












memesi kesik hayvanlar kurban olmaz. Ancak hayvanın
doğuştan boynuzsuz, şaşı, topal ve deli, biraz hasta, bir
kulağı delinmiş veya yırtılmış olmasında kurban açısın-
dan bir sakınca yoktur. Koyunun daha semiz ve lezzetli
olması maksadıyla doğduğunda kuyruğunun kısmen
veya tamamen kesilmesi kusur sayılmaz.

Genel sağlık açısından kurban edilecek hayvan;
durgun ve halsiz,  aşırı öksürük ve aksırıklı olmamalı,
gözleri, derisi ve kılları parlak ve canlı olmalı,  göz, ağız
ve burnunda akıntı, olmamalıdır. 

SALGIN HASTALIKLAR AÇISINDAN DİKKAT
EDİLECEK HUSUSLAR

Salgın hayvan hastalıklarının yayılmasında en
önemli etkenlerden biri kontrolsüz hayvan hareketleri-
dir. Hayvanların kendilerinin oluşturduğu risk yanında,
hastalık bulaşmış nakil araçları da hastalıkların yayılma-
sında çok önemli etkendir. Kurban dolayısıyla artan
hayvan hareketleri hastalıkların yayılma riskini çok daha
fazla arttırmaktadır. Kurbanlık sevki yapacak yetiştiricile-
rimizin Bakanlığın İl ve İlçe Müdürlüklerine giderek
Veteriner Sağlık Raporu almaları, araçların dezenfeksi-
yonunu yaptırmaları ve genelge hükümleri doğrultu-
sunda sevklerini yapmaları hayvan refahı ve sağlığının
korunması açısından gerekli ve zorunludur. 

Büyükbaş hayvan sevklerinde şap aşısı yaptırmış
olma şartı aranır. 

Kurbanlık olarak sevk edilecek koyun ve keçi türü
hayvanların hayatları boyunca en az bir kez PPR aşısı ile
aşılanmış olmaları gerekmektedir.

Hayvan pazarı, borsa, geçici hayvan satış merkezi,
kesim yerleri ile nakil araçlarının temizlik ve dezenfeksi-
yonu aksatılmaz. 

Hayvan nakil araçlarında kullanılmak üzere hayvan
pazarı, borsa ve hayvan satış yerlerinde temiz altlık
bulundurulur. Nakil sonrasında araçlarda bulunan altlık
ve gübreler şap hastalığını bulaştırma riskinin yok edil-
mesi açısından güvenli bir şekilde imha edilir. 

KURBANLIK HAYVANLARIN KESİMİNDE VE
KESİM YERLERİNDE DİKKAT EDİLECEK HUSUS-
LAR

Çevre sağlığı yönünden de kesimi takiben ortaya
çıkan kan, mide ve bağırsak içeriği önemlidir. Bunların
gelişi güzel bir şekilde etrafa atılmaması ve akarsulara
dökülmemesi gerekmektedir.

1.Kurbanlık hayvanlar, izin almış mezbaha ve kom-
binalar ile Komisyonların belirlediği kesim yerlerinde;
köylerde ve belirlenmiş kesim yeri bulunmayan yerlerde
ise cadde, sokak ve parka bakmamak kaydıyla kendi
bahçelerinde usulüne uygun olarak ve çevreye zarar
vermeyecek şekilde ehil kişilerce kesilir.

2. Cadde, sokak ve park gibi kamusal alanlarda
kurbanlık hayvan kesimleri yapılamaz.
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3. Kurban kesim yerlerindeki atıkların, kan ve diğer
organların herhangi bir çevre kirliliğine sebep olmaları-
nın engellenmesi için gerekli önlemler alınır.

4. Kesilen hayvanlara ait hastalıklı organlar, kesim
sırasında oluşan atıklar, kist hidatik riskine karşı karaci-
ğerler ve akciğerler kesinlikle evcil ve yabani hayvanla-
ra verilmez. Hayvanların çıkaramayacağı derinlikte
çukurlara gömülerek bertaraf edilir.

5.Belediye ve köy muhtarlarınca çevre ve toplum
sağlığını dikkate alarak temizlik yaptırılır.

KULAK KÜPE VE PASAPORTLARIN TOPLAN-
MASI VE KAYITLARININ SİLİNMESİ

1.Kurban satış yerlerinde sığır cinsi hayvan satışla-
rında, kesilen hayvanların kayıtlardan düşülmesi maksa-
dı ile satıcı, hayvan pasaportlarının ilgili kısımlarını bu
hayvanların kurbanlık olarak satıldığını belirterek yedi
gün içinde en yakın İl/İlçe Müdürlüğüne teslim eder.

2. Mezbaha ve kombinalarda kesilen kurbanlık sığır
cinsi, koyun ve keçi türü hayvanların kulak küpeleri ilgi-

li mevzuat çerçevesinde biriktirilerek Bakanlıkça belirle-
nen usul ve esaslar gereğince imha edilir, kesilen hay-
vanların veri tabanından düşümleri yapılır, sığır cinsi
hayvan pasaportları en yakın İl/İlçe Gıda, Tarım ve
Hayvancılık Müdürlüğüne kesim tarihlerinden itibaren
yedi gün içinde teslim edilir. 

3. Komisyonun belirlediği yerler dışında ve köyler-
de kesilecek kurbanlık sığır cinsi hayvanların kulak küpe-
leri ve pasaportlarının, koyun ve keçi türü hayvanların
kulak küpelerinin toplanarak veri tabanından düşümle-
rinin sağlanabilmesi yönünden gerekli tedbirler alınır. 

Etrafı kapatılmış özel mülk veya bahçesinde
kurban keseceklerin uyması gereken kurallar

• Kesim yeri beton, beton asfalt vb. sızdırmaz mal-
zemeden olur, çıkan kanın toprağa dağılmasını önle-
mek üzere hemen toprakla kapatılır, gerektiğinde kireç-
lenir.

• Kurbandan çıkan kullanılmayacak olan işkembe
ve diğer benzeri atıklar sızdırmaz, dayanıklı yüksek
yoğunluklu polietilen siyah torbalara 2/3 oranında
konulur, gerektiğinde ikinci torba kullanılır, ağzı iyice
kapatılıp bağlanır ve bayram süresince düzenli olarak
hizmet verecek olan belediye temizlik ekiplerine teslim
edilir.

• Kesim sonunda kesim mahalli kanlı ve kirlenmiş
bir durumda bırakılmaz, kan izi kalmayacak şekilde
temizlenir, gerektiğinde kireçlenir.

• Kurban derilerinin taşınması esnasında kan sız-
malarına ve çevre kirliliğine neden olunmaması yönün-
de tedbir alınır.

İNSAN SAĞLIĞI BOYUTU

Hayvanlardan insanlara bulaşan ve halk sağlığı
yönünden çok büyük önem taşıyan bakteriyel, viral,
paraziter ve fungal  200 den fazla  zoonaz karakterli
hastalık mevcuttur. Bu hastalıklardan bazıları: tüberkü-
loz, bruselloz, şarbon, salmonelloz, leptospiroz, kam-
piylobakteriyoz, listeriyoz, yersiniyoz, toksoplazmoz,
kuduz, deli dana hastalığı, Q-humması, sistiserkoz, kist
hydatik, askariazis, teniazis, kriptosporidoz, trişinelloz,
sarcosporidozdur.  Hayvanlardan insanlara geçen bu
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Kesim yerlerinin; üstü
kapalı, teknik ve hijyenik

şartlara uygun, bol
miktarda sıcak ve soğuk
suyu, askıda kanatma
tertibatı, su ve kanın

uzaklaştırılması için uygun
zemini ve duvarları

fayansla kaplı olmalıdır.
Kesim ve parçalama

işlemlerinde kullanılan
alet ve malzemeler

paslanmaz çelikten mamul
olmalı, sık sık temizlenip
dezenfekte edilmelidir.



hastalıkların özellikle kurban bayramlarında görülme
sıklığı yaklaşık % 30 oranında artmaktadır. Türkiye ve
pek çok komşu ülkede bruselloz, tüberküloz, şarbon,
kist hidatik, sistiserkoz, gibi hastalıklar günümüzde hala
görülmekte olup önemli bir halk sağlığı sorunu oluştur-
maya devam etmektedirler. Bilindiği gibi insanlarda
görülen hastalıkların % 60 dan fazlası hayvansal köken-
lidir. Bunun yanında, insan sağlığı açısından gıdaların
ortaya koyduğu riskin % 90 ı hayvansal kökenli gıdalar-
dan kaynaklanmaktadır. Bu nedenle, hayvan ve hay-
vansal ürünlerden gelebilecek bu tehlikelerin azaltılma-
sı veya ortadan kaldırılması için öncelikle hastalıkların
hayvanlarda kontrol altına alınması gerekir.

HİJYEN

Ette anthraks, tüberküloz ve bruselloz gibi zoonoz-
ların etkenleri primer olarak bulunabilir. Sekonder kon-
taminasyon, iç organların çıkarılması ile derinin yüzül-
mesi sırasında personel, alet ve cihazlar ile havadan
meydana gelir ve toplam kontaminasyonun % 35-40’nı
oluşturur. İnce barsak içeriği 107 kob/g - 108 kob /g
kalın barsak içeriği 1011 kob / g - 1012 kob / g mikro-
organizma içerirler. Bağırsakların dışında diğer önemli
kontaminasyon kaynakları fekal kirlenmenin yoğun
olduğu hayvanın derisi, ayakları ve kuyruğudur.
Kasaplık hayvan etlerinin yüzeyleri çoğunlukla 102–104
kob/cm² veya daha yüksek düzeyde aerob mezofil
genel canlı ile kontaminedir. Bu mikroorganizmaların
büyük bir kısmını Clostridium spp. gibi anaeroblar ve
Escherichia coli, Salmonella spp., Klebsiella spp.,
Enterobakteriler, Yersinia spp., Campylobacter spp. gibi
patojen bakteriler oluşturur. 

Kesim yerlerinin; üstü kapalı, teknik ve hijyenik şart-
lara uygun, bol miktarda sıcak ve soğuk suyu, askıda
kanatma tertibatı, su ve
kanın uzaklaştırılması için
uygun zemini ve duvarları
fayansla kaplı olmalıdır.
Kesim ve parçalama işlemle-
rinde kullanılan alet ve mal-
zemeler paslanmaz çelikten
mamul olmalı, sık sık temizle-
nip dezenfekte edilmelidir.
Ağaç (tahta) gibi kir ve mik-
roorganizma tutan malzeme
kullanılmamalıdır. 

Kurban kesim yerlerin-
de, kasaplık belgesi veya
Kesim Elemanı Yetiştirme ve
Geliştirme Kurslarından alın-
mış “Kurs Bitirme Belgesi”
olanlardan portör muayene-
si bulunanlar görevlendirilir. 

Kesimin tüm aşamaların-
da görev alan kesicilere ve
kasaplara büyük görevler

düşmektedir. Öncelikle, bu kişilerin detaylı bir eğitim-
den geçmeleri gerekmektedir. Yapılan çalışmalar, kesici-
lerin, sürekli etle temas halinde olmalarından dolayı en
önemli kontaminasyon kaynağı olduğunu ortaya koy-
muştur. Enfeksiyonu bulunan kesiciler enfeksiyon
semptomlarının kaybolmasından sonraki en az 15 gün-
lük süreç boyunca kesim / parçalama işlemi yapmama-
lı ve tamamen sağlıklı personelin ise rutin olarak sağlık
kontrolleri yapılmalı, portör muayene kartları düzenli
olarak işlenmelidir. Ayrıca işçiler kıyafetlerinin, kullandığı
aletlerin ve ellerinin temizliğine özen göstermek zorun-
dadırlar. Personel, özellikle işe ara verip tekrar başladı-
ğında ellerini sıcak su ve sabun ile dezenfekte etmelidir.

KURBAN ETLERİNİN OLGUNLAŞMASI VE
MUHAFAZASI

Ete; hava, hayvan kesen kişiler, kullanılan kaplar vs.
yoluyla gerçekleşecek bulaşmayı önlemek amacıyla
temiz bıçak ve malzemelerin kullanılması, etlerin konu-
lacağı kapların iyice yıkanmış olması gerekir. 

Parçalama işlemi ile birlikte ette mevcut yada çevre-
den bulaşabilecek mikroorganizma sayısında artış ola-
cağından, etin mümkün olduğu kadar büyük parçalara
ayrılması ve derhal soğutulması gerekir.

Hayvanlar ilk kesildiklerinde ölüm sertliği dediğimiz
sertlikte olmaktadır.  Bekledikçe metabolizma ile oluşan
asitlerin de etkisi ile bu sertlik yavaş yavaş kaybolmakta-
dır. Bu yüzden etin hemen tüketilmesi sertliği açısından
sorun oluşturabilmektedir. Hem pişirmede kolaylık hem
de lezzet açısından et buzdolabında 1 derecede 24
saat bekletildikten sonra tüketilmelidir.

Kurban etleri, parçalar halinde temiz kaplara konul-
malı ve önce güneş görmeyen serin bir yerde 5-6 saati
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geçmeyecek şekilde
bekletilerek etin sıcaklı-
ğının düşmesi sağlan-
dıktan sonra buzdola-
bına kaldırılmalıdır.
Kurbanlık etler henüz
kesim sıcaklığında iken
buzdolabına poşet
içinde veya hava ala-
mayacak bir durumda
büyük parçalar halin-
de üst üste konulursa,
buzdolabı ısısı etin iç
kısımlarını soğutmaya
yetmez. Bu nedenle
etin hava almayan
kısımlarında çok kısa sürede (2. gün) bozulma ve kokuş-
ma hatta yeşillenme görülür. Böyle kısımlar kesinlikle
tüketilmemeli atılmalıdır. Et ve et ürünleri bakterilerin
çoğalmaları için son derece uygun bir ortam niteliğin-
dedir. Uygun koşullarda bir bakteri 12 saatte 16 milya-
ra ulaşabilmektedir. Bu durum hafif bir bakteri yüküne
sahip bir etin iyi muhafaza edilmediği takdirde bir gece
sonra insan sağlığı açısından ne derece büyük bir tehli-
keye dönüşebileceği konusunda fikir vermektedir.
Kurbanlık etin dayanma süresi, kesim kalitesi ve et par-
çasının büyüklüğüne göre değişmekle beraber normal
buzdolabı koşullarında 5 veya 6 gündür. Bu süre kıy-
mada genellikle 3 gündür. Eğer daha uzun süreli
muhafaza düşünülüyorsa etler derin dondurucuda -18
derecede muhafaza edilmelidir.  Eti küçük ve hatta
kıyma yapıp buzdolabında bekletmek etin 3-4 gün için-
de bozulmasına neden olacaktır. Bu sebeple en iyi yön-
tem buzdolabının derin dondurucusunda saklamaktır.  

Taze et buzdolabında en fazla 1 gün saklanmalıdır.
Uzun süre saklanacaksa, yenecek miktar kadar ayrılıp
diğer kısmı küçük parçalar halinde derin dondurucuda
saklanmalıdır. Dondurduktan sonra kullanılacak etler
oda sıcaklığında değil buzdolabının alt kısmında bekle-
tilerek çözdürülmelidir. Çözdürülen etler ise hemen kul-
lanılmalı, asla tekrar dondurulmamalıdır. Çünkü uygun
ortamlarda saklanılmayan ve çözdürüldükten sonra tek-
rar dondurulan etlerde bakteri sayısı artmaktadır. Bu
şekilde tüketilen etler ise besin zehirlenmesine yol aça-
bilmektedir. Çiğ etlerin doğranmasında kullanılan
tahta, bıçak gibi malzemeler bulaşmayı önlemek açısın-
dan başka besinlerde kullanılmamalıdır.

Etlerin kesim sonrasında hemen kapalı ortamlara
alınarak soğutulması ve parçalama işlemini müteakip
en fazla +4 °C, +5 °C sıcaklıkta bekletilmesi gerekir.
Hemen tüketilmeyecek etler soğukta bekletilmeli, derin
dondurucuya alınmalı veya kavurma yapılarak muhafa-
za edilmelidir. Sakatat ile etlerin aynı ortamda bulundu-
rulmaması ya da muhafaza edilmemesi gerekir. Bazı

zoonotik hastalıkların çiğ veya az pişmiş etlerin yenme-
siyle bulaştığı düşünüldüğünde, etler kesinlikle çiğ veya
az pişmiş olarak tüketilmemelidir.

SONUÇ

Büyükbaş ve küçükbaş hayvan hareketlerinin ve
kesiminin yoğun olduğu kurban bayramında hayvan
hastalıklarının yayılma riski çok fazladır. Ayrıca, kesim
yerlerinin yetersizliği, hijyen kurallarına uyulmaması ve
eğitimsiz personel gibi sebeplerden dolayı da kurbanlık
hayvanlardan elde edilen et ve diğer yenilen kısımlar
insan sağlığı için tehlikeli olabilmektedir. Bulaşıcı hasta-
lıkların önüne geçmek, sağlıklı ve güvenli kurban eti
elde etmek için; hayvan hareketleri kontrol altına alın-
malı, menşe şehadetnamesi veteriner sağlık raporu ve
kulak küpeli hayvanlar kurban edilmeli, kurbanlık hay-
vanlar kesimden önce ve sonra Veteriner Hekim kont-
rolünden geçirilmeli, kesim yapan personel eğitimli
olmalı, yeterli kesimhane ve mezbahaların olmadığı yer-
lerde mobil kesim istasyonları oluşturularak kesimin her
aşamasında hijyen kurallarına uyulmalıdır.

Kurban satış yerlerinin, kurbanlık hayvan naklinin,
kurban kesilmesinin, kurban kesim yerlerinin ve kesim
sonrası etin işlenmesi esnasında gerekli asgari teknik,
hijyenik ve güvenlik şartlarına uyulması gerekmektedir.

KAYNAKLAR:
h t t p : / / w w w . r e s m i g a z e t e . g o v . t r / e s k i -

ler/2014/08/20140807-18.htm

https://www.istanbul.edu.tr/vetjournal/archi-
ve/2011_1/63_67.PDF

http://cevresagligi.thsk.saglik.gov.tr/bilgi-dokuman-
l a r / h a l k - s a g l i g i n a - y o n e l i k / 9 9 5 - k u r b a n - v e -
sa%C4%9Fl%C4%B1k.html

https://groups.google.com/forum/#!topic/kamusagli-
gi/s8ENXOsntus

http://mtayar.home.uludag.edu.tr/Kurban.htm

http://www.veterinary.ankara.edu.tr/?mdl=haber&ha
ber_id=895
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