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Saban AKPINAR
Gida ve Yem Sube Muduru
Ordu Gida Tarim ve Hayvancilik Muadurlagu

Ckmek, kiiltirimiizde cok bilyiik bir yere sabiptir 'Ekmek olmazsa sofra
bezenmez.” demis asirlar 6nce “Hz. Mevlana ckmek icin. Bir emek
driing;, alnteri simgesi ve SAllab in kullarna nimeti olarak hemen biitin
dinlerde Sviilmiis, kutsal sayilmis olan ekmegin dinsel bir niteligi de bu-
lunmaktadir: “Dinimizce ekmek nimet olarak isimlendirilir, yerin ve gogiin
bereketi goriiliir, ona gerekli hirmetin gosterilmesi istenir. Hlabi nimetler-
in en degerlisi olarak kabul edildiginden ckmekten hep saygr ile soz
edilir. Yere diisiirdiigiimiizde alip opiip hemen alnimiza gotirdiigiimiiz
ckmek kutsaldir bizim icin. &kmek parast kazaninz. “Tuz ckmek hakki

deriz. Ekmegini eline almak, énemli bir statidir

Ekmek, insanoglunun uygarlik serGveni icerisinde binlerce yil-
dir, vazgecemedidi bir temel besin kaynadi olarak yer aliyor. Ekmek
sUrecte degisik toplumlarda olusturdugu kultdrle yasantimizda var
olmaya devam ediyor. Anadolu da baslayip Ortadogu ve merkezi
Asya ya uzandigimiz cografyada, ekmek halklar icin ugrunda can
verilen, olmazsa yasanmayan ve doyulmayan bir nimettir.

Cumhuriyetin ilk yillarindaki karneyle satilan kithk dénemini bir
tarafa birakirsak ekmek insanlar icin en kolay bulunan ve ne yazik ki
en cok israf edilen bir gida maddesi olmustur.

Tarihi insanoglunun yaratilis ile baslayan ekmek ozellikle Turk
toplumunda temel gida maddesi olarak tUketiimektedir. Temel be-
sin kaynagi olma &zelligi disinda folklordan, edebiyata; batil inanis-
lardan kutsal kitaplardaki metinlere; sarkilardan tdrkdlere kadar in-
sanoglunun olusturdugu tum kulturlerin nerede ise her noktasinda
ekmek yer almaktadir. Karin doyurmak deyimi de ekmedi icerir. Bir
insanin karninin doymasinda daha ¢ok ekmek akla gelir. Bu nedenle
achk gideriimesinde en gerekli madde sayilir. Kuru bir ekmek bile
yeterli gorulur. Bu nedenle, “Oglan olsun deli olsun, ekmek olsun
kuru olsun.” deyimi bosuna sdylenmemistir.

“Ekmeksiz bir sofrada karin doymaz” inanci lkemizde ¢ok yaygin-
dir. Ekmek, TUrk sofralarinin en vazgecilmez, en ¢ok hurmet géren
ve sofralarimizda en baskdsede yerini almis, olmazsa olmaz besini-
dir. Hatta cogu zaman icine konan bir ya da iki katikla ekmek bir
6gun olarak tuketilmektedir. Hasan Ali YUCEL, bugday tohumun-
dan baslayarak sofraya kadar ekmegin serGvenini anlattigr “Ekmek”
siirinin son dortlugunde ekmegin ne kadar tuketildigini her sofrada,
her yemegin yaninda yer aldigini, ne guzel anlatmis;




g T Guizel kokulu ekmek,
A Olmaz seni sevmemek
Sensin her yemege bas,
Her yemege arkadas!

Bedri Rahmi EYUBOGLU “Ekmek Gibi MUbarek” isim-
li siirinde mubarek olarak dederlendirilen ekmegin
yerini hi¢cbir seyin tutmadigini dizelerinde soyle dile
getirmistir.

Susadim

Uc tane elma
Nafile

~ Bir bardak suyun yerini tutmadi.
 Acktim,

soydular, U¢ tane portakal

o idusundum sevgilim sukrederek,

u gibi aziz olasin her daim,

ek gibi mubarek...

}Bu. Cagrl Sanadir” snrlnde Abdurrahlm KARAKOC

_ _E'Ekmek
latmak icin “ekmek kapisi,
a,arak 15|mlend|r|r ar-

Anadolu insani ek— :

olarak ifade eder, ne kadar deger verdigini belirtmek
icinde “ekmek gibi aziz ol” duasinda bulunur.
“Yurdum” siirinde Cahit KULEBI, “Yeni” siirinde
Necip Fazil KISAKUREK, “Ekmek” siirinde Orhan Veli
KANIK, “Ekmek Ve Yildizlar” siirinde Oktay RIFAT, “De-
sem ki siirinde Cahit Sitki TARANCI, “TGrkiyem” siirinde
Turgut UYAR, Naat'inda Arif Nihat ASYA, “Koca Musta-
pasa” siirinde Yahya Kemal BEYATLI toplumumuzun
ekmege verdigi dederi cesitli duygularla animsatiriar.

Adladigim senin icindir
Guldugum senin icin
Opup basima koydugum
Ekmek gibisin. (Yurdum)

Neymis o, kimmis o, eskimeyecek?
Ruhiyle, 6ziyle daima taze,

Su ve ekmek gibi her zaman aziz.. (Yeni)
Avucumda sicakhigini duydugum ekmek;
Usttimde hatirasi kadar guizel sonbahar;

O bembeyaz, o tertemiz bulutlara dalar
Dusundram bir cocuk trkusu soyleyerek. (Ekmek)

Ekmek dizimde,

Yildizlar uzakta, ta uzakta.

Ekmek yiyorum yildizlara bakarak,
Oyle dalmisim ki sormayin,

Bazen sasinp ekmek yerine

Yildiz yiyorum... (Ekmek Ve Yildizlar)

Bizler ekmedi kutsal sayan, ekmegi yuksek bir de- -

. ger olarak kabul eden hatta nlmet kelume5|y|e en 'z— '

LEE.



Sen vatanimsin, ekmec_jimsih i
Duydugum, bildigim zafersin yillarca..

Besmele, ekmegimizin bereketiydi;
iki dinyada aziz immet,
Muhammed tmmetiydi. (Naat)

Desem ki sen benim icin,

Hava kadar lazim,
Ekmek kadar mubarek,
Su gibi aziz bir seysin;

Nimettensin, nimettensin.  (Desem ki)

Kuru ekmekle, bayat peyniri lezzetle yiyen,

Cesmeden her su icerken:
(Koca Mustapasa)

“Sukur Allah'a” diyen

Aclik ve yetersiz beslenme nafusu 7 mily

dunyamizi tehdit etmektedir. Dunyada gida israfi cid-

i boyutlara ulasmlst|r Glda u inin uﬁlbm israf
tedir. DUnya 2 milyar insan saglikii
< icin yeterll mineral ve vitamini
Ufusunun % 12,5 ni olustl
Siz beslenmekte ve kroni
insan aclik ve yetersi

betmekw y
ABD Dolari olan T,

de 95 milyon adet ekmek tlketilirken, 6 milyonladet E
mek israf edilmektedir. Buna gore ulkemizde yillik 1,546
milyar TL degerlnde 271 mllyar adet ekmek |sraf edrl-

oluyor. /38 de uretllen ekmegi yakIaS| %
ise Uretilen ekm gin % 40 1 israf ediln
hammaddesi ol -‘\u g day acllkla rh
yamizda giderek A j
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Yavuz Bulent Bakiler, aclida da vurgu yaptigi “Ana-
dolu” siirinde Anadoluda sadece ekmegin yemek ola-
rak tuketildigine deginerek ekmek ya da bulamag bu-
lunan sofraya yapilan sukurden bahsetmektedir.

Ben Anadoluyum...

Yillar yili susuz kaldim, yillar yil ag...
Sukrederek, kalktigim sofralarmda

Ya sogan ekmek olur, yahut bulamac.

Yavuz BUlent BAKILER “Turkiyem, anayurdum,
sebebim, carem” siirinde de benzer duygular dile
getirir.

Bir Peygamber sofrasiydi soframiz:

Biraz tandir ekmedgi, biraz ¢cokelik...
Yoksullugunla da baglandim kaldim sana
Mecnunlar gibi ustelik

Ekmek, butun toplumlarda ve inanclarda muba-
rektir; evrensel kutsal dederdir. Direnmek, zorluklarla
mucadele, hem ekmek icindir, hem de bu mucade-
leyi sGrddrebilmek icin gerekli gucu ekmekten aliriz.

Ekmegimizi kazanmak icin en cok tukettigimiz gidadir
ekmek...

20. yazyiin en etkili Aiman sairi, Bertolt BRECHT ~
Halkin Ekmedi” siirinde adaletle ekmedi esdeger ola-
rak degerlendirmistir. Siirindeki seslenisle, adalet “hal-
kin ekmegi“dir ve esit bolustimelidir.

Bilin: Halkin ekmegidir adalet.

Bakarsiniz bol olur bu ekmek,

Bakarsiniz kit,

Bakarsiniz doyum olmaz tadina,

Azaldi mi ekmek, baslar aclik,

Bozuldu mu tadi, baslar hosnutsuzluk boy atmaya...
“Olsun da Gor” siirinde Melih Cevdet ANDAY'da

dunyada yasayan herkese ekmegin adaletli dagitimi-
nin hayalini misralarinda dile getirmistir.

Yetsin demir caginin beyligi
Yeni bir gun basliyor demek
Yeryuzunde korkusuz yasamak
iki milyar kisiye bir dinya

ki milyar kisiye iki milyar ekmek

Zengin kualtirimuzan énemli sayilabilecek yapitas-
larindan birisi olan tuz ve ekmek, mazinin hemen her
devrinde kiymetini korumus, destanlardan dini hika-
yelere, halk siirinden klasik siirimize, modern siirden
hikaye ve romana kadar edebiyat dunyamizin her su-
besinde ifadesini bulmustur. Tanpinar, kaltaru “bir de-
vam meselesi olarak” alir. Ona goére formul, “degiserek
devam etmek, devam ederek degismek’tir.

“Beni Bu Havalar Mahvetti” siirinde Orhan Veli KA-
NIK; “ Eve ekmekle tuz gotarmeyi / Boyle havalarda
unuttum;” diyerek yakin dénem siirimiz ve kultdr ha-

' www.ordutarim.gov.tr




yatimizda, hatta gunUmuzde de “tuz-ekmek’in mevki-
ini korudugunu olumsuzlestirmektedir.

Tark ve Iran kultarinde oldukca genis ve onemli
bir yeri bulunan tuz, yine iki toplumca kutsal ve de-
gerli kabul edilen “nan” (ekmek) ile birlesmis ve nan u
nemek (tuz-ekmek ) hakki guntmuze kadar gelmistir.
Ekmek, 6zellikle Turkler icin oldukca aziz bir gidadir.
Nan kelimesiyle tesekkdl eden terimlerden bir tanesi
de “nan-baha’dir ki “Osmanli Devletinde ekmek hak-
ki olarak bazi devlet memurlarina verilen para” olarak
kayitlara gecmistir. Osmanl'da ekmek, resmi tabelalar-
da "nan-1 aziz” diye yazilirmis. Yani mubarek, kiymetli
ekmek... Anadoluda ise bircok yérede hala, yemek ye-
dim, denmez de, “hadi buyurun biraz ekmek yiyelim”
yahut “ekmek yedim” denir.

Turklerin tarinine edebiyatina ve folkloruna giren
tuz ekmek hakki dostluk, vefa, arkadaslik, sadakat,
insanlik, samimiyet, mertlik, darGstlak gibi kavramlar
icine alan zengin bir klisedir. Asik Kerem, Asli’yr aramak
icin yola cikarken tanidiklariyla helallesir. Yazdigi tar-
kuyle bunu olumsUzlestirir.

“Tuz ekmek yedigim kavim kardesler
Nedir bu felegin ettigi isler
Gozumden akittim kan ile yaslar
Gelin helallasalim ben gider oldum.”

Anadolu'da Turkce siirin déncusu olan mutasavvif
bir halk sairi olarak anilan Yunus Emre tuz-ekmek
hakki gelenegini bilmekte oldugunu dostlan ile
tuz-ekmek yemenin sevincini deyisleriyle ne guzel

»

anlatmustir. ” Py
Sukdr bu deme geldik g .
Dostlari kanda bulduk

o

me ve kilo problemi ile zayiflamaya calisanlar... Gida
fiyatlarinin dalgalandii, buna karsilik 1 milyar 300 bin
ton gidanin israf edildigi, buna karsilik 1 milyar insanin
aclk cektigi, yilda yaklasik 10 milyon insanin acliktan
ve yetersiz beslenmeden hayatini kaybettigi bir dun-
yada ekmegimizi, kaynaklarimizi, tarimsal trunlerimizi
ve gelecegimizi israf etmemeliyiz. Agacin koku toprak,
insanin kokd Ekmektir.

KAYNAKLAR
http://www.ekmekisrafetme.com

http://www.ekmekisrafetme.com/UploadResim/EkmekYayin-
lar/InsanVeEkmek.pdf

http://ordutarim.gov.tr/gidadergisi/sayil 7.pdf
http://ordutarim.gov.tr/gidadergisi/sayi6.pdf
Meshur Sairlerden Meshur Siirler 1, Zambak Yayinlar, 2012

http://www .turkatasozleri.com/oglan-olsun-deli-olsun-ek-
mek-olsun-kuru-olsun/

http://www.academia.edu/3233596/Turk_Kultur_ve_Edebiya-
tinda_Tuz_ve_Tuz-Ekmek_Hakki

http://www.ekmekisrafetme.com/UploadResim/EkmekYayin-
lar/01072005AkifG%C3%BCler.pdf

http://www.ekmekisrafetme.com/UploadResim/EkmekYayin-
lar/TSE%20STANDART/index.html#/0
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Bir yanda bir dilim ekmege ulasamadidi i¢in sessiz-
ce olumu bekleyen milyonlar, 6bur yanda asir beslen-




Gida, Tarm ve Hayvancilik Bakanhidinca hazirla-
nan Tuz Tebligi 16.08.201 3 tarih ve 28737 sayil Res-
mi Gazete'de yayimlanarak ydrarluge girmistir.

Tebligin amaci; gida olarak tUketime uygun olan
islenmis tuzun ve yeralti kaynak tuzlannin teknigine
uygun ve hijyenik sekilde Uretiimesi, hazirlanmasi, is-
lenmesi, muhafaza edilmesi, depolanmasi, tasinmasi
ve pazarlanmasini saglamak Uzere bu Urdnlerin 6zel-
liklerini belirlemektir. Teblig, ambalajli olarak insan
tuketimine sunulan islenmis tuzu ve yeralti kaynak
tuzlanni kapsar, 6zel beslenme amacl Uretilen tuzlari,
sodyumu azaltlmis potasyum ve benzeri iceren tuzlar
kapsamaz.

islenmis tuzlarda ve yeralti kaynak tuzlarin-
da bulasanlarin miktarlan

Arsenik En fazla 0,5 mg/kg
Bakir En fazla 2 mg/kg
Kursun En fazla 2 mg/kg

Kadmiyum | En fazla 0,5 mg/kg
Civa En fazla 0,1 mg/kg

Yeni Tuz Tebligi ile tuzlarn beyaz renk-
te olma zorunlulugu kaldinimistir. Bundan
boyle piyasaya renkli tuz arz edilebilecek-
tir. Ancak buradaki renkten kasit; disaridan
renklendirici madde ilavesi olmayip, tuzun
dogal yapisinda bulunan minarelerin rengi-

dir. Dolayisiyla tuza renklendirici katilmasina kesinlikle
izin veriimemektedir.

Uriin 6zellikleri : Teblig kapsamindaki Grinlerin
Ozellikleri asagida verilmistir:

» Tuz yabanci madde icermez.

= [slenmis tuz rafine edilmeden veya yikanmadan pi-
yasaya sunulmaz.

= Yeralt kaynak ve deniz tuzlarinda rutubet miktar
kutlece en ¢cok % 2, diger tuzlarda % 0,5 olmak
zorundadir.

= Yeralt kaynak ve kaya tuzlarinda kuru maddede
sodyum klorar miktart en az % 97, diger tuzlarda
% 98 olmak zorundadir.

= slenmis tuzlarda asitte czinmeyen madde mikta-
r, kdtlece en ¢cok % 0,5 olur.

» slenmis tuzlarda suda c6zUnmeyen madde mikta-
r, kutlece en cok % 0,5 olur.

Ambalajlama Teblig kapsa-
minda yer alan urunlerin amba-
lajlari, Turk Gida Kodeksi Gida

o) ile Temas Eden Madde ve
Malzemeler Yénetmeliginde
yer alan hukumlere uygun
olur. lyot ilave edilen tuzda
iyot kaybini engelleyecek
ambalaj materyali kullanihr.

LIK Bg
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Sofra tuzu, gida sanayi tuzu ile ilgili kurallar asagida belirtilmistir:

-Homojen olur ve tane buyudkliugu; goz acikiigr 1000 pm'lik elekten tamam,

SOFRA TUZU

210 pm’lik elekten ise en cok % 20'lik kismi gececek buyukltkte olur.
Sofra tuzuna 25-40 mg/kg oraninda potasyum iyodat katilmasi zorunludur. lyot

icin belirlenmis st limit + 3 mg/kg farkliik gosterebilir.
-lyot tuketmemesi gereken kKisiler icin iyotsuz sofra tuzu Uretimi yapilabilir.

-lyot eklenmesi zorunlu degildir.

GIDA SANAYi TUZU

-lyot eklenmesi durumunda sofra tuzu icin belirlenen 6zellikleri saglar.

-Perakende satis yerlerinde dogrudan son tuketiciye sunulamaz; ancak, tuz ure-
tim yerleri ve gida toptancilarinda satisa sunulabilir.

=Kaynagina gore Uretilen tuzlar birbirleri ile karistirilarak piyasaya sunulamaz.
= Cografi isaretten dogan haklara aykiri olmamak kosulu ile bolgesel ve yoresel adlari ile bilinen tuzlar bu

adlar ile Uretilebilir.

=Yer altl kaynak tuzlar sadece iri salamura tuzu, gida sanayi tuzu ve sofrada 6gutme tuzu olarak piyasaya

sunulur.

Teblig Kapsamindaki tuzlarla ilgili kurallar asagida belirtilmistir:

-Urtin adi “iyotlu sofra tuzu” olarak belirtilir.

Sofra Tuzu

Gida Sanayi Tuzu

iri salamura tuzu

Sofrada
ogutme tuzu

-Etiketinde kullanim bilgisi olarak “serin, kuru ve isiksiz ortamda agzi
kapali olarak muhafaza edilmelidir.”ifadesi yer alir.

-Net miktar 3000 grami gecmez.

-lyot ttketmemesi gereken kisiler icin Uretilen iyotsuz sofra tuzunda am-
balaj buyudkltgu 250 grami gecmez. Etiket Uzerinde, ambalajla kontrast
teskil edecek renkte Urun adi olarak “iyotsuz sofra tuzu” ifadesi yer alir.

-Etiket Uzerinde “Gida sanayi icin uretilmistir.” ifadesi Urin adiyla
birlikte ve ambalajla kontrast teskil edecek renkte yer alir.

-lyot ilave edilip edilmedigi etiket Gzerinde belirtilmelidir. yot ilave edilen
gida sanayi tuzlarinda “iyotlu gida sanayi tuzu” ifadesi yer alir.

-Net miktar en az 10 kg olur.

Iri salamura tuzu icin net miktar en az 1500 g olur.

Sofrada 6gutme tuzunun etiketi Uzerinde ambalajla kontrast olusturacak
sekilde “iyot ilave edilmemistir.”ifadesi yer alir.
Sofrada égutme tuzu i¢in net miktar 500 grami gecmez.

Teblig kapsaminda piyasaya arz edilen urdnlerin etiketlerinde tuzun kaynagindan kaynaklanan bir dstunluk

ibaresi yer alamaz.Teblig kapsaminda yer alan Urdnlerin etiketi Uzerinde “tuzu azaltin,

saghginzi koruyun.” ibaresine yer verilir.

Etiketleme : Urlunlerin etiketi; Etiketleme Yonetmeli-
ginde yer alan hukUmlere ve asagidaki hukumlere de
uygun olur:

a. lyotlu tuzda, yanda yer alan sembol kolay gord-
nen boyutta ve urdn adi ile ayni ydzde bulunur.

b. lyotilave edilen tuzun etiketinde tavsiye edilen ti-
ketim tarini belirtilir.

¢. Bu Teblig kapsaminda yer alan Urunlerde urinun
islerme teknigi etiket Uzerinde yer alir.

d. Teblig kapsaminda yer alan Urdnler etiketi Uze-
rinde tuzun kullanim amacina gore “sofra tuzu”,
“sofrada dgutme tuzu”, “iri salamura tuzu” ve “gida
sanayi tuzu” olarak adlandirilir. Bunun yaninda
tuzun elde edildigi kaynak “deniz tuzu veya deniz
tuzundan Uretilmistir”, “kaya tuzu veya kaya tuzun-

dan uretilmistir”, “gol tuzu veya gol tuzundan ure-
tilmistir” ve “yeralti kaynak tuzu veya yeralti kaynak
tuzundan dretilmistir.” seklinde belirtilir.

idari yaptinm : Teblige aykir davrananiar hakkin-
da 5996 sayill Veteriner Hizmetleri, Bitki Saghgi, Gida
ve Yem Kanununun ilgili maddelerine gore idari yap-
tinm uygulanir.

Yurarlikten kaldinlan teblig : 23/1/2008 ta-
rinli ve 26765 sayili Resmi Gazete'de yayimlanan Turk
Gida Kodeksi Tuz Tebligi (Teblig No: 2007/53) yurur-
[Ukten kaldirlmustir.

Uyum zorunlulugu : Tebligin yay
Once faaliyet gosteren gida isletmeg
yayimi tarininden itibaren bir yild
hukamlerine uymak zorundadir.




ORDU’DA GIDA GUtVENLIGi

Gida, Tanm ve Hayvanclik Bakanhiginca
hazirlanan Lokum Tebligi 12.09.2013 tarih ve 28763
sayill Resmi Gazete'de yayimlanarak ydrurluge girmis-
tir.

Tebligin amaci; lokumun teknigine uygun ve hij-
yenik sekilde dretilmesi, hazirlanmasi, islenmesi, mu-
hafaza edilmesi, depolanmasi, tasinmasi ve piyasaya
arzina iliskin ézelliklerini belirlemektir. Teblig, sade lo-
kum, cesnili lokum, aromali lokum, sultan lokum, su-
cuk tipi lokum ve kaymakli lokumu kapsar.

Uriin 6zellikleri

1. Duyusal bakimdan; lokum ve lokum cesitlerinin
Ozellikleri asagidaki sekildedir:

=  Lokum, taniminda belirtilen ceside has tat ve koku-
da olur ve yabanci tat ve koku icermez. Cig nisasta
tadinda olamaz.

= Lokum elastiki yapidadir ve dokusu agizda yumu-
sak ve kaygan olarak hissedilir.

= Lokum Uzerinde veya icinde yabanci madde bu-
lunamaz.

= Lokuma geleneksel urtn olma ozelligini bozacak,

e qmmlanan lokumlarin kimyasal ozellikleri
jer a? tabloya uygun olur.
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www.ordutarim.gov.tr
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Yeni Duzenleme

Ek-2: Cesni Oranlan

Cesnili Lokum 12
(kutlece % en az)*

*Sultan lokumlar icin de yukarndaki deger gecerlidir.

4. Lokum uretiminde cesni maddeleri ile aroma verici
ve aroma verme 6zelligi taslyan gida bilesenlerinin
ayni urtnde kullaniimasi durumunda da kuru, kuru-
tulmus veya sert kabuklu meyvelerin miktar Ek-2'de
yer alan tabloya uygun olur.

5. Teblig kapsamindaki kaymakli lokuma katilan kay-
mak miktarlari Ek-3'te yer alan tabloya uygun olur.

Ek-3 : Kaymak Oranlan

6. Teblig kapsaminda yer alan Grinlerde kullanilacak

10 8

katki maddeleri, aroma vericiler ve aroma verme
ozelligi taslyan gida bilesenleri, bulasanlarin miktar-
lar, pestisit kalintt miktarlar, ilgili ydnetmelikte yer
alan htkumlere uygun olur.

7. Teblig kapsaminda yer alan Grunlerin ambalajlari,
Tark Gida Kodeksi Gida ile Temas Eden Madde ve
Malzemeler Yonetmeliginde yer alan hukGmlere uy-
gun olur.

Etiketleme

Teblig kapsaminda yer alan Grunlerin etiketi; Tark
Gida Kodeksi Etiketleme Yonetmeliginde yer alan ha-
kiimlere ilave olarak asadidaki hukUmlere de uygun
olur.

= Cesni ilavesiyle Uretilen lokumlarda arun adi, ¢esni
adi ile birlikte belirtilir.



= Teblig kapsamindaki yoresel/ulkesel adlari ile bi-
linen urunler, cografi isaretten dogan haklara
aykir olmamak kaydiyla bu isimlerle uretilebilir.

= Teblig kapsaminda hazir ambalajli hale getiril-
meksizin piyasaya arz edilen Urunlerin muha-
faza edildigi tezgah dolaplarinda alicinin rahat-
likla gorebilecegi buyuklukte Turk Gida Kodeksi
Etiketleme Yonetmeliginin 13 Uncd maddesinin
uguncu, dérduncu ve besinci fikralarina uygun
etiket yer alir.

= Teblig kapsaminda hazir ambalajli olarak piya-
saya arz edilen urdnlerin etiketleri Uzerinde bu-
lunan urun adi ve resimleri ile Grdn icerigi; Turk
Gida Kodeksi Etiketleme Yonetmeliginin 6 ncl
maddesinin birinci fikrasi geregi ayni olur.

Tasima ve depolama

= Teblig kapsaminda yer alan drunlerin tasinmasi

ve depolanmasi, Turk Gida Kodeksi Yonetmeligi-
ne uygun olur.

Teblig kapsaminda hazir ambalajli hale getiril-
meksizin piyasaya arz edilen Urunler; satis yer-
lerinde tuketicinin Urdne temasini engelleyecek,
ancak urun gorselligine de izin verecek sekilde
uygun malzemeden yapllmis acilir-kapanir tez-
gah dolaplarinda muhafaza edilir ve satis yetkili-
si kontrolinde Turk Gida Kodeksi Gida ile Temas
Eden Madde ve Malzemeler Yonetmeliginde yer
alan hukGmlere uygun bir ambalaj malzemesi
kullanilarak tdketiciye sunulur.

Uyum zorunlulugu

Bu Teblig kapsaminda faaliyet gosteren gida

isletmecileri, 01.09.2014 tarihine kadar bu Teblig
hukdmlerine uymak zorundadir.




Prearai‘n Direction

e Toblion A Ve kot Bl
SIC ncaya r isitilir
(yaklasik 5 dakika). Isitma sirasinda
lahmacunun icll kismini ters gevirip
< kesinlikie alta gelirmeyiniz.
TEFLON PAN : Heat up at medium
fire about 5 minutes to get requested
heat. Stulfing side has to be on top

- 1]
Igindekiler : Un, yesil biber, kirmizi
biber, sofan, kiyma (dana ve kuzu),
domales, salga (domates, hiber),
maydanoz, tuz, maya, karabiber,
kirmizi pul biber,
ingredients : Flour, green pepper, red
pepper, onion, minced meat (calf and

during heating.

FIRIN : Onceden 200°C isitilmi
lirinda lahmacunlarn tepsiye koyara
2-3 dakika isitimz.

preheat oven (200°C)
Saklama Kosullan
Storage Conditions

driinleri céziinmeden -18°C de

kullanma tarihine kadar

jabilirsiniz. Cézinmii
auzdolabinin norma

‘ffﬂzi}ndﬁkten
ondurmayiniz,

* Do not refreeze af: . -
* Uriinlerimis Ao

= |

i

OVEN : Heat 2-3 minutes in the

sheep), tomato, sauce (tomalo,
pepper), parsiey, salt, yeast, black
pepper, powder red pepper,

Uretici Firma /Producer

NAME GIDA SAN. VE TiC. A.S.
Intinii Mah. Balgik Kbyl Yolu Uzeri
GEPOSB Alatiirk Bulvar 3. Cadde No:1!
Gebze/Kocaeli

Tel :+90 262 75102 35 - 36 - 37
Fax : 490 262 75102 38

mail: info@namegida.com

Ambalajlarda gida kodeksine uyqun
boya kullanilmistir.

Parti No: Oretim tarihi ile aymdr.
Batch Number:Same as Production date
LUk Gid: sine uygun olarak,
A  HAYVANCILIK
11.2011 tarih ve
| ile NAME GIDA

EtiketlemeYonetmeliginde
Degisiklik Yapildiu.

Gida, Tarm ve Hayvancilik Bakanhdinca hazirla-
nan Turk Gida Kodeksi-Etiketleme Yonetmeliginde
Degisiklik Yapiimasina Dair Yonetmelik 03.09.2013
tarin ve 2854 sayill Resmi Gazete'de yayimlandi. Yo-
netmelik ile dedistirilen bazi temel hususlar yandaki
tabloda gosterilmistir.

Tavsiye Edilen TUketim Tarihi ve Son Tdketim Tari-
hinin Etiket Uzerinde Belirtimesinde de Dedisiklikler
Yapildi.

Yonetmeligin ekinde yer alan Ek-7 ‘de ise ( Tavsiye
Edilen TUketim Tarihi ve Son Tuketim Tarihi) asagida
yer alan degisiklikler yapilmistir.

I LN s
Poleram Deguil

g 1)
'ﬂ% beslonme referans
wi 15

) karplamaktadic

e

= Tavsiye Edilen Tuketim Tarihinin Belirtiimesi bashkli
pirinci OIUMUNUN 1 inci maddesi asagidaki sekil-
de degistirilmistir.

= “1) Tavsiye edilen tuketim tarihi, Tavsiye edilen
tuketim tarihi” ifadesi acik bir sekilde kullanilarak
veya ... tarininden énce tuketilimesi tavsiye edilir.”
seklinde belirtilir. Bu ifadenin yaninda ya tarihin
kendisi ya da tarihin etiket Uzerinde bulundugu
yere atifta bulunan bir ifade yer alir. Tavsiye edi-
len tuketim tarihi icin etiket Uzerinde baska bir yere
“Tavsiye edilen tuketim tarihi (TETT):” seklinde atifta
bulunuluyorsa atif yapilan yerde “TETT:..."” kisalt-
mas! kullanilarak tavsiye edilen taketim tarihi bildi-
rilir. Urliniin muhafaza edilmesi sirasinda uyulmasi
gereken kosullar varsa, tavsiye edilen tuketim tarihi
pilgisini takiben belirtilir.”

= Son Tuketim Tarihinin Belirtiimesi baslikl ikinci bo-
l[dmuanudn 1 inci maddesi asagidaki sekilde degisti-
rilmistir.

“1) Son tuketim tarihi, ‘son tuketim tarihi ifadesi
kullanilarak veya “... tarihine kadar tUketiniz’" seklinde
belirtilir. Bu ifadenin yaninda ya tarihin kendisi ya da
tarihin etiket Uzerinde bulundugu yere atifta bulunan
bir ifade yer alir. Son tuketim tarihi iin etiket Uzerinde
baska bir yere “Son tuketim tarihi (STT):” seklinde atif-
ta bulunuluyorsa atif yapilan yerde “STT:...” kisaltmasi
kullanilarak son tuketim tarini bildirilir. Bu bilgileri ta-
kiben, uyulmasi gereken muhafaza kosullari belirtilir.”



Degisiklik

Degisiklik

“(4) Hazir ambalajli gidalarla ilgili olarak;
a) Gida isletmecileri;

1) Son tuketiciye yonelik olan, ancak toplu tuketim yerleri haricinde son
tuketiciye satlmadan onceki bir asamada piyasaya arz edilen,

2) Toplu tuketim yerlerine yonelik olan ve hazirlama, isleme, parcalama,
bolme veya dograma islemleri icin toplu tuketim yerlerine arz edilen, gida-
larin ambalajinin tzerinde veya bu ambalaja yapistiriimis bir etiket Gzerinde
veya gida ile ilgili ticari belgelerin Uzerinde 8 inci ve 9 uncu maddelere gore
zorunlu olan bilgilerin bulunmasini saglar. Bilgilerin ticari belgeler Uzerinde
bulunmasi durumunda; bu belgeler, gidanin beraberinde yer alir veya tes-
limattan once ya da teslimat sirasinda gonderilir. b) Gida isletmecileri her
durumda, 8 inci maddenin birinci fikrasinin (a), (e), (f) ve (g) bentlerinde
belirtilen bilgilerin, hazir ambalajli gidalarin piyasaya arz edildigi dis ambalaj
Uzerinde de yer almasini sadlar. Bu bilgiler hazir ambalajli gidanin amba-
laji veya etiketi Uzerinde bulunuyorsa ve dis ambalajdan acik bir sekilde ve
kolayca gorulebiliyorsa, bilgilerin dis ambalajda tekrar belirtiimesine gerek
yoktur.

Ticari unvan ve adres: (1) 7 nci maddenin birinci fikrasina gore gidanin
etiketlenmesinden sorumlu olan gida isletmecisinin adi veya ticari unvani ve
adresi uygun ifadeler kullanilarak belirtilir.

(2) ithal Grtinlerde gida isletmecisi “ithalatgl” olarak belirtilir.

(3) Bu bélumde yer alan hukimler, ¢zel beslenme amach gidalar icin
gecerli olan mevzuat hukdmileri sakli kalmak kaydi ile uygulanir.”

3/9/2013  ta-
rininden once
faaliyet gos-
termekte olan
gida isletmecile-
ri 31/12/2014
tarihine  kadar
uymak  zorun-
dadir

8/2 Ek Bakanlikca onay sarti getirilen gidalarin etiketinde “gida onay numarasl”
nin yazilmasi zorunludur.

31.12.2014

www.ordutarim.gov.tr
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Gida, Tarm ve Hayva
nan Takviye Edici Gidalar
28737 sayili Resmi Gazef’de yayimlanara
girmistir. .

Tebligin amaci, takviye edici gidalarin teknigine uy-
gun ve hijyenik sekilde Uretim, hazirlama, isleme, mu-
hafaza, depolama, tasima ve piyasaya arzini saglamak
Uzere Urdn oOzelliklerini belirlemektir.

Takviye edici gida: Normal beslenmeyi takviye
etmek amaciyla, vitamin, mineral, protein, karbon-
hidrat, lif, yag asidi, amino asit gibi besin égelerinin
veya bunlann disinda besleyici veya fizyolojik etkileri
pulunan bitki, bitkisel ve hayvansal kaynakl maddeler,
biyoaktif maddeler ve benzeri maddelerin konsantre
veya ekstraktlarinin tek basina veya karnisimlarinin kap-
sul, tablet, pastil, tek kullanimlik toz paket, sivi ampul,
damilalikli sise ve diger benzeri sivi veya toz formlarda
hazirlanarak gunluk alm dozu belirlenmis Grdnleri,
ifade eder.

Uriin ézellikleri

= Takviye edici gidalarda, sadece Tebligde Ek-1" le
pelirlenen Takviye Edici Gidalarda Kullanilan
Vitaminler ve Mineraller listesinde yer alan vi-
tamin ve mineraller, gunluk maksimum limitleriyle
Ek-2'yle belirlenen Takviye Edici Gidalarda Kul-
lanilan Vitamin ve Mineralleri Gunlik Maksi-

e
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mum L?h;litleri listesine

Botanikler (Bitkiler, otlar, ntar, alg ve bunlarin
ekstraktlarini), Bakanlik tarafindan olusturulan ve
Bakanlik resmi internet sitesinde yayimlanan Bitki
Listesine uygun olur.

dre uygulanir.

Takviye edici gidalarin bilesiminde bulunan diger
maddelerin  (Vitaminler, mineraller ve botanikler
disinda besleyici veya fizyolojik etkileri bulunan
maddeleri) Bakanlik¢a olusturulan ve Bakanlik res-
mi internet sitesinde yayimlanan Takviye Edici GI-
dalarda Kullanimi Yasak ve Kisitl Maddeler Listesine
uygun olur.

Takviye edici gidalar son tuketiciye sadece hazir
ambalajli olarak sunulur.

Vitamin ve mineral iceren takviye edici gidalarda;
aretici tarafindan tuketilmesi tavsiye edilen drdnun
gunldk porsiyonundaki her bir besin 6gesinin mi-
nimum miktari, 11 yas ve Gzeri bireyler icin Turk
Gida Kodeksi Etiketleme Yonetmeliginde yer alan
beslenme referans degerinin % 15 olur. 4-10 yas
grubu ¢ocuklar icin ise bu dedgerin yarisi alinir.

Teblig kapsamindaki tebli kapsamindaki Urdnlerin
katki maddeleri, aroma vericiler ve aroma verme
Ozelligi taslyan gida bilesenleri, bulasanlar, pestisit
kalintilari, hijyen, veteriner ilaglar tolerans duzeyle-
ri ve ambalajlama Turk Gida Kodeksi'nde bu konu-



lardaki yonetmeliklerin hukUmlerine uygun olur.
Etiketleme Bu Teblig kapsaminda yer alan
aranler, Tark Gida Kodeksi Etiketleme Yonetmeli-
ginde yer alan hukGmlere uygun olur. Bu kural-
lann yaninda asagida belirtilen kurallara da uyulur:

Etiketleme Yonetmeliginin Besinci Bolumu (Beslen-
me Yoénlunden Etiketleme Kurallari), bu Teblig
kapsamindaki trtnlere uygulanmaz.

Etiketleme Yonetmeliginin gidanin adi baglkli 17
Nci maddesinin birinci fikrasi cercevesinde, bu Teb-
lig kapsamindaki trtnler sadece “takviye edici gida”
adi altinda piyasaya arz edilir.

Takviye edici gidalarin etiketinde, sunumunda ve
reklaminda; bir hastaligi dnleme, tedavi etme veya
iyilestirme ozelligine sahip oldugunu bildiren veya
boyle ozelliklere atifta bulunan ifadeler yer alamaz.

Takviye edici gidalann etiketinde, sunumunda ya
da reklaminda; besin 6gelerinin yeterli ve dengeli
bir beslenme ile karsilanamayacagini belirten, ima
eden veya vurgulayan ifadeler yer alamaz.

Takviye edici gidalarda bulunan besin dgeleri, bota-
nikler ve diger maddelerin miktarlari, Urdnun tuke-
tilmesi dnerilen gunluk porsiyonu Gzerinden etiket-
te sayisal olarak pelirtilir. Vitamin ve

mineraller icin Ek-1'de (Takviye
Edici Gidalarda Kullanilan
Vitaminler ve Mineraller)
belirtilen birimler kulla-
nilir.

Vitamin ve minerallerle il-
gili bilgiler verilirken, beyan
edilen degerler, Etiketleme
Yonetmeliginde yer alan
beslenme referans degerle-
rinin yGzdesi olarak da eti-
kette belirtilir. Vitamin
ve mineraller icin
referans degerleri-

nin yUzdesi grafik
formunda da ve-
rilebilir.

Beslenme  refe-
rans dederi olma-
yan besin o6geleri icin
“beslenme  referans  dederi
yoktur.” ifadesi etiket Uzerinde
pelirtilir.

Beyan edilen degerler, Ureticinin ana-
lizlerine dayanarak beyan ettigi sapma
dederleri icerisinde olmak zorundadir.

4 yasin altindaki bebek, kugcuk cocuk ve cocuklar
icin takviye edici gida Uretilemez, piyasaya arz edi-
lemez.

ORDU

0,

4-10 yas grubuna yonelik trdnlerin etiketinde trin
adiyla birlikte “4-10 yas grubu cocuklarnn kullani-
mina uygundur.” ifadesi belirtilir. Bu yas grubuna
yonelik olmayan takviye edici gidalarnin etiketinde
cocuklara yonelik oldugunu ima eden sekil, resim,
ifade yer alamaz.

Uretici tarafindan, yetiskin kadin ve erkekler ile
genclik ve yasliik dénemlerine yonelik tavsiye edi-
len Grunlerin etiketinde Granun, tavsiye edilen kul-
lanici grubu veya yas grubu icin dretildigini belir-
ten ifade yer alabilir.

“llag degildir.” ifadesi Ek-5'le tanimlanan ‘X’ yUk-
sekliginin en az 3 mm oldugu punto buyuklugun-
deki karakterler kullanilarak yazilir.

Takviye edici gidalarin etiketinde asagidaki

ifadelerin beyan edilmesi gerekir:

UrtinGi karakterize eden besin dgelerini, botanikleri
ve diger maddeleri siniflandiran veya bu maddele-
rin dogasini gosteren isim,

Uretici tarafindan tUketilmesi tavsiye edilen ganlak
porsiyon miktari,

Tavsiye edilen gunltk porsiyonu asmayin.” ifadesi,

= Takviye edici gidalar normal
peslenmenin  yerine  gece-
mez.” ifadesi,

=“Cocuklarin ulasamayacad
yerde saklayin.” ifadesi,

» “llac degildir. Hastaliklarin
Onlenmesi veya tedavi edilme-
si amaciyla kullaniimaz.”  Ifa-
desi,

= “Hamilelik ve emzirme do6-

nemi ile hastalik veya ilag kulla-
nilmasi durumlarinda doktorunu-
za danisin.” ifadesi,

idari yaptirnm: Teb-

lige aykin davrananlar
hakkinda 5996 sayili
Veteriner  Hizmetleri,

Bitki Saghgi, Gida ve

Yem Kanunu'nun ilgili

maddelerine gore idari
yaptinm uygulanir.

Gecici hukumler: Gida is-
letmecisi, bu Tebligin yurdrltge
girdigi tarinten once ithal edilen

veya uretilen veya islenen veya piya-
saya arz edilen ve bu Tebligin yararluge
girdigi tarihten sonra da ithal edilmesi veya

Uretilmesi veya islenmesi veya piyasaya arz edilme-

si devam eden ayni takviye edici gidalan 31.12.2014
tarihine kadar bu Teblig hukumlerine uygun hale ge-
tirmek zorundadir.



Yenlden Duzenlendl

Gida, Tarm ve Hayvancilik Bakanligi Kontrolune
Tabi Belirli Urtinlerin Girisine Yetkili GUmrtk Idareleri
ile Resmi Kontrollerini Yapmaya Yetkili 1| Gida, Tarnm
Ve Hayvancilik Muadurldklerinin Belirlenmesine Dair
Teblig 05.10.2013 tarih ve 28786 sayili Resmi Gaze-
te'de yayimlanarak yardritge girdi.

Tebligin amaci; Ulkeye Giriste Veteriner Kontrol-
lerine Tabi Olan Hayvan ve Urtinlere Dair Yonetmelik
kapsamindaki hayvan ve Grdnler ile Bitki Karantinasi
Yonetmeligi kapsamindaki bitki ve bitkisel drdnlerin
ulkeye giris gumruk idarelerini, belirli esyanin ithalat
gumrak idareleri ile Bitkisel Gida ve Yem ithalatinin
Resmi Kontrollerine Dair Yonetmelik kapsaminda-
ki gida, gida ile temas eden madde ve malzeme ve
yemlerin gida veya yem guvenilirligine iliskin resmi
kontrolleri yapmaya yetkili il gida, tarim ve hayvancilik
mudurldklerini tespit ve ilan etmektir.

Serbest dolasima giris rejimi, dahilde isleme rejimi,
haricte isleme rejimi, gumrdk kontrolu altinda isleme
rejimi ve gecici ithalat rejimine tabi tutulmak istenen
gida, gida ve yem sanayiinde kullanilan bitkisel ardn-
ler ve gida ile temas eden madde ve malzemelerin
ithalatinda, gida ve yem guvenilirligine iliskin resmi
kontroller ek-5'te yer alan listede belirtilen il gida, tarm
ve hayvancilik mudurluklerince (Adana, Agri, Ankara,
Antalya, Artvin, Balikesir, Bursa, Canakkale, Edirne, Er-
zurum, Eskisehir, Gaziantep, Giresun, Hatay, Kayseri,
Mersin, istanbul, izmir ,Mugla, Kocaeli, Konya, Rize,
Samsun, Tekirdag, Trabzon, Ordu) gerceklestirilir. Sinir
ticareti kapsamindaki ithalat islemlerini yapmaya yetkili
il Gida, Tanm ve Hayvancilik Madurltkleri ise; Arda-
han, Hakkari , Igdir , Kilis ,Mardin ,Sirnak , Sanliurfa ,
Van'dir.

GUmruk ve Ticaret Bakanhiginca yapilan duzenle-
meyle ilgili uygulama hususlar asagidaki sekilde acik-
lanmustir.

“Gida, Tarm ve Hayvancilik Bakanligi kontrolune
tabi belirli Grdnlerin gumrak islemlerinin hizlandirila-

rak ticaretinin kolaylastinimasi amaciyla 05.10.2013
tarihli ve 28786 sayill Resmi Gazete'de “Gida, Tarm Ve
Hayvancilik Bakanligi Kontroltne Tabi Belirli Urtinlerin
Girisine Yetkili Gumruak idareleri ile Resmi Kontrollerini
Yapmaya Yetkili I| Gida, Tarm ve Hayvancilik Mudur-
l0klerinin Belirlenmesine Dair Teblig” yayinlanmistir.

SOz konusu Teblig ile canli hayvanlar, hayvansal
urunler ile bitki ve bitkisel drdnlerin (orman Urunleri,
cogaltim materyali ve diger bitki ve bitkisel drdnler)
Tarkiye Gumruk Bolgesine giris gumrdk idareleri,
gida, gida ile temas eden madde ve malzeme ve yem-
lerin gida veya yem guvenilirligine iliskin resmi kont-
rollerini yapmaya yetkili Il Gida, Tarm ve Hayvancilik
Mudurldkleri ve belirli Granlerin ithalat gmruk idare-
leri pelirlenmistir.

S6z konusu urdnler icin aynntli esya tanimlar ve
GTIP listeleri belirlenmemekle birlikte, bu kapsamda
tebligin uygulanmasinda tereddut hasil olmasi duru-
munda “Gida, Tarm ve Hayvancilik Bakanligi Kontro-
Iine Tabi Urtinlerin ithalat Denetimi Tebligi (Urtin Gu-
venligi ve Denetimi)’ne basvurulmasi gerekmektedir.

Diger taraftan, 2006/11 sayill Basbakanlk Genel-
gesi uyarinca inracat ve ithalata iliskin gumruk islemle-
rini kolaylastirmak ve kara sinir kapilarinda yasanan yo-
gunluk ve gecikmeleri 6nlemek amaciyla 01.05.2006
tarininden bu yana kara sinir kapilarinda sadece tran-
sit islemleri yapiimakta ithalat ve inracata iliskin gum-
ruk islemleri ise ic gumruklerde gerceklestiriimektedir.

Bu nedenle, teblig kapsami dranlerin Tarkiye
GUmruk Bolgesine girisinde 2006711 sayili Basbakan-
lik Genelgesindeki hukum dogrultusunda islem tesis
edilmesine devam edilmesi gerekmektedir.

SOz konusu teblig hdkumlerinin dogru bir sekilde
uygulanabilmesi amaciyla yapilacak islemler asagida
pelirtilmistir.

1. Canlihayvan ve hayvansal Urunler ile bitki ve bitkisel
drdnlerin (orman Urdnleri, cogaltim materyali ve



diger bitki ve Dbitkisel Granler) Turkiye Gumruk
Bolgesine girisinde Tebligin Ek-1, Ek-2, Ek-3 ve Ek-4
sayill listelerinde yer alan gumruk muduarldkleri
yetkili gumruk idaresi olarak belirlenmis, ic gamrak
muduridklerine ihtisas  gumragu  uygulamasi
kapsaminda herhangi bir sinirlama getirilmemistir.
Boylelikle Ek-1, Ek-2, Ek-3 ve Ek-4 sayili listelerde yer
alan gumruk muadurltklerinden Tarkiye GUmruk
Bolgesine girisi yapilan udrunlerin ithalati, istenilen
ic gumruk muadariugunden yapilabilecektir.

. Gida maddelerinin ithalatinda yetkili gumrdk
muduarlagu  belirlenmesi  uygulamasi  kaldirimis,
bunun yerine gida, gida ile temas eden madde
ve malzeme ve yemlerin ithalatinda gida ve yem
guvenilirligine iliskin resmi kontrollerin yapilacagi
I Gida, Tarnm ve Hayvanciik MudurlUkleri
pelirlenmistir.

. Ozel durumlarindan dolayi, 09.02 ve 09.03 tarife
pozisyonunda yer alan cay, 6911.10 gumruk
tarife alt pozisyonunda yer alan “Porselenden
Sofra ve Mutfak Esyasi” ile 6912.00 gumruk tarife
alt pozisyonunda yer alan yalnizca “Seramikten
Sofra ve Mutfak Esyasi” (Seramikten dider ev esyasl
ve tuvalet esyasi harig) ile 22.03, 22.04, 22.05,
2206.00, 22.07, 22.08 tarife pozisyonunda
yer alan mamul haldeki alkolll ickiler icin ihtisas
gumragu uygulamasi devam etmektedir.

. 4458 sayil Gdmrdk  Kanununun 167  nNci
maddesinin  birinci fikrasinin (2} numarall  alt
bendinde yer alan diplomatik esya kapsamindaki
alkolla igkilerin Turkiye GUmruk Bolgesine giris ve
serbest dolasima giris islemleri, ihtisas gumragu
uygulamasi kapsamindan cikarilmistir.

. Teblig kapsami Urdnlerin ihracatt ve Tuarkiye
GUmruk Bolgesinden cikislari, yetkili tim gumruk
mudurluklerinden gerceklestirilebilir.

. Bitki ve bitkisel Urtnlere (orman urunleri, cogaltim

materyali ve diger bitki ve bitkisel Grtnler) iliskin
teblig hukumleri yararldge girene kadar gecis
sureci 6ngoéruldugunden s6z konusu Urdnlere
iliskin teblig huakumlerinin, tebligin  yayimindan
U¢ ay sonra yuarurluge girecedgi hukum altina
alinmistir.”

Gegcis hukumleri : Bu Tebligin yurarltge girdigi
tarinten once cikis dlkesinde ihra¢c amaciyla tasima
belgesine baglanmis veya gumruk mevzuati uyarinca
gumruk idarelerine sunulmus Granlerin - baslamis
ithalat islemleri icin uygulanmaz.

Yuararlak : Bu Tebligin;

a. 3 Uncu maddesinin ikinci, Ucuncu ve dérduncu
fikralari yayimi tarininden Ug ay sonra,

b. Diger hukUmleri yayimi tarihinde, yudrurltge
girer.
KAYNAK
http://www.orgtr.org/tr/gida-tve-h-b-kontrolune-tabi-

belirli-urunlerin-girisine-yetkili-gumruk-i-ile-yetkili-il-gida-tve-
hmudbelirlenmesine-dair-teblig-hakkinda-tasarruflu-yazi




Kis Aylarinda

Saghkh Beslenme Onerileri

Kis mevsimini hissetmeye basladigimiz su gunlerde
yeterli ve dengeli beslenmenin saglanmasi saghgimi-
zin korunmasi acisindan énem tasimaktadir.

Kis mevsiminde havalarin sogumasi ile birlikte bes-
lenme seklinde degisiklikler olmakta, genellikle yagh
ve sekerli besinlere edilim artmaktadir. Kis aylarinda
kapall ortamlarda daha fazla vakit geciriimekte, fizik-
sel aktivite yogunlugunda azalma olmaktadir. Fiziksel
aktivitenin az olmasi, gecelerin uzamasi nedeni ile te-
levizyon basinda fazla zaman gecirilmesi ve besinlerin
atistinimasi gibi nedenlerden dolayr viucut agiriginda
istenmeyen bicimde dedisiklikler olabilmektedir. Ge-
nellikle yaz aylarinda dikkat edilmeye baslanan kilo
kontrolu, kis aylaninda yerini ihmalkarliga birakir. Bir-
cok insan, kalin giysiler icerisinde kilolarini daha rahat
saklayabileceklerini dusunerek, saglikli beslenme alis-
kanhklarindan uzaklasir.

KIS AYLARINA YONELIK SAGLIKLI BESLENME
ONERILERI

1. Yasamin her doneminde yeterli ve dengeli bes-
lenme saglhgin korunmasi icin esastir. Bu nedenle,
dort besin grubunda bulunan cesitli besinler en az
Ug¢ ana ve U¢ ara 6gunde yeterli miktarlarda alin-
malidir.

2. Imkanlar dahilinde her giin mevsiminde bol meyve
ve sebze tuketilmesi dnerilmektedir. Kis aylarinda
vUcut direncini artirmak ve vucuda yeterli miktarda

. Gerek C vitamini ihtiyacinin

. E vitamini de badisiklik sisteminin guglendiril-
mesinde etkilidir. Soguk alginligi ve diger en-
feksiyonlara karsi vOcut direncini  arttirmakta,
A vitamininin okside olmasini da engellemektedir.
E vitamini yonunde zengin olan; yesil yaprakli seb-
zeler, findik, ceviz gibi yagl tohumlar ve kuru bak-
lagillerin yeterli miktarlarda tdketilmesi Gnemlidir.

vitamin ve mineral alinmasini saglamak

ma sistemini guglendirici 6zelligi 44
olan A ve C vitamini gibi antiok- £ & =
sidan vitaminlerinden zengin, f‘ ity
havuc, brokoli, kabak, lahana,
karnabahar, maydanoz gibi =
sebzelerin yani sira kis ayla- ¢
rnnda bolca bulunan portakal,
mandalina, elma, greyfurt gibi
meyvelerin tuketimi dnemlidir.

karsilanmasinda gerekse de sivi
alimina katki saglamasi agisindan
taze sikilmis meyve sularinin taketil-
mesi 6nemlidir. Meyve sular sikildiktan
hemen sonra tdketilmelidir. Cunkd meyve
suyunun pbekletilmesi C vitamininin azalmasina
neden olmaktadir.




5. Kis aylarinda mahrum kalinan gunes isinlari, vacu-
dun D vitamini gereksiniminin karsilanamamasini
neden olmaktadir. Kemik ve dis saghgr acgisindan
onemli olan D vitamini, gunes isinlaryla deri ta-
rafindan Uretilen bir vitamindir ve besinlerde pek
fazla bulunmaz. D vitamininin yani sira balik, beyin
fonksiyonlarinin gelisimi icin gerekli ¢coklu doyma-
mis yag asitleri (omega 3), kalsiyum, fosfor, selen-
yum ve iyot mineralleri ile E vitamini icin de iyi bir
kaynaktir. Bu nedenle kis aylarinda haftada 2-3 kez
palik yenilmesi 6nerilmektedir.

6.Genellikle kis aylarinda kazanilan beslenme

aliskanliklarinin basinda, daha yagh yiyecek-

*  leri tuketmeye olan egilim gelir. Yag tuketi-

mine Ozellikle dikkat edilmeli, kati margarin

ve tereyagindan kaginiimali, yogun yagli
etlerden uzaklasilmalidir.

7. Kis aylarinda vacut agirligr kontrolunu
i saglamak icin basit karbonhidrat olan saf
seker ve sekerli besinler yerine kepekli ek-
mek, makarna, bulgur gibi tam tahil Gran-
lerinin thketiimesine 6zen gosterilmelidir.
Enerjisi yuksek hamur tatlilan yerine satlt
ve meyveli tatllarin tercih edilmesi, hareket-
sizlik nedeniyle artan sindirim problemlerinin
Onlenmesinde posa icerigi yuksek kuru baklagil-
lerin tUketilmesi (haftada 2-3 kez) ve duzenli fizik-
sel aktivite yapiimasi 6nemlidir.

8. Genellikle kis aylarinda cocuklann sevdigi sebzeler
. azdir. Cocuklara pirasa, kereviz, ispanak gibi kis seb-
zelerini yemelerini saglamak bir¢cok anne icin prob-
lemdir. Bu nedenle israr etmek yerine bu sebzeleri
degisik sekillerde sunmak belki de daha faydali ola-
caktir. Ornegin; kereviz yemegini sevmeyen cocuk-
lara bu sebze rendelenerek, yogurda karistirilarak,
icine bir miktar da ceviz eklenerek sunulabilir. Ayni
sekilde 1spanak yemegini sevmeyen cocuklara, is-
panagi bir i¢ olarak kullanarak; borek, pogaca ya
da krep olarak sunulmasi ve cocuklarin bu besinleri
tuketmeleri saglanmalidir.

Vucut isisint dengede tutabilmek icin bol sivi alimi
gerekmektedir. Yeterli sivi alimi vlcutta olusan toksin-
lerin (zararli 6geler) atiimasinda, vucut fonksiyonlarinin
duzenli calismasinda, metabolizma dengesinin saglan-
masinda ve vUcutta pek ¢ok biyokimyasal reaksiyonun
gerceklesmesinde son derece dnemli rol oynamakta-
dir. Bu nedenle, her gin en az 2-2.5 litre (12-14 su
bardadi) su icilmeli, sivi aliminin karsilanmasinda ihla-
mur, adacayi, kusburnu c¢ayi, acik ¢ay gibi icecekler
tercin edilmelidir.

KAYNAK:
-http://beslenme.gov.tr/




Algisi

Yrd. Doc. Dr. Recep SIRALI
Ordu Universitesi, Ziraat Fakuiltesi,
Zootekni Bolumu, ORDU

Tarkiye'nin aricilik agisindan en buydk avantaji; bu
tanimsal uretim faaliyetinin, zengin bitkisel kaynaklar
ve uygun iklim ve cografik kosullan sayesinde ulkemi-
zin her noktasinda yapilabiliyor olmasidir.

Ulkemizin ¢zellikle toplam koloni sayisi ve bal tre-
timi bakimindan potansiyeli de gayet iyi ama her sey
sadece bu verilerden ibaret degildir. Gelecege donuk
bir kararlilik icin aricilikta sadece arili kovan sayisini ve
Uretimi artirmak yeterli gérulmemektedir. Bu Uretim
dalinin surekli goz ardi edilen bir de mesleki etik ayadi
var. Iste bu ayagin da mutlaka yere saglam basmasi
gerekmektedir.

Cesitli nedenlerden dolayr mesleki etik ayaginin
tekledigi bu sektorde eger gerekli dnlemler alinmaz-
sa, ancihigin bu olumsuz gidisatinin ileride Uretim ve
tUketim ayaklanni da olumsuz etkileyebilecegi dusU-
nulmektedir.

Kisacasl, balin tlkemizde sevilerek tuketiliyor olmasi
bu dretim dali agisindan oldukc¢a buyUk avantaj sag-
lamaktadir. Ama son yillarda piyasada ve televizyon
rekldmlarinda en carpici érneklerine sahit oldugumuz
sahtecilik ve tagsis olaylarindan dolay! balin imajinin,
pazi bal dreticilerinin ve bal firmalarnnin sicilinin daha
onceki yillar gibi pek parlak oldugu da séylenemez.

Her gida maddesinde oldugu gibi balin da Ure-
timinden satisina kadar uyulmasi gereken bir takim
standart ve yonergelerin yani sira isin vicdani boyutu
yani etik kurallar da bulunmaktadir. Bu kurallarin top-
landigi merkez ise tUketiciye saygidir, velinimet sayilan
musteriye deger vermektir.

Cunku seker surubu yuklemesi yapilarak, bir baska
deyisle bal arisi kolonilerine seker surubu yedirilerek,
ahskanlik haline getirilmis kolay sekilde s6zde bal tre-
timi ancilik danyasinda kabul edilebilir bir uygulama
degildir. Bu yolla uretilen bal, bilindigi Uzere sahte
bal sayilmaktadir. Ayrica glikoz veya fruktoz surubu-
na renk ve koku maddelerinin katilimiyla hazirlanan
pal da suni bal olarak bilinmektedir. Tagsis bal, ba-
lIn Uretimi veya islenmesi sirasinda bala endustriyel
surup veya seker gibi bazi tatlandiricilar katilarak da
yapilmaktadir. Diger yandan kristalize olmus ballarin
isitilmasi da enzim, aminoasit, protein, vitamin gibi
onemli bazi 6zelliklerinin yok olmasina neden olmak-
tadir. Ballarin kristalize olmasini dnlemek amaciyla
Isitiimasi, bu ballarin bilimsel anlamda besin degerle-
rini tamamen yitirmelerine ve bozuk bal olarak kabul
edilmelerine neden olmaktadir. Isitma gibi her hangi
bir isleme tutulmamis ve sekerlenmis durumdaki her
hangi bir bal da hicbir zaman kaliteli, hilesiz veya se-
ker ya da glikoz surubu katkisiz bal anlamina gelmez.
Isitiima etkisi ile ballarin hidroksimetilfurfural icerigi
arttgi ve diyastaz sayisi dustugu icin, bu ozelligini
kaybetmis ballar yapilan analizlerle kolayca tespit edi-
lebilmektedir.

Cesitli yillar itibariyle farkh kurumlarnmiz bal ile il-
gili Gida Nizamnamesi, Gida Maddeleri Tuzagu, TS
3036 Bal Standardi, Turk Gida Kodeksi Yonetmeligi
Bal Tebligi ve Bal Sektort icin lyi Hijyen Uygulamalari
Rehberi ortaya koymalarina karsin balimiz ne hikmet-
se standartlara ve yonergelere aykirt uretimden bir
tarld kendisini kurtaramamistir.



Gida, Tarm ve Hayvancilik Bakanhginin ard arda
acikladigr baldaki gida hileleri tUketicileri hayrete dusu-
rurken, sahtekarlar akla hayale gelmedik yontemilerle
tuketicileri kandirmaya ve insan saghdi ile oynamaya
devam etmektedirler.

Cunky bal sahtekarlar, balin ézelliklerini bilmeyen
tuketici kesimin benimsedigi ve inatla surdardugu ca-
hilane anlayistan yillardir beslenmekte ve bal pazarla-
masina iliskin ticari ahlaki suiistimal etmektedirler. Cok
uzun yillardir varligini strddren bu durumun hi¢ de
yeni olmadigini belirtmekte yarar gérdlmektedir.

Balda sahteciligin ve tagsisin devam etmesini yeg-
leyenler, belli ki, bilingsiz tuketici kesimin ozellikle pbal
konusunda yanlis bilgilerle donanma aliskanhgini terk
etmesinden yana olmayanlardir. iste esas sorun da; yil-
lardir kulaktan dolma bilgilerle bal tiketmeye alismis tu-
keticilerin bu aliskanliklarndan nasil vazgecirilecedidir.

Bu dusunceler cercevesinde aricilik ve bala iliskin
rutin olarak bilinen en basit konularn bile tuketiciler
tarafindan bilinmedigi asikardir. Bu sorunun ¢ézumu
icin, tuketici kesimin bal tUketimine iliskin kdhnemis
aliskanliklarinin belleklerinden mutlaka sokulup atiimasi
gerekmektedir.

Bilim insanlarinin ve konunun uzmanlarinin  da
dogru bildigi seyleri ve bilimsel gercekleri kamuoyu ile
paylasma sorumlulugu vardir. Ulke bazinda tliketici ke-
simin egitimine ve dogru bilgilendiriimesine iliskin bu
tar calismalar icin universiteler, cesitli tarmsal kurum ve
kuruluslardan da destek alinabilecegi unutulmamailidir.

Ulkemizde gida alaniyla ilgili cok dnemli kararlarin
alindigi; dedisim ve dénusumun séz konusu oldugu
gunumuzde, tuketici kesimin guven bunalimi yasadi-
gi ballarla ilgili bilimsel gerceklerin de her platformda
tartisiimasi ve dogrularin halkimizla paylasiimasi gerek-
mektedir.

Oysa gunumuzde bal ilgili bazi gercekleri toplumu-
muzdan saklamak eskisi kadar kolay dedildir. Medya
kuruluslan konuya iliskin distnceleri ve yazilan her
seyi gbz Onune tasimakta; birtakim yayin organlarinin
da palla ilgili deginmis oldugu guvenilir bilgiler aninda
herkesin durumdan haberdar olmasini saglamaktadir.

Buna bagl olarak gunumuzde Uretici kesimin ve
pal firmalarinin bazi gercekleri gérmesine yarayacak
ilgin¢ gelismeler yasanmaktadir. Bu durumun en be-
lirgin gostergesi, Ulkemiz insaninin, geleneksel degere
sahip gida kaynaklarimiz icinde dnemli yeri olan bala
duyduklari gavenin, her gecen yila gore gerileme kay-
detmesidir.

Nitekim cesitli Universitelerdeki arastiricilanimiz tara-
findan bazi illerimizde gergeklestirilen bilimsel ¢alisma-
larda; tUketicilerin satin alma surecinde balla ilgili endi-
seleri oldugu ve bu nedenle bala kusku ile yaklastiklari
ortaya konmustur.

Toplumumuzun bal tuketim surecine iliskin davra-
nislarinin daha genis capta ortaya konulabilmesi icin

mutlaka Edirne’den Ardahan’a kadar cok genis capli
bir arastirmanin yapilmasi gerekmektedir. Ancak ger-
ceklestirilecek bu tlr kamuoyu arastirmasi ile ortaya
konacak olan bilimsel calisma sonuclannin, bazi ke-
simler tarafindan olumlu, bazi kesimler tarafindan ise
olumsuz olarak nitelendirilebilecek birtakim algilar or-
taya koyacagi goz ardi ediimemelidir.

Cesitli kurum ve kuruluslarimizin, aricilik konusun-
da calisan akademisyenlerin, bal paketleyen ve pa-
zarlayan firmalarin, ar yetistiricileri ve bal Ureticileri
pirliginin bal satin alma sUrecinde ortaya konan bu
tar bulgulardan gerekli sonuclar ¢cikarmalarinda yarar
vardir.

Piyasada sahte ballarin yogun olarak varligindan
sonra ortaya c¢ikan olumsuz gidisatin ardindan Gida,
Tanm ve Hayvancilik Bakanimizin ézellikle taketicimi-
zin korunmasina yonelik yaptd aciklamalar, altr dzel-
likle cizilmesi gereken “Ordn toplatma, para cezas,
savailiga su¢ duyurusunda bulunma ve yonetmelikle-
re uymayan firmalar kamuoyunda teshir cezalarinin
uygulanmaya devam edilecedi” seklindedir. Tekrar
belirtmek gerekirse arli kovan sayisi artisi ve toplam
pal Uretim miktarina iliskin kazanimlarla aricilik alanin-
daki ekonomik potansiyelimizi bir yere kadar koruya-
biliriz. Ozellikle tuketicilerimiz ve bizden bal satin alan
Ulkeler goz ardi edilip balda kalite dlcUtlerine dnem
veriimez ve aricilik alanindaki bu cita yokseltimezse,
kisa bir sre sonra Uretim ve buna bagl olarak da tu-
ketim de olumsuz olarak etkilenmeye baslayacaktir.

Arn yetistiricileri birligi ve bal Ureticileri birligi gibi
kuruluslarnimiz, artik kalplasmis hale gelen “arli ko-
van sayisi ve bal uretimi konusunda dunya Ulkeleri
siralamasinda ¢ok énemli konumdayiz” seklinde de-
gerlendirmeleri dile getirirken, insallah basta tUketici
kesimimizin bal tUketimi konusunda ortaya koydugu
dusundurucua gercekler olmak Gzere, cesitli Ulkelere
pal satisina yonelik arzu edilmeyen basarisizigin da
farkindadirlar.




Cunku ancilik konusunda calisan bilim insanlarimi-
zin gergeklestirmis oldugu bilimsel ¢calismalar, belki de
bir bakima tuketici kesimin sahte bal algisi konusunda
acil 6nlem almasi gereken uyarilar acik¢a ortaya koy-
maktadir.

Ulkemizde aricilik konusunda s6z sahibi tek kurum
olan Gida, Tanm ve Hayvancilik Bakanligimizin piyasa-
ya sahte bal surenlerle mtcadeledeki kararligr da, bal
Uretimi ve tuketimine iliskin her kesimden insanin sah-
teciligin 6nlenmesi ve gida guvenligi adina olumlu bir
gelisme olarak kabul gormustur.

Sorunun nasil ¢dzulecedi konusunda bakanlik, sa-
nayici, akademisyen, Uretici ve tuketici kesimleri arasin-
da fikir ayriidi ve hala bir dlcude tecrube eksikligi s6z
konusu olabilir ama bilinen bir sey var ki, o da sartlar
ne olursa olsun taklit, suni, bozuk, hileli, sahte veya

tagsis edilmis ballar piyasaya surenlerle mu-
b : cadelenin devam etmesidir.

Aslinda bu konu ile ilgili
yapiimasi gerekenlerin ne-
ler oldugunu Uretici ve
sanayi  kesiminden
hemen  herkes
piliyor, temiz bal
uretimine iliskin
nelerin  yapil-
masl  gerekti-
gini de... Bir
taraf  surekli
yapllamaya-
caklarin ya-
piimasinda
israrll oldu-
gu icin ébur
taraf yapilabi-
lecekleri gun-
deme almakta
tereddut ettigin-
den; simdi yaplla-
pilecekler yonunde
adimlar atilarak karsi
tarafin  yapilamayacak-
larda israr inadinin kirlmasi
amaclanmalhdir.

Bugln ozellikle ba-
kanlik ve akademis-
yenler duzeyinde
ortaya yeni arayis
formunda cikan
fikirler dizisi de

1 esasen oldukca
uzun bir su-

redir zaten

uy-

i

gulanmakta olan yontemin ifadesinden bagska bir sey
degildir. Zaten bal ile ilgili gegmisten gunumuze degin
olusturulan Gida Nizamnamesi, Gida Maddeleri TUzu-
gu, TSE 3036 Bal Standardi ile Tark Gida Kodeksi Bal
Tebliginin ortak amaci halkimizin gercek bal tuketmesi-
ni hedeflemesidir.

Tuketici kesimin uygun fiyattan ve guvenebilecedi
pali satin alabilmesine iliskin strecin iyilesme isaretleri
gosterdigi her noktada mutlak surette, ozellikle kamu-
oyu nezdinde bu istenmeyen havayl bozan bir hamle
yapilmali, sahte veya tagsis edilmis ballarin piyasada
yer almayacagina iliskin muhatap kisi, kurum ve kuru-
luslarin kamuoyunu ikna etme zorunlulugu bulunmak-
tadir.

Yasanan olumsuzluklarin, yaklasik 35 bin aricinin
oldugu ve 175 binden fazla insanimizin dogrudan
gecimini sagladigi ancilik sektérinde adaletsizligi ko-
ruklemekle kalmayip, tanmin bu dnemli dalinda buyuk
krizlere ve aricilik mesleginden sogumalara neden ola-
bilecegi de unutulmamaldir.

Eskiden daha cazip durumda olan bu meslegin ant-
lan nedenlerden dolay: artik yeni arci yetistiremedigi
de bilinen bir gercektir. Dogal olarak bu durum yalniz
ancihk sektorunun degil, basta bitkisel dretim olmak
Uzere tanimsal Urunlerin verimliliginde sikintilara neden
olabilecektir. Bir baska deyisle; aricilik sektdrande islerin
iyiye ya da kotlye gitmesi, bitkisel uretim sektorunde
ugras verenlerin isi ve cebiyle dogru orantilidir. Aricilik
sektérinun adeta belini bdken bu sahte, taklit, suni,
hileli, deforme, bozuk ve tagsis edilmis bal meselesinin
¢OzUmU de iste buradan geciyor. Unutulmamaldir ki
Uslup her seydir.

Ne demis buydk Yunus Emre:
S6z ola kese savasi

S6z ola kestire basi

S6z ola agulu asi

Yag ile bal ede bir s6z

Dunya’da aricilik agisinda da her seyin bir gérunen
bir de goérunmeyen yuzu oldugunu akildan ¢ikarma-
mak gerekir. Tuketicimiz, toplumumuz Uzerinde bu
kadar etkili olan reklamlar araciidgiyla satlan bu tur
Urunlere ragbet etmemelidir. TUketicimizin de tek iste-
gi Uye olmaya gayret ettigimiz AB toplugu Ulkeleri gibi
gerceginden ve uygun fiyattan bal yemek...

Her bal ureticisinin cesitli kosullar yerine getirmek
kaydiyla Ulkenin farkli yorelerindeki nektar kaynaklarin-
dan yararlanarak pbal Gretme hakki vardir. Ancak bal
standartlar, bilimsel gercekler ve gerekse mesleki etik
acisindan balini istedigi sekilde, istedigi isim altinda ve
yuksek fiyattan satma hakkina sahip degildir.

Bagci dovmenin kalip haline geldigi Ulkemizde on-
celikli amacimiz aricilik ugrasist amaciyla gecesini gun-
duzuine katip her yil yok olup gitmekte olan nektar ve



polen kaynaklarini birbirinden degerli aricilik dranleri-
ne donusturmek ve ekonomimize katma deger sagla-
mak i¢in varini yogunu sarf eden gergek aricilarimizin
ve gergek bal Ureticilerimizin yaninda oldugumuzu ve
bu konu ilgili duyarliigimizi hissettirmektir. Aricilarnmi-
zin bahsi gecen konulardaki rahatsizliklarini masaya
yatinp, ozellikle toplumumuzun farkli kesimlerinin uy-
gun fiyattan guvenecekleri bal tuketebilmesi ve bu isi
duzeltmek adina dugmeye basmak gerek. ..

Toplumumuzun bala karsi mevcut olumsuz 6nyar-
gllarinin degismesi icin mutlaka TUrk gida kodeksi ve
bal tebligine uygun bal Uretiminin tesvik edilmesi, bal
arisi kolonilerinin bitkilerin ciceklenme déneminde se-
kerle beslenmesinin dnune gecilmesi, birtakim dnemli
Ozelliklerini kaybedecedi ve bozuk bal olarak nitelen-
dirildigi icin kristalize olmus ballarin isitiimasindan vaz-
gecilmesi, bal tuketimi konusunda tuketicilerin egitil-
mesi, aricilarin ve bal firmalarinin da ticari kaygi dedil
tam aksine sorumluluk anlayisi icinde olmalar aricilik
konusundaki onurlu mucadelemize iliskin 6ncelikleri-
miz arasinda yer almaldir.

Tarkiye aricisi da, Ulkemizin aricilik konusundaki
imkan ve potansiyeline uygun bir tarim politikasi ¢izgi-
sini izlemek, toplumun sahte bal algisina iliskin mevcut
dusuncesini olumluya cevirmek ilkesini benimsemek
zorundadir. Umariz ancilik ve balla ilgili tim kurum
ve kuruluslanmiz Tdrkiye icin bu konuda ayaklan yere
basan bir tarimsal vizyon cizer, ballarimizia ilgili sorun

¢OzUcu bir hedefi, istikrarll bUyume sergileyen Ulkemi-
zin 6nune koyar.
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2
Tuz, besin kaynaklar icerisinde dnemli bir yere sa- ! '
hiptir. Besinlerin bilesiminde bulunmasinin yaninda @
gollerden, denizlerden ve kayalardan saf olarak elde wd i
edilir. Tuz, dunyada en ¢cok bulunan maddedir. Bu- A \
nun yaninda en eski ve en ¢ok kullanilan gida katkisi o *
olarak da bilinir. GUnlUk hayatta Uc beyazlar (seker, '
un, tuz) olarak bilinen temel besin maddelerimizden
piri olan tuz, sodyum klorur olarak ifade edilir. Tuzun

%601 klor, %401 ise sodyumdan olusur.

Tark Gida Kodeksi Tuz Tebliginde tuketime uygun
tuzun hijyenik sekilde Uretilmesi, hazirlanmasi, islen-
mesi, muhafaza edilmesi, depolanmasi, tasinmasi ve
pazarlanmasini saglamak tzere bu Granun ozellikleri
belirtilmistir.

Tuz ve Bobrek Hastaliklari

Insan vicudunda bulunan sodyum, potasyum,
klor, kalsiyum gibi iyonlar vicudun elektrolit dengesi-
ni saglarlar. Sodyum ve klor huicre disinda, potasyum
ise hucre icinde calisir. Bu iyonlarin insan vicudunda
belirli bir degerden az veya fazla olmasi, elektrolitik
dengeyi bozacagindan, vucutta bir takim rahatsizlik-
lara neden olmaktadir. Ornegin, “Adison Hastaligi”
olarak bilinen rahatsizlik vicutta sodyum dengesinin
saglanamadiginda ortaya cikar. Vlcuttaki sodyum
duizeyini ise bobrekler aldosteron hormonunun de-
netiminde ayarlar. Bobreklerden suzulen sodyumun
%99.5'i geri emilir. Aldosteron hormonunun yetersizli-
ginde bobreklerden geri emilim azaldigindan sodyum
ve klor atimi artar. Sodyum eksikligi, potasyum fazlaligi
ve nihayetinde yukarida s6zu edilen rahatsizlik olusur.

Tuz ve Osteoporoz

VUcutta fazla olan sodyum her zaman atilamaya-
bilir. Bobrekler uygun calismadiginda bu durum go-
ralebilir. Bunun sonucunda yuz, ayak ve bacaklarda
siskinlik gordlar. Fazla tuz tuketimi idrarla kalsiyum
atimini artinr dolayisiyla osteoporoz ve kemiklerin ki-
rima riskini artar. Bu nedenle lezzetine bakmadan
yiyeceklere tuz eklenmemeli ve fazla tuzlu besinler
tuketilmemelidir.




Tuz ve Kardiyovaskuler Hastaliklar

insan vicudu genetik olarak gunde 0.25 gram-
dan daha az tuz almaya programlanmistir. Bu neden-
le son yillarda yuksek tuz almi ile bobrekler yoluyla
fizyolojik sistemlerde problemler olusmaktadir. Yuksek
tuz thketimi kan basincini artinr, bu durum da kardi-
yovaskuler hastaliklarin riskini artinr. Ayrica yuksek kan
basincinin, inmelerin %62'sinden, kalp hastaliklarinin
%49 undan sorumlu oldugu bilinmektedir. Diyetle ali-
nan tuzun 10 gramdan 5 grama dusuarulmesi ile inme
riskinin %23 ve KkardiyovaskUler hastaliklarin riskini
%17 azaltabilir.

Tuz ve Hipertansiyon

Saglik Bakanhgi 2005 yilinda Ulkemizin yedi cografi
bolgesini baz alarak 15468 kisi Uzerinde “Saglikh Bes-
lenelim Kalbimizi Koruyalim Projesi” duzenlemistir. Bu
projeye gore erkeklerde hipertansiyon gorulme sikli-
gt %19.5 kadinlarda %22.6'dir. Diyetin tuz iceriginin
azaltimasiyla birlikte alti aylik takiplerde sistolik kan ba-
sincinda yaklasik 20 mmHg, diyastolik kan basincinda
ise yaklasik 10 mmHg dusus saptanmistir. Ayrica, ya-
pilan ¢alismalar sonucunda diyette gunde 1 gram tuz
alminin azaltiimasi, felclerde %5, kalp krizlerinde %3
azalma, diyette gunde 9 gram tuz aliminin azaltiimasi
ise felclerde %34, kalp krizlerinde %24’ Uk bir azalma
sagladig tespit edilmistir.

Tuz ve Obezite

Yoksek oranda tuz tUketiminin obeziteye dolayli
yollardan neden oldugu saptanmistir.  Bu etkiyi de
asitli iceceklerin kullanimi ile yapmaktadir. Yetiskinler-
de yapilan kontrolld metabolizma calismalarinda tuz
tuketiminin azaltimasinin sivi tdketiminin anlaml bir
sekilde azaltimasina neden oldugu gosterilmistir (He
ve ark., 2008). Tuz tuketiminin gunluk tuketilen tuz
miktar olarak tahmin edilen yaklasik 10g/gunden
WHO' nun onerdigi 5g/gune dusurulmesi ile yaklasik
350ml/gun sivi alimi azalacakur. 10.074 kiside gun-
Uk tuz ve sivi kullanimlarina bakilmistir. - Sivi aiminin
onemli bir bOIUmU asitli iceceklerden gelen kisilerde
asitli icecek tuketimine bagli olarak obezitenin gelistigi
tespit edilmistir. Ayrica atistirmalik (abur cubur) besin-
lerin tuketimindeki artis da benzer bir egilim goster-
mektedir. Fast food dukkanlarinda, restoranlarda,
okul kantinlerinde abur cubur satan yerlerde satilan is-
lem gérmus urunler genellikle yuksek oranda tuz, yag
ve seker iceren urtnlerdir. Bu nedenle 3-4 yasindan
itibaren cocuklar da yetiskinler kadar ¢cok miktarda tuz
tuketebilmektedir (T.C. Saglik Bakanligi, 2011).

Programlar ve Aktiviteler

Tuz azaltma stratejileri ingiltere, irlanda, Fransa,
Finlandiya, Arjantin, Brezilya gibi hem Avrupa’da hem
diger ulkelerde hukimet duzeyinde, Hollanda'da en-
dustriyel olarak, Polonya, Slovakya, Avustralya ve Yeni
Zelanda’'da ise sivil toplum kuruluglarn tarafindan ele
alinmaktadir. Bazi stratejiler belli gidalara yogunlasir-

SAGLIGINIZ ICIN
DAHA AZTUZ TUKETIN
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ken (Fransa, izlanda ve Yeni Zelanda'da ekmek) ba-
zilar sadece toplum bilincinin arttinimasina yoneliktir
(Webster, 2009). Dunya Saglk Orguti'nan (WHO)
ve Amerikan Gida ve ilac Kurumu'nun (FDA) beklentisi
her ulkenin vatandaslan icin kendine &zel, basit ger-
cekei, somut ve uygulanabilir bir strateji belirlemesi
yonundedir. Hissedilir bir etki olabilmesi icin devletin
ve gida sanayisinin birlikte calismasini tesvik etmistir.

Sodyum tuketiminin azaltiimasi icin ulusal capta bir-
takim politikalar gelistiriimistir. Bunlar; islem gormus
gidalann tuz iceriginin azaltiimasi, tUketicilerin egitimi,
gida etiketlerinin gelistirilmesi, dustk sodyumlu gida
urunlerinin bulunmasinin arttinimasina odaklanmustir.
Avrupa Birligi" ne goére tuz azaltimasi icin dncelikli ol-
masi gereken besinler su sekilde siralanmistir:

= Ekmek

= Et Uranleri

= Peynir

= Yemeye Hazir Gidalar

= Hazir Corbalar

= Kahvaltlik tahillarww

= Balik Urdanleri

= Cipsler, Atistirmalik Urtinler

= Toplu Beslenme Yapilan Yerlerdeki Ogunler

= Restoranlardaki Ogunler



ORDU'’DA GIDA GUtVENLIGi

= Soslar, Yemege Lezzet Veren Urdnler, Baharatlar

= Dunya Saglik Orgutanun gunluk olarak tuketilmesi

gereken tuz miktarint 5 gram olarak 6nermektedir.
Bu degeri belirlerken hipertansiyon, kalp hastalik-
lar, bébrek hastaliklari basta olmak Uzere obezi-
te, diyabet ve bazi kanser tUrlerinden korunmayi
ve kemik saghgini olumsuz etkilememeyi amaclar.
2008 yilinda Turkiye Hipertansiyon ve Bobrek Has-
taliklan Derneginin yaptidi ve udlke genelini yansi-
tan “Turk Toplumunda Tuz Tuketimi Calismasi” na
gore belirlenen tuz tUketimimiz gunde 18 gram-
dir.

Saglik Bakanhigimiz 2011 yilindan beri asir tuke-
tildiginde saghgimizi olumsuz etkileyebilen tuzun
daha az tuketilmesini saglamak amaciyla “Turkiye
Asirt Tuz Tuketiminin Azaltlmasi Programi” uygula-
maktadir. Bu program kapsaminda:

Toplumda tuzun asiri tiketimi ve sagliga etkileri
konusunda farkindalik olusturmak amaciyla spot
filmler hazirlanmustir.

Gida, Tanm ve Hayvancilik Bakanhg ile yapilan is-
birligi calismasi sonucunda, 04.01.2012 tarih ve
28163 Sayill Resmi Gazetede yayinlanan 2012/2
Nolu Tuark Gida Kodeksi Ekmek ve Ekmek Cesitleri
Tebligi' ne gore ekmekteki tuz miktari kuru mad-

dede % 1.75 "den % 1.5" e dUsurdlmustur.

= Milli Piyango Iidaresi Genel Mudurlugu ile yapilan
isbirligi sonrasinda 9 Subat 2013 tarihli piyango
cekilisinde tuz tuketiminin saghda etkisini vurgula-
yan bir mesajin yer almasi saglanmistir.

2012 yiinda tekrarlanan Turk Toplumunda Tuz TUke-
timi Calismasina gore tuz tuketimimiz azalarak gunde
15 grama dusmusttr ama bu deder halen saghgimizi
olumsuz etkileyebilecek dlzeydedir. Yetiskin bir insa-
NN vucut fonksiyonlarini sdrdurebilmesi icin gerekli
olan tuz miktari gunde 4-6 gramdir.

Tuz Tuketimini Azaltmanin Yollan
= Taze ve tuz eklenmemis besinler tercih edilebilir.

= Baharat ve maydanoz, nane, kekik, dereotu, re-
zene, feslegen gibi aroma saglayicilan tuz yerine
tercih edilebilir.

= Tursu, ket¢ap, hardal, zeytin, soya sosu, salata sos-
lart vb. tuz icerigi yuksek yiyeceklerden uzak duru-
labilir.

= Etiket bilgilerinde “tuzsuz” ya da “tuzu azaltimigs”
besinler tercih edilebilir.

= Sebze ve meyve tdketimi artinlabilir.

Dunyada tuz alimi azalirsa toplumda kan basinci
degeri uygun dedere ulasabilir. Boylece kardiyovasku-
ler hastaliklardan ve inmeden binlerce olum engelle-
nebilir. Bilinmelidir ki tuzun azaltimasi kalp hastaliklari
neticesinde olUm riskini azaltmada en kolay yol olmak-
la birlikte maliyeti etkin ve etkili bir yoldur.
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Meltem ANIL
Gida Muhendisi
Unye iice Gida Tarim ve Hayvancilik Madaraga

Gida Kaynakli Salginlar ve
Alinmasi Gereken Tedbirler

Gida kaynakli salgin, birden fazla kaynaktan iki veya
daha fazla insanin ayni gidalar tdketmesi sonucunda
pelirli semptomlarin  gorulmesi veya semptomlarin
normalde goérulme sayisi ve sikliginda beklenmedik bir
artis olmasiyla ortaya cikan gida kaynakli enfeksiyon
ya da zehirlenme durumudur. Gida kaynakli enfeksi-
yon ise kontamine olmus gidalann taketimi sonucu
patojen bakterinin bagirsakta gelismesi ile olusur [1].
Gida c¢esitliginin ve hazir gida tuketiminin artmastyla
gelismis Ulkelerde dahil gida kaynakli zehirlenmeler
sik olarak gorulmektedir. Ulkemizde ve diger Ulkeler-
de az da olsa dlumle de sonuclanabilen bu vakalar
ayni zamanda gidalarin israfi ve hastane masraflari
gibi etmenlerle ulke ekonomilerini de ciddi oranda et-
kilemektedir [2]. Gida kaynakl salginlara, hastaliklara
veya zehirlenmelere neden olan etmenler arasinda
dogal besin toksinleri, kimyasal maddeler, metaller,
tarnm ilaglari, deterjanlar, plastikler, parazitler, mikro-
organizmalar (bakteri, kUf maya) bulunur.

Besinlere cesitli kaynaklardan bulasan veya her-
hangi bir amacla disaridan eklenen kimyasallar belir-
lenen limitleri gecerse veya gidalar sagliksiz kaplarda
muhafaza edilir ya da ambalajlanirsa gida hastalikla-
rnna sebep olabilirler. Ayni zamanda tarim Grunlerin-
de verimin arttinlmasi icin kullanilan ilaclar bilingsiz ve
hatali kullanilirsa gida kaynakli hastaliklara/salginlara
neden olabilir.

Yapilan arastirmalar gida zehirlenme etkenleri ara-
sinda ilk sirada mikroorganizmalari gostermektedir.
Mikroorganizmalar icinde ozellikle bakteriler gida kay-
nakll pek cok hastaligin en temel sorumlusudur. Hij-
yenik yonden uygun olmayan kosullarda hazirlanan
gidalarda dreyen bakteriler genellikle gida zehirlen-
melerine sebep olmaktadir [7].

Bulasma Kaynaklari Nelerdir?

Bakteriler gozle gértlmeyen mini canlilardir. Cogu
bakteri bizim icin zararli degildir, ancak zararli olanlar
gidalara bulastiktan sonra uygun kosul ve sure altinda
ureyerek hastalik yapan pbakterilerdir.

Gidalara Uretim asamasina gelene kadar veya ure-
tim asamasinda cesitli kaynaklardan zararli maddeler
bulasabilir ve bdylece tUketecedimiz besin kontamine
olur yani kirlenir. Temel bulasma kaynaklar; toz, top-
rak, hasere, kemirgenler ve diger hayvanlar, copler ve
insanlardir. Insanin bogaz, burun, el, deri, bagirsak
ve diskisi yogun bir sekilde bakterilerle yukludur. Bu
bakteriler hapsirma, yaralanma (kesik) ve bunun gibi
yollarla gidalara bulasir ve insanlarda salginlara/hasta-
liklara neden olabilir [7].

Besin Enfeksiyonlarina ve Zehirlenmelerine
Yol Acan Bakteriler?

Salmonella: Gida kaynakl salgin-
larin sebepleri arastinldiginda
bulasma orani en yuksek
bakteridir. Bircok ciftlik ve
kiimes hayvanlarinin ba-
girsaklarinda  bulunur.
Cig veya iyi pismemis ta-
vuk, et, yumurta, balik
ve pastorize edilmemis
sutler salmonella icin
en uygun ortamlar-
dir. Korunmak icin; ™

— i

- Kink, catlak,
diski ile kirlenmis
yumurta satin
alinmamali,




- Yumurta, kullanilmadan énce mutlaka yikanmall,

- Cig ve pismis etleri hazirlarken farkli bicak ve dograma
tahtasi kullaniimali,

- Terbiye edilmis etler pisirinceye kadar buzdolabinda
saklanmaili,

- Yiyeceklerinizi pisirirken, pisirme sicakliginin bakterinin
Olebilecedi sicakliga (65°C ve Uzeri) ulasmasina dikkat
edilmel,

- Derin tencerelerde yiyecedi pisirirken sik sik karistiril-
mali, yemegdin her tarafina sicakligin dengeli dagiimi-
ni saglanmall,

- Cig et, yumurta ve kiimes hayvanlarinin etlerini elle-
dikten sonra ve tuvalet sonrasinda elleriniz sicak sa-
bunlu su ile yikanmali,

- Her kullanimdan sonra tum arac gerecler ve ylzeyle-
ri deterjanli sicak su ile iyice yikanmall ve dezenfekte
edilmelidir [5].

Clostridium Perfringens: Toprakta, insan ve
hayvanlarin sindirim sisteminde ve diski ile kirlenmis
sularda bulunur. Cig et ve et Grunleri, pisirildikten son-
ra yavas yavas sogumaya birakilan etler hizl bir sekilde
uredikleri yerlerdir. Korunmak icin;

- Pisirdikten sonra hemen tOketilmeyecek yemekler hiz-
la sogutulmali, yeniden servis edinceye kadar buzdo-
labinda muhafaza edilmeli ve tUketilecegi kadar isitil-
mall,

- Tekrar tuketilecek artan yemekler derhal buzdolabr-
na koyulmali ve yeniden tuketmeden once 75°C" ye
kadar isiutimalidir. Pisirip, daha sonra tuketecediniz
yemekler oda sicakliginda, tezgah ve ocak Uzerinde
asla 2 saatten fazla sogumaya birakimamalidirl Hava
sicakliklarnin arttidgi yaz aylarinda pismis yemekler oda
sicakhiginda 1 saatten fazla bekletiimemelidir [7].

Escherichia coli (E.Coli): insan ve hayvan bagir-
saklarinda yaygin olarak bulunur. Cig ve iyi pismemis
kiyma, pastorize edilmemis sutler, diski ile kontamine
olmus kaynak sulari ve kirli sularla yikanmis sebze ve
meyveler bolca Uredikleri alanlardir.

Shigella: insan ve hayvan diskisinda bulunur. Kirli
icme sulari, kontamine olmus suyla temas eden tum yi-
yecekler (tavuk, balik, ¢ig tuketilen meyve ve sebzeler )
riski yoksek gidalardir.

Escherichia coli (E.Coli) ve Shigelladan korunmak
icin;
- Pastorize edilmemis sut ve sut Urunleri kullaniimamal,

- Sebze ve meyveler bol akan su altinda iyice yikanmal,

- Kiymadan yapilan besinlerin iyice pistigine emin olun-
mal,

- lcme suyu gavenilir kaynaklardan satin alinmali, gu-
veniliriginden emin degilseniz kaynatimalidir. Ozellik-
le tuvalet sonrasi el temizligine dikkat edilmelidir [5].

Listeria Monocytogenes: Cevrede yaygin olarak
bulunan oldukc¢a dayanikli, donma derecesine ¢ok ya-
kin sicakliklarda bile Greyebilen bir bakteridir. Cig et,
tavuk, dondurulmus besinler, peynir ve krema bu bak-
terinin zehirlenmeye sebep olan baslca gida kaynak-
laridir. Korunmak icin;

- Dondurulmus besinleri satin alirken soguk zincirin ki-
rimamis olmasina dikkat edilmeli. Ambalaji altinda ve
icinde buz kristalleri olanlar satin alinmamaill,

- Ozellikle dondurulmus yiyecekler orijinal paketlerinde,
-18°C ve altindaki sicakliklarda saklanmaili,

- Dondurulmus yiyecekleri uygun sekilde ¢ézdurme-
li, cozdurdlimuas besinler tekrar dondurulmamalidir.
Dondurulmus besinler asla kalorifer, soba vb. Uze-
rinde ¢ozdurmemelidir. Unutmayin;  dondurulmus



besinleri en uygun ¢bzdurme yontemi buzdolabi
sicakhiginda, orijinal ambalajinda akan su altinda
veya mikrodalga firnda ¢dzdurmektir [4].

Clostridium Botulinum: Toprakta, kaynak sula-
rnda ve deniz suyunda bulunur. Oksijensiz ortamda
cogalabildigi icin ozellikle konserve edilmis yiyecekler
en onemli zehirlenme kaynaklaridir.

- Konserve gida satin alirken, alt ve Ust kapaklar siskin
olanlar, kutusu hasar gormus, kapadi gevsemis, kirik
ya da catlak olanlar satin alinmamaldir. Konserveler-
de, alt ve Ust kapaklarin siskin, bombe yapmis olmasi
icerisinde bakterilerin Urediginin bir gdstergesidir.

- Evde hijyenik yonden sakincall olacagi dusuncesiyle
konserve yapimi onerilmemektedir. Sayet evde kon-
serve yaplyorsaniz konserve yapim ilkelerine 6zenle
uyulmalidir. Evde konserve yapiminda; asidi fazla olan
besinlerin (meyveler ve domates gibi) ; genellikle ya-
rm kiloluk kavanoz ve kutular 15 dakika, kiloluk olan-
lar 20 dakika kaynatimalidir. Asidi az olan besinlerin
(sebzeler, et vb.) yapiminda ise bu besinler 115°C" de
20-25 dakika kaynatiimalidir [6].

Staphlylococcus Aureus: Dodgal olarak insanla-
rn burun salgisi, bogaz ve derisinde bulunur. Deri
Uzerindeki ¢iban, sivilce, iltihaplanmis yaralar ve ke-
siklerde de bol miktarda mevcuttur. Temel bulasma
kaynag besinle ugrasan kisilerdir. Ozellikle sat artin-
leri, salatalar, kremali pastalar, diger tatllar, ¢ig et ve
kimes hayvani etlerinde kolayca Urerler [3].

- Besinlerin hazirlama, pisirme ve servisinde kisisel hij-
yen kurallarina uyulmail.

- Yemedi kanistirmak icin kullanilan arag gerecle yeme-
gin tadina bakilmamali, ayr bir ara¢ gereg kullanima-
hdir.

- Kisisel hijyeni saglamak igin;
- Elleriniz sik sik, yontemine uygun sekilde yikanmaili,

- Tirnaklar kisa ve temiz tutulmali. Besinle ugrasirken
oje, alyans ve mucevherat kullanmamal,

- Ellerde yara, bere, kesik vb. varsa besin hazirlarken
yarall bereli bolgeye antiseptik merhem surerek, su
gecirmeyen bandaj ile kapatiimali,

- Yiyecek icecekle ugrasirken ellerinizi vacut yUzeylerine
degdirmemeli, eldiven ve maske kullanimaldir.

Bacillus Cereus: Bu bakteri, sikiikla toprak ve bir-
¢ok bitkide bulunur; 6zellikle piring, makarna, kremalar
ve sutlt pudinglerde hizla Grer. Neden oldugu zehir-
lenmelerin temel kaynagr genellikle pismis piring iceren
yiyeceklerin uygun olmayan sekilde sogutulup tekrar isi-
tiimasidir. Korunmak icin;

- Tahil, kuru baklagiller gibi kuru gidalar asla nemli ve
sicak bir ortamda saklanmamall,

- Piring iceren yemekler gunluk olarak tuketilecek mik-
tarlarda yapilmali,

- Yeniden 1sitma sdz konusu olacaksa bir kereden fazla
tekrar isitma islemi yapilmamali,

- Yiyeceklerinizi pisirirken, pisirme sicakliginin bakterinin
Olebilecedi sicakliga (65°C ve Uzeri) ulasmasina dikkat
edilmelidir [5].

SONUC

Gida zehirlenmelerinin  dnlenmesinde her bire-
yin tuketici olarak kendi mutfaginda yapacag bazi
hijyen uygulamalan son derece 6nemlidir. Tabaktaki
yemedimizi, mikrobiyal kontaminasyonlara karsi koru-
ma altina almak amaciyla yapilacak bu uygulamalar,
tuketici olarak hepimizin yapmakla yukumiu oldugu
kurallar butunudur. Gidalar, tuketicinin sofrasina ula-
sincaya kadarki tum asamalarda mikrobiyal bulasma-
ya karsi korunmaldir. TUketicilerin bilingli olmasi son
derece dnemlidir [2]. Bu konuda alinabilecek en etkili
onlem hammaddeden tdketiciye ulasincaya dek etkili
bir HACCP sistemi uygulamak ve devamliigini sagla-
maktir.
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Saglik sorunlarini ¢cozebilmek icin kisisel hijyen ¢ok
onem tasimaktadir. Bulasici hastaliklar basta olmak
Uzere bircok hastaligin onlenmesi i¢in temel bir yak-
lasim olan kisisel hijyen uygulamalarr arasinda tuvalet-
ten sonra el temizligi, elydz temizligi, duzenli banyo
yapiimasi, temizlik islemlerinde sabun ve akan su kay-
nag kullaniimasi, yemek hazirlamadan énce, yemek-
ten once ve sonra el temizligi, tirnak temizligi, agiz
ve dis bakimi, ayak temizligi, sa¢ bakimi ve temizligi,
temiz giyecek ve ¢amasir kullaniimasi, kendine ait ¢a-
masir, havlu, ayakkabi ve terligin kullaniimasi gibi on-
lemler sayilabilir.

El hijyeni kisisel temizligin bir gostergesi olarak ka-
bul edilmektedir. “El hijyeni” ve “el yikama” terimleri
pbirbirinin yerine kullaniliyorsa da aslinda her biri ayri
bir anlam ifade etmektedir. “El yikama” ellerin antimik-
robiyal olmayan normal sabun ve su ile ylkanmasini
tanimlarken, “el hijyeni” el yikama, antiseptik ile el yi-
kama, antiseptik ile el ovma veya cerrahi el antisepsisi
gibi tm uygulamalarn kapsayan genel bir tanimdir.
Her ikisinde de amac gecici floranin tamamen uzak-
lastinimasi, kalici floranin sayica azaltimasi ve boylece
eller vasitasiyla yayllan enfeksiyonlarin dnlenmesidir.

Optimal el hijyenini saglamak dunyada mevcut
tedavi yontemleri ile tedavi edilemeyen direncli hale
gelmis enfeksiyonlari ve bunlarnn yayilimini sinirlaya-
cak en onemli yontemdir. Ayrica hastane enfeksiyon-
lari disinda genel halk saglidr agisindan da el yikama
son derece dnemli bir isleve sahiptir. CUnku cevre ile
strekli temas halinde olan ellerimiz yoluyla tasinan
bakteriler basit bir soguk alginligindan, SARS, hepatit
A, Avian Influenza gibi dldurucu birgok hastaligin geli-
simine neden olabilmektedir.

Yeterli el hijyeni ayni zamanda, besin kaynakl
hastaliklarin azaltimasinda, okullarda siklikla gorulen
gastroenteritler, diski ile bulasan hastaliklar, parazit ve
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mantarlarin gelisiminin dnlenmesinde de basit ancak
en etkili koruma yontemidir.

Bakteriyel Cilt Florasi

Normal insan cildi bakterilerle kolonizedir (saril-
mistir). Saglam ciltte kolonize olan mikroorganizma-
larn yogunlugu bulundugu vlcut bolgesine gore
degisir.

El cildinde bulunan bakteriler gecici flora ve kalici
flora olarak iki kategoriye ayrilir.

Kalici flora; cildin derin katmanlarinda (yag bez-
lerinin katmanlari, kil folikGlleri,...) bulunan, patoje-
nitesi(hastalik yapma etkisi) dustk ve hastane enfek-
siyonlari ile iliskili olmasi beklenmeyen bakterilerden
(koagulaz-negatif stafilokoklar, difteroidler, vb.) olu-
sur. Kalicl floradaki bakteri yogunlugu 102-103  cfu/
cm2 arasinda degisir ve el hijyeninden énemili dlctide
etkilenmez.

Gecici flora; cildin yUzeyel katmanlarini kolonize
eden, direkt el temasi ile insan cildi ve cansiz yUzeyler
arasinda transfer edilebilen ve bu yuzden kontami-
nant olarak da adlandinlabilen mikroorganizmalardan
olusur. Rutin el yikama islemi ile kolaylkla uzaklastirilir.
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Patojenitesi yUksek bakteriler ve virtsler kalici florada
bulunmazken gecici florada yer alabilir.

Mikroorganizmalar farkli sUrelerde ellerde yasa-
yabilir. Escherichia coli 6 dakika ve Klebsiella spp. 2
dakika sonra %50 canlilik géstermektedir. Vankomisin
direncli enterokok (VRE) eldivenli ve eldivensiz parmak
uclarnda en az 60 dakika yasamaktadir. Pseudomo-
nas aeruginosa balgamda bulundugunda kontamine
ettigi ellerde 180 dakikaya kadar yasayabilmekte ve
tokalasma ile bulasabilmektedir. Belli virUslerin yayili-
minda da kontamine eller araci olabilmektedir.

El temizliginin ihmal edilmesi kadar temizligin ye-
tersiz uygulanmasi da ellerin kontamine kalmasina yol
agar.

Yetersiz temizlik uygun olmayan ajan ile iliskili ola-
bilir. Laboratuvar bazli bir calismada 1 mL sivi sabun
veya alkol-bazl el dezenfektaninin 3 mLye goére ye-
tersiz kaldigi ortaya konmustur. Normal el ylkama ile
alkolbazli soltsyonlarla el hijyeninin mikrobiyolojik
etkinliginin karsilastinldigir bir calismada ise el hijye-
ninden once saglik calisanlarnin ellerinin %15 geci-
ci patojenlerle kontamine iken, el hijyeni sonrasinda
alkol-bazl soltsyonlarla bu oran %0a, el yikama ile
%2'ye inmistir.

Uc el hijyen ajanini (%62 etil alkol, medikasyonlu el
silme, su ve sabunla el yikama) karsilastiran bir calisma-
da alkol-bazli el dezenfektani sonrasi gecici kolonizas-
yonun medikasyonlu silme ve sabunla yikamaya gore
ciddi sekilde (p=0.02) daha az oldugu gosterilmistir.

El hijyeninde kullanilan ajan kadar el yikama tekni-
gi ve suresi de el hijyeninin etkinligini etkilemektedir.
Tek basina su ile 5 saniye el yikamanin VRE ile konta-
minasyonu uzaklastirmadigdi, organizmalari tamamiyla
ellerden uzaklastirmak icin en az 30 saniye sabunla
yikamak gerektigi gosterilmistir.

Ayni zamanda, yuzuk takmak ve takma tirnaklar
da el hijyeni sonrasi ellerin kontamine kalmasina yol
acmustir. Yiyecek hizmet alanlarinda ve gida madde-
leri dretim alanlarinda kullanilan takilarin altinda mik-
roorganizmalar kalabilir ve gidalara bulasabilir. Taki
altlan ve takilarin yapisi mikroorganizma barindirmaya
uygun alanlar oldugundan hem gida maddelerine
mikroorganizma bulasmasini engellemek icin hem de
yiyeceklerin icine dusme olasiligini gdz énune alarak
calisma alaninda taki takilmamalidir.

Eller Ne Zaman Yikanmah?

Ellerimiz gun boyunca kirlenir. Bazi bakteriler, &zel-
likle Staphylococcus ve Micrococcus turleri, gozenek,
cizik, catlak, kir ve killara sikica yapismis vaziyette bulu-
nurlar. Yag ve ter salgilari 6zellikle toz ve kirle karisarak
bakterilerin gelismesi icin uygun bir ortam olusturur-
lar. Mikroorganizmanin tipi, kaynak ve ulastigr ydzey-
ler, nem orani gibi cesitli faktorler de organizmalarin
kontamine eller vasitasiyla ylzeyden yuzeye gegcisini
ve capraz kontaminasyon oranlarini etkiler. Bu neden-
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le, gun icerisinde sik sik ellerimizi yikamamiz gerekir.

El temizliginin mutlaka yapiimasi gereken durum-
lar sunlardir:

- Ise baslamadan 6nce,

- Tuvaleti kullandiktan sonra,

- Oksurtp hapsirdiktan sonra,

- Sac, kulak, burunla temastan sonra,

- Cig gidalara (ozellikle kirmizi et, tavuk, balik, yumur-
ta) temas ettikten sonra,

- Yemek hazirlamadan once,

- Yemek yemeden once ve yemek yedikten sonra,

- Bozulmus gida ve coplere dokunduktan sonra,

- Pis ve pis olmasi muhtemel esyaya dokunduktan sonra,
- Kedi, kdpek ve diger tum hayvanlan elledikten sonra
- Uykudan once ve kalktiktan sonra,

- Kirli ara¢ gereclerle temastan sonra,

- Sigara ictikten sonra,

- Toplumda ortak kullanilan araclarin kullanimindan
sonra (toplu tasima araclari, para alisverisi, telefon
vb),

- Mendil kullandiktan sonra,

- Hastaya temas etmeden Once ve hastaya temas et-
tikten sonra,

- Steril eldiven kullanmadan 6nce ve eldiven kullan-
diktan sonra,

- Cocuklarin altini degistirdikten sonra,
- Uretim alanina her giriste,
- Temizlik sonrasinda ve

- Ellerin kirlendigini hissettigimiz her durumda eller
mutlaka dogru yontemle yikanmalidir.

El Yikama Teknigi

El hijyeninde amac; kimyasal ve fiziksel zararllarin
ve enfeksiyonlara yol acan mikroorganizmalarin uzak-
lastinimasini saglamaktir. Eller sadece su ile yikandigin-
da, mekanik etki ile gérunar kir uzaklastirnimakta ancak
tam bir hijyen saglanamamaktadir. Bu nedenle, el te-
mizliginde su ile birlikte sabun kullaniimasi gerekmek-
tedir. Normal kati el sabunlar ve sivi sabunlar, mey-
dana getirdikleri etkiler bakimindan farkli olmamakia
birlikte, kati sabunlar bulundurulduklar ortamlardan
ve kullanan kisilerin kullanimdan sonra genellikle sa-
bunlar temizlemeden yerine koymalarindan dolayi,
kirlilik kaynagi olabilmektedir. Bu nedenle, ozellikle
toplu yasanan yerlerde el temizliginde sivi sabunlarin
kullanimi tercih edilmelidir.

Etkin bir el hijyeni, her seferinde dogru yikama
tekniginin uygulanmasi ile saglanabilir. Sadece 20-30




saniyede uygulanabilecek dogru el yikama teknidi ile,
bulasicr ve salgin pek ¢ok hastaliga karsi dnlem alina-
pilir, kisisel ve toplum saghginin korunmasina énemli
bir katki saglanabilir.

El yikamanin etkinligi, el yikama teknigi ve suresi ile
iliskilidir. Eller sabun ve su ile yikanacagr zaman, eller
once su ile islatilir, Ureticinin énerdigi miktarda sabun
ele alinir, en az 20 saniye sure ile eller tum yUzeyleri
(bilekler, avuc icleri, parmaklar, parmak aralari, el sirti
ve tirnak icleri) kapsayacak sekilde kuvvetlice ovusturu-
lur. Sonrasinda eller su ile iyice durulanir ve tek kulla-
nimlik kagit havlu ile kurulanir. Ayni havlu ile musluk
kapatilir ve el degmeden acilan (pedalli, fotoselli vs.)
cOp kovasina atilir.

El yikama alanlanndaki sabunluk, musluk ve ¢cop
kovasinin el degmeden acilip kapanabilmesi hem hij-
yen bakimindan hem de suyu ekonomik kullanma ba-
kimindan dnemlidir.

Mikroorganizmalar kurulanmis ellere gore yas eller-
le cesitli yUzeylere daha fazla bulastirimaktadir. Ancak
el kurutma cihazi, mikroorganizma gelisimini destekle-
mesi ve zaman kaybr olusturmasi gibi sakincalarindan
dolayi cok tercih edilmemelidir. Ayni sekilde, dermatit
riskini arttirabileceginden eller sicak su ile yikanmama-
I, 1k su tercih edilmelidir.

Alkol bazli solusyon ile ellerin dekontaminasyonun-
da ise; Ureticinin 6nerdigi miktarda solUsyon bir elin
avucuna alinir, iki el birlestirilerek tim el ylzeyi ve par-
maklara temas edecek sekilde kuruyuncaya kadar el
ovulur.

El hijyeni séz konusu oldugunda piyasada satilan
Islak mendillerin higcbir zaman el yikamanin alternatifi
olamayacagi, ayni sekilde eldiven kullanmanin da el
sabunlama zorunlulugunu ortadan kaldirmayacagi
unutulmamalidir.

El Temizligi ve Bakimi

Ellerimiz gunldk yasantimizda en sik kullandigimiz
organlanmizdandir. Dolayisiyla onlarin bakimini yap-
mak ve temizligine de dikkat etmek gerekir.

El temizlik ve bakiminda dikkat edilmesi gereken
noktalar sunlardir:

- El bakimina dikkat edilmeli, catlak, yara, hastalik vb.
durumlarda tedavisi saglanmalidir.

- Ellerdeki, ozellikle parmaklardaki sekil degisiklikleri
vb. bazi hastaliklarin habercisi olabilir. Boyle bir du-
rumda doktora basvurulmaldir.

- Eller yikama, soguk, sicak gibi sebeplerden surekli
nem kaybeder. Bu yUzden el derisinde kuruma olabi-
lir. Bunu énlemek icin is bitiminde ve yatarken ellere
nemlendirici bir krem veya losyon surdimelidir.

- Eller herhangi bir yaralanma durumunda su gegir-
meyecek sekilde flasterlenmeli ve gida ile temas ola-
bilecek durumlarda eldiven takilmalidir.

lesip Ureyebilir. Bu -
cok onemlidir. Is baslangicinda eile
tirnak fircasiyla tirnaklar fircalanara
den anndiriimaldir.
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Ellerin yikanma sekli kadar nerede yikandig da
6nemlidir. Tuvaletlerde bulunan el yikama yerlerinin
disinda bir de gida isletmelerinin icinde el yikama isle-
mi icin “el yikama istasyonu” bulunmaktadir. El yika
istasyonlari Uretim sirasinda el temizligi icin kullanihr,

Bu el yikama lavabolarinin temiz ve duzenli, calisir
durumda tutulmasina dikkat edilmelidir. Baska konta-
minasyonlara neden olabilecegi icin kirli bir lavaboda
el yikamak, etkinligi olmayan bir islemdir.

Gida isletmelerine ait el ylkama istasyonlarinda sivi
el sabununun yani swalnayll ej.intiseptikleri bulun-
malidir. Alkol bazli bu solusyonla %dece el yikama
isleminin yapildigi yerlerde bulunmaili

El yikama ist larinda kurula amaclyla bol
miktarda kagit Hﬁm&ﬂmah Ir.

Dogrudan gida ile temas etmeyen Kisilere kiyasla
gida isleyicilerinden el yikama konus
hassas. davranmalari beklenmektedir.
dog temas gerektiren kisiler ca
ini aldir. Genel kural;, gida ile
t basl ylkanmasidir. Son za-
lisanlarinin ellerini saat basi
icin kayit tutmaya bBaslamis-
ta bir gidanin servis edildigi

Ir.

ya da islendigi yerlerde
beliﬂenml‘fs' siklikta yikamalaridir.

dan énce ve sonra elleri

El yikama alanlarini
likler sunlardir:

- Kolay ulasilabilmeli, rahat kullaniimalidir.

- Temizligi kolay yapilan, dezenfekte edilebilen M
zey malzemeleriyle dosenmelidir.

- Daima temiz ve duzenli olmahdir.

- El yikama evyeleri temiz, saglam ve calisir durum-
da olmaldir.

- Aydinlatma ve havalandirma yeterli olmalidir.




- Dezenfektanl sivi sabun, kagit haviu ve el dezenfek-
tani duzenekleri her zaman yeterince dolu olmaldir.

- Musluklar el degmeden agilabilen Ozelliklerde olma-
hdir.

- Kapakli, el degmeden acilabilen ¢cop kovalar bulun-
malidir.

- El yikama ve dezenfeksiyon proseduru lavabolarin
uzerinde asili olmaldir.

- Isletmede egitici ve uyarici levhalar bulunmalidir.
- Qidaisleme amacl evyelerde asla el yikanmamalidir.

Toplumda El Hijyenine Uyumun Artiriimasi
icin:

Cagdas saglik hizmeti anlayisi, dncelikle saghgin
korumasi ve gelistirilmesini gerektirmektedir. Bu cer-
cevede ele alindiginda, gunumuzde toplumda hijyen
uygulamalarinin yayginlastinimasi énemli bir koruyu-
cu saglik hizmeti olarak degerlendiriimektedir. Hijyen
sGzcugu, saglikl ortamin korunmasi amaciyla her tar-
IU hastalik etmeninin ortamdan uzaklastiriimasi olarak
tanimlanir. Hijyeni saglamada en temel kural, ellerin
dogru yéntem ile ylkanmasidir. El ylkama, birey ve
toplum saghginin korunmasi acgisindan basit, ucuz,
toplumun her kesimi tarafindan uygulanabilir ve son
derece etkili bir yontemdir.

El yikama aliskanliginin kazaniimasi ile ilgili top-
lumun tamaminin  bilgilendiriimeye ve egitimeye
intiyaci vardir. Ancak toplumda el yikama yetiskinler
tarafindan ¢cogunlukla “siradan” bir is gibi goéruldugu
icin bu konudaki egitimler aliskanlik kazandirmada ¢ok
basarill olamamaktadir. Cocuklara ve genclere yeni bir
davranis yapisi kazandirmak ise; onyargi, yanlis inanis
ve aliskanliklarla sabitlenmis yetiskinlerin tutum ve dav-
ranislarini degistirmekten daha kolay olabilir. Bu ydz-
den, ozellikle cocukluk déneminden itibaren temizlik
bilinci olusturmak cok énemlidir. Cocuklara hastalikla-
nn bulasma yollar anlatilip, korunmada en basta ge-
len yontem olan bireysel temizlik ogretilmeli, 6zellikle
el yikamanin énemi vurgulanmalidir.

Kisisel ve toplum saghdr agisindan dogru el yika-
ma aliskanhgini kazanir ve ¢cevremize de bu aliskan-
igr asilayabilirsek pek ¢cok bulasic hastaliklar ile besin
kaynakli hastaliklarin éntine gecgebilmek adina buyuk
bir adim atmis oluruz. Bu dogrultuda, Saglik Bakanhgi
tarafindan toplumun dogru ve etkin el yikama yon-
teminin énemi konusunda bilgilendirilmesi amaciy-
la, ¢esitli calismalar surdurdlmektedir. Bu kapsamda,
halka ve saglik personeline yonelik genis kapsamli
bir kampanya hazirhgr baslamistir. S6z konusu kam-
panyada basta hastane calisanlar olmak Uzere, toplu
beslenme sistemlerinde calisanlar, okul éncesi ve okul
¢cagl cocuklar hedef kitle olarak secilmistir.

Calisanlarin da, insan saghgr yonunden sorumilu-

ORDU

D,

luklaninin farkina vararak Uretimin tum asamalarinda
kisisel saglik ve temizlik kurallarini uygulamasi gerekir.
17.12.2011 tarih ve 28145 sayili Resmi Gazete'de ya-
yimlanmis olan Gida Hijyeni Yonetmeligi, gida islet-
mecisini kontrolU altindaki Uretim, isleme ve dagitim
asamalarinin timunde ilgili hijyen gerekliliklerinin sag-
lanmasindan sorumlu tutmus ve gida ile temas eden
personele saglikl olma zorunlulugu getirmistir.
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Sokak
herhangi  bir
sut veya acik sut diye de adlandinlan sokak sutu

suty, sonra

Cig

hayvandan  sagildiktan
islem uygulanmamis  suttdr.

tUketiimesi  gerekliligi, ozellikle son zamanlarda
siklikla gundeme gelmektedir. Oysa, onlarca yildir
yapilan bdtun arastirmalarda, sokak sttunun saglik
acisindan oldukga ciddi tehlikeleri oldugu belirtilmistir.
Ulkemizde sagilan sttlerin 1 mililitresinde yaklasik 100
binin Uzerinde mikroorganizma bulunmaktadir. Yine
yapilan arastirmalar, sokak sttinun icerisinde, Dunya
Saglik Orgutt (WHO) tarafindan kabul edilenin ¢ok
Uzerinde insan sagligini tehdit eden mikroorganizma
bulundugunu gostermektedir. Cig sut, yeterli duzeyde
isilislem gdrmedigi takdirde cesitli  hastaliklara
neden olmaktadir. Ornegin, Q hummasi etmeni
olan Coxiella burnetii, insanlarda bagirsak iltihabina
yol acan Salmonella typhi veya Campylobacter
coli, Campylobacter jejuni, tuberkdloz etmeni olan
Mycobacterium tuberculosis ve brusella hastaligina
yol acan Brucella abortus, ¢ig sutteki tehlikeli
mikroorganizmalardandir.  Yine sokak sutdnde
bulunma riski olan Enteronemorajik Escherichia coli
(EHEC) olarak adlandirilan bakterilerin 1 adetinin
bile vacuda girmesi ile bobrek kayiplar ve hatta
olumler yasanmaktadir. Ayni zamanda; hijyenik
olmayan kosullarda sagm yapildiginda koliform
grubu bakterilerin, kota ahir kosullarindan dolayi
aerob basillerin, hatali yemleme sonucu anaerob
bakterilerin ve hayvanda veya sagimla ilgilenen
kiside hastallk etmeni oldugunda ise patojen
pakterilerin sutte bulunma olasiliklari artmaktadir.

Aslinda, aseptik kosullarda yeni sagiimis sutte
az sayida bakteri bulunmaktadir. Ancak, mikrobiyel
bulasma sagim ile baslamakta ve sutun maruz
kaldigi hava, toprak, hayvan derisi, sagim yapan Kisi
ve kullanilan alet ekipmanlar gibi cesitli etmenlerle
devam etmektedir. Sut, zengin bilesiminden (protein,
laktoz, sut yad), vitamin, mineraller) dolayr bu
mikroorganizmalar icin iyi bir gelisme ortamidir.

ABD Saglik Bakanligr tarafindan 13 yil boyunca
yarutulen stutkaynakli salgin hastaliklarailiskin arastirma
sonuclar oldukca carpicidir. Calisma suresince 4413
hastalik, 239 hastaneye yatis ve 3 dlumle sonuclanan
sut ve sut dranleriyle ilgili 121 salgin incelenmistir.
Saglik gorevlileri, salginlarn %60 a (73 salgin) ¢ig
sut ve ¢ig sutten Uretilen yogurt, peynir gibi Urunlerin
neden oldugunu belirtmistir. Hastaneye yatislarin
239'undan 200°Unu c¢ig sutten kaynaklanan salginlar
sonucu hastalanan Kkisiler olusturmustur. Sut ve
sut dranleriyle ilgili bu salginlar toplam 30 eyalette
yasanmis ve bunlarn %75’ ¢ig sut drunleri satisinin
yasal oldugu 21 eyalette ortaya cikmistir. Ayrica 13
yillik bu calisma boyunca 7 eyalet ¢ig sut ile ilgili
yasalanni degistirmistir. Calismada ayrica, ¢ig sut
urdnlerinden kaynaklanan salginlarin ¢ok daha ciddi
hastaliklara yol actigi ve 20 yasin altindaki insanlarin
cok daha fazla etkilendikleri belirtiimistir. Pastorize sut
urdnlerine bagh salginlarda 20 yasin altindaki hasta
orani %23 iken, ¢ig sut drunlerine bagh salginlarda
bu oran %60 olarak belirlenmistir. Bu veriler, sokak
sutunun icerdigi bakterilerin cocuklar yetiskinlerden
¢cok daha fazla etkiledigini acik¢ca ortaya koymaktadir.



Zararl

mikroorganizmalarin  yok  edilebilmesi
amaciyla  ¢ig sute sl islem  uygulanmasi
gerekmektedir. SUte uygulanan sicaklik dereceleri ve
sUreleri, yapilan arastirmalarla ¢ig sutteki istenmeyen
mikroorganizmalari yok ederken, ayni zamanda sutdn
bilesenleri Uzerine minimum degisiklik yapacak sekilde
belirlenmistir. Bu normlar Turk Gida Kodeksi'nin
2000/6 numarall  “Cig Sut ve Islem Gormus icme
Sutleri Tebligi'ne goére pastorize sut icin 72°C'de 15
saniye veya 63°C'de 30 dakika; uzun éSmurld sut (UHT
- Ultra High Temperature) icin 135°C'de 1 saniyedir.
Halk arasinda yaygin olarak uygulanan kaynatma
islemi, sutun niteligini olumsuz yonde etkilemektedir.
Yapilan bir arastrma sonucunda 15 dakikalik bir
kaynatma islemi sonucunda B1 vitamininde %88, B2
vitamininde %55, B12 vitamininde %52 ve folik asitte
ise %52 oraninda azalma gorulmektedir. Kaynatma
sUresi uzadik¢ca bahsedilen kayiplarda artis meydana
gelmektedir.

T.C. Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligi tarafindan
27.12.2011 tarihinde cikarilan Hayvansal Gidalar icin
Ozel Hijyen Kurallari Yonetmeligi kapsaminda Sut
Ureten hayvancilik isletmecisi, ¢ig sutun 30 °C'deki
koloni sayisi (her mililitrede) < 100.000 ve Somatik
hucre sayisi (her mililitrede) < 400.000 olacak
sekilde dretilmesini saglamak icin gerekli prosedurleri
uygulamaya koymak zorundadir.

Gelismis ulkelerde coktan unutulmus olan sokak
suty, aslinda tlkemizde de 1930 yilinda yasaklanmustir.
Ancak, gunumuzde hala tuketilmekte olan sokak sutu
ile ilgili yapilan calismalar oldukc¢a vahim bir tablo
cizmektedir. Ornegin, Kahramanmaras'taki ailelerin
sokak sutd ve ambalajli sut tuketim aliskanliklarinin
arastinldigr - bir anket calismasinda, 350 ailenin
%57'sinin - sokak  sOth  tOkettigi  gordimustar.
Istanbul'da 1000 kisilik bir tuketici grubuyla yapilan bir
paska anket calismasinda ise kisilerin %1 1'inin halen
sokak sutinu tercih ettigi belirtiimistir. Ondokuz Mayis
Universitesi'ndeki dgrenciler ile yapilan bir baska 1000
kisilik anket calismasinda da, égrencilerin %10'unun
sokak sUtU tukettigi sonucu ortaya konmustur.

Bu sonuclar goéstermektedir ki, Ulkemizde sokak
sUtl tuketim aliskanhigr halen yaygin olarak devam
etmektedir. Bu durumun Onune  gecilebilmesi
ise, insanlarn ancak konu ile ilgili egitim gdrmus
uzman Kkisiler tarafindan dogru ve yaygin sekilde
bilgilendirilmesi ile mimkdn olacaktir.
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Sezai CIBELIK
Veteriner Hekim
Gida ve Yem Sube Mudurltgu- ORDU

Zoonoz Hastaliklar ve

Gida Guvenilirligi Acisindan
AliInmasi Gereken Onlemler

Gidalar, cesitli sekillerde patojen mikroorganizma-
lar, agir metaller, diger kimyasallar ile bulasabilir. Ya
da dogrudan bazi sapkall mantarlarda oldugu gibi, gi-
danin kendisi dogal olarak toksin bulundurabilir. DUn-
ya genelinde alinan onlemler ve kontrol uygulama-
larina ragmen gida kaynakli bakteriyel enfeksiyonlar
halk saghgini tehdit etmeye devam etmektedir. Gida
kaynakli enfeksiyonlara neden olan etkenler arasinda
Salmonella ilk siralardaki yerini korumakta, binlerce
kisinin etkilendigi ve olumlerle sonuclanan salginlara
neden olmaktadir.

Gida kaynakl mikrobiyolojik hastaliklar temel ola-
rak 2 ana gruba ayrilir; enfeksiyon ve intoksikasyon.
Enfeksiyon etmeni mikroorganizmalar, canli olarak
insan vucuduna girerler, bir sekilde bagirsaga kadar
gidip, orada cogalirlar ve toksinlerini bagirsakta salgr-
layarak hastaliga neden olurlar. Bunlar, diski ile cevre-
ye yayilip, salgin hastaliklara neden olurlar.

Intoksikasyonda ise mikroorganizma gida Uzerin-
de geliserek toksin salgilar. Hastaliga neden olan bu
toksindir. Toksini salgilayan mikroorganizmanin gida
Uzerinde canli kalmis olmasi ya da toksini salgiladiktan
sonra basit¢e bir pastorizasyon sonrasi dImus olmasi-
nin bir dnemi yoktur. Toksin, sadece bu gidayi tiketen
kisiyi etkiler, salgin hastalik s6z konusu degildir.

Patojen olarak adlandirlan mikroorganizmalar; in-
sanlarda, hayvanlarda ve bitkilerde hastalik olusturan-
lardir. Bunlardan, insanlarda gida kaynakli mikrobiyo-
lojik hastaliklara neden olanlarin sayisi, yeryGzdnde
bulunan mikroorganizma turd sayisi ile kiyaslandigin-
da son derece onemsizdir. Mikotoksijenik kuf sayisi
cok yaklasik 350 iken, patojenik bakteri sayisi firsatc
(oportunist) patojenler de dahil olmak tzere 15-20 ka-
dardir. Bunlarin arasinda ise sadece 4 bakteri 6nem
tasir; Campylobacter jejuni, Salmonella spp, Listeria
monocytogenes ve E. coli O157:H7 serotipi. Bu 4
pakteri, gida kaynakli olarak en fazla sayida hastalan-
maya ve olume neden olanlardir. E. coli O157:H7
serotipi, 2011 Mayis Aimanya salginindan sonra bi-
reysel Gnemini kaybetmistir ve artik EHEC grup olarak
gundemdedir. Enfeksiyon hastaliklan alaninda yuz yil
oncesine gore cok daha gelismis tani ve tedavi imkan-
larina sahip olmamiza ragmen halen salginlar buyuk
insan topluluklarini etkilemektedir. Toplum kaynakli
enfeksiyonlarin %60 1N zoonotik enfeksiyonlar olus-
turmaktadir. GUnumuzde hayvan kaynakli hastaliklar
insan sagligina yonelik ciddi tehdit olusturmaktadir.
Ozellikle sarbon, kuduz ve bruselloz basta olmak Uze-
re bircok zoonotik hastalik Ulkemizde énemli bir halk
saghgr problemi olma egilimini surdurmektedir.



Gida kaynakli mikrobiyal hastaliklarda istatistiklerin
en iyi tutuldugu ulke ABD'dir. Bunun nedeni tumuyle
ekonomiktir. Hastalandigl icin ise gidemeyen birey,
sigortadan parasini alabilmesi icin hastalandigini ka-
nitlamak zorundadir. Basit olarak ABD’de her yil gida
kaynakli olmak Uzere 76 milyon hastalanma, 325bin
hastaneye yatma ve 5bin 6lum olmaktadir.

Tarkiye'de ise 1993-1998 yillan arasinda 26.155
gida kaynakli hastalik saptanmis ve 175 kisinin 6ldu-
gu bildirilmistir.

1995 yilindan bu yana gida kaynakli hastaliklarin
sayisinda devamli bir artis gozlenmektedir. Turkiye'de
yapilmis olan bir diger calisma raporuna gore 1999-
2000 yillarinda toplam 161.855 gida kaynakli hasta-
Ik vakasi kaydedilmistir. Turkiye’de meydana gelen
gida kaynakli mikrobiyel hastaliklarda Salmonella spp.
birinci siradadir. 1994 yiinda 28.884, 2000 yilinda
ise 24.498 salmonellosis vakas! saptanmistir (kaynak:
Gida Gavenligi ve Mikrobiyolojik Riskler. Aybak Natura
Analiz Laboratuvar Hizmetleri San. ve Tic. Ltd Sti.).

Gida kaynakli mikrobiyal hastaliklarin yillara goére
seyri izlendiginde surekli bir artis oldugu gozlenmek-
tedir. Bu artisin nedeni dogrudan ve dolayll olarak 2
ana grupta toplanabilir. Asil neden, dolayl artislardir.
Dogrudan artislar, basit olarak toplu tUketimin artma-
s, hazir gidaya daha fazla talep, vb. sekillerle aciklana-
pilir. Asil etmen olan dolayl artislar ise; saglik kayitla-
nnin daha duzenli tutulmasi ve hastalik etmenlerinin
saptanmasidir.

Dolayli artislar basit olarak her yil 10 birim hastalik
varken, bunun ne kadarinin kayitlara gecirildigidir ve
bu oran basit olarak gelismis Ulkelerde %10, gelismek-
te olan Ulkelerde %1 olarak kabul edilmektedir. Birey-
sel sigorta 6demelerindeki zorunluluga bagli olarak
giderek daha fazla hastalik kayitlara gecmektedir.

Tarkiye'de 2005 yilinda kus gribi panigi olmustur.
Onceki yillarda kus gribinden kag kisinin oldiga bilin-
memektedir. Hastalik ciddi sekilde zatUrree ile karistiril-
maktadir. 2005 yilinda ise Turkiye'de hasta-
igin adi konulmus ve dunya istatistiklerine
kus gribi 6lum vakasi olarak kayda girmistir.

QGida ile insanlara bulasabilecek baslica
zoonoz hastaliklardan kisaca bahsedelim.

TUBERCULOZ ( VEREM )

TdberkUloz bugun dunyada en ¢ok
Olume yol acan bulasici hastaliktir. Hastalk
dunyanin butdn ulkelerinde gorulmekte-
dir. Yilda 8,4 milyon insan bu hastaliga ya-
kalanirken, 2 milyonu 6lmektedir. Dunya-
daki butin hastaliklarnn yuzde 2,5'unu ve
Onlenebilir dlumlerin ydzde 26'sini olustur-
maktadir. Akdeniz Ulkeleri zoonoz kontrolu
merkezinin bildirdigine gore dnumuzdeki
on yil icinde Dunya'da yaklasik 88,2 milyon

yeni tuperkdloz vakasinin olusacag ve bu vakalardan
30 milyon kadarinin élumle son bulacagr tahmin edil-
mektedir. Tuberkuloz hastaliginin ve tuberkUlozdan
olumlerin ¢ok buyuk cogunlugu az ve orta gelismis
Ulkelerde gordimektedir. Dunyada tuberkuloz en ¢ok
GuUney-Dogu Asya ve Sahra Guneyi Afrika’da bulun-
maktadir. Her yil Hindistan’da 1,8 milyon, Cin'de 1,3
milyon, Endonezya’da 590 bin, Nijerya'da 327 bin,
Banglades'te 306 bin yeni hasta ortaya cikmaktadir.
Toplam 22 Ulkede, dunyadaki tUberkuloz hastalarinin
yUzde 80’1 bulunmaktadir.

Ulkemizde tuberkuloz enfeksiyonu halen cok yay-
gindir. Yaklasik olarak 20 milyon insanimiz tuberkuloz
mikrobu ile enfekte durumdadir. Bunlarin % 10°'unun
yasamlar icinde tUberklloz hastasi olacagr dusunu-
larse  sorunun Ulkemiz icin hala ciddi boyutlarda ol-
dugu anlagsilir.  Turkiye, tuberkuloz hastaliginin orta
derecede yaygin oldugu Ulkeler arasindadir. T.C. Sag-
lik Bakanhdi verilerine gére her yil yaklasik 100.000
kisiden 30'unda tUberkuloz hastaligi ortaya ¢cikmakta-
dir. Yani yilda resmi kayitlara gére 20.000 civarinda
yeni thberkdloz hastasi tespit edilmektedir. Fakat bu
rakamlar sadece Verem Savasi Dispanserlerine kayitli
hastalan icerdigi icin gercek rakamin bunun Uzerinde
oldugu tahmin edilmektedir. Ulkemizdeki donemli bir
sorun da direncli tuberkulozlu hasta sayilarindaki artis-
tir. Tarkiye” deki direncli tiberkdlozlu hasta sayisi tam
bilinmemekle birlikte Glkemiz Dunya Sadlik Orgutd
tarafindan bu tehlikeli hastalik seklinin alarm verdigi
Ulkeler arasinda sayllmaktadir.

Ozellikle sutleriyle ttberkuloz etkenlerini disarlya
cikaran sigirlar hem kendi buzagilart hem de insanlar
icin ¢cok 6énemli bir bulasma kaynagdl durumundadir.
Ayni zamanda tdketicilerimiz, mezbaha disi kontrolstiz
kesimlerle elde edilen etler yolu ile de ciddi sekilde
tupberkdloz mikrobuyla karsi karsiya gelmektedirler.
Tuberkulozla mucadele, bir korunma stratejisi ve egi-
timle mumkdn olabilmektedir. Bu hastalik yonunden
hayvan yetistiricilerinin, bakicilarinin, Gretici ve tuketi-
cilerin egitimi sarttir.




ANTHRAX ( SARBON )

Bilinen en eski zoonoz hastaliklardan birisidir. Yur-
dumuzun her boélgesinde ve her mevsimde ortaya
cikar. Halk arasinda hayvanlarda "“DALAK veya SAR-
BON", insanlarda "KARACIBAN ve KASAP CIBANI" ola-
rak bilinmektedir. Butun turler duyarl olmasina rag-
men sigir ve koyunlarda en yaygindir.

Normal kosullarda, hasta hayvan ile temas sonra-
sinda veya kontamine hayvan drunlerinin kullanimi ile
anthraks gelisir. Hastaligin daha sik goraldugu otobur
hayvanlar, anthraks sporlarini topraktan alir. Ornegin
1945 yilinda ABD'de salgin sirasinda 1 milyondan faz-
la koyunun kaybedildigi bilinirken bugun i¢in ABD'de
hayvanlarda anthraks tespit edilmemektedir. Ulkemiz-
de de hayvanlara yonelik olarak etkili asilama uygula-
malari devam etmekte ancak sporadik vakalar tespit
edilmektedir. Asi ile ciddi anlamda hayvan vaka sayi-
sinda azalma saglanmis olmasina ragmen tum dun-
yada topraktan anthraks sporlari hala yaygin olarak
izole edilmektedir.

insanlar hasta hayvanlari kesip ylzmek, etini ye-
mek veya bu hayvanlarin deri ve yanlerini islemek
suretiyle hastaliga yakalanirlar. Ozellikle mezbaha disi
kontrolsuz kesimler hastaligin insanlara bulasmasinda
etkili bir yol olmaktadir. Bakteri, yapisi geregi ¢evresel
faktorlere direncli oldugundan iyi pisiriimeden tuketi-
len hayvansal dranlerden de bulasmalar olusabilmek-
tedir.

BRUCELLA

Evcil hayvanlarda bulasicl yavru atma hastaligi ola-
rak bilinen hastalik, insanlarda Dalgall humma, Bang
hastaligi, Malta hummasi ve Akdeniz hummasi olarak
da bilinmektedir. Sigir, koyun, keci ve domuzlarda
Ozellikle testis, meme, uterus gibi genital organlara
yerleserek yavru atmalara ve infertiliteye neden olan
kronik, infeksiydz, nekrotik  ve yangisal enfeksiyon-
lara yol acan 6nemli bir zoonozdur. Butun dunyada
yaygin sut ineklerinde prevalansi yuksektir. Ozellikle
sigir, koyun, keci ve domuz gibi evcil hayvanlarda

yavru atmaya neden olan ve ayni zamanda hayvan-
lardan insanlara da bulasan (zoonozis), ekonomik
yoénden zarar verici ve halk saghgr yoninden dnem
taslyan bir hastaliktir.

Brucella mikroorganizmalari, gunes 1sigr ve de-
zenfektanlara karsi cok duyarl olup, birka¢ dakikada
aktivitelerini kaybederler. Tum Brucella tipleri, pasto-
rizasyon isisinda 15 - 20 dk. da tahrip olurlar. Etken,
yapilan arastirma sonuclarina goére tereyaginda dort
ay canli kalabilmektedir. Enfekte sutten yapiimis beyaz
peynir, salamura icinde Ug ay sonraya kadar kobayla-
rn enfekte edebilir ve bes ay sonra reaksiyon verebilir
Ozelliktedir.

Brucella insanlara cesitli yollarla bulasmaktadir.
En yaygin bulasma yolu mikroorganizma ile bulasik
¢ig sut ve sUt Urdnlerinin (peynir, krema, tereyadi,
dondurma vs.) tuketiimesidir. Ulkemizde koyun-keci
sutlerinden yapilan peynirler genellikle hicbir isitma
islemi uygulanmadan yapilmakta ve insanlar icin risk
tasimaktadir. Enfekte hayvanlar, hayvan karkaslar,
atik yavru ve atik yapan hayvanlarin genital akintilar,
idrar ve diskilarn ile dogrudan temas ile bulasma ola-
bilir. Dogrudan temasta sindirim sistemi ile bulasma
On planda olmakla birlikte hasarl deriden ve solunum
yoluyla bulasma da s6z konusudur.

Ulkemizde GUneydogu bolgelerimizde cig kofte
yeme aliskanhidl, énemli enfeksiyon kaynaklarindan-
dir. Peynir, cokelek halinde bekletildigi zaman Brucel-
lanin yasam suresi 3 aya kadar cikar. Enfekte hayvan
gubresi kullanilan toprakta yetisen taze sebzelerle de
hastaligin bulasabildigi bildirilmektedir. Insandan insa-
na bulasma ya cok seyrek ya da hi¢c gérdlmemektedir.
Yarall deriden veya agizdan alinan mikroorganizma
once en yakin lenf yumrularina, oradan kana gecerek
kemik iligine, eklemlere, sinirlere, beyine ve 6zelliklede
cinsel organlara yerleserek hastalik olusturmaya bas-
lar.

SALMONELLA

Salmonella, gida maddesinin florasinda primer



veya sekonder kontaminasyon sonucu bulunabilmek-
tedir. Ornegin gida maddesi kiyma ise, Salmonella ta-
slyan bir hayvanin mezbahada kesimi sonucu etken,
ete direkt yolla yani hayvandan gecmis olup buna pri-
mer kontaminasyon denilmektedir. Halk arasinda Sal-
monella enfeksiyonunun yayginlasmasinda sekonder
kontaminasyon daha fazla énem tasimaktadir. Etme-
nin agiz, beslenme sistemi ile insan vicuduna girme-
sine neden olan gida maddesi sekonder olarak etrafi,
alet ekipmani, mutfaklarda ise tabak, catal, bicak gibi
mutfak malzemesini kontamine etmektedir.

insan eli primer kontaminasyonun sekonder kon-
taminasyona cevriimesinde buyuk rol oynar. Konta-
mine olmus gida maddesine dokunan ciplak bir el,
etmenin buradan sicramasina ve her tarafa yayllma-
sina insanlara, cevreye ve diger gidalara bulasmasina
neden olur.

Salmonella spp. toprakta, havada, suda, lagim ve
atik sularda, hayvanlarda, insanlarda, hayvan yemle-
rinde, insan gidalarinda, alet ekipman ve bazi meyve
sebzelerde bulunur. Basta ve 6zellikle tavuk ve domuz
olmak Uzere hayvanlarda yaygin bir sekilde gorular.
Su, toprak, bodcekler, fabrika ve mutfaklarin tezgah
yuzeyleri, hayvan diskilari, ¢ig et, ¢ig tavuk, cig deniz
dranleri bu bakterinin dogal olarak bulundugu yerle-
rin sadece birkacidir. Sular, atik sular, hayvan yemle-
ri, depo zararlilan olarak kemiriciler, fareler, bocekler,
kuslar, evcil ve yabani hayvanlarin hepsi enfeksiyonun
yayilmasinda etken olmaktadirlar. Insanlara bulasma,
hayvan yetistiriciliginin zorunlu kildidi iliski sonucu di-
rekt dokunma ile olabildigi gibi ¢ig ve az pismis gida
tuketimi ile de olmaktadir.

Basta ve Ozellikle tavuk olmak Uzere et, yumurta,
isil islem gérmemis sut ve Urunleri ile diski ile kontami-
nasyona maruz kalmis her turlt gida salmonellosis et-
meni olabilir. Salmonella spp.’nin en ¢ok bulundugu
gida maddelerinin basinda hayvansal urtnler gelir.

Bunlar arasinda kumes hayvanlar eti, kiyma, sosis-
ler, yumurta udrdnleri, su drdnleri, dondurma, pasta-
ne drunleri, suttozu ve krema Salmonella acisindan
onemli gidalardir. Bunlarin yaninda cesitli soslar ve
salatalar, pudingler, diger sut Urdnleri de Salmonella
riski tastyan gidalardir. Hammadde, isleme teknolojisi
ve depolama/ pazarlama kosullart Salmonella riskinin
artmasina neden olmaktadir.

Dis tlkelerde tUketimi yaygin olan ve ekmek tzerine
surdlebilir yumusaklikta ¢ig sucuk benzeri et Grdnleri,
yetersiz sicaklikta kizartilmis etler, yumusak peynirler,
dondurma kremsanti, kaymak gibi sut trunleri, ayrica
pisiriimis hazir olarak satilan butin gidalar Salmonella
enfeksiyonlarinda araci gidalar olarak sayilabilir.

LISTERIA

Listeria cinsinin butdn turleri dogada cok yaygin
olarak bulunur. Topraktan, sudan, ¢urumus bitkiler-
den, gubreden, sebzelerden, hayvan yemlerinden,
taze ve dondurulmus kanatli hayvan etlerinden, ke-
simhane artiklarindan, saglikli insan ve diger hayvan
tarlerinin diskilarindan izole edilebilir. SUt Urdnleri, et,
sebze, deniz Urdnleri gibi ¢ig ve hazir gidalardan ve
gidalann hazirlandigi ortamlardan izole edilmistir.

Tarkiye'nin énemli ihra¢ Urunlerinden birisi olan
dondurulmus kirmizibiberde de gecmis doénemde
olduk¢a 6nemli sorun cikartmistir. 2010 yilinda ¢ig
hamburgerlerde rastlanmasi da ciddi bir krize neden
olmustur.

L. monocytogenes sut sigir, keci, koyun, balik gibi
bircok omurgall ve omurgasiz hayvanlarda parazit
olarak yasamaktadir. Evcil hayvanlar, kuslar, baliklar,
memeli hayvanlar ve tasiyici insanlarin diskilarindan
izole edilebildigi icin bitkisel ve hayvansal gidalarda
Listeria bulunmasi bir anlamda kacinilmazdir.

19801 yillarda 6zellikle Kuzey Amerika ve Avrupa
Ulkeleri basta olmak Uzere pek ¢ok Ulkede bu hastall-




gin neden oldugu salginlar go-
rulmus ve gidalar aracig
ile tasinan bu mikroor-
ganizma dikkat cekme-

ye baslamistir.  BGyuk
listeriozis  salginlarinda
enfeksiyon kaynagi ola-
rak yumusak peynir (Meksika
tipi), ¢ig lahana, ciger ezmesi ve joleli
domuz dili bulunmustur.

Hastaliga neden olan gidalar ara-

sinda; c¢ig ya da pastoérize sut, dondurma,

cig sebze ve meyveler, fermente et Urunleri, ¢ig veya
pismis her cesit et, ¢ig veya tutsulenmis balik, kabuk-
lu deniz urdnleri, starter kullanilmadan Uretilen taze
peynirler, yumusak peynirler, kanatl ve hindi etleri,
tuketime hazir yiyecekler, 1sil islem gérmds jambon,
cesitli sosis ve salamlar, lahana salatasi sayilabilir.

Tarkiye'de et Grdnleri Uzerine yapilan bir ¢alisma-
da, 200 adet et Urununun 71 adedinde L. monocy-
togenes varligr gosterilmis ve dzellikle kokoreg, 1zgara
sis kofte, 1zgara kofte ve 1zgara baligin yuksek risk ta-
slyan gidalar oldugu bildirilmistir. Ayrica vakumla pa-
ketleme, 0 °C ve 4 °C'da muhafaza islemlerinin inegol
koftelerde L. monocytogenes riskini ortadan kaldirma-
digi ve tuketiimeden 6nce koftelere yeterli pisirme is-
leminin uygulanmasinin dnem kazandigi belirtiimistir.

ABD hastalik kontrol merkezi verilerine gore; her
yil gida kaynakli olmak tzere, 76 milyon kisi hastalan-
makta, 325bin kisi hastaneye yatmakta ve 5000 Kkisi
Olmektedir. L. monocytogenes, ABD'de her yil yaklasik
2500 kisinin hastalanmasina ve hastalanan 500 Kkisi-
nin de dlumune neden olmaktadir.

Gidalarda mikrobiyolojik kalitenin temelini hijyen
olusturmaktadir. Hijyen gereklilikleri yerine getiriime-
den hazirlanan gida maddeleri bahsi ge¢en hastaliklari
ve zehirlenme faktorlerini bunyesinde barindiracagin-
dan insan saghigi acisindan buyuk riskler tasimaktadir.

Keza istatistiklerin de
gosterdigi  Uzere,
gidaya bpagl has-

taliklar ve zehir-
lenmelerden
kaynaklanan
olumlerin  yad-
sinamayacak oranda yuksek oldugu goze
carpmaktadir.

Gidaya bagl hastalik ve zehirlenmelerin éndne
ge¢menin en belirgin yontemi ne yedigimizi-ictigimizi
bilmektir. Ozellikle organik olacagini dustinerek pazar
yerleri vb. gibi yerel perakendelerden temin ederek
soframiza koydugumuz “kdy” peyniri, “kdy” yogurdu
vs. Urdnlerin ne kadar hijyenik sartlar tasidigini bil-
memiz mumkun olmayacaktir. S6z konusu drunleri
areten birincil Greticilerin, hammaddeden son drune
kadar takip etmeleri gereken hijyen prosedurlerini ek-
siksiz yerine getirmeleri beklenemez. Ayrica agikta sati-
lan Urdnlere ¢evreden bulasma olabilecedi gibi soguk
muhafazada saklanmasi gereken hayvansal Grdnlerin
cevre sicakligi veya oda sicakliginda satisa sunulmasi,
mikrobiyolojik hastaliklara ve gida zehirlenmelerine
davetiye ¢ikarmaktadir.

Bakanligimizca onay verilmis olan isletmeler, kendi
bUnyelerinde faaliyet alanlarina gére ziraat muhen-
disi, gida muhendisi veya veteriner hekim calistirdik-
larn gibi, kontrol gorevlilerince de duzenli olarak de-
netlenmektedir. Isletmeler, Gretim hijyenini sinamak
amaciyla duzenli olarak numuneler alarak analizler
yaptirmaktadir. Ayni zamanda Bakanligimiz kontrol
gorevlilerince cesitli numuneler alinarak, Bakanhgimiz
bunyesinde hizmet veren akredite laboratuvarlarda
analizler yaptinimaktadir. Olumsuzluk tespit edilen
drdnler piyasaya arzindan once tespit edilip, insan
saghgini tehdit etmesinin dnune gecilmektedir.

KAYNAKLAR
http://food.eng.ankara.edu.tr
http://mtayar.nome.uludag.edu.tr
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Onlenebilir mi?

Diyabet onlenebilir mi sorusunu cevaplayabilmek
icin dnce hastaligl tanimak gerekir. Diabet direkt ola-
rak insulin denilen bir hormonla alakalidir. insulin ya
pankreasdan yetersiz salgllanmakta ya da dokular bu
hormona direng gostermektedir. Sonucta kan sekeri
yukselir ve hastalik hayat boyu kalici hale gelir. Asagri-
daki bulgulara sahipseniz diyabetten suphelenmeli ve
kan testlerinizi yaptirmalisiniz.

- Susama,

- Sikidrar,

- Istah kaybi ya da asir yemek yeme istegi

- Yorgunluk,

- Gorme Bozukluklar,

- Kolay yara acilmasi, yaralarin zor ve ge¢ kapanmasi

Diyabette basari sadece iyi bir tedaviyle degil ayni
zaman da tedaviye uyumun da iyi olmasiyla elde
edilir. Diyabet olduktan sonra énlem, hastaliga bagl
olusabilecek yan etkilerin erken tespitini ve énlenmesi-
ni icerir. Fakat diyabetin ortaya ¢ikmadan onlenmesi,
riskli kisilerin diyabetten korunmasi da mumkdandur.
Konuyla ilgili yapilan tibbi arastirmalarda, yasam tarzi
degisikliklerinin yani saglikli beslenme aliskanliklarinin
kazanilmasi, dUzenli egzersiz ve egitim ile diyabet go-
ralme sikliginin %58 oraninda azaldigi gérdimustar.

DIYABET VE OBEZITE

Obezite yani sismanlik, vUcuttaki yad dokusunun
fazlahigr ve kilo artisidir. GUnUmuzde calisma hayatinin
yogun temposu, mutfaga ayrilan zamanin azalmasl, ¢a-
buk ve kolay hazirlanip tuketilen yiyecekleri daha fazla
hayatmiza katmistir. Bu besinler sebze ve meyveden uzak,
fazla miktarda sekerli, yagl ve yuksek kalorili yiyecekler olup,
Ozellikle cocuklann ve genclerin damak tadina daha hos
gelmektedir. Egzersizden uzak yasantyl benimseyip, en kisa
mesafeler icin bile araba kullanmak, Ozellikle bilgisayar ve
televizyon karsisinda gecirilen zamanlar da buna eklenince
obezite kacinilmaz olmaktadir.

Obezite ile tip 2 diyabet arasinda ¢cok yakin iliski
olup, tip 2 diyabetli bireylerin % 80'i sismandir. Obe-
zite, insulin direncine neden olmakta, bu da diyabet
olusumunu kolaylastirmaktadir. Obezite ayni zaman-
da diyabet tedavisi ve kan sekeri kontrolunu de zor-
lastirmaktadir. Kilo verme ve egzersiz ile kan sekeri
kontrolU ¢cok daha kolay olmakta, ila¢ dozlar da obez
hastalara gore daha belirgin olarak azalmaktadir.

FiZIKSEL AKTIVITE VE DIYABET

Kronik Hastaliklarin ortak risk faktorlerinden birisi
olan fiziksel inaktivite ( hareketsizlik ) obezitenin ana
nedenlerinden birisidir. Ayrica meme ve kolon kan-
serlerinin yaklasik % 21- 25'inin, diyabetin % 27'sinin
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ORDU’'DA GIDA GUtVENLIGi

ve iskemik kalp hastaliginin % 30'unun ana nedeni
oldugu tahmin edilmektedir.

Fiziksel aktivitenin saglik agisindan énemini su se-
kilde ozetleyebiliriz;

= Kas kuvvetinin korunmasi ve arttiriimasi,

= Kas- eklem kontrolunu arttirarak dengenin saglan-
masl,

= Yorgunlugun azaltiimas,
= Kalp ritminin duzenlenmesi,

= Damar direncini azaltarak kan basincinin duzen-
lenmesi,

= Yuksek kan kolesterol ve trigliserit dUzeylerini etkile-
yerek damar hastaliklar riskini azaltmasi,

= Duzenli fiziksel aktivite ile insulin aktivitesinin kont-
rolu ve kan sekerinin ddzenlenmesi,

= Enerji gereksinimini yaglar yakarak karsilama alis-
kanhgr getirerek metabolizmay! hizlandirmak ve
kilo aliminin 6nlenmesi,

= Kisinin kendini iyi hissetmesini saglamasi ve mutlu-
luk olusturmasi,

= Depresyon ve kaygl bozuklugu riskini azaltmasl,

= Denge ve duzeltme reaksiyonlarinin gelismesi ile
yaslilikta sik goérdlen dusmelerin dnlenmesi.

= Bu nedenle yetiskinlerin haftanin 5 (bes ) gunu en
az 30 dakika orta siddette fiziksel aktivite yapmasi
Onerilmektedir. 5-17 yas grubu icin ise kardiyo-
vaskuler hastaliklar, diyabet, obezitenin dnlenmesi,
saglikh bir kas- iskelet sistemi gelisimi
depresyon riskinin azaltil
gunde en az 60 daki
yapiimasi gerekme

.ordutarim.gov.tr

Orta Siddette Aktivite Ornekleri:

= Bahce isleri

= Evisleri

Tempolu YUrayus ( 5.5 km/ saat hiz ile )

Bisiklet SUrmek

Hafif Tempolu Kosu

Esli Danslar
DIYABETTEN KORUNMA YOLLARI:

. Saglikl ve dengeli beslenin.

N

. Duzenli egzersiz yapin. ( Hergun en az 30 dk.
Tempolu yardyds yapin)

w

. Posall yiyecek tuketimini arttinn.

ES

. Fazla kilolaninizdan kurtularak ideal kilonuza kavu-
sun.

5. Sigara ve alkolden uzak durun.

6. Basit karbonhidratlardan ( rafine seker vb. ) uzak
durun.

~

. Kati yaglardan ( doymus yag asitleri) uzak durun.

@©

Kirmizi et tUketimini azaltarak balik tUketimini art-
trn.

9. Az az sik sik beslenin.
10. Her gun en az 2- 2.5 It su icin.
11. Her gun 3 ana 2-3 ara 6gun tuketin.

12. AyakuUstu atistirmaliklar ve fastfood yiyeceklerden
uzak durun.

13. Tam tahilli Grdnleri tercih edin.



Saban AKPINAR
Gida ve Yem Sube Mudurd
Ordu Gida Tarim ve Hayvancilik Muadurlagu

ORDU

Etkili lletisim Becerileri

ILETiSIM

lletisim, yasamimizin sesi solugu olmakla birlikte,
kendimizi 6zgurce ve batunuyle ifade etme sanatidir.
lletisim hem is, hem de 6zel hayatimizda cok Gnemli
bir yere sahiptir, insanin en énemli anlasma aracidir.
Insanlarla iletisim kurmayi bilmek, iletisimin teknigini,
kurallarini ve inceliklerini tanimak hayatta basaril ve
mutlu olmamizi saglayacak essiz bir kozdur. Yapilan
arastirmalara gore, is yasamindaki basarida, nitelikli
insan iliskileri kurmanin payi, entellektGel birikim ile is
konusundaki beceri ve tecribenin payindan ¢ok daha
yuksektir.

lletisim, gondericinin sahip oldugu duygu, dusun-
ce veya bilgilerin her turld yolla alici bireye veya birey-
lere aktariimasi strecidir. Iletisimin tamamlayici 6zelligi
vardir. lletisim ile ortaya konan anlam, alicinin daha
Onceden edindigi bilgi ve 6n kabullere baghdir.

lletisimin Latince karsiligi “communico” kelimesidir
ve “paylasma, ortaklasma” anlamina gelmektedir. Ya-
pilan degisik tanimlar esas alindiginda iletisim kavrami;
v/ Bilgi, dustnce, duygu, deneyim ve birikimleri bi-
cimlendirmek,

v/ Digerleri tarafindan anlasilabilir kilmak veya

v/ Bu duruma getirerek mumkun olan her tarlt yolla
paylasmak ve

v Sonucta Kkarsilikli etki saglayabilme sureci, olarak
tanimlanmaktadir.

lletisim yoluyla: birbirimizi anlamaya, sevmeyi 63-
renmeye, iliskileri baslatmaya ve sonlandirmaya, ken-
dimiz hakkinda daha fazla bilgi edinmeye, baskalari-
nin bizi nasil algiladiklarini dgrenmeye ulasiriz.

iletisim Tarleri : iletisim tUrlerini sozI0, s6zstiz ve
yazili iletisim olarak U¢ grup altinda toplayarak incele-
mek mumkundur.

1. S6zlu iletisim

SoézIU iletisim insanlar arasinda sozel olarak kurulan
iletisim taraduar. YUz yuze yapilan gorusmeler, telefon
goérusmeleri, toplantilardaki konusmalar, sozlu brifing-
ler, halka yapilan sunumlar. sozlu iletisim sekillerine or-
nek olarak verilebilir. SozIU iletisimin en buyuk avantajl
hizli olmasi ve geribildirimi aninda almaya/vermeye
olanak saglamasidir. Geribildirimin aninda gercekles-




mesi ile gonderici ile alici arasinda olusabilecek yanlis
anlasiimalar aninda ¢ézumlenmekte ve daha saglikli
bir iletisim kurulabilmektedir.

2. Soézsuz iletisim

Yapilan bir arastirmada bir iletisim surecinde karsi
taraf Uzerinde sozlerin yalnizca;, %7, sesin % 38, be-
den dilinin ise % 55 oraninda etkili oldugu sonucuna
ulasiimistir. Bir iletisim surecinde karsi tarafin beden
dili hareketlerini gézlemlemek ve buradaki ipuclarini
yakalamak iletisimin etkinligi acisindan dnemilidir.

Sozsuz iletisim, beden hareketleri, jestler, ses tonu,
vurgulamalar, vb. gibi sozel olmayan bircok unsuru
icermektedir. Bu ifadeler sézlerin agizdan ¢ikan an-
lamlarini etkilemektedir. Bununla birlikte fiziksel go-
rantd, kiyafetler, kullanilan aksesuarlar, yuz ifadeleri
gibi unsurlar da sozsuz iletisim icerisinde yer almak-
tadir. S&zsuz iletisim ¢cogu zaman sozlu iletisime gore
daha guvenilir mesajlar vermektedir. insanlar mesajla-
rint iletirken sozlerini degistirebilmektedir.

3. Yazih iletisim

Yazil iletisim, notlar, mek-
tuplar, faks mesajlari,
elektronik postalar, or-
gutlerdeki raporlar,
bdltenler ve diger
yazi  aracihglyla
iletilen  kelime
ve  sembolleri
icermektedir.

Yazih  iletisimin
kullaniimasinin

en buyuk nedeni
kanitlanabilir ve de
somut olmasidir. Bu .
sayede gonderici ve alici
aralarinda kurduklarr iletisimi
kayit altina alabilmektedirler. Ayrica

mesajin icerigi ile ilgili akla takilan bir soru oldugunda
yazill mesaja tekrar basvurabilmek mumkdn olmakta-
dir. Yazil iletisim sozIU iletisime oranla yazarken kelime
seciminde daha dikkatli olmay! saglamaktadir. Yazil
iletisim sozlu iletisime oranla mesaj uzerinde daha ¢ok
dusunmeye imkan vermektedir. Bu nedenle yazil ile-
tisimde iletilen mesajlar daha mantikli ve acik olmak-
tadir.

ILETiSIM SEKILLERI

lletisim sekilleri iletisim kurulan taraflara gore farkli-
liklar gostermektedir. Temel olarak dort tip iletisimden
bahsetmek mUmkuandur. Bunlar; kisinin kendi ile ileti-
simi, kisilerarast iletisim, grup iletisimi, érgutsel iletisim
veya kitle iletisimi olarak belirtebilir.

1. Kisinin Kendi ile iletisimi

insanin kendi icinde kurdugu iletisim taradar. Bu
iletisim insanin kendi i¢ dunyasinda gerceklestirdigi

icsel konusmalar ya da hayalleri icermektedir. Yapr-
lan arastirmalar, insanin kendi ile iletisim kurmazsa bir
stre sonra kendi i¢c dunyasi ile baglantisinin kopaca-
gini ve bu durumun da buyuk bir mental rahatsizliga
yol acabilecedini gostermektedir. Insanin icsel iletisimi,
olaylari kendi icerisinde sekillendirme ve bunlarla ilgili
kanaatlere ulasma, planlama, analiz etme, dusunce
ve mesajlari yorumlama konularinda insana yardimci
olmaktadir. Ayni zamanda yeni fikirlerin olusmasi, yeni
kararlarin alinmasi ve sorunlarin ¢cézumune de imkan
vermektedir.

2. Kisilerarasi iletisim:

Kisilerarasi iletisim, “bireyler ya da kdcuk gruplar
arasinda karsilikli guvene dayanan, iliskiler agi olustu-
ran, bilgi ve duygularin paylasimasini amaclayan cift
yonlu so6zlt ve sozstz etkilesim sureci” olarak tanim-
lanabilir. Arastirmacilar bir iletisimin kisilerarasi iletisim
sayllmasi icin, iletisime katilanlarin belirli bir yakinhk
icerisinde yUz yuze olmasl, tek yonlu degil iki yonlu
karsilkli bir mesaj alisverisinin olmasi ve etkilesimde

mesajlarin iletiimesinin sézlt ve sdzsuz ola-
rak zaman ve mekan birligi icinde
olmasi gerektigini belirtmekte-

dir.

3. Grup lletisimi

' 3 Sosyal  bir
. varlik olan insan
' ] cesitli sosyal yapilar
L R4 icinde yer almakta-
~~ ] dir. Bu yapilardan
biri de gruplardir.
Sosyal grup, “yuz
yuze etkilesim icinde
bulunan, grup icindeki
Gyelerin varigindan haber-
dar olan, kendisini ve digerleri-
ni bu grubun Gyesi olarak hisseden,
pelirli ortak amaclarin gerceklestiriimesi icin bir-
birini destekleyici yonde hareket eden, karsilikli olarak
bir birine bagiml, iki veya daha fazla bireyden olu-
san birliktelik” olarak tanimlanabilmektedir. Orguitsel
acidan bakildiginda ise gruplar her orgutun temel
parcalarindan biri olarak degerlendirilebilir ve bu bag-
lamda grup, ortak bir amag icin bir araya gelmis iki
veya daha fazla kisi olarak ifade edilebilir. Insanlar ce-
sitli sosyal gruplar icerisinde yer almakta ve bu gruplar
icerisinde diger Uyelerle strekli olarak iletisim halinde
bulunmaktadir. Insanlarin grup icerisinde kurdugui ile-
tisim grup iletisimi olarak adlandirimaktadir.

*\‘- =

4. Orgutsel iletisim

Orgutsel lletisim, érgutte meydana gelen ve de or-
gutsel amag icin yapilan iletisim olarak tanimlanabilir.
lletisim olmadan bir érgattn var olmasi mumkan ol-
mamaktadir. Orgut insanlardan olusan bir yapidir. Bu
yap! icerisinde yer alan insanlar arasinda bir etkilesim



olmadigi durumda 6rgut sosyal bir yapi olarak var ola-
mamaktadir. lletisim bir drgutte amaclarin paylasimasi
ve de koordinasyon saglanmasinda temel mekaniz-
madir. Bunun yani sira iletisim planlama, karar verme
guduleme ve denetim islevlerinin yerine getirilmesin-
de de cok 6nemli bir rol oynamaktadir.

iLETiSiM BECERILERI

lletisim becerisi, karsilastigimiz olaylarla ilgili olas
pbakis acilarini ve tanimlamalari arastirmak, sorustur-
mak ve butlnlestirmek sorumlulugudur. Bu sorum-
luluk olaylara farkll acilardan bakabilmeyi gerektirir.
lletisim konularinda ilk olarak kabul edilmesi gereken
her insanin birbirinden farkll tutumlari, davranislar,
yorumlama bicimleri, duygulari ve Umitleri oldugu-
dur. insani, farkliliklar ile kabul etmek onu anlamanin
ilk asamasidir. Aksi taktirde insanlar arasi iliskiler bo-
zulur ve bunun yansimasi ile toplumsal catismalar ve
gereksiz zaman kaybi ortaya cikar.

Etkili iletisim Becerileri;
v/ Kendini tanimak
v/ Kendini agmak ve kendini dogru ifade etmek
v/ Karsimizdakini etkin ve ilgili dinlemek

v/ Empati kurabilmek (kendimizi karsimizdaki kisinin
yerine koyabilmek)

v/ Hosgordlu ve 6nyargisiz olmak,
v/ Elestirilere karsi acik olmak,

v/ Beden dili, géz kontadl, hitap, ses duzeyi vb. ku-
rabilmek...

“Dinlemek” ve “Soylemek” iletisimin en temel ki
Ogesidir. Bunlan uygun zamanlamayla kullanmak
hem konustugumuz kisiyi anlamamiz hem de kendi-
mizi anlatmamizda ¢ok énemlidir.

DINLEMEK

Bdtin insanlar soylediklerinin énemli ve dedgerli
oldugunu dusunurler. Karsimizdaki kisiyi dinleme bi-
¢imimiz, ona verdigimiz dederin dnemli bir kanitidir.
Dinlemek, bir sorumluluk ve saygi belirtisi olarak algi-
lanmalidir. Dinlemek, karsimizdaki kisilerin danyayi na-
sil algiladiklarini gérmeye calismak sorumlulugudur.
Dinlemek, sadece karsimizdaki kisinin soylediklerine
kulak vermek gibi pasif bir eylem degildir. Aksine ilgiy-
le ve etkin bicimde dinlemek son derece aktif bir ey-
lemdir. Karsimizdaki kisiyi kendi deger yargilarina gore
derinlemesine dinlemek, onu gercekten anlamamiza
olanak saglayacakur. Kisiler arasi iliskilerde en énemli
ilke aslinda 6nce karsimizdakini anlamaya calismaktir.
Bu ilke etkili iletisimin anahtaridir.

iletisimin gelismesi icin etkili dinleme esastir.
Kosullan ise sunlardir:

v Sessizlik,

v/ Anlatimak istenenin ne oldugunu anlamaya calismak,

v
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D,

Anlatilanin altinda yatan duyguyu anlamaya calis-
mak,

Kosulsuz kabulle ve
Durust olarak dinlemek

Ayrica fiziksel olarak da karsidakine dinlenildiginin
hissettirilmesi gerekir. Bunun icin;

Konusanin yuzune dogrudan bakmak,
Beden olarak ona yonelik olmak,
Gozle iyi bir iliski kurmak,

Konusana dogru egik durmak

Bu durumda rahat olabilmek gerekir.
lyi bir dinleyici;

S6z kesmez,

Yargilamaz,

Karsilik vermeden 6nce dusunur,

YUzu konusana dénuktur,

Goz temasi kurar,

Konusana onu isitebilecegi uzaklikta durur,

Sozel olmayan mesajlar (ses tonu, duraksamalar,
goz kacirmalar, jestler, mimikler, el kol hareketleri)
gozler,

Isittiklerini yanlis yorumlamasina yol acabilecek
yanliliklarini bilir,

Ne dendigine odaklanir,

Dinlerken baska bir isle mesgul olmaz.
Dinlerken ne diyecedinin provasini yapmaz,
Son s6zu sdyleme ¢abasina girmez.

Konusmacinin sozlerine oldugu kadar sézsuz me-
sajlarina da dikkat eder.

Etkin dinlenince;

Kisi kendini gercekten dinleyen kisiye yakin hisse-
der.

Sorununu ilk bastaki kadar dnemli gdormeyebilir.

Sorunu rahatlikla dile getirdigi icin, ¢cdzum yollarini
da daha rahat dusunebilir.

Etkin geri bildirim vermek de (konusulanlarin an-
lasiip anlasiimadigini anlamak ve konusanla ilgili
gozlemleri dile getirmek) etkili sozel tepki verme
yollarindan birisidir.

Etkili geri bildirim;
Kisilige degil davranis(lar)a
Kisinin degistirebilecedi davranislara,

Kisinin sadece zayif degil guclh yanlarina da yo-
neliktir.



v Gbzlenen davranistan hemen sonra,
v/ Kisa ve 6zIU bicimde,

v ki taraf birbirini anlayana dek verildiginde gercek-
lesir.

Kapi Aralayici Mesajlar : Bazi insanlar konusmayi
strdurmek icin ydreklendirmeye gereksinim duyabilir.
Bu tdr bir destekleme icin verilen mesajlara, kapi ara-
layicilar denir. “Bu konuda daha fazla bir sey soylemek
ister misin?”, “liging, devam etmek ister misin?... gibi
mesajlar, dogru  kullanildiginda iletisimin surmesine
yardimci olabilir.

Sessizlik, kabul tepkileri ya da kapi aralayicilarinin
dinleyenin, anlatani anladigini gdstermesi konusunda
sinirliliklart vardir. Dinleyenin, anlatani yalnizca duydu-
gunu degil, ayni zamanda dogru olarak anladigini ile-
tebilmesine olanak saglayan etkin dinleme, en saglikli
dinleme yontemi olarak kabul edilmektedir.

SOYLEMEK

Basarili iletisimin, dinlemek disinda bir diger temel
Ogesi de sdylemektir. Bu noktada kullandigimiz s6z-
cuklerin ve beden dilimizin etkisi s6z konusu olacaktir.
Kisiler arasi iletisimde mesaj; sozler, beden dili dedigi-
miz sozel olmayan davranislar ve sdz Otesi davranislar
biciminde kodlanabilir.  Ddsuncelerimizi sozlerle ile-
tirken, duygularimizi daha ¢ok soz otesi ve sdzel olma-

yan davranislar
yoluyla iletiriz.
Yapillan  arastir-
malara gore yuz
yUze iletisimde,
duygusal mesaj-
larn % 55 yuz
ifadeleri (sdzel ol-
mayan davranis-
lar  araciigyla),

r"

% 38'i sOz otesi davranislar araciidlyla ve ancak %7'si
sozlerle verilebilmektedir.S6z Otesi Davranislar: Ses to-
nu,vurgulamalar, susmalar

Sézcukler : Sozcukler gucludur, yikar da yapar
da. Dogru ve guzel olduklarinda onlar dinyamizi de-
gistirecek kadar etkilidir. Sézcuklerin duygu, heyecan
ve izlenim yaratma ve uyandirma gucu vardir. Bazen
tek bir s6z bile adrenalin salgllanmasina neden olarak
Urperti, kalp carpintisi, kasilma, yUz ifadesinin degis-
mesi vb. tepkiler yaratir.

Kullandigimiz  sézcukler bir baskasinin varligina
nUfuz ederek onun kendisini, Umutlu, Mutlu, Enerjik,
Hayat dolu, Keyifli, neseli hissetmesini saglayabilir. An-
cak; farkh s6zcukler secmemiz durumunda, o sozleri
duyan kisinin kendisini asik suratli, aksi, keyifsiz, hasta
hissetmesi kaciniimaz olacaktir.

iLETiSIMDE BEDEN DiLi VE ONEMi

Beden dili duygu ve dusuncelerimizin yansimasi-
dir. Insanlarin ytzydze kurduklari iliskide, kelimeler %
10, ses tonu % 30, beden dili % 60 dnem tasir. Beden
dili insanlarin ilk anlasma araci ve ilk dili olmustur. In-
san yasami boyunca cogunlukla farkinda olmaksizin
gunluk beden dilini son derece etkili olarak kullanir.
Ancak bedenini, kelimeleri kontrol ettigi gibi kontrol
edemez. Bedenimiz, olaylara ve durumlara karsi cok
daha fazla kendiliginden tepkiler verir. Beden dilimiz
ashinda ¢ok sey “soyler”. Konusma dilinin tersine, be-
den icin dogruyu veya bazi seyleri gizlemek neredey-
se imkansizdir. CunkU bedenimiz ile duygu dinyamiz
ve bilincaltimiz arasinda goérunmeyen bir bag vardir.
Bu nedenle bedenimiz, ¢ogu zaman bilincimizden
once tepki verir. Boylece de derinlerde, gercekte olan
biteni aciga cikarir.

) Cevremizde Olumlu izlenim Birakacak Beden Dili
Ozellikleri; goz iliskisi, yUz ifadesi, bas hareketleri, jest-



ler, beden durusu, yakinlik, yonelis, dis gorunus, ko-
nusmanin sdzel ozellikleri

EMPATI

iletisim acisindan cok onemli bir kavram olan em-
pati kurma sadece insanlarin basarabilecegi bir ileti-
sim becerisidir. S6z konusu iletisim becerisi basarili ile-
tisimin temel kosulu olarak ¢aba isteyen bir beceridir.
Empati, bir insanin, kendisini, karsisindaki insanin yeri-
ne koyarak onun duygularini ve dustncelerini dogru
olarak anlamasidir. Anlasilanlarin, empati  kurulan
kisiye yansitimasi da empatinin zorunlu bir asamasi-
dir.

Empati kurma surecinin ilk adimi etkin dinlemedir.
Etkin dinleme yapabilmek empati kurmayi dnemli OI-
¢cude kolaylastinr ama empati kurmak icin tek basina
yeterli degildir. Empati terimi ile ifade edilen sempati-
den farkldir. Sempati, yakinlik duymaktr. Empati
ise karsimizdakinin duygularini anlamak ve ona bu
anlayisi iletmekle sinirhdir. Empati kurdugumuz kisiye
yakinlik duymamiz gerekmez.

EMPATI (KOSULSUZ KABUL VE SAYGI)

iletisimde temel ilke kabul etmedir. Baskasini oldu-
gu gibi kabul etmek. Ancak “kabul etme” kavram,
karsimizdakinin soyledigi herseyi onaylama, ileri sar-
dugu fikirlere katiima veya tum yorumlarini kabullen-
meyle karnstinilmamalidir. Burada s6zu edilen; dusun-
ce, fikir ya da yorumlarda tumuyle zit kutuplarda bile
yer alsak, karsimizdakinin duygularini anlama ve saygi
gosterme cabasidir. Empati kurmak icin 6ncelikle karsi-
mizdaki kisinin bizim gibi bir varliigi, bizden farkl deger
yargilari ve inanclar oldugunu bilmek ve bunu kabul
etmek gerekir

Empati sahibi kisi; baskalarinin duygularyla tani-
sik ve barisiktir, duygusal ipuclarina duyarhdir, lyi din-
ler, duyarl davranir, baskalarinin bakis acisini anlar,
baska insanlarin ihtiya¢c ve duygularini anlayarak ona
yardimci olur.

iletisimde Yapilan Hatalar ; emir vermek, teh-
dit etmek, uyarmak, konuyu saptirmak, isim takmak,
sinamak, 6gut vermek, elestirmek, yargilamak, nutuk
cekmek, suclamak, alay etmek

SONUC

Yasam kalitesini ydkseltmek isteyen, anlamak ve an-
lasiimak isteyen herkesin amaci etkili iletisim kurmaktir.
lletisim dogustan sahip olunmasi gereken bir yetenek
degil, sonradan kazanilabilir ve 6grenilebilir bir yete-
nek olarak degerlendiriimelidir. Saglikli bir iletisim icin,
karsimizdaki kisilerin duygu ve davranislarinin, kendi
dusunceleri, inanis tarzlan ve olaylar karsisinda gelis-
tirmis olduklari bakis acilarinin sonucu olustugunu bil-
mek gereklidir. Gergekgi iletisimi benimsemis bir kisinin
amaci, kendi goreceli dogrusunu veya farkliigini ¢evre-
sindekilere zorlamak degil, farkhliklar arasinda aynilikla-
ri yakalamakuir. Iletisim becerisi olaylara farkli agilardan

iletisimde Amaca Ulasmak icin Su
Sorularn Cevaplandiriniz!

Ne séylemek istiyorum?

Ne zaman soéylersem, karsimdaki
kisinin iletisim kaynaklari acik olur?

Nerede hangi ortamda
baslatmam yerinde olur?

iletisimi

Etkin iletisim icin Oneriler

Bir agiz iki kulak varsa, bir konu-
sup iki dinleyin.

Dogru zamanda,
dogru bilgiler verin.

dogru Kkisiye,

Mesajlar net, acik ve anlasilir ol-
sun.

Gizlilikten kacinin, bilgiyi paylasin.

Karsinizdakini asla 3. sahislarin ya-

ninda elestirmeyin.
ba-

kabilme
esnekligi  gerektirir.
Karsilastigimiz olaylarda konuyu
“karsi acidan” gorebilme becerisini kazan-
mis olmak énem kazanmaktadir. Tek aciya baglanip
kalma, iletisim becerisini, iletisimsizlik becerisine do-
nUstarar. iletisime girdigimiz kisilere birtakim sifatlar
takarak onlarr ignelemek, eski yaralari deserek gecmisi
hatirlatmak, “sen” iletileri ile yargilamak, tehdit edici
iletiler yollamak iletisim kurmak dedildir. Hakaretler,
kavgalar ve diger saldir tarleri, bilerek digerlerini kG-
cuk dusurmek, surekli elestirmek, alay etmek, zorba
davranmak iletisim kurmak degildir. iletisim, digeriy-
le aramizdaki yapici iliskilerdir. Once anlamaya, son-
ra anlasimaya calismak iletisim strecini daha basarili
hale getirecektir.. “Once anlamaya calismak, sizin in-
sanlara yaptirmak istediginizi gerceklestirmenin anah-
tandir.”
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[i-9%6C4%BO0leti%C5%9Fim-Becerileri-E%C4%9Fitimi.ppt

http://www.egitimsen.org.tr/ekler/54486b18784f0f5_ek.pdf
http://www.ibrahimsarikaya.com/haber/konusma/etkilfel.ppt

http://mebk12.meb.gov.tr/meb_iys_dosyalar/09/04/126758/
dosyalar/2013_02/18031245_bedendili.ppt

http://icdenetim.sanayi.gov.tr/Files/Documents/iletisim-ve-be-
den-dili-04102012162040.pdf
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Baris CIVELEK
Gida Muhendisi
Gida ve Yem Sube Mudurltgu - ORDU

GUNUMUzde besin maddeleri icinde yerini koru-
yan ve Ozellikle Ulkemiz bireylerin vazgecilmez gereksi-
nimi olan ekmek; bilindigi gibi bugday unu, su, tuz ve
maya karisiminin yogrulmastyla olusan hamurun belir-
li kosullarda fermentasyona ugratiimasi ve pisiriimesi
sonucu elde edilen bir gida maddesidir.

Ulkemizde yasayan bireylerin buydk bir kismi giin-
Gk enerji gereksiniminin yaklasik % 50 sini sadece
ekmek tketimi ile karsilamaktadir. Ulkemizde 2012
yiliitibari ile ganldk 25.295 ton, yillik, 9,2 milyon ton
ekmek uretilmektedir. Bu miktar 250 gram baz alina-
rak adete donusturaldigunde gunldk 101 milyon,
yillik 37 milyar adet ekmedge karsilik gelmektedir. Bu
nedenlerden dolayr temel bir tGketim maddesi olan
ekmegin Uretiminden tdketimine kadar gecen surecte
teknigine uygun ve hijyenik sekilde Uretilmesi, muha-
faza edilmesi, tasinmasi ve pazarlanmasi buytk dnem
arz etmektedir.

Kaliteli ekmek uUretimi Oncelikle ekmeklik bug-
dayin gluten miktar ve kalitesi ile ilgilidir. Bitki islahi
ve agronomik calismalar ile bugdayda arzu edilen
standart kalitenin saglanamadigi durumlarda ekmek
(hazir ambalajli olarak piyasaya surulen) formulas-
yonunda baz katki maddelerinin kullanimi oneril-
mektedir. Ekmek yapiminda;, hammaddelerden ve
islemlerden kaynaklanan kusurlar gidermek, ekmek
niteliklerini iyilestirmek, bayatlamayi geciktirmek, za-
man yer ve is gucu tasarrufu saglamak amaclaryla
cesitli katki maddelerinin hazir ambalajli olarak pi-
yasaya arz edilen ekmek, eksi hamur ekmegi, tam
bugday ekmegi, tam bugday unlu ekmek ve kepekli
ekmeklerinde kullanimi mdmkdnddr. Bu katki mad-
delerinin baslicalarini; okside edici maddeler, amilaz
preparatlari, seker, yag, yuzey aktif maddeler, sut
tozu, proteince zengin katkilar vb. olusturmaktadir.
Yine, Ulkemizde son yillarda yayginlasan ve bircok

hastaligin nedeni olan obezitenin temel sebeplerin-
den Dirisi olarak kepek miktari dusuk ekmek tuketimi-
nin fazlaligr gosterilmektedir. Bu nedenlerden dolayi,
temel Dir tuketim maddesi olan ekmegin yapiminda
kullanilan unun kepek miktarinin artinlarak protein ka-
litesinin iyilestirilmesi buyudk dnem arz etmektedir.

Bu cercevede hazirlanan, Turk Gida Kodeksi Bug-
day Unu Tebligi (2013/9) ve Turk Gida Kodeksi Ek-
mek ve Ekmek ve Ekmek Cesitleri Tebligi (2012/2)'nde
Degisiklik Yapiimasina Dair Teblig (2013/10), 2 Nisan
2013 tarihinde Resmi Gazetede yayimlanarak yararlu-
ge girmistir.

Diger taraftan ekmek ve ekmek cesitlerine katiima-
sina izin verilen katki maddelerinin adi, E kodu, fonk-
siyonu, kullanilmasina izin verilen maksimum miktari
ve kullanim kosullarinin belirlendigi Tark Gida Kodeksi
Gida Katki Maddeleri Yonetmeligi, 30 Haziran 2013
tarihli Resmi Gazete’'de yayinlanarak 1 Temmuz 2013
tarininde yararlage girmistir.

Yarurlige giren bu duzenlemelerle birlikte
dikkat edilmesi gereken hususlar sunlardir:

1. Ekmek yapiminda kullanilan bugday unlart ‘ekmek-
lik bugday unu’ adiyla tek sinifa indirilmis, kal mik-
tan da “%kul kuru maddede en az 0,7, en cok 0,8”
olarak belirlenmistir.

2. Ozel Amacl Bugday Unu; kul miktarina iliskin bir
sinirlama getirilmemistir. Tuketici talebine gore is-
tenilen kul degerinde Uretilebilecektir.

3. Tam budgday unu tanimlanmis olup kul miktar da
" % kul kuru maddede en az 1,2" olarak belirlen-
mistir.

4. Ekmek sadece Bugday Unu Tebligi'nde tanimla-
nan ve kul icerigi ” % kUl kuru maddede en az 0,7
en ¢ok 0,8” olan ekmeklik bugday unlarindan ve/
veya tam budday unundan yapilacaktir.
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5. Ambalajsiz olarak piyasaya arz edilebilen ek- “Sorbik asit-sorbatlar (E200-203)" ile “Propiyonik

mek, tam bugday ekmegi, tam bugday uniu
ekmek, kepekli ekmek ve eksi hamur ekmek-
lerine hicbir katki maddesi katilmayacaktir.
S6z konusu ekmeklerin yapiminda kullanilan
bugday unlarina sadece Uretim asamasinda
(un fabrikasi) olmak Uzere askorbik asit (E
300) katilabilecektir.

. Enzimlerin unlarda ve ekmeklerde kullaniimasinda
herhangi bir sakinca bulunmamaktadir.

. Hazir ambalajli olarak piyasaya arz edilen ekmek,

aist-propiyonatlar (E 280-283)" adl katki maddeleri
kullanilabilmektedir.

. Gida isletmecileri 1 Temmuz 2014 tarihine kadar

Tark Gida Kodeksi Katki Maddeleri Yonetmeligi
(30.06.2013 tarihlifnin hukdamlerini yerine getir-
mek zorundadir. Bu yonetmeligin yayimi tarihin-
den Once faaliyet gosteren gida isletmecileri, bu
Yonetmelikte belirtilen gecis surelerinin sonuna
kadar, 29 Aralik 2011 tarihli ve 28157 Gguncd mu-
kerrer sayill Resmi Gazete'de yayimlanarak ydrarld-

ge giren Turk Gida Kodeksi Gida Katki Maddeleri

eksi hamur ekmegi, tam bugday ekmegi, tam bug- Yonetmeligi hukumlerine uymak zorundadir.

day unlu ekmek ve kepekli ekmeklerinde; E 260, E
261,E262,E263,E270,E300,E301,E302,E471,
E 472a" E472d, E 4726_'_E 472f kodlu .katkl ma__d_ http://www.resmigazete.gov.tr/eskiler/2013/06/20130630-4.
delerinin kullaniimasina izin verilmektedir. Bu urin htm

gruplari arasinda yer alan ve kismen pisirilmis veya
dilimli veya enerjisi azaltimis olarak piyasaya arz
edilen ekmeklerde, yukarida belirtilen katki mad-
delerinin yani sira asagidaki tabloda yer alan katki
maddeleri de goz énunde bulundurulmalidir. Or-
negin, hazir ambalajli dilimli kepekli ekmeklerde,

KAYNAKLAR

Ayaz, S. Ekmek ile ilgili Mevzuat Duzenlemeleri. Standard (Agus-
tos, 2013)

Unal, S. Turkiye Ekmek Sanayinde Katki Maddelerinin Onemi.

Celik, S., Sivri D., Koksel, H. Bazi Katki Maddelerinin Ekmek
Ozellikleri Uzerine Etkisi. GIDA (2001) 26(1): 3-8

Kullanimina izin Verilen Katki Maddeleri ve Kullanilabilecegi Uriinler:

Maksimum miktar(mg/I

E-kodu Adi Sinirlamalar/istisnalar
veya mg/kg)
E 150a-d | Karameller guantum satis sadece malt ekmedi
sadece hazir ambalajli dilimli ekmek
ve hazir ambalajli cavdar ekmegi,
kismen pisirilmis perakende satis
E 200-203 | Sorbik asit—sorbatlar 2000 icin amaclanan hazir ambalajli

firnciik Urdnleri ve perakende satis
icin amaclanan enerjisi azaltilmis
ekmek

sadece enerjisi azaltimis ekmek, kis-
men pisirilmis hazir ambalajli ekmek
ve hazir ambalajli ekmek cesitleri

ve pitta, polsebrod, boller ve dansk
flutes

E 280-283 | Propiyonik asit—propiyonatlar | 2000

E 280-283 | Propiyonik asit—propiyonatlar | 1000 sadece hazir ambalajli ekmek

sadece hazir ambalajli dilimli ekmek

E 280-283 | Propiyonik asit—propiyonatlar | 3000 ve hazir ambalajli cavdar ekmedi

Fosforik asit—fosfatlar—di-, tri-
ve polifosfatlar

sadece soda ekmegi (sodyum

E 338-452 bikarbonatl ekmek)

20000

E Kodu-Adi
E 260-Asetik asit

E Kodu-Adi

E 302-Kalsiyum askorbat
E 261- Potasyum asetatlar E 471-Yag asitlerinin mono- ve digliseritleri
E 262- Sodyum asetatlar E 472a-Yag asitlerinin mono- ve digliseritlerinin asetik asit esterleri
E 263-Kalsiyum asetat

E 270-Laktik asit

E 472d- Yag asitlerinin mono- ve digliseritlerinin tartarik asit esterleri

E 472e-Yag asitlerinin mono- ve digliseritlerinin mono- ve diasetil tartarik asit

esterleri
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-~ Gilvencesi ve
Gida Guvencesi ve

. ™

Besl

surdiri

Dunyada ki gida ve beslenme sorunlarinin boyut-
lar ve dnemi hakkinda kamuoyunu aydinlatmak, in-
sanligin dinyada yasanan acliga duyarliigini ve ilgisi-
ni uyandirmak, tarm ve gida dretiminin artinimasina
dikkati cekmek, gida israfini énlemek, herkesi kotu,
yanlis beslenme ve acliga karsi mucadeleye cagirmak
amaciyla her yil 16 Ekim gunu, Dunya Gida Gunu ola-
rak kutlanmaktadir. Bu yil Dunya Gida GUnu * nun
ana temasl “Beslenme ve Gida Guvencesi icin Surdu-
rulebilir Gida Sistemleri” olarak belirlenmistir.

insan Saghgi Guvenilir Gida Sistemlerine
Baghdir!

= GUnumuzde yetersiz beslenmenin topluma
maliyeti cok yuksektir ve yetersiz beslenme ce-
sitli sekillerde ortaya cikmaktadir.

= DUnyada bes yasin altindaki her dért co-
cuktan biri yeterli diizeyde gelisememektedir.
Bu, yetersiz beslenen 165 milyon cocugun be-
densel potansiyellerine hicbir zaman erisemeye-
cekleri anlamina gelmektedir.

= Dunyada yaklasik 2 milyar insan saghkh
olmak icin gerekli olan vitamin ve mineralleri
alamamaktadir.

.

» insanlarin yaklasik olarak 1,4 milyan asiri
kiloludur. Bu insanlarin, yaklasik olarak tcte biri
obezdir ve koroner kalp rahatsizligi, seker has-
taligi veya diger saglik sorunlari yasamaktadir.

Ayrica, birbirinden farkh yetersiz beslenme
tarleri bir Glkede, bir evde hatta bir bireyde ayni
anda ve bir arada var olabilmektedir.

Yetersiz beslenen kadinlarin, engelli bebek dogur-
ma olasiligl daha yuksektir. Aslinda, anne karnindaki
yetersiz beslenme, yoksullugun nesilden nesile akta-
rimasina neden olan en énemili faktérlerden birisidir.

Diger taraftan, obez anne ve babalarda da vitamin
eksikligi gorulebilmekte olup, bu anne ve babalarin
cocuklari, yetersiz bakim ve beslenme aliskanliklari
nedeniyle yeterince gelisim gostermeyebilmektedir.
Yetersiz gelisim gosteren cocuklarin eriskinlik donem-
lerinde obez olma ve cesitli hastaliklara yakalanma
riskleri cok daha yuksektir. Dunyadaki UGlkelerin bu-
yuk bir cogunlugu yetersiz beslenmenin farkl tarleri
ile karsi karsiyadir. Yetersiz beslenmenin kuresel eko-
nomiye maliyeti -verimlilik kaybr ve dogrudan saglik
giderleri- kuresel toplam gelirin ylzde besine kadar
cikabilmektedir. Bu yillik 3,5 trilyon ABD $'Ina veya kisi




basina 500 ABD $'ina esdeder bir maliyettir.

Yetersiz beslenmenin tim dunyada ortadan kaldi-
rilmasi guc bir hedef olarak géranmektedir. Ancak bu
konuda yapilacak yatinmin getirisi de yuksek olabile-
cektir.

Dinyada gida israfi ciddi boyutlara ulasti.

Aclik ve yetersiz beslenme, nufusu 7 milyari ge-
¢cen dunyamizi tehdit ederken, dunya nudfusunun %
12,5'ini olusturan 870 milyon insan yetersiz beslenir-
ken, fakir Ulkelerde gidaya erisim giderek zorlasirken
hatta imkansiz hale gelmekte iken dunyada gida Ure-
timinin Ucte biri israf edilmekte ve Uretilen Urunlerdeki
kayiplar 6nlenememektedir. FAO’ya goére dunyada
her yil degeri 1 trilyon ABD $ olan 1,3 milyar ton gida
israf edilmektedir. Oysa israfin dortte bir oraninda
azaltlmasiyla, yetersiz beslenen 870 milyon insanin
gida ihtiyaci karsilanabilmektedir. Danyada var olan
oburluk ve alabildigine tuketim israfi acligin lehine yok
edilmelidir. Dunya ve Ozellikle “gelismis Ulkeler”, in-
sanin yasami icin en temel hakki olan gidaya ulasma
hakki ve aclikla mucadelede duyarsiz kalmaya devam
ettikce problem daha da buydmekte ve derinlesmek-
tedir.

Gida Sistemlerinin’ Onemi

Gida sistemi, tarimsal drunlerin Uretilmesini, islen-
mesini ve tdketicilere sunulmasini saglayan cevre, in-
san, kurulus ve sureclerden olusmaktadir. Gida siste-
minin her unsur ve yonunun cesitli ve besin degeri
yuksek gidalarin nihai olarak bulunabilirligi ve erisilebi-
lirligi — ve boylece tuketicilere guvenilir gidalar arasin-
dan sec¢im yapabilme imkanlari saglanmasi- tzerinde
etkileri bulunmaktadir. Tabii ki bu konuda baska fak-
torler de vardir, érnegin hane halki geliri, fiyatlar ve
tuketicilerin bilgilendirilmesi.

Ayrica, gida sistemleri ile ilgili politikalar ve muda-
haleler tasarlanirken beslenme konusu nadiren temel
amag olarak ele alinmaktadir. Bu politikalarda ve mu-
dahalelerde beslenme temel amac olarak ele alinmis
ve odak noktasina yerlestiriimis olsa dahi beslenme
konusunda olumlu etkilerinin bulundugunu séylemek
zordur. Nitekim zaman zaman arastirmacilar gida sis-
temine yapilan mudahalelerin yetersiz beslenmenin
azaltiimas! konusunda etkisiz oldugu, yetersiz kaldig
kararina varmaktadir.

Buna karsilik, tibbi uygulamalarin etkinligi cok daha
kolay gozlemlenebilmektedir. Ancak, tibbi midahale-
ler, uzun vadede, lyi isleyen gida sistemleri sayesinde
saglanan guvenilir ve dengeli gidalarin sundugu ge-
nis kapsamli besinsel faydalari ikame edememektedir.

Saghkl beslenme hem kalite hem de miktar
olarak dengeli olmalidir.

Saglikl beslenme hem kalite hem de miktar olarak
dengeli olmalidir. Tim dunyada beslenme uzman-
lannin ilk tavsiyesi “cesitli gidalar yiyiniz” seklindedir.
Bu basit slogan aslinda besin kalitesinin saglanmasina
yonelik kilit dnemdeki ilkelerden birisini ifade etmekte-
dir. Dengeli miktarda ve bilesimde taze meyve-sebze,
tahil, hayvansal ve bitkisel yag, baklagil ve hayvansal
kaynakli gida maddelerini iceren cesitli gidalarin td-
ketilmesi, insanlarin buyuk bir cogunlugunun saglikli
ve aktif bir yasam surmek icin ihtiya¢ duydugu besin
maddelerinin hemen hemen tamamini saglayabilir.

Cevresel Bozulmanin Etkileri

Tanm, agirlikli olarak dogal kaynaklara baghdir.
Cevresel zararlara neden olabilecegi gibi ayni zaman-
da cevresel yararlar da saglamaktadir. Tarm, iklim
degisikligi, toprak yetersizligi ve bozulmasi, temiz ve
taze su kithgi, biyocesitlilik kaybi, orman ve balik¢ilik
kaynaklarinin bozulmasi ve tarim kimyasallarinin ne-
den oldugu kirlilik de dahil olmak Gzere ¢ok sayida
cevresel tehdidin arkasindaki temel faktordar. Tanm
drunleri yetistiriciligi ve hayvancilik sektorleri tath su
kaynaklarinin % 70'ini kullanmakta ve ormancilikla bir-
likte yeryGzandeki alanlarin % 60'1N1 kapsamaktadir.
Hayvancilik sektord, tek basina kuresel ekin ve mera
alanlarinin yuzde 80'ini kullanmaktadir.



Gezegen yuzeyinin % 70'ini olusturan okyanuslar
ve denizler, balik¢ihigin ve su Grdnleri yetistiriciliginin
varligini surddrmesini saglamaktadir.

Dunya ekosistemlerinin yaklasik olarak ytzde 601
nitelik olarak bozulmus veya surdurulemez bir sekilde
kullaniimustir ki bu durum gerek gida guvencesi gerek-
se beslenme bakimindan ciddi tehdit ve tehlikeler arz
etmektedir.

Sardarulebilir gida sistemleri etkin ve verim-
lidir.

Dogal olarak, gunumuz itibariyle surdurulebilir
gida sistemleri, bir taraftan gelecek nesillerin kendi-
lerini besleme imkan ve kapasitelerini korurken diger
taraftan tUm insanlar icin besin degeri yuksek gidalar
uretmektedir. SurdurUlebilir gida sistemleri, ciftlikten
sofraya kadar uzanan zincirin hemen her asamasinda
kaynaklarn etkin ve verimli bir sekilde kullanmaktadir.
Suyun her zerresinden, topragin her parcasindan,
gubrenin her parcacigindan ve isciligin her dakika-
sindan en fazla gidanin elde edilmesi gelecek i¢in
kaynaklar korumakta ve kurtarmakta ayrica sistemleri
daha surdurdlebilir hale getirmektedir. Gubre ve gida
artiklan gibi atik trtnlerin dederli guibre veya enerjiye
donusturulmesi surdurdlebilirligi artirabilir.

Zararl hayvanlar, bocekler ve hastaliklar ekinlere
ve hayvanlara zarar vermekte ve insanlar icin Uretilen
gidalarin kalite ve miktarini azaltmaktadir. Uretimde,
islemede ve depolamada yasanan bu kayiplari kontrol
etmek icin guvenli ve etkin yontemlerin kullanilmasi
gida sistemlerinin daha surduarulebilir bir hale getiril-
mesine katkida bulunmaktadir.
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Tuketiciler bu konuda kendi paylarina dusen katki-
yI dengeli gidalar secmek ve gida atigini asgari seviye-
ye indirmek suretiyle yerine getirebilirler

Yetersiz beslenme sorununun ¢6ziimu enteg-
re eylem gerektirir!

Yetersiz beslenmenin temel nedenleri karmasiktir.
Bu nedenler arasinda:

= QGuvenilir, gesitli ve besin dederi yuksek gidalarin
yetersiz miktarda (ve bu tur gidalara erisim imkan-
larinin yetersiz) olmasi,

= Temiz su, sihhi temizlik ve saglik hizmetlerine erisi-
min yetersiz olmasi,

= Cocuklar ve yetiskinlerin guvenilir olmayan gida
secimlerini sayabiliriz.

Yetersiz beslenmenin temel nedenleri daha da kar-
masiktir ve daha genis bir ekonomik, sosyal, politik,
kultarel ve fiziksel ortami kapsar. Bu nedenle, yetersiz
peslenme sorununun ele alinip ¢cézumlenmesi, tarm,
gida sistemi, dogal kaynaklarin yonetimi, halk saghgi
ve egitim alanlarinda ve daha genis politika etki alan-
larnda entegre eylem ve tamamlayici mudahaleleri
gerektirir. Gerekli eylemlerin harekete gecirilmesi icin
yuksek duzeyde siyasi destek gereklidir.

Bununla birlikte, guvenilir gidalar temel gida mad-
delerinden fazlasini kapsamaktadir. Gavenilir gidalar,
enerji ve besin maddelerinin dengeli ve yeterli bir bi-
lesimini icermekte ve ayrica trdn cesitliligi bakimindan
genis bir yelpazeye yayllmaktadir.

Bu nedenlerle, tarmsal arastirma-gelistirme calis-
malarinda oncelik, meyveler, sebzeler, baklagiller ve




hayvansal kaynakli gidalar gibi besin dedgeri yogun
gidalara verilmelidir. Ornegin, bu konudaki agirlikli
calismalar, entegre tarim sistemleriyle- kuguk olcekli
ciftcilerin aranlerini ¢cesitlendirmeye yonelik — mada-
halelere dogru yonlendirilmelidir.

Bu konuda umut vaat eden bir baska calisma
alani da temel gida maddelerinin mikro besin icerigi-
nin artinimasini amaclamaktadir. Tanm sektdrandeki
mudahaleler, beslenme egitimleri ile birlestirildigi ve
farkl cinsiyet rollerine duyarli olarak uygulamaya geci-
rildiginde genellikle daha etkili olmaktadir.

Daha fazla uretim! iyi, ancak yeterli degil

Tarnmda yuksek verimlilik, gelirlerin yakselmesini—
Ozellikle tarm sektordndn ekonomiden ve istihdam-
dan yuksek bir pay aldigi ulkelerde- ve tum tuketiciler
bakimindan gida maliyetlerinin azalmasini saglayarak
daha iyi beslenmeye katkida bulunmaktadir. Her ne
kadar tarimsal buyUmenin etkisi yavas olsa ve yetersiz
beslenme sorununun hizli bir azalma saglanmasi icin
yeterli olmasa bile tanmda yuksek verimliligin gercek-
lestirilmesi dnemlidir. Gelecek donemlerde de tarimsal
verimlilikte istikrall ve sdrekli artislar hayati derecede
onemli olmaya devam edecektir: Talepte beklenen
blyumeyi karsilayabilmek icin temel gida maddeleri
aretiminin % 60 oraninda artirnimasi gerekecektir.

Tlketici secimi ve davranis degisikligi

Gidalarin daha kolay erisilebilir, daha cesitli ve
daha besleyici olmalar saglanarak, besin degerleri ar-
tinlabilir. Ancak tuketicilerin saglikli beslenme secimle-
rine yardimci olma dnemlidir.

Beslenme egitimleri ve bilgi kampanyalar vasitasty-
la davranis dedisikliklerinin tesvik edilmesi, evierde hij-
yen kurallarinin uygulanmasina 6zen gosterilmesi ve
Ozellikle ilk 1000 gun olmak Uzere, her yasta ve yasa-
min her evresinde “Guvenilir Gida” tuketilmesinin sag-
lanmasi bnem teskil etmektedir. Yetersiz beslenmenin
ve mikro besin eksikliginin baslica problemlerden birisi
olmayi surdurdugu bolgelerde dahi, 6zellikle uzun va-
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dede asiri kilo ve obezitenin artmasini dnlemek Uzere
harekete gecmek de onemlidir. Davranis dedisikligi
ayni zamanda atiklarnin azalmasini saglamakta ve kay-
naklarin surdurdlebilir kullanimina katkida bulunmak-
tadir.

Beslenme ile ilgili kurumsal ve politik ortam

Gectigimiz yillarda pbazi Ulkelerde yetersiz beslen-
me konusunda 6nemli azalmalar kaydedilmistir. An-
cak, saglanan ilerlemeler istikrarsizdir. HukUmetler,
kalkinma ajanslari, sivil toplum orgutleri, htkGmetler
arasi kuruluslar, arastirma kurumlari, akademik ku-
rumlar ve 6zel sektorin tamaminin guclu, etkin, adil
ve surdurulebilir gida sistemlerinin desteklenmesi ko-
nusunda oynayacak rolleri vardir. Ug¢ temel mesaj:

= lyi beslenme saglikli diyete baglidir.

= Saglikii diyet icin egitim, saglik, hijyen ve diger fak-
torlerin yani sira guvenilir gida sistemlerine ihtiyac
vardir.

= Guvenilir gida sistemleri uygun politikalarla, tesvik-
lerle ve yonetisimle mumkdn olmaktadir.
KAYNAKLAR:

Gida ve Kontrol genel Mudurlugu

http://www.gidakongresi.com/sunumlar/aysegul_akin_tgdf_
gida_kongresi_2013.pptx
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SOLDAN SAGA :

1.

10.

12.
13.
14.

Gidalarda zararl mikroorganizmalarin geli-
simini sinirlamak, Grdne 6zgl tat-aroma ve
yapinin olusmasini saglamak ve her zaman
ayni yuksek standart kalitede urun elde et-
mek amaci ile gidalara katilan yararl mikro-
organizmalar(iki kelime)

Kualtar bitkilerinde  zararl hortumlu bocek-
lerin meyve Uzerinde yaptdi zarar sekli- Su
Uzerinde kalmak ve hareket etmek amaciyla
insaa edilen araclann genel ad-Berilyumun
simgesi

Bir maddenin sivi halden kati hale ge¢cmesi-
ne denir-Bir hayvan

Psikolojide Test ve sinaviardan korkma fobisi

Klasik Batl Muzigi'nin, en Uretken ve en etkili
bestekarlarindan biri-Yabani hayvan barina-
o]

Kabaca, “siradan” anlamina gelen arapca
kokenli kelime- GOgus gdguse catismalarda
kullaniimak Uzere gelistirilmis, atesli silahlarin
namlu ucuna takilan alet

Tersi bir besin maddesi-iktisatta bir malin ye-
rine diger malin kullanilabilme durumuna de-
nir-Nehir

Hipnoz veya herhangi bir medyum araciligyla
girilen, vacudun harici uyaricilara kapali oldu-
gu yarn uyanik durum-Tersi bir Guney Afrika
Ulkesi-Cezayir'de bir irmak

Eski dilde agabey-Eski dilde koyun gutmek-Bir
insaat aleti

Nazi hGcum kitasi-Bir bayan ad-Kedi ayadi

. Amino asitlerin zincir halinde birbirlerine bag-

lanmasi sonucu olusan buydk organik bilesik-
lerdir-Nefesli bir muzik aleti

Orasl, o yer-Eski bir mus, dua
Ulusal sosyalizm-Bir nota

Gida’da mikroorganizmalara tesirli olan, gida
kaynakli hastaliklar dnleyen ve gidalann raf
Omrunuy arttrmasini saglayan islem (iki kelime)

YUKARIDAN ASAGI:

1.

Bugday ve unun ekmeklik kalitesini belirleme-
de kullanilan hizli ve en kolay yol

Toprak Mahsulleri Ofisi- Omurlardan olusmus,
icinde omuriligi barindiran kemik yapidir-Dag
etedi, cayirlik, cimenlik

Tipta duyular araciidgiyla algilanan uyarilara
anlam verme yeteneginin yok olmasi-Bir haber
ajansi-Bir sebze

. Motorlu ve motorsuz

2 3 4 5 6 7 8 9 10 11

Eski dilde irin, cerahat-Mevlevilerin sema mec-
lislerinde soyledikleri ilahiler-100 metrekareye
karsilik gelen alan olculeri birimidir-insan kisili-
ginin en ilkel parcasi

Gazinolardaki ilgi ¢ekici, eglendirici gosteri
Bir besin maddesi-Bir yanardag-Ust karsit-Cizgi

Bir Toplulugun En lleri Geleni-Tipta badirsak
tikanmasi-Ulusal Enerji Ajansi

Kara Kuvvetleri-Boru sesi-Genislik-Dunyanin en
uzun nehri

Nam, san-Bir Olcu birimi-Beyaz-Helyum,Neo-
n,Argon,Kripton,Ksenon gazlarina verilen ge-
nel ad

. Tersi bir uzvumuz-Peribacalar ile anld bir ilce-

miz

araclarda ikaz dadu-
gu-Tipta dil alt kisti

. Siddetli taskin su-Haber, bilgi,bulmaca ve rek-

lam iceren,yayim, mecmua-Amerikyumun sim-
gesi

. Zirai Mucadelede kullanilan ilacin belirli sure

sonra kullanildigi yuzeyde (ortamda) kalan
miktarina denir (iki kelime)
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Konusu
Mera Yonetmeliginde Degisiklik Yapilmasina Dair Yonetmelik

Bitki Koruma Urtnlerinin Toptan ve Perakende Satiimasi ile Depolanmasi
Hakkinda Yonetmelikte Degdisiklik Yapilmasina Dair Yonetmelik

Bitki Koruma Urtnlerinin Receteli Satis Usul ve Esaslari Hakkinda Yonetmelikte
Degisiklik Yapiimasina Dair Yonetmelik

Okul Sutu Programi Uygulama Tebligi (No: 2013/58)
Turk Gida Kodeksi Lokum Tebligi (No: 2013/55)

Tark Gida Kodeksi Etiketlerne Yonetmeliginde Dedisiklik Yapiimasina
Dair Yonetmelik

Yemlerin Piyasaya Arzi ve Kullanimi Hakkinda Yonetmelikte Degisiklik
Yapilmasina Dair Yonetmelik

Turk Gida Kodeksi Gidalarda Kullanilan Renklendiriciler Tebligi
(Teblig No: 2002/55)'nin Yururlukten Kaldirnimasina Dair Teblig (No: 2013/51)

Tark Gida Kodeksi Gida Maddelerinde Kullanilan Tatlandinicilar Tebligi
(Teblig No: 2006/45)nin Yurarlukten Kaldinimasina Dair Teblig (No: 2013/52)

Turk Gida Kodeksi Renklendiriciler ve Tatlandiricilar Disindaki
Gida Katki Maddeleri Tebligi (Teblig No: 2008/22)'nin YUrurlukten
Kaldinimasina Dair Teblig (No: 2013/53)

Tdrk Gida Kodeksi Gida Katki Maddelerinin Saflik Kriterleri
Analiz Metodlari Tebligi (Teblig No: 2001/46)'nin Yururlukten Kaldinimasina Dair
Teblig (No: 2013/54)

Turk Gida Kodeksi Gida Maddelerinin ve Gida Bilesenlerinin Uretiminde
Kullanilan Ekstraksiyon CoézUcUleri Tebligi (No: 2013/45)

Tdrk Gida Kodeksi Tuz Tebligi (No: 2013/48)
Tdrk Gida Kodeksi Takviye Edici Gidalar Tebligi (No: 2013/49)

Bitkisel Gida ve Yem ithalatinin Resmi Kontrollerine Dair Yonetmelikte
Degisiklik Yapilmasi Hakkinda Yonetmelik

Ev Hayvanlar Yemlerinin ithalat, ihracat, Uretim ve Satisiyla iigili Teblig
(Teblig No: 1996/8)in Yarurlukten Kaldirimasina Dair Teblig (No: 2013/39)

Yem Yontemligi ile ligili Uygulama Tebligi (Teblig No: 1997/12)'nin
Yurarlukten Kaldinimasina Dair Teblig (No: 2013/40)

Karma Yem Beyan ve Tescil Islemleri Hakkinda Teblig
(Teblig No: 1991/14)in Yararlukten Kaldinimasina Dair Teblig (No: 2013/41)

Karma Yemlere Katiimasi ve Hayvanlara Yediriimesi Yasak Olan Maddeler
Hakkinda Teblig (Teblig No: 2005/24)in Yurdrlukten Kaldinimasina Dair
Teblig (No: 2013/42)

Hayvansal Kokenli Yemlerde Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi (Teblig No: 2008/47)nin

Yurarlukten Kaldirimasina Dair Teblig (No: 2013/38)

Turk Gida Kodeksi Hayvansal Gidalarda Bulunabilecek Farmakolojik Aktif

Maddelerin Siniflandirimasi ve Maksimum Kalinti Limitleri Yonetmeliginde Dedisiklik

Yapilmasina Dair Yonetmelik

YENIDEN DEGERLEME ORANI ; % 3,93

Tarih
29.11.2013

12.11.2013

24.09.2013

19.09.2013
12.09.2013

03.09.2013

20.08.2013

20.08.2013

20.08.2013

20.08.2013

20.08.2013

18.08.2013

16.08.2013

16.08.2013

07.08.2013

02.08.2013

02.08.2013

02.08.2013

02.08.2013

02.08.2013

26.07.2013

Sayi
28836

28819

28775

28770
28763

28754

28741

28741

28741

28741

28741

28739

28737

28737

28731

28726

28726

28726

28726

28726

28719

5326 sayilll Kabahatler Kanunu'nun idari para cezasi baslkli 17" inci maddesinin 7. fikrasinda, “idari para cezalarinin
yeniden degerleme oraninda arttinlarak uygulanacagi hukmu” yer almaktadir. Yeniden Degerleme Orani, Maliye Bakan-
iginca 19 Kasim 2013 tarih ve 28826 sayili Resmi Gazete'de yayimlanan Vergi Usul Kanunu Genel Tebligi ile % 2013
yiliicin % 3,93 (Ucg virgul doksan ug) olarak ilan edilmistir. 5996 sayili Veteriner Hizmetleri, Bitki Saglhigi, Gida ve Yem
Kanunu, 5977 sayill Biyoguvenlik Kanunu, 1380 sayili Su Urtinleri Kanunu gibi kanunlardaki idari para cezalar miktarlari

2013 yilinda uygulanan miktarlar tzerinden 2014 yili icerisinde % 3,93 oraninda artirlarak uygulanacaktir.






