilir.

b. Etin saglik muayenesini yapan resmi veteriner hekime ait
isareti de icerebilir.

Harfler en az 0,8 cm yiiksekliginde, sayilar ise 1 cm yiiksekliginde
olur. Kucuk kapasiteli kesimhane onay numarasinda yer alan
ilce adimin uzun oldugu durumlarda harfler okunabilecek uygun
yiikseklige kiiciiltiilebilir. Isaretin boyutlar ve karakterleri
kuzularin, oglaklarin ve domuz yavrularinin saglik isaretleri icin
kucultilebilir.

Saglik isareti icin gida kodeksine uygun renklendirici kullanilir.

Bu madde, saglik isaretlemesine iliskin hayvan sagligi kurallarina
aykinlik olusturmayacak sekilde uygulanir.

Tanimlama isareti (Madde 18)

1.

Kesimhane isletmecisi, kesimhanesinde kesilen hayvanlarin
sakatatlarin1 bu Yonetmelik hiikiimlerine uygun tanimlama isareti
uygulanmadan piyasaya arz edemez.
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2. Kesimhane isletmecisi, sakatatlara tanimlama isaretini bu
Yonetmelik sartlarim tasiyan kesimhanelerde uretilmesi halinde
uygular.

3. Tamimlama isaretinin uygulanmasi asagidaki sekildedir:

a. Tamimlama isareti, sakatatlar kesimhaneden ayrilmadan once
uygulanir.

b. Tanimlama isaretinin sekli asagidaki gibidir:

1. i§aret; okunakli, silinemez, anlasilir sekilde olur ve kolayca
gorulebilir bir yerde bulunur.

2. Isaret kiiciik kapasiteli kesimhane onay numarasini icerir.
3. Isaret oval sekilde olur.
¢. Tamimlama isaretinin uygulama yontemleri asagida belirtilmistir:

1. lIsaret, pakete yapistirilarak veya basilarak etikete uygulanir ve
bu etiket paket acildiginda isaret butiinliigli bozulacak sekilde
paketin uzerine basilir. Ancak paketi agma islemi paketin
biitlinligiiniin ortadan kalkmasina neden olursa, etiket paketin
herhangi bir yerine yerlestirilir. Ambalajlamanin, paketleme ile
ayn korumayi sagladigi durumlarda etiket ambalajin {izerine
yapistinlabilir.

2. Sakatatlar, son tiiketiciye dogrudan arzi icin paketlenmisse
isaretin sadece o paketin dis yuzeyine uygulanmasi yeterlidir.

Depolama ve nakliye (Madde 19)

1. Kesimhane isletmecisi, asagidaki gerekliliklere uygun olarak evcil
tirnakli hayvanlarin etlerinin depolanmasini ve nakledilmesini
saglar:

a. Kesilen hayvanlarin etleri olum sonrasi muayeneyi takiben
derhal, etin her tarafinda sakatatlar icin 3 °C, diger etler icin
7 °C’den fazla olmayan bir sicakliga diistiriilmek tizere sogutma
islemine tabi tutulur, depolama ve nakliye suresinde de etlerin
bu sicaklik derecesinde kalmasi saglanir. Ancak 6lim sonrasi
muayenenin ardindan uygun sogutuculu araclarla sevkiyatin
hemen yapilmasi halinde sogutma islemi kesimhanede
yapilmayabilir. Bu durumda sogutma islemi etin arz edildigi
isletmede gerceklestirilir.
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b. Acik etler ve paketlenmis etler ayri ayr depolanir ve nakledilir.
Ancak depolamanin, farkli zamanlarda veya paketleme
materyali ve depolama seklinin, et icin bulasma kaynagi
olmayacak sekilde yapilmasi durumunda bu gereklilik aranmaz.
Bu uygulama nakliye islemleri icin de gecerlidir.

idari yaptinm (Madde 20)

1. Bu Yonetmelige aykir davrananlar hakkinda 5996 sayili Kanunun
ilgili maddelerine gore idari yaptinnm uygulanir.

Yonetmeligin Uclincii Bolum “Cesitli ve Son Hiikiimler” basliginda;
Yiiriirliikten kaldirilan yonetmelik (Madde 21)

1. 7/2/2016 tarihli ve 29617 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan
Kucuk Kapasiteli Kesimhanelerin Genel ve Ozel Hijyen Kurallarina
Dair Yonetmelik yururlukten kaldirtmistir.

Gecis hiikiimleri (Gecici Madde 1)

1. Bu Yonetmeligin yayimi tarihinden énce onay almis kiiciik
kapasiteli kesimhaneler bu Yonetmelige gore onay almis sayilir.

Yiiriirliik (Madde 22)

1. Bu Yonetmelik yayim tarihinde yiiriirlige girer.
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1. Bu Yonetmeligin amaci, gida hijyeni, halk sagligi, hayvan saglig
ve hayvan refahi kurallarn gozetilerek Gida ve Yemin Resmi Kontrollerine
Dair Yonetmelik hukimlerine ilave olarak hayvansal gidalarin resmi
kontrol esaslarini belirlemektir.

Dayanak (Madde 3)

1. Bu Yonetmelik, 11/6/2010 tarihli ve 5996 sayili Veteriner
Hizmetleri, Bitki Sagligi, Gida ve Yem Kanununun 31 inci
maddesine dayanilarak,

2. 854/2004/EC sayili Hayvansal Gidalarin Resmi Kontrollerine iliskin
Avrupa Parlamentosu ve Konsey Tiizligii hiikimlerine paralel
olarak hazirlanmistir.

Tamimlar (Madde 4)

¢. Trimleme: Karkasin veya etin insan gidas1 olarak
tuketilmeyecek olan tendon, lenf yumrusu, fascia, ligament
ve benzeri kisimlarinin ayrilmasi islemi,

Yonetmeligin Dordiincii Béliimii “Cig Ete iliskin Resmi Kontroller”
basliginda;
Cig et (Madde 7)
1. Cig ete iliskin resmi kontroller 5, 6, 7, 8 ve 9 uncu bélimlerde
yer alan hukiumlere uygun olarak yurutualur.

2. Resmi veya yetkilendirilmis veteriner hekim, piyasaya ¢ig et arz
eden kesimhaneler, av hayvani isleme tesisleri ve parcalama
tesislerindeki denetimlerini, asagidaki hususlar basta olmak lizere
9 uncu maddede yer alan genel sartlar ile 9 uncu bolumde yer
alan ozel sartlara uygun olarak yurutdr:

a. Gida zinciri bilgisi,
b. Olim-6ncesi (ante-mortem) muayene,
c. Hayvan refahi,

. Oliim-sonras1 (post-mortem) muayene,
. Spesifik risk materyali ve diger hayvansal yan uriinler,

[aRte]
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e. Laboratuvar analizleri.

3. Evcil tirnaklilar, tavsamimsilar disinda kalan ciftlikte yetistirilen
memeli av hayvanlan ve biyik av hayvanlarinin karkaslarina,
yarim karkaslarina, ceyreklerine ve yarim karkaslarin lic parcaya
bolunmesi ile elde edilen parcalarina, kesimhanelerde ve av
hayvani isleme tesislerinde 10 uncu maddeye uygun olarak saglik
isareti uygulanir. Saglik isareti, resmi kontrol sonucunda etin insan
tiiketimine uygun oldugunun belirlenmesi durumunda resmi veya
yetkilendirilmis veteriner hekim tarafindan veya sorumlulugu
altinda uygulanir.

4. Resmi veya yetkilendirilmis veteriner hekim ikinci ve Ucuncu
fikralarda belirtilen kontrollerin yiriutulmesinden sonra, ozellikle
asagidaki hususlar ile ilgili olarak, 6 nc1 boliimde belirtilen uygun
onlemleri alir:

a. Muayene sonuclarinin bildirimi,
b. Gida zinciri bilgisine iliskin kararlar,

c. Canli hayvanlara iliskin kararlar,

¢. Hayvan refahina iliskin kararlar,
d. Ete iliskin kararlar.

5. 5 inci ve 6 nc1 bolumlere uygun olarak yiritulen resmi
kontrollerde, resmi yardimci, 7 nci boliimde belirtildigi sekilde
resmi veya yetkilendirilmis veteriner hekime yardimci olabilir.

6. Resmi kontrollerin yiritulmesinde gorevli resmi personel ile ilgili
olarak Bakanlik asagidaki hususlari uygular:

a. GTH Bakanligi, 5, 6, 7, 8 ve 9 uncu boliimlerde 6ngoriilen resmi
kontrolleri, 17 nci maddede belirtilen siklikta yurutmek lizere
yeterli resmi personelinin olmasin1 temin eder.

b. Kesimhanede kesim hattinda bulunmasi gereken resmi personel
sayisini degerlendirmek icin riske dayali bir yaklasim izlenir.
Bakanlik bu Yonetmeligin tiim sartlarini karsilayacak sekilde
resmi personel sayisini belirler.

7. GTH Bakanlig,
a. 18 inci maddenin birinci fikrasinda yer alan hiikiimlere uygun
olarak kanatli hayvanlardan ve tavsanimsilardan et uiretilmesi
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durumunda, resmi veya yetkilendirilmis veteriner hekim
gozetimi altinda kesimhane personelinin, belirli 6zel gorevleri
yuruterek, resmi kontrollere yardimci olmalarina izin verebilir.
Bu amac icin belirlenen personel;

1. Bu hiikimlere uygun nitelikte olur ve gerekli egitimleri alir.
2. Uretim personelinden bagimsiz hareket eder.

3. Tespit ettigi noksanligi resmi veya yetkilendirilmis veteriner
hekime bildirir.

b. 18 inci maddenin ikinci fikrasinda yer alan hikiimlere uygun
olarak kesimhane personelinin numune alma ve analizleri
yurutmelerine izin verebilir.

8. Bakanlik, resmi veya yetkilendirilmis veteriner hekimlerin ve
resmi yardimcilarin 19 uncu ve 20 nci maddelerde yer alan
hiikiimlere uygun nitelikte olmasini ve egitim almasini saglar.

Resmi veya yetkilendirilmis veteriner hekimin saghk isareti
islemlerine iliskin incelemeleri (Madde 10)

1. Resmi veya yetkilendirilmis veteriner hekim saglik isareti islemleri
ile saglik isaretlerini kontrol eder ve 6zellikle asagidaki hususlan
temin eder.

a. Saglik isareti; sadece, bu Yonetmelik uyarinca 6lim-oncesi ve
olum-sonrast muayeneden gecen ve eti insan tiketimine uygun
olan evcil tirnaklilar ile tavsanimsilar disinda kalan besiciligi
yapilan memeli av hayvanlar1 ve buyuk av hayvanlarina
uygulanir. Ancak resmi veya yetkilendirilmis veteriner hekim,
ilgili hayvana ait etin inceleme ve muayene sonuclarinin uygun
olmasi ve trisinellozis varligina iliskin sonuclar gelmeden
piyasaya siirlilmeyecegine ikna olmasi durumunda saglik
isaretini sonuclar gelmeden de uygulayabilir.

b. Saglik isareti, karkasin yarim karkas veya ceyrek karkasa
ayrilmasi ya da yarim karkaslarin Uc parcaya ayrilmasi
durumunda her bir karkas parcasinin dis yuizeyine gorulecek
sekilde murekkeple veya sicak damga yapilarak uygulanir.

2. Saglik isareti 6,5 cm genisliginde ve 4,5 cm yiiksekliginde oval
bir isaret seklinde olur. Karakterler okunakli olur ve asagidaki
bilgileri icerir:
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a. Isarette, isletmenin yer aldig1 lilke adi biiyiik harflerle yazilir
veya ilgili ISO standartlarina uygun olarak 2 harf kodu ile
gosterebilir sekilde belirtilir.

b. isarette, kesimhanenin onay numarasi belirtilir.

3. Harflerenaz0.8 cm yiiksekliginde sayilar ise 1 cm yiiksekliginde
olur. Isaretin boyutlar ve karakterleri kuzularin, oglaklarin ve
domuz yavrularinin saglik isaretleri icin kiiciiltllebilir.

4. Saglik isareti icin kullanilan renklendiriciler, gida kodeksine
uygun olur.

5. Saglik isareti ayni zamanda etin saglik muayenesini yapan resmi
veya yetkilendirilmis veteriner hekime ait isareti de icerebilir.

6. Kesimhane disinda acil kesime tabi tutulan hayvanlardan elde
edilen etler; hem bu boliimde belirtilen saglik isareti hem de
Hayvansal Gidalar icin Ozel Hijyen Kurallar1 Yonetmeliginde
belirtilen tanimlama isareti ile karistinlmayacak sekilde 6zel
bir saglik isareti tasir. Bu isaret; 5 cm genisliginde ve 5 cm
viiksekliginde kare seklinde bir isaret seklinde olur. Karakterler
okunakli olur ve asagidaki bilgileri icerir:

a. Isarette, TR kisaltmasi belirtilir.
b. isarette, kesimhanenin onay numarasi belirtilir.

c. Isaret icin kullanmlan renklendiriciler, gida kodeksine uygun
sekilde olur.

c. Isaret ayn1 zamanda etin saglik muayenesini yapan resmi veya
yetkilendirilmis veteriner hekime ait isareti de icerebilir.

d. Harflerenaz0.8.cm yiksekliginde sayilar ise 1 cm yiiksekliginde
olur. Isaretin boyutlar ve karakterleri kuzularin, oglaklarin ve
domuz yavrularinin saglik isaretleri icin kiicultilebilir.

7. Derisi yuzulmemis av hayvani etine, av hayvani isleme tesisinde
derisinin yuzilmesinden sonra olum-sonrasi muayenesi yapilarak
insan tiiketimi icin uygun bulunduktan sonra saglik isareti
uygulanir.

8. Bu madde, saglik isaretlemesine iliskin hayvan sagligi kurallarina
aykinlik olusturmayacak sekilde uygulanir.
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Ete iliskin kararlar (Madde 15)

1. Et icin asagidaki durumlarda insan tiiketimine uygun olmadigi
bildirimi yapilir:

a.

uvac

Avlanan yaban hayvanlar harig, 6lim-6ncesi muayeneye tabi
olmamis hayvanlardan elde edildi ise,

. Bu Yonetmelik veya Hayvansal Gidalar icin Ozel Hijyen Kurallar

Yonetmeliginde aksi belirtilmedikce, sakatati dlim-sonrasi
muayeneye tabi tutulmayan hayvanlardan elde edildi ise,

. Kesimden evvel 6lmiis hayvanlardan, 6li dogmus hayvanlardan,

dogmamis hayvanlardan veya yedi giinliikten kiiciikken kesilen
hayvanlardan elde edildi ise,

. Hayvanin oldurilmesi amaciyla kesme veya cubuklanan hat

veya noktalarin trimlenmesinden elde edildi ise,

. 9 uncu boliime uygun yduritilen muayenelerde uygunsuzluk

tespit edilmesi durumunda, etlerin muayenesine iliskin
Bakanlikca belirlenenler disindaki hastaliklardan herhangi
birisinden etkilenen hayvanlardan elde edildi ise,

. Septisemi, piyemi, toksemi veya viremi ile seyreden vicudun

genelini etkileyen hastaliklardan etkilenmis hayvanlardan
elde edildi ise,

Gidalarin piyasaya arz edilip edilmeyecegini belirlemek
amaciyla mevzuatta yer alan mikrobiyolojik kriterler ile uyumlu
degilse,

. 9 uncu bolume uygunsuzluk tespit edildi ise veya etlerin

muayenesine iliskin Bakanlikca belirlenen hususlarda aksi
belirtilmedikce, parazit enfestasyonu gosteriyorsa,

. Mevzuatta yer alan limitlerden yuksek kalint1 veya bulasanlar

ihtiva ediyorsa, (Uygun oldugunda, limitlerin herhangi bir
sekilde asilmas1 durumunda ileri analizler yapilir.)

. ilgili 6zel mevzuatinda yer alan hiikiimler sakli kalmak kaydiyla,

kullanimina miisaade edilmeyen maddelerin uygulandig
hayvanlardan veya kullanimina miisaade edilmeyen maddelerin
kalintilarin1 ihtiva eden karkaslardan veya hayvanlardan elde
edildi ise,
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1. Canli Hayvanlar ve Hayvansal Uriinlerde Belirli Maddeler ile
Bunlarin Kalintilarinin izlenmesi icin Alinacak Onlemlere Dair
Yonetmeligin 7 nci maddesine uygun olarak onaylanan planlarin
uygulanmasi neticesinde, cevrede agir metallerin yaygin bir
sekilde varligimin ortaya ¢iktig1 bolgelerden gelen iki yasin
gecmis hayvanlardan elde edilen karaciger ve bobrekleri ihtiva
ediyorsa,

i. Bulasmay1 ortadan kaldirmaya yonelik maddeler yasal olmayan
bir sekilde uygulanmis ise,

j. Yasal olmayan bir sekilde 1s1nlanms ya da UV 1sinlar1 uygulanmis
ise,

k. Av hayvan etlerinde hayvani avlamak icin kullanilan materyal
haric, yabanci madde ihtiva ediyorsa,

l. ilgili mevzuatla belirlenen radyoaktivite limitlerini asiyorsa,

m. Fizyopatolojik degisiklikler, kivamda anormallikler, av hayvani
eti haric olmak lizere yetersiz kanama veya ozellikle belirgin
cinsiyet kokular olmak lzere organoleptik anormallikler
gosteriyorsa,

n. Asin zayif hayvanlardan elde edildiyse,

o. ilgili mevzuatta aksi belirtilmedikce, spesifik risk materyali
ihtiva ediyorsa,

0. Toprak, fekal veya farkli bulasma gosteriyorsa,

p. Elde edildigi hayvanmin saglik durumuna veya kesim siirecinde
ortaya cikan bulasmaya bagli olarak, halk veya hayvan sagligi
icin bir risk teskil edebilecek kan ihtiva ediyorsa,

r. Tum ilgili bilgilerin incelenmesinden sonra halk ve hayvan
sagligi icin risk teskil edebilecegine dair veya diger nedenlerden
otird insan tiiketimine uygun olmadigina dair resmi veya
yetkilendirilmis veteriner hekim gorusu olursa.

2. Resmi veya yetkilendirilmis veteriner hekim, kesimhane disinda
acil olarak kesilmis hayvanlardan elde edilen etlerin kullanimi
ile ilgili gereklilikleri belirleyebilir.

Yonetmeligin Dokuzuncu Bélim “Ozel Sartlar” basliginda;
Evcil sigir cinsi hayvanlar icin ozel sartlar (Madde 21)
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1. Altr haftaliktan kiiciik s1gir cinsi hayvanlarin karkaslar ve sakatati
asagida belirtilen oliim-sonrast muayene prosediirlerine tabidir.

a.

vac

Kafa ve boyunun gorsel muayenesi, retropharyngeal lenf
bezlerinin (Lnn retropharyngiales) ensizyonu ve muayenesi,
agiz ve agiz boslugunun gorsel muayenesi, dilin palpasyonu,

. Akcigerlerin, trachea ve oesaphagusun gérsel muayenesi,
akcigerlerin palpasyonu, bronchial ve mediastinal lenf bezlerinin
(Lnn. bifucationes, eparteriales ve mediastinales) ensizyonu
ve muayenesi. (Trachea ve bronslarin ana dallar boylamasina
acilir ve akcigerler arka icte birlik boliimiinden ana ekseninden
diklemesine kesilir ancak akcigerlerin insan tiiketiminden
¢ikartilmas1 durumunda bu kesitleri yapmaya gerek yoktur.)

. Kalbin ve perikardin gorsel muayenesi, kalbin uzunlamasina

intraventrikiiler septum boyunca ventrikiilleri aciga ¢ikaracak
sekilde ensizyonu,

. Diyaframin gorsel muayenesi,

. Karacigerin, hepatik ve pankreatik lenf bezlerinin (Lnn
portales) gorsel muayenesi, palpasyonu ve eger gerekli ise
karaciger ve karaciger lenf bezlerinin ensizyonu,

. Mide-bagirsak kanali, mesenterium ile gastrik ve mesenterik
lenf bezlerinin (Lnn. gastrici, mesenterici, craniales ve
caudales) gorsel muayenesi, palpasyonu ve eger gerekli ise
gastrik ve mesenterik lenf bezlerinin ensizyonu,

Dalagin gorsel muayenesi ve eger gerekli ise palpasyonu,

. Bobreklerin gorsel muayenesi ve eger gerekli ise bobreklerin

ve renal lenf bezlerinin (Lnn. renales) ensizyonu,

. Pleura ve peritonun gorsel muayenesi,

. Umbilical bolgenin ve eklemlerin gorsel muayenesi ve
palpasyonu (Suphede kalinmasi durumunda, umbilical bolge
kesilir, eklemler acilir ve sinoviyal sivi incelenir.).

2. Altr haftaliktan biiyiik sigir cinsi hayvanlarin karkaslan ve sakatati
asagida belirtilen 6liim-sonrast muayene prosediirlerine tabidir.

a

. Kafa ve boyunun gorsel muayenesi; sub-maxiller, retropharyngeal
ve parotid lenf bezlerinin (Lnn retropharyngiales, mandibulares
ve parotidei) ensizyonu ve muayenesi, dis masseterlerin kesilmesi
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ve muayenesi (mandibulaya da birbirine paralel iki kesit atili, ic
masseterlerin muayenesinde bir diizlem boyunca kesit atilir. Dil,
agiz ve agiz boslugunun ayrintili bir sekilde gorsel muayenesinin
yapilmasina musaade edecek sekilde serbestlestirilir ve dil de
gorsel olarak ve palpasyonla muayene edilir.),

b. Trachea ve oesaphagusun muayenesi, akcigerlerin gorsel ve
palpasyonla muayenesi, bronsiyal ve mediastinal lenf bezlerinin
(Lnn. bifucationes, eparteriales ve mediastinales) ensizyonu
ve muayenesi (Trachea ve bronslarin ana dallar boylamasina
acilir ve akcigerler arka icte birlik boliimiinden ana ekseninden
diklemesine kesilir ancak akcigerlerin insan tiiketiminden
cikartilmast durumunda bu kesitleri yapmaya gerek yoktur.),

c. Kalbin ve perikardin gorsel muayenesi, kalbin intraventrikuler
septum boyunca ventrikiilleri aciga cikaracak sekilde
uzunlamasina kesilmesi,

¢. Diyaframin gorsel muayenesi,

d. Karacigerin, hepatik ve pankreatik lenf bezlerinin (Lnn
portales) gorsel muayenesi, palpasyonu ve safra kanallarinin
incelenmesi icin karacigerin arka lobunun taban kisminda ve
karacigerin mideye bakan yiizeyine kesit atilmasi,

e. Mide-bagirsak kanali, mesenterium ile gastrik ve mesenterik
lenf bezlerinin (Lnn. gastrici, mesenterici, craniales ve
caudales) gorsel muayenesi, palpasyonu ve eger gerekli ise
gastrik ve mesenterik lenf bezlerinin ensizyonu,

f. Dalagin gorsel muayenesi ve eger gerekli ise palpasyonu,

g. Bobreklerin gorsel muayenesi ve eger gerekli ise bébreklerin
ve renal lenf bezlerinin (Lnn. renales) ensizyonu,

. Pleura ve peritonun gorsel muayenesi,

h. Onceden kesilip alindi ise penis haric genital organlarin gorsel
muayenesi,

1. Supramammarii lenf bezlerinin (Lnn. supramammarii) gorsel ve
eger gerekli ise palpasyonla muayenesi (ineklerde memelerin
her bir yarimi uzun derinlemesine bir kesit ile sut kanali (sinus
lactiferes) bosluklarina kadar acilir, ayrica memeye ait lenf
bezleri de insan tiiketimi disinda birakilmad ise ensize edilir.).
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Evcil koyun ve keciler icin ozel sartlar (Madde 22)

1.

Koyun ve keci karkaslan ve sakatati asagida belirtilen 6lim-sonrasi
muayene prosedurlerine tabidir:

a.

Derisi yuzuldukten sonra kafanin gorsel muayenesi ve suphede
kalinmas1 durumunda, bogazin, agizin, dilin ve retropharyngeal
ve parotid lenf bezlerinin muayenesi (Hayvan sagligi kurallar
sakli kalmak kaydiyla Bakanlik, dil ve beyin dahil olmak lizere
kafanin insan tiiketimine sunulmayacagim garanti edebiliyorsa,
s6z konusu muayenelerin yiriitilmesi gerekli degildir.),

Akcigerlerin, trachea ve oesaphagusun gorsel muayenesi,
akcigerlerin bronchial ve mediastinal lenf bezlerinin (Lnn.
bifucationes, eparteriales ve mediastinales) palpasyonu (Stiphe
duyulmast durumunda soz konusu organlar ve lenf bezlerine
kesit atilir ve muayene edilir.),

Kalbin ve perikardin gorsel muayenesi (suphe duyulmasi
durumunda kalbe kesit atilir ve incelenir.),

¢. Diyaframin gorsel muayenesi,

d. Karaciger, hepatik ve pankreatik lenf bezlerinin (Lnn portales)

gorsel muayenesi, karaciger ve karaciger lenf bezlerinin
palpasyonu ve safra kanallarinin incelenmesi icin karacigerin
mideye bakan yuizeyine kesit atilmas,

Mide-bagirsak kanali, mesenterium ile gastrik ve mesenterik
lenf bezlerinin (Lnn. gastrici, mesenterici, craniales ve
caudales) gorsel muayenesi,

Dalagin gorsel muayenesi ve eger gerekli ise palpasyonu,

. Bobreklerin gorsel muayenesi ve eger gerekli ise bobreklerin

ve renal lenf bezlerinin (Lnn. renales) ensizyonu,

Pleura ve peritonun gorsel muayenesi,

. Onceden uzaklastinldi ise penis haric genital organlarin gorsel

muayenesi,

. Meme ve meme lenf bezlerinin gorsel muayenesi,

Gen¢ hayvanlarda umbilical bolgenin ve eklemlerin gorsel
muayenesi ve palpasyonu (Suphede kalinmasi durumunda,
umbilical bolge kesilir, eklemler acilir ve synovial sivi incelenir.).
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Bu Yonetmeligin amac, ilke icindeki sperma, ovum, embriyo harig
olmak uzere hayvansal Uriinler ve canli hayvan nakillerinde uygulanacak
kurallar belirlemektir.

Evcil tirnakli hayvan: $18ir, manda, bizon, koyun, keci, tek tirnakli
hayvan, deve ve domuzu ifade eder.

Hayvan pasaportu: 2/12/2011 tarihli ve 28130 sayili Resmi Gazete’de
yayimlanan S1gir Cinsi Hayvanlarin Tammlanmasi, Tescili ve izlenmesi
Yonetmeligi kapsaminda Bakanlikca belirlenen s1gir cinsi hayvana ait
bilgileri iceren il/ilce mudiirligi veya yetkilendirilmis kurum veya kurulus
tarafindan diizenlenen, veri tabanindan alinan imzali ve onayli belgedir.

Kesimhane: Etleri insan tuketimine uygun olan hayvanlarin kesim
ve yiiziim islemlerinin yapildigi, ic organlarinin cikartildigi, karkas ve
sakatatlarn sogutuldugu veya donduruldugu isletmedir.

Nakil belgesi: Resmi veteriner hekim, hayvan sahibi, hayvan satis yeri
yetkilisi veya Bakanlik tarafindan yetkilendirilmis kisi, kurum veya kurulus
tarafindan diizenlenen, 2/12/2011 tarihli ve 28130 sayili Resmi Gazete’de
yayimlanan Koyun ve Keci Turu Hayvanlarin Tanimlanmasi, Tescili ve
izlenmesi Yonetmeligi’nde 6rnegi verilen imzali ve onayli belgedir.

Veteriner Saglik Raporu: Hayvan ve hayvansal iirtinlerin 5996 sayili
Kanunda belirlenen saglik sartlarina uygun oldugunu gosteren, resmi
veteriner hekim veya yetkilendirilmis veteriner hekim tarafindan
diizenlenen belgedir.

Zati ihtiyac kabul edilen hayvansal iiriinler: Ticarete konu olmamak
kaydiyla 50 kg et, lic adet kiicikbas hayvan derisi, bir adet biiyukbas
hayvan derisi, 50 kg yapagi, 10 kg tiftik, 30 kg bal ile 10 kilograma
kadar diger hayvansal Uriinleri ifade eder.

Sigir cinsi hayvanlarin nakilleri (Madde 8)

1. Sigir cinsi hayvanlarin il ici nakillerinde hayvan pasaportlarinin
nakil esnasinda hayvanlarin beraberinde bulundurulmasi
zorunludur. iller arasi sevklerinde, isletmenin bagli bulundugu
il/ilce miidirligi tarafindan hayvan pasaportlar kontrol edilerek
veteriner saglik raporu diizenlenir.
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Sigir Cinsi Hayvanlarin Tamimlanmasi, Tescili ve izlenmesi
Yonetmeligine gore kiipelenmemis ve kayit altina alinmamis
s181r cinsi hayvanlarin sevkine izin verilmez.

Koyun ve kegi tiirii hayvanlarin nakilleri (Madde 9)

1.

Koyun ve keci turu hayvanlarin il ici nakillerinde nakil belgesinin
nakil esnasinda hayvanlarin beraberinde bulundurulmasi
zorunludur. iller arasi sevklerinde isletmenin bagli bulundugu il/
ilce mudurliigi tarafindan nakil belgesi kontrol edilerek veteriner
saglik raporu diizenlenir.

Koyun ve Keci Tiirii Hayvanlarin Tammlanmasi, Tescili ve izlenmesi
Yonetmeligine gore kiipelenmemis ve kayit altina alinmamis
koyun ve keci turu hayvanlarin sevkine izin verilmez.

Altinc Bolimde, “Yurt icinde Cesitli Hayvansal Uriinlerin Nakilleri”
basliginda;

Etlerin nakilleri (Madde 21)

1.

ilce ici et nakillerinde, etin elde edildigi hayvanin kesildigi
kesimhanenin resmi veteriner hekimi veya yetkilendirilmis
veteriner hekimi tarafindan diizenlenmis ve ornegi Bakanlikca
belirlenen kesim raporu bulundurulur. Kesimhanelerden baska
illere yapilacak et nakillerinde kesim raporu dizenlenmez,
bu sevklerde kesimhanenin resmi veteriner hekimi veya
yetkilendirilmis veteriner hekimi tarafindan diizenlenen veteriner
saglik raporunun bulundurulmasi zorunludur.

Kesimhanelerden nakledilecek evcil tirnakli hayvanlarin
karkaslar butun halde veya butin haldeki karkaslar1 yarim ya
da ceyrek parca halinde veya yarim karkaslar ise en fazla uc¢
parca halinde nakledilir. Hayvansal Gidalar icin Ozel Hijyen
Kurallarn Yonetmeliginin 7 nci maddesi ile Hayvansal Gidalarin
Resmi Kontrollerine iliskin Ozel Kurallan Belirleyen Yonetmeligin
10 uncu maddesinde yer alan kurallara uygun saglik isareti
bulunmayan evcil tirnakli hayvan karkaslarinin nakline izin
verilmez.

Parcalama tesislerinden parcalama yapilarak ambalajlanan
et sevklerinde veteriner saglik raporu aranmaz. Evcil tirnakl
hayvanlann etlerinin ambalajlanip paketlenmeden kiiciik parcalar
veya kiyma halinde nakline izin verilmez.
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4. Kesimhanelerden kanatli hayvan karkaslar bitlin olarak
nakledilir. Butun olarak ambalajlanan kanatli hayvan karkaslarinin
kesimhanelerden parcalama tesislerine, soguk hava deposuna
veya isleme tesislerine il ici naklinde kesimhanenin resmi
veteriner hekimi veya yetkilendirilmis veteriner hekimi
tarafindan diizenlenmis ve 6rnegi Bakanlikca belirlenen kesim
raporu bulundurulur. Kesimhanelerden baska illere yapilacak
kanatli hayvan karkaslarinin naklinde kesim raporu diizenlenmez,
bu sevklerde kesimhanenin resmi veteriner hekimi veya
yetkilendirilmis veteriner hekimi tarafindan diizenlenen veteriner
saglik raporunun bulundurulmasi zorunludur.
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