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ilimsel, çevresel, ekonomik ve sosyal hususlar
göz önüne alınarak, ticari amaçlı su ürünleri avcı-
lığında uygulanmak üzere 2012-2016 yılları ara-

sında geçerli; 

- Su ürünleri kaynaklarının korunması,

- Sürdürülebilir işletilmesinin sağlanması için su
ürünleri avcılığına ilişkin yükümlülükler bulunmaktadır.

Tüm denizlerimizde 15 Nisan - 31 Ağustos tarihleri
arasında gırgır ağları ile su ürünleri avcılığı yasaktır. Ağ
derinliği 164 metreden (90 kulaç) daha fazla olan gırgır
ağlarının kullanımı yasaktır. Gırgır ağı kullanan balıkçı
gemileri için İl veya İlçe Gıda Tarım ve Hayvancılık
Müdürlüklerinden ağlarının derinliğini gösterir, bir av
sezonu geçerli olan “Gırgır Ağı Ölçüm Belgesi’nin alın-
ması zorunludur. Karadeniz, Marmara Denizi ile İstanbul
ve Çanakkale boğazlarında ışık ile avcılık yasaktır. 

Fanyalı ağlarda ağ göz açıklığı 1 Eylül 2016 tarihin-
den itibaren 36 mm ve üzeri olarak uygulanacaktır.
Denize bırakılan uzatma ağlarının gündüz flâma

(şamandıra), gece ise ışıklı şamandıra ile işaretlendiril-
mesi zorunludur. 

Aşağıda avlanabilir asgari boyları ve ağırlıkları belir-
tilen su ürünlerinin daha küçüklerinin avlanması, kara-
ya çıkarılması, nakledilmesi ve satılması yasaktır.  

Avlanabilir asgari boyları ve ağırlıkları belirtilen tür-
lerden; hamsi, sardalya ve istavritte ağırlıkça % 15,
diğer su ürünlerine ise ağırlıkça % 5 oranında küçük
boylara istisna tanınır. 

Konum itibariyle üç tarafı denizlerle çevrili ülkemiz-
de su ürünlerine olan talep çok azdır. Tüketim bazında
dünya sıralamada alt sıralarda yer almaktayız.
Türkiye'de kişi başına balık tüketimi yılda 8 kg iken, dün-
yada ortalama 16 kg, Avrupa Birliği'nde (AB) ise 22 kg
dır. Hafta da en az iki kez balık tüketilmesi; A, C, E ve B
grubu vitaminleri ile kalsiyum, demir, magnezyum, fos-
for, potasyum ve selenyum mineralleri bulunan balık
etinin insan sağlığı açısından önemini göz önüne koy-
maktadır.
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Tür Asgari Boy(cm) Tür Asgari Boy(cm) Tür Asgari Boy(cm)

Barbunya 13 Kalkan 45 Diğer Kefallar 20

Hamsi 9 Eşkina 25 Lüfer 20

Mezgit 13 Sarıkulak Kefal 30 Minekop (Kötek) 25

İstavrit 13 Karagöz 18 Palamut 25

Kırlangıç 18 Pisi 20 Sardalya 11
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1380 sayılı Su Ürünleri Kanunu’nun getirdiği av
yasakları dönemi, balıklarda üreme, beslenme ve göç
zamanlarını yansıtmakta olup, gelecek nesillere balık
türlerini aktarabilmek adına duyarlı olmamız gerekir.
Amacımız günü kurtarmak değil, geleceği kurtarmak
olmalıdır.

HANGİ MEVSİMDE HANGİ BALIK YENİR

Her balığı her zaman bulmak mümkün olmaz.
Hepsinin tutulma mevsimi ve lezzetli oldukları zamanlar
farklıdır. İşte aylara göre balığı ne zaman bulabileceği-
mizin listesi;

Ocak: Kefal ve hamsi tam yağlı durumdadır. Lüfer,
uskumru, palamut ve istavrit lezzetini korur. Tekir, kır-
langıç, mezgit, kofana ve Lüfer bolca bulunur.
Barbunya, kılıç ve mercan az tutulur.

Şubat: 

Kalkan mevsimi Şubat ayından başlar ve Mayıs ayı
sonuna kadar devam eder. Tekir bolca çıkar.
Gümüşbalığı ve kefal lezzetle yenir. Lüfer, palamut ve
uskumru ise yağını kaybetmeye başlar.

Mart: Kalkan, kefal ve levrek için en lezzetli zaman-
dır. Gümüşbalığı bollaşmaya başlar. Uskumru çiroz
olmaya yüz tuttuğundan, lüfer ve palamut da yağını
kaybettiğinden, sadece tava ve pilaki yapılmaya elveriş-
lidir. Kofananın ızgarası olur. Tekir lezzetlidir.

Nisan: Kalkanın en bol zamanıdır. Mercan, levrek,
kılıç ve kırlangıç bolca çıkmaya baslar. Gümüşbalığı,
kefal, mezgit, tekir ve barbunya çok tutulur. Eşkina bu
ayda görülür. Ancak kılıç çok lezzetli değildir.

Mayıs: Levrek, barbunya, dil balığı, tekir, kılıç,
iskorpit ve kefal lezzetle yenir. Uskumru, torik, palamut,
hamsi ve istavrit yağlarını kaybetmişlerdir.

Haziran: Haziran ayı balıkçılık açısından verimsiz
bir aydır. Dip balıkları, yumurtalarını dökmüş oldukları
için dağınık gezerler. Barbunya, mercan, levrek ve eşki-
na bulunur.

Temmuz: Sardalya mevsimi Temmuz ayında baş-
lar ve Ekim ortasına kadar sürer. Tekir ve barbunya lez-
zetli, kefal ise lezzetsizdir. İstavrit ile uskumru kızartmaya
ve haşlamaya elverişlidir.

Ağustos: Ağustos ayında çingene palamudu mev-
simi açılır. Sardalyanın en lezzetli zamanıdır. Ağustos
ayında kılıcın tadına doyum olmaz, izmarit lezzetini bul-
muştur. Kefal tavsiye edilmez.

Eylül: Sardalya ve kılıç lezzetlidir. İstavrit ve kırlan-
gıç bolca çıkar. Palamut irileşir, her türlü pişirmeye elve-
rişlidir.

Ekim: Ekim ayı geçici balıkların, yazın Karadeniz’de
beslenip, Marmara’ya göçe başladıkları dönemdir. Bu
nedenle bol miktarda balık çıkar. Uskumru turfanda ola-
rak kendini gösterir. İstavrit yağlanmıştır. Palamut bolca
çıkar. Barbunya, kılıç, levrek, mercan, sardunya, eşkina,
torik, izmarit gibi balıkları ucuza almak mümkündür.
Tekir, karagöz ve lüfer ise Ekim ayının en çok tercih edi-
len balıklarıdır.

Kasım: Kasım ayının en lezzetli tuzlu su balıkları
palamut, kofana, kalkan yavrusu, hamsi, iskorpit ve
karagöz, tatlı suların en lezzetli balıkları ise sazan, turna,
alabalık, kefal ve yayındır. Uskumrunun en iyi zamanı-
dır. Torik akışı başlamıştır. Pisinin en lezzetli olduğu
aydır. Ekim ayında bol bulunan ve lezzetii olan balıklar
Kasım ayında da bulunabilir.

Aralık: Hamsi lezzetlidir. Tekir bol bulunur.
Uskumru, lüfer, palamut ve torik yağlı olduklarından
her türlü pişirilebilirler.
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‘Unutmayalım küçük balık yoksa,
büyük balık da yok’.   
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KAYNAKLAR
1.http://mevzuat.basbakanlik.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=1.5.1380&MevzuatIliski=0&sourceXmlSearch=%C3%9

CR%C3%9CNLER%C4%B0
2.http://mevzuat.basbakanlik.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=9.5.16536&MevzuatIliski=0&sourceXmlSearch=3/1
3.www.denizce.com
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ıda, Tarım ve Hayvancılık Bakanlığınca hazırlanan
Türk Gıda Kodeksi Salça ve Püre Tebliği
14.06.2014 tarih ve 29030 sayılı Resmi

Gazete'de yayımlanarak yürürlüğe girdi. Tebliğin
yayımı tarihinden önce faaliyet gösteren gıda işletmeci-
leri 1/1/2015 tarihine kadar bu Tebliğ hükümlerine
uymak zorundadır. 14.06.2014 tarihinden önce
faaliyet gösteren gıda işletmecileri tarafından piyasaya
arz edilen bu Tebliğ kapsamındaki ürünler 1/7/2016
tarihine kadar piyasada bulunabilir.

Domates salçası, domates püresi, biber salçası ve
biber püresinin tekniğine uygun ve hijyenik şekilde
üretilmesi, hazırlanması, işlenmesi, muhafaza edilmesi,
depolanması, taşınması ve pazarlanmasını sağlamak
üzere özelliklerini belirlemek amacıyla hazırlanan
Tebliğ, domates salçası, domates püresi, biber salçası
ve biber püresini kapsar. Tebliğ, ketçap, domates sosu
ve benzeri domates ürünleri ile biberin doğal bileşen-
lerinin tat ve aromasını değiştirecek baharat, soğan,
sirke gibi bileşenleri içerecek şekilde çeşnilendirilmiş
biber sosu ve benzeri biber ürünlerini kapsamaz.

Ürün özellikleri: Tebliğ kapsamındaki ürünlere ait
özellikler şunlardır.

• Domates salçası, domates püresi, biber salçası ve
biber püresi kendine has renk, tat ve kokuda olur,
yabancı tat ve kokuda olmaz, yabancı madde içermez.

• Ambalaj doldurma oranı, %90’dan (v/v) az ola-
maz.

• Domates salçasında siyah leke miktarı en çok 7
adet/10 g, domates püresinde ise en çok 5 adet/10 g
olur.

• Domates salçasının ve domates püresinin Hunter
renk değeri (a/b) 1,8’den az olamaz. Domates salçası ve
domates püresi için Hunter renk analizi, 12 brikste gerçek-
leştirilir. Domates püresinde briks değeri 12’den düşük
ise; analiz ürünün kendi briks değerinde gerçekleştirilir.

• Domates salçasının ve domates püresinin invert
şeker miktarı, toplam kuru maddede kütlece % 40
(m/m)’tan az olamaz.

• Biber salçası ve biber püresinin invert şeker mik-
tarı, toplam kuru maddede kütlece en az % 35 (m/m),
en çok % 70 (m/m) olur.

• Domates salçasında Howard küf sayımında pozi-
tif alan sayısı 60’ı geçemez.

• Domates salçasının ve domates püresinin toplam
asitlik miktarı; susuz sitrik asit cinsinden, toplam kuru
maddede kütlece % 10’dan (m/m) fazla olamaz.

• Biber salçası ve biber püresinde toplam asitlik
miktarı; susuz sitrik asit cinsinden toplam kuru
maddede kütlece %4’ten (m/m) fazla olamaz.

• % 10’luk HCl’de çözünmeyen kül oranı, toplam
kuru maddede % 0,3’ten (m/m) fazla olamaz.

• Hammaddenin doğasından gelen tuz miktarı,
toplam kuru maddede kütlece %3’ü geçemez.

• Tuz miktarı, hammaddenin doğasından gelen
tuz miktarı da dahil olmak üzere toplam kuru maddede
kütlece %5’i geçemez.

G
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• Domates salçası ve domates püresinde pH
değeri en az 3,9; en çok 4,6 olur.

• Biber salçasının pH değeri en az 4,6; en çok 5
olur.

• Tebliğ kapsamındaki ürünler birbirleri ile
karıştırılarak piyasaya arz edilmez.

Bu tebliğ kapsamında üretilecek ürünlerde katkı
maddeleri, Aroma vericiler ve aroma verme özelliği
taşıyan gıda bileşenleri, Bulaşanlar, Pestisit kalıntıları,
Hijyen, Ambalajlama ilgili yönetmeliklere uygun olmak
zorundadır. 

Etiketleme

Salça ve Püre Tebliği kapsamında yer alan ürün-
lerin etiketi, Türk Gıda Kodeksi Etiketleme
Yönetmeliğinde yer alan hükümler ile birlikte aşağıdaki
hükümlere de uygun olur:

• İlave tuz hariç briksi %7’ nin üzerinde olan
domates ürünleri ile ilave tuz hariç briksi %9’un
üzerinde olan biber ürünleri sos ve benzeri isimlerle
adlandırılmaz. Domates salçası, domates püresi, biber
salçası ve biber püresi etiketlerinde tüketiciyi yanıltacak
şekilde sos, domates sosu, biber sosu gibi ürün isimleri
yer almaz. Domates sosu olarak adlandırılan ürünlerin
etiketlerinde bu ürünlerin domates salçası ya da püresi
olduğu izlenimini verecek domates ve benzeri resimler
ile biber sosu olarak adlandırılan ürünlerin etiketlerinde
bu ürünlerin biber salçası ya da püresi olduğu izlenimi-
ni verecek biber ve benzeri resimler yer almaz.

• Domates salçası ve biber salçası etiketlerinde
diğer ürünlere üstünlük sağlayacak şekilde özel,
geleneksel, yöresel, ev tipi, köy tipi gibi ifadeler kullanıl-
maz.

• Tebliğ kapsamında üretilen ve ilave tuz hariç brik-
sine göre ikili (duble) konsantre ve üçlü (triple) kon-
santre olarak adlandırılacak olan domates salçalarının
etiketleri üzerinde bu ifadeler ürün adı ile aynı görüş
alanında olacak şekilde belirtilir.

• Tebliğ kapsamında yer alan ürünlerin etiket-
lerinde, ilave tuz hariç briks miktarı, ürün adı ile aynı
puntoda ve ürün adı ile aynı görüş alanında “en az %
….” şeklinde belirtilir.

• Biber salçasına ait ürün etiketi üzerinde, salçanın
acı ya da tatlı olduğu ürün adı ile aynı görüş alanında
olacak şekilde belirtilir.

• Kabuk ve çekirdek gibi maddelerinden ayrıl-
madan elde edilen biber salçası etiketlerinde “kabuk ve
çekirdek içerir” ifadesi yer alır.

• Tebliğ kapsamında yer alan ürünlere hammad-
denin doğasından gelen tuz hariç olmak üzere dışarı-
dan tuz ilave edilmesi halinde, ürün etiketlerinde ürün
bileşenleri belirtilirken “tuz ( en fazla % 5) ” ifadesi yer
alır.

• Tebliğ kapsamında yer alan ürünlere hammad-
denin doğasından gelen tuz hariç olmak üzere dışarı-
dan tuz ilave edilmemesi halinde, ürün etiketlerinde
ürün adı ile aynı görüş alanında “ilave tuz içermez”
ifadesi yer alır.
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nsanoğlunun bilinen en eski ve önemli gıda mad-
desi olan ekmeğin tarihi, medeniyetlerin tarihi
kadar eskidir ve ekmek tüm dünyada insanların

temel besin kaynaklarından biridir. Dolayısıyla Türk insa-
nının beslenmesinde de ekmeğin büyük yeri ve önemi
vardır.

Türk Gıda Kodeksi Ekmek ve Ekmek Çeşitleri
Tebliği’nde ekmek “Buğday ununa; su, tuz, maya
(Saccharomyces cerevisiae), gerektiğinde şeker, enzim-
ler, enzim kaynağı olarak malt unu, vital glüten ve izin
verilen katkı maddeleri ilave edilip bu karışımın tekniği-
ne uygun olarak yoğrulması, şekillendirilmesi, ferman-
tasyona bırakılması ve pişirilmesi ile yapılan ürün” şeklin-
de tanımlanmıştır. 

Tanımda da görüldüğü üzere, ekmeğin asıl ham-
maddesi buğday unudur. Buğdayda bulunan bütün
besin öğeleri ekmekte de vardır. Ancak yeterli ve den-
geli beslenme için gerekli olan vitamin ve mineraller
daha çok buğdayın özünde ve kabuğunda bulunur.
Tam buğday unu; Türk Gıda Kodeksi Un Tebliği’nde

“Yabancı maddelerden temizlenmiş buğdayların, tavla-
narak veya tavlanmadan, buğday tanesinin bütün ana-
tomik kısımlarını içerecek şekilde tekniğine uygun ola-
rak öğütülmesiyle elde edilen un” şeklinde tanımlanmış-
tır. Bunun yanında tam buğday ekmeği “Tam buğday
unundan tekniğine uygun olarak üretilen ekmek çeşidi-
ni”, tam buğday unlu ekmek ise “Buğday ununa en az
% 60 oranında tam buğday unu ilave edilip tekniğine
uygun olarak üretilen ekmek çeşidini” ifade etmektedir.

Bu noktada buğday tanesini, bölümleri ve içeriği
bakımından incelemek yararlı olacaktır. Buğday çekirde-
ği kabuk, rüşeym ve endosperm olmak üzere 3 ana
kısımdan oluşur. Her birinin özellikleri şöyledir:

1- Kabuk: Kabuk kısmından kepek elde edilir. Tahıl
danesinin yaklaşık %14,5’ini kepek oluşturur. Tam buğ-
day ununun kepeğinde %86 niasin, %50 pantotenik
asit, %42 riboflavin, %33 tiamin, %19 protein ve yoğun
olarak selüloz bulunur.
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2- Ruşeym: Tahıl danesinin yaklaşık %2,5’lik kısmı-
nı oluşturur. Genellikle kepek ile birlikte kalmakta, fakat
bazen de ayrılmaktadır. Yağın en fazla olduğu yerdir.
Bu nedenle buğday yağı üretiminde kullanılır.
Çekirdeğin bileşiminde %26 riboflavin, %21 pridoksin,
%8 protein, %7 pantotenik asit, %2 niasin bulunur. 

3- Endosperm: Tahıl danesinin %85’ini oluşturur.
Protein kaynağıdır. Endospermin % 70-75’i proteindir.
Un, buğdayın bu kısmından elde edilir.

Öğütme esnasında, bu üç kısım birbirinden ayrıla-
bilir ve farklı tip unlar elde etmek için farklı biçimlerde
tekrar birleştirilebilir.

Buğday unu  B vitamini, çinko, kalsiyum, folik asit,
demir, fosfor, magnezyum, potasyum, az miktarda sod-
yum ve diğer geçiş elementlerini içerir. Eğer ekmek tam
buğday unu ile yapılırsa buğdayın doğal yapısında
bulunan birçok vitamini, minerali ve posayı dengeli ola-
rak içerir. Bilimsel çalışmalar tam taneli tahıllarla beslen-
menin bazı kanserlere, tip 2 diyabete ve kalp damar sis-
temi hastalıklarına karşı
koruyucu olduğunu göster-
miştir  Ayrıca tam buğday
ekmeği bağırsak fonksiyon-
larının düzenlenmesinde,
kan lipitlerinin kontrolünde,
diyabette kan şekerinin
kontrolünde önemli katkılar
sağlar. Kan şekerini düzen-
ler ve tokluk hissi verir, böy-
lece günlük alınan enerji
miktarını ve obezite oluşma
riskini azaltır. Beyaz ekme-
ğin tüketilmesi durumunda
ise ekmeğin içeriğindeki
nişasta hızla şekere dönüşür
ve vücut, hızla ve bol olarak
insulin üretir. Açlık duygusu
da erken gelişir.

Ülkemizde yaygın ola-
rak buğday unundan ve
mayalanmış hamurdan üre-
tilen ekmek tüketilmektedir.
Ancak son yıllarda tam buğ-
day ekmeği tüketimi konu-
sunda yapılan uyarılar üzeri-
ne toplumun tüketim tercih-
lerinde bir değişim meyda-
na gelmiştir. Ancak bu deği-
şim bazı yanlış uygulamaları
da beraberinde getirmiştir.
Bilinçli olmayan tüketici
ekmeğin ne kadar koyu ise
o kadar sağlıklı olduğu

yanılgısına düşmekte, hatta fırından ekmek alırken “Bu
ekmeğin rengi neden açık? Yoksa tam buğday ekmeği
değil mi?” sorusunu sorabilmekte, bu da birbirleriyle
rekabet halindeki üreticiyi/fırıncıyı çeşitli katkılar ilave
ederek ekmeğin rengini koyulaştırmaya yönlendirmek-
tedir. Oysaki tam buğday ekmeği koyu renkli olmaz.
Buğdayın kendine has, sarı-açık kahverengi tonunu
taşır. Bu konuda hem tüketiciler bilinçlendirilmeli, hem
de üreticiler katkı ilave etme yoluna gitmek yerine tüke-
ticiye olması gerekeni açıklamak konusunda yönlendiril-
melidir.
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ünya nüfusundaki hızlı artış, tarımsal alanlar ve
ekosistemin diğer bileşenleri üzerindeki baskıyı
devamlı artırmıştır. Günümüzde artan bu nüfus

ile birlikte, canlı beslenmesindeki ihtiyaçları karşılayacak
bitkisel ve hayvansal üretimdeki yiyecek sağlama ve
gıda güvenliği hususlarındaki gölgelenmiş ilgiyi, tekrar
odak haline getirmiş ve bu konuda alternatif çözüm
önerileri üretilmeye başlanılmıştır. Sürdürülebilir yiyecek
sağlama ve gıda güvenirliliği hususlarının temelinde
canlı bilhassa da insan sağlığı yer almaktadır.

İnsan ve hayvan beslenmesinde kullanılan besin-
lerin, daha tohumun çimlenmesinden
itibaren besin olarak tüketilinceye kadar ki
aşamalarının tam anlamıyla bilinmesi,
ilgiyi üzerine çekmiş ve günümüzde gıda
güvenliğinin temelini oluşturmuştur. Bu
anlamda besin zincirine dahil olan
gıdaların tam anlamıyla izlenebilirliği
hususundaki yasal zemin, bilhassa
gelişmiş ülkelerde ortaya çıkmıştır. Dünya
nüfusundaki hızlı artışa karşılık, besin sağlan-
masındaki artışların yetersiz olduğu, her kesim
tarafından ifade edilmektedir. Bitkisel ve hay-
vansal üretim sonucunda elde edilen besinler,
bu üretim sektörlerindeki girdilerin çevre ve canlı
sağlığı üzerine olan etkileri neticesinde değer
kazanmaktadır. Bitkisel üretim ortamı olarak
düşünüldüğünde toprak, soframıza gelen çoğu
besinin daha ilk aşaması olan tohumun çim-
lenebilmesi için uygun tohum yatağını teşkil etmek-
tedir. Her ne kadar günümüzde, su kültürü ve
topraksız yetiştiricilik olanakları bulunsa da, pratik
olarak hiçbir şeyin yerini almasına imkân bulun-
mayan toprağın insan beslenmesindeki yeri tartışıla-
mayacak kadar önemlidir.

Gıda güvenliği, insan sağlığı için oldukça büyük bir
öneme sahiptir. Buradaki sağlık terimi, fiziksel, ruhsal ve
sosyal sağlık kavramlarını bünyesinde barındırmaktadır.
Gıda güvenliği, gıdalarda meydana gelebilecek fiziksel,
kimyasal ve biyolojik her türlü zararlanmaların engellen-
mesi için alınabilecek tedbirlerin bütünüdür (Anon.,
2012). Bu tanımdan da anlaşılacağı üzere, gıda güven-
liğinin topraktan başlayan bir zincir sistemi halinde
düşünülmesi gerekmektedir.

Tarımsal üretimde miktar artışlarının sağlanmasının
yanında ürün kalitesine yönelik yaklaşımlar
da dikkate alınmaktadır. Son yıllarda
küresel manada gıda güvenliği terimi sık
sık ifade edilen yasa ve yönetmeliklerde
ifadesini bulan bir terim olarak karşımıza

çıkmaktadır. Gıda güvenliğinin tam man-
asıyla anlaşılabilmesi için, toprağın tüm

fonksiyonlarının bilhassa da bitkisel üretim
ortamı olarak kapasitesi bilinmesi bir zorunluluk-

tur. Toprağın sadece bir bitki yetiştirme ortamı
olarak fonksiyonları düşünüldüğünde bile; sağlıklı

bir bitki yetiştiriciliğinin ancak kaliteli ve sağlıklı toprak
üzerinde olacağı ifade edilebilir. Nitekim bitkisel üre-
timin dolayısıyla da hayvansal üretimin önemli girdi-
lerinden birisi olan kimyasal gübre uygulamalarıyla
verimdeki artışlar ve ürün kalitesindeki değişimler,
ancak toprağın tüm bileşenleriyle birlikte anlam
kazanmaktadır.

Toprak Nedir?

Jeologlar toprağı, katı arz kabuğunun yani litos-
ferin en üst kısmını örten gevşek tabaka olarak
kabul ederler. Mesela bunlardan Ramann toprağı,
şöyle tanımlamıştır: “toprak katı arz kabuğunun en
üstteki ayrışma tabakasıdır.” Lang, toprağı “arz

Topraktan
gıdayaProf. Dr. Tayfun AŞKIN, Ordu Üniv.

Zir. Fak. Toprak Bil. ve Bitki Bes. Böl.
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kabuğunun yani cansız maddenin bir kısmı olduğuna
göre toprak bir nevi kayadan başka bir şey değildir”
diye tanımlamıştır. Bu tarifler toprağın canlı ve organik
taraflarını içine almadığı gibi genetik horizonlara da
işaret etmez. Dokuchaeve (1878) toprağı şöyle tanım-
lamıştır: “toprak, ana materyalin su, hava ve çeşitli orga-
nizmaların etkisi ile az veya çok değişikliklere uğramış
olan litosferin üst tabakasıdır. Değişme belli bir dere-
cede ayrışma ve parçalanma ürününün bileşiminde,
strüktüründe ve renginde kendisini göstermiştir.” Bu
tanımlama toprağı jeolojik kaya örtüsü anlamından
ayırt ederek ona bağımsız bir nitelik vermektedir.
Amerikalı toprak bilgini Marbut toprağı, toprağı oluştu-
ran faktörler yerine toprağın özelliklerine göre tanım-
lamıştır. “toprak genellikle çok ince bir tabakadan üç
metreden daha fazla kalınlığa kadar değişebilen, altın-
daki materyalden farklı, arz kabuğunun çözülmüş bir
tabakasından oluşmaktadır. Genellikle renk, strüktür,
tekstür, kimyasal yapı, biyolojik nitelikler, reaksiyon ve
morfolojik bakımdan sabitleşmiştir.” Bu tanımlama
toprağın gerek oluşum ve gerekse diğer doğal bilimler
bakımından niteliklerine işaret etmektedir. Prof. Dr.
Kerim Ömer Çağlar toprağın çeşitli
özelliklerini göz önünde tutarak
toprağı şöyle tanımlamıştır: “Toprak
esas itibariyle, kayaların ve organik
maddelerin türlü çaptaki ayrışma
ürünlerinden meydana gelen, içinde
geniş bir canlılar alemini barındırarak
bitkilere durak ve besin kaynağı
görevini yapan bir maddedir.”

Bu şekilde toprak çeşitli alanlarda-
ki bilginler tarafından çeşitli şekillerde
tanımlanmış ve toprağın herkes
tarafından kabul edilebilecek müşterek
bir tanımı yapılamamıştır. Fakat
toprağın tanımına esas olan ortak
tarafları şu şekilde bir araya toplamak
mümkündür.

(1) Toprak bitkilerin gelişmesi için doğal ve canlı bir
ortamdır.

(2) Üzerinde bitkilerin büyüdüğü, mineral ve
organik maddeler ile yaşayan organizmalardan oluşan,
yerkabuğunun üzerini kaplayan dinamik, doğal bir
vücuttur.

(3) Bitkilere durak yeri görevini yapan; ana materyal
üzerine etki yapan iklim, yaşayan organizmalar ve
röliyefin (arazilerin yüzey görünümlerindeki yükseliş ve
alçalışlarla kazandıkları topoğrafik yapıya verilen isim)
uzun zaman süresince karşılıklı etkileri sonucu belli özel-
likler kazanan doğal bir üniteden ibarettir (Şekil 1).

(4) Bitkilere su ve besin maddesi sağlayan bir depo-
dur (Şekil 1).

Toprak tanımlamalarında ve özellikle oluşumu
bakımından toprağın tarifinde belirli toprak horizon-
larının bulunması esas niteliklerden biridir. Bu, daha
çok en uygun iklim, ana materyal ve röliyef koşulları
altında oluşan olgun topraklar için söz konusudur.

Şekil 1. Temsili bir toprak profili ve bitki besleme ortamı olarak toprak
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Topraklar aşağıdaki şu kısımlardan meydana
gelmişlerdir:

1. Mineral Parçacıklar 

2. Toprak Organik Maddesi 

3. Toprağın Canlı Kısmı 

4. Su 

5. Hava 

Toprağı oluşturan çeşitli maddeler oransal olarak
çok değişiklik gösterirler. Bazen bir madde diğerlerine
nazaran çok fazla veya çok az oranlarda bulunabilir.
Çeşitli maddelerin topraktaki oranları hakkında bir fikir
vermek üzere bitki gelişmesine uygun, ortalama bir
toprakta çeşitli maddelerin hacimsel oranları şematik
olarak, Şekil 2’de gösterilmiştir.

Şekil 2’den de anlaşılacağı gibi siltli-tınlı bir toprak
hacim bakımından %50 oranında katı maddeler ve
%50 oranında por adını verdiğimiz boşlukları içerir.
Boşluklar hacmi, kumlu topraklarda daha az daha killi
yapıdaki topraklarda ise daha fazladır. 

Toprağın yapısı hakkında yukarıda kaydedilen
değerler ortalama olup bir fikir vermek üzere buraya
konulmuştur. Aslında toprağın hacimce bileşimi
toprağın tekstürü, strüktürü, içerdiği organik madde
miktarı, hava şartları ve işlenme şekline bağlı olarak
fazlasıyla değişir. Bütün bunlar topraktaki boşluklar
hacmine de etki yaparlar.

Toprak, bütünüyle yukarıda sayılan maddelerin bir
karışımından ibarettir. Yalnız şu noktayı da unutmamak
gerekir ki toprak; bitki gelişmesi ve kök oluşumu için bir
ortamdır. Bu bakımdan toprak katı maddelerin arasını
bir ağ gibi ören, içi hava ve su ile dolu bir porlar

(gözenekler) ve kılcal borucuklar sistemidir. Bu sistem
bitkilere besin maddelerini de sağlar. Gerek toprağın su
ve hava kapasitesinin uygunluğu, gerekse kök gelişme-
sine uygun bir ortam sağlaması bakımından toprak
gözenek hacmi çok önemlidir. Gözenek hacmi, bir
taraftan toprağı oluşturan zerrelerin ayrı ayrı büyüklüğü
ile ilgili olduğu gibi, diğer taraftan toprağın strüktürü
anlamına gelen toprak zerrelerinin özel dizilişleri ve 
gruplaşmaları ile de ilgilidir.

Burada en basit anlamıyla ifade edilen toprak özel-
likleri, toprakların verimlilik kapasitelerini belirleyen dola-
yısıyla da üzerinde yetiştirilen bitkilerden elde edilen
besinlerin kalitelerini de şekillendirebilmektedir. Ayrıca
bitkisel üretimi sınırlandıran ve toprakların bozulmasına
neden olan tuzlulaşma, erozyon ve çölleşme, kabuk
bağlama, toprakların strüktürel yapısında gerileme, top-
rak sıkışması gibi tehditler küresel bir sorun olarak ta kar-
şımıza çıkabilmektedir.

Tarımda Sürdürülebilirliğin Mantığı

Katı, sıvı ve gaz fazlardan meydana gelmiş olan
toprak, dinamik bir sistem olup, içerisinde çok hassas
dengelerce kontrol edilen fiziksel, kimyasal, fiziko-
kimyasal ve biyolojik olaylar cereyan etmektedir. Bu
denge, bitki gelişimi için gerekli iklim ve insan gibi dış
faktörlerin devreye girmesi ile daha da karmaşık hale
gelmiştir. İyi bir bitkisel üretim elde edebilmek için
toprak bileşenlerinin bilinmesinin yanında iklimin ve
toprağı kullanan insanın da uyum içinde olması gerekir.
Burada sözü edilen toprak-iklim-insan arasındaki ilişki
bozulduğunda; üründe düşüşler, çevre kalitesinde azal-
ma ve gıda kalitesinde gerilemeler söz konusu olabile-
cektir.

SU %25HUMUS

 Kökler
  %10

Organisma
  %10

Organizma

Şekil 2. Bitki gelişmesine elverişli siltli ve tınlı bir toprakta dört 
yapı maddesinin hacimsel olarak dağılışı.
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Tarım arazilerinin neredeyse son
sınırına yaklaştığı günümüzde; gele-
cekte ortaya çıkacak besin ve giyecek
açığının, halen tarımsal faaliyetlerin
yürütüldüğü alanlardaki topraklarda
verim artışıyla sağlanması zarureti
bulunmaktadır. Ancak, topraktan mak-
simum verim almak için çevrenin ve
insan sağlığının göz ardı edilmemesi
gerekmektedir. Üretken, karlı, çevre ile
dost sürdürülebilir tarımsal üretim sis-
temleri geliştirilmeli ve toprak yönetiminde bu sistemle-
rin gereksinimleri mutlaka dikkate alınmalıdır.

Toprağın Sürdürülebilirliğinin Yaşam İçin
Önemi

Toprak, bir ülkenin korunması gereken önemli
doğal kaynaklarından biridir. Ekosistemdeki dengeler
bozulmadığı sürece toprak, bitkilerin ve hayvanların
hayatını sürdürdüğü kaynak olacaktır. Sürdürülebilir
toprak yönetimi, toprak kalitesinin yükseltilmesi ve bu
kalitenin uzun dönemde korunması için yapılan faali-
yetlerdir. Toprağın sürdürülebilir kullanımının sağlana-
bilmesi ve çevrenin korunması için öncelikle kamuoyu-
nun bilinçlendirilmesi, konuyla ilgili yürürlükteki yasala-
rın tam manasıyla uygulanması, yetersiz yasaların ise
gözden geçirilerek yeniden düzenlenmesi ve arazi kul-
lanım planlarının bilimsel manada hazırlanması gerekli-
dir.

Ülkemiz açısından sürdürülebilir tarım kavramı
değerlendirildiğinde; erozyon, fazla girdi kullanımı,
çevre kirliliği, sulama, sanayileşme, kentleşme ve turiz-
min yarattığı etkiler, mera ve çayırların bozulması ve

giderek azalmasıdır. Ülkemiz topraklarının yaklaşık
%80'inde orta ve çok şiddetli erozyon görülmekte olup,
tarımın sürdürülebilirliği tehlike altındadır. Yine organik
madde kapsamlarının yetersiz oluşu da Ülkemiz toprak-
larında verimliliğin düşük oluşunun en başta gelen
sebepleri arasındadır.

Toprak Kalitesi ve Sağlığı Kavramları

Toprak kalitesi terimini açıklayabilmek için toprağın
sahip olduğu çoklu fonksiyonları bilmek ve tarımsal
aktivite ile toprak kalitesi arasındaki ilişkiyi daha iyi anla-
mak gereklidir. Toprak kalitesi konusunda günümüzde
iki kavram vardır. İlki toprağın sahip olduğu özellik-
lerinin fonksiyonu olarak kapasitesi; ikincisi ise, kullanı-
ma uygunluk kavramıdır.

Kapasite; toprağın oluşumunu belirleyen iklim,
topografya, vejetasyon ve ana materyal gibi özelliklere
bağlı olarak ortaya çıkan kendi bünyesinde barındırdığı
özellikleridir. Bu özellikler toprak etütleri ile ölçülen ve
tekstür, eğim, strüktür, renk gibi kavramlarla belirtilen
özelliklerdir.

Kullanıma uygunluk ise, dinamik bir
kavram olup insan aktivitesi ve yöneti-
minden etkilenen bir özelliktir. Bu
kavram, çokça toprak sağlığı olarak da
adlandırılmaktadır. Bu iki kavram arasın-
daki sınır tam olarak açık olmasa da
toprak kalitesi toprağın sahip olduğu
özelliklerin bir fonksiyonu olarak tanım-
lanırken, toprak sağlığı ise bu kavramlara
ek olarak sürdürülebilir bitkisel ve hay-
vansal üretim, su ve hava kalitesini
koruyan ve geliştiren insan ve hayvan
sağlığını destekleyen ortam olarak
dikkate alınmaktadır.

Toprak kalitesi, dinamik ve toprağın
doğuşsal olarak (inherent) sahip olduğu
özellikler tarafından belirlenir. Örneğin
toprağın derinliği toprağın tabi olarak
sahip olduğu bir özelliktir ve kolayca
değiştirilemez. Dinamik özelliklerin etkile-
diği toprak kalitesi ise toprağın kullanımı-
na bağlı olarak değişir. Dolayısıyla toprak
kalitesi agroklimatik faktörler, hidrojeoloji
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ve üretim tekniklerinin bir fonksiyonudur ve
toprak derinliği, su tutma kapasitesi, hacim
ağırlığı, yarayışlı besin maddesi miktarı, organik
madde miktarı, mikrobiyal kütle, karbon ve
azot içeriği, toprak yapısı, infiltrasyon hızı, ürün
verimi gibi birçok özellik tarafından belirlenir
(Arshad ve Martin. 2002).

Toprakların bitki gelişimini destekleme kap-
asitesi olarak tanımlanan toprak kalitesi sürdü-
rülebilir tarımın önemli bir bileşenidir. Toprak
kalitesi tarımsal üretime yaptığı katkılar nede-
niyle hem ekosistem sağlığının hem de toprak
verimliliğinin değerlendirilebilmesi için önemli-
dir. Toprak kalitesinin geliştirilmesi ve korunma-
sı çevre kalitesini arttırmakla birlikte, yetiştirme
ortamı olarak bitkilerin gelişme isteklerine
önemli katkı yapar (Şekil 3).

Toprak kalitesi toprakların fiziksel, kimyasal
ve biyolojik özelliklerinin bir bileşkesidir (Şekil 4). 

Bu nedenle, toprak kalitesinin iyileştirilmesi
ve korunması toprakların fiziksel, kimyasal ve
biyolojik özeliklerinin geliştirilmesiyle müm-kün-
dür. Bu özellikler sadece toprağın bir fonksiyo-
nu olan bitki yetiştirme ortamı olarak önemli
değildirler, aynı zamanda topraklardaki zararlı
bileşikleri tamponlama etkileri nedeniyle de
önem taşımaktadırlar (Şekil 5).

Toprak kalitesinin azalması, çoğunlukla
yönetim uygulamalarına bağlı olarak ortaya
çıkan organik madde kayıplarının, besin ele-
menti noksanlıklarının ve mikroorganizma
çeşitliliği ile aktivitelerinin sınırlanmasının bir
sonucudur. 
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TOPRAK KALİTESİ/SAĞLIĞI
Toprağın kapasitesi:

Çevresel kalitenin korunması Bitkisel ve hayvansal üretkenliğin söndürülmesi İnsan sağlığının
desteklenmesi

Yeraltı ve yüzey
suyu kalitesi
korunması

Hava
kalitesinin
korunması

Toprak erozyonuna
karşı direncin
sağlanması

Biyoçeşitliliğin
korunması

Bitkisel üretimin
ve kalitenin 

desteklenmesi

Hayvansal üretimin
ve kalitenin
destklenmesi

Yiyecek güvenliği
ve kompozisyonu

 Toprak özellikleri
*Besin elementleri
*Su
*Toksik bileşikler
*Hastalık etmenleri
*Emilme
*Yağış
*Parçalanıp-ayrışma

....................................
Su özellikleri
*Oksijenlenme
*Sediment
*Çözünmüş kimyasallar
*Diğerleri

Toprak özellikleri
*Aktif organik madde
*Mikrobiyal zenginlik
*Su
*Makrobiyal zenginlik
*Hastalık etmenleri
*Besin etmenleri

.....................................
Topluluk karakterleri
*Tür çeşitliliği
*Fonksiyonel çeşitlilik
*Esneklik

Toprak özellikleri
*Besin elementleri
*Su
*Toksit bileşikler
*Hastalık etmenleri
*Gaz değişimi
*Emilme

.....................................
Hava özellikleri
*Gazlar
*Partiküller
*Diğerleri

Toprak özellikleri
*Organik madde
*Besin elementleri
*Su
*Toksit bileşikleri
*Hastalık etmenleri
*Strüktür stabilitesi

....................................
Bitki özellikleri
*Verim
*Kalite
*Diğerleri

Toprak özellikleri
*Organik madde
*Besin elementleri
*Su
*Toksit bileşikleri
*Hastalık etmenleri
*Strüktür stabilitesi

...................................
Hayvansal özellikler
*Verim
*Kalite
*Diğerleri

Toprak özellikleri
*Besin elementleri
*Toksit bileşikler
*Hastalık etmenleri
*Estatetik ilişkiler

....................................
İnsan özellikleri
*Sağlık
*Diğerleri

Toprak özellikleri
*Organik madde
*Strüktür stabilitesi
*Su
*Toprak pürüzlülüğü
*Tekstür

.....................................
İklim karakterleri
*Rüzgar
*Evapotransprasyon
*Yağış

TOPRAK
KALİTESİ

Toprak
Üretkenliği

Biyolojik
Özellikler

Fiziksel
Özellikler

Kimyasal
Özellikler

Gıda kalitesi Çevresel kalite

SAĞLIK
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Şekil 3. Toprağın önemli bazı fonksiyonları.

Şekil 4. Toprak kalitesinin toprak üretkenliğine etkisi.

Şekil 5. Toprak kalitesi ve sağlığının yaşamsal çıktıları.
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Toprak kalite göstergesi
olarak kullanılan temel gös-
tergeler, toprak sağlığı için
kullanılan temel göstergeleri
de kapsamaktadır. Çünkü
gerek toprak kalitesi ve
gerekse toprak sağlığı ifade-
leri çevre ve doğal kaynakla-
rın varlığını ve sürekliliğini
korumayı amaçlamakta,
ancak toprak sağlığı terimi
özellikle toprağı bir canlı sis-
tem olarak kabul etmekte
olduğu için toprağın biyolo-
jik özelliklerindeki değişimler
toprak sağlığında indikatör olarak kullanılmaktadır.
Buna karşın, toprak kalitesinde ise, toprağın biyolojik
özelliklerinin yanı sıra, kimyasal ve biyolojik özellikleri de
temel gösterge olmaktadır. 

Toprak Sağlığı

Toprak sağlığı; arazi kullanım sınırları ve ekosistem
içerisinde bitki ve hayvan verimliliğini sürdürülmesinde,
su ve hava kalitesinin geliştirilmesinde veya korunma-
sında, bitki ve hayvan sağlığının arttırılmasında çok
önemli bir yaşam sistemi olan toprak fonksiyonunun
kapasitesidir (Şekil 6).

Toprak kalitesinin bireysel bileşenlerindeki ve top-
rak sağlığında insan etkisiyle ortaya çıkan azalmalar
öncelikle ekolojiyi ilgilendirir. Tarımsal uygulamaların
sürdürülebilirliğinin değerlendirmesi için toprak kalitesi-
nin çeşitli göstergeleri kullanılarak toprak sağlığının
değerlendirilmesine ihtiyaç duyulur. Toprak canlıları ve
canlılara ait parametreler (örneğin miktarı, çeşitliliği,
besin ağı yapısı veya topluluğun stabilitesi) yararlı top-
rak kalite göstergelerinden beş tanesinden fazlasını kar-
şılar. Toprak organizmaları iklim ve arazi kullanım uygu-
lamalarına hassas şekilde yanıt verir. Onlar su tutmayı,
besin elementi döngüsü ve ayrışma, zehirlerin detoksi-

fikasyonu, zehirli ve
patojenik organizma-
ların yok edilmesini
içeren faydalı toprak
ve ekoloji fonksiyonla-
rıyla iyi seviyede ilişkili-
dir. Göstergeler anlaşı-
labilirdir ve toprak sağ-
lığı ile toprak kalitesi-
nin en büyük sorumlu-
ları olan arazi yönetici-
leri için faydalıdır.
Toprak solucanları,
böcekler ve küfler gibi

görülebilir canlılar bu kıstasları eskiden beri karşılarlar.
Sonuç olarak, göstergelerin ölçümleri ucuz ve kolay
olmak zorundadır ancak toprak canlılarının ölçülmesi
için karmaşık sınıflandırma bilgisine ihtiyaç vardır. 

Toprak kalitesinde temel alınacak toprak özellikleri-
nin seçimindeki karmaşıklık ve bu özelliklerin belirlen-
mesindeki zorluklar nedeniyle daha önceleri toprak kali-
tesinde belirleyici olabilecek toprak özellikleri kesin ola-
rak belirlenmiş değildi. Çoğu zaman çiftçiler, araştırma-
cılar ve toprak muhafaza uzmanları tarafından sık sık
sorulan “Şu anda uygulanan toprak yönetiminin şimdi
ve gelecekte toprak fonksiyonu üzerine etkilerini değer-
lendirmek için hangi ölçümleri yapmalıyım?’’ sorusu
toprak kalitesi konusunda temel alınabilecek bazı toprak
özelliklerinin belirlenmesi gereğini gündeme getirmiştir.

Doğal bitki yetiştirme ortamı olarak toprağın kali-
tesi tam anlamıyla değerlendirilmeden, sağlıklı bir bitki-
sel üretimin dolayısıyla da hayvansal üretimin sağlana-
mayacağı ve sonuçta da gıda kalitesinden ve güvenirli-
liğinden bahsedilemeyeceği aşikârdır. Dolayısıyla gele-
cek nesillere daha sağlıklı bir yaşama çevresi bırakabil-
mek adına, toprağın yenilenemez olduğunu ve mutla-
ka korunması gerektiğini, ancak bu şekilde yeni nesille-
rin garanti altına alınabileceğini ifade edebiliriz. 
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Toprak
Sağlığı

Fiziksel Kimyasal

Biyolojik

Şekil 6. Toprak sağlığının temel bileşenleri

Toprak, bir ülkenin korunması gereken
önemli doğal kaynaklarından biridir.
Ekosistemdeki dengeler bozulmadığı

sürece toprak, bitkilerin ve hayvanların
hayatını sürdürdüğü kaynak olacaktır.
Sürdürülebilir toprak yönetimi, toprak
kalitesinin yükseltilmesi ve bu kalitenin
uzun dönemde korunması için yapılan

faaliyetlerdir. 



rganik üretim; biyoçeşitliliği, biyolojik döngüyü
ve toprağın biyolojik aktivitesini geliştiren ve des-
tekleyen ekolojik bir üretim sistemidir. Bu üretim

sistemiyle tarım dışı girdiler en aza indirilerek ekolojik
uyumun ve dengenin sağlanması amaçlanmaktadır. Bu
sistemle üretilen  organik gıdalar; sentetik pestisitlerin,
büyüme hormonlarının,  antbiyotiklerin, modern gene-
tik mühendislik tekniklerinin, kimyasal gübrelerin ve atık
suların kullanılmadığı bitkisel ve hayvansal gıdalardır. 

Organik tarımın ilke ve esasları çeşitli ulusal ve ulus-
lararası yasa ve yönetmelikler ile belirlenmiştir. Bu kap-
samda Amerika Tarım Bakanlığı (USDA) ilk kez 1990 yılın-
da “Organik Gıda Üretim Yasası” nı çıkarmış ve bu kap-
samda “Ulusal Organik Standartları” nı belirlemiştir.  Yine
Uluslararası Organik Tarım Hareketleri Federasyonu
(IFOAM), ilk kez 1998 yılında organik tarımın temel stan-
dartlarını belirlemiş olup her yıl bu standartlarda güncel-
leştirmeler yapmaktadır. Avrupa Komisyonu ise, 2007
yılında Avrupa Birliği Ülkeleri’nde geçerli olan organik
tarıma ilişkin yasal düzenlemeleri belirlemiştir.  Türkiye’de
ise Gıda, Tarım ve Hayvancılık Bakanlığı 2004 yılında
yayınlanan 5262 sayılı “Organik Tarım Kanunu” na
dayalı olarak organik tarımın esasları ve uygulanmasına
ilişkin birçok yönetmelik yayınlanmıştır. Günümüzde
organik tarımın ilke ve esasları 2013 yılında yayınlanan
son yönetmeliğe göre belirlenmektedir.

Bu yasal düzenlemeler doğrultusunda; ana kara
yollarına 1 km veya daha yakın mesafeli tarım arazileri,
ağır sanayi tesisleri, reaktörler, hidrolik ve termik enerji
santrallerine, maden işletmelerine, kentsel atıkların
toplu olarak döküldüğü alanlara üç km veya daha

yakın uzaklıklardaki alanlar ve çevre kirliliğinden şüphe
edilen alanlar organik tarım için uygun bulunmamakta-
dır. Organik tarımda, kullanılacak tohumun organik
ürün satan işletmeden alınması önceliklidir. Fakat orga-
nik tohum satan işletmeler henüz yeterince yaygınlaş-
madığı için bu konuda şuan için toleranslı davranılmak-
ta ve temizliğinden emin olunan geleneksel tohumların
da kullanımına kısıtlı miktarlarda izin verilmektedir.

Sanayi ve şehir atık suları ile drenaj sisteminden
elde edilen drenaj suları organik tarımda kullanılamaz.
Gerekli hallerde suyun uygunluğuna yetkilendirilmiş
kuruluş tarafından yapılacak kontrollerde karar verilir.

Toprağın verimi için; ahır gübresi, kompost, tarım
kireci, leonardit, organik atıklar, pit ve torflar, perlit, fos-
fat kayası, potas kayası ve kümes atıkları gibi ıslah mad-
delerinin kullanımı uygun görülmektedir. Kısmen veya
tamamen genetiği değiştirilmiş organizma (GDO) içe-
ren gıda, yem, gıda katkı maddesi, bitki koruma ürün-
leri, toprak düzenleyiciler, tohumlar, mikroorganizma-
lar, hayvan sağlığı için kullanılan ürünler ve hayvanların
organik tarımda kullanılmasına izin verilmemektedir.
Organik tarımda organik hayvansal üretimden elde edi-
len gübrelerin kullanımına izin verilmekte, kullanılacak
olan gübre miktarına da kısıtlamalar getirilmektedir.
Ayrıca organik gıdaların üretimi sırasında iyonik radyas-
yon-ışınlama tekniklerinin kullanılmasına da izin verilme-
mektedir. Organik tarım kanun ve yönetmelik esasları-
na göre üretilen bitki ve hayvansal ürünler organik ola-
rak değerlendirilmekte ve özel etiket ve organik tarım
logoları ile pazara sunulup tüketiciler ile buluşmaktadır.
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Organik Gıdalar ile Geleneksel Gıdaların
Karşılaştırılması: Son yıllarda organik gıdalara olan
talepte ciddi bir artış meydana gelmiştir. Bu hızlı büyü-
mede tüketicilerin organik gıdaların olası sağlık faydala-
rı ve çevre üzerine olan olumlu etkileri üzerine olan
düşünceleri son derece etkilidir. Organik olmayan gele-
neksel gıdaların üretimlerinde pesitisit, antibiyotik ve
diğer bazı kimyasal maddelerin kullanılması  tüketicile-
rin geleneksel gıdalara temkinli yaklaşmasına neden
olmaktadır. Ayrıca geleneksel sistemle üretilen hayvan-
larda son zamanlarda meydana gelen deli dana hasta-
lığı ile şap ve şarbon hastalıklarının da tüketicilerin gele-
neksel gıdalara olan güvenini daha da azaltmıştır.
Yapılan araştırmalar, tüketicilerin organik gıdaları bes-
lenme ve sağlık üzerine olan olumlu etkilerinden dolayı
satın aldıklarını ortaya koymaktadır. Bu hipotezi destek-
ler nitelikte olan bir pazar araştırmasında, tüketicilerin
%70’inin organik gıdaları pestisite olan maruziyeti azalt-
mak, %68’inin taze olmaları, %67’sinin beslenme ve
sağlık üzerine olan olumlu etkileri nedeniyle ve
%55’inin genetik modifiye gıdalardan kaçınmak ama-
cıyla satın aldıkları rapor edilmiştir. Ancak yapılan bazı
bilimsel çalışmalarda organik gıdaların daha sağlıklı,
besleyici ve kaliteli olduğu desteklenirken, bazı çalışma-
larda organik gıdaların veya organik olmayan gıdaların
herhangi birisinin bir diğerine üstünlüğünün olmadığı
bildirilmektedir.

Besin Değeri: Tüketiciler organik gıdaları özellikle
besin değerlerinin yüksek olması nedeniyle tercih
etmektedirler. Ancak organik ve geleneksel yöntemle
üretilen gıdaların karşılaştırıldığı bazı çalışmalarda, orga-
nik gıdalarda besin değerinin daha yüksek olduğu
tespit edilmişken, yapılan bazı çalışmalarda bu
sonuca ulaşılamamıştır. 

Genel olarak; organik yöntemlerle üretilmiş süt,
tereyağı, dondurma ve et gibi çoğu temel organik
gıdalar geleneksel yolla üretilmiş karşılıkları kadar enerji
yoğunluğu içermektedirler. Aminoasit ve protein içerik-
leri karşılaştırıldığında ise yapılan bazı çalışmalarda gele-
neksel yolla üretilen bazı tahılların daha yüksek gübre-
leme oranına sahip olmaları nedeni ile daha yüksek
seviyede aminoasit ve protein içerdikleri saptanmıştır.

Hayvansal organik gıdalardan özellikle süt ile yapı-
lan bazı çalışmalarda; organik sütlerin geleneksel olanla-
ra oranla daha yüksek konjuge linoleik asit ve omega 3
yağ asidi içeriklerinin olduğu bildirilmektedir. Ancak
çoğu çalışmada üretim sistemi tipinden ziyade hayvan
ırkı, yaş, mevsim, açık otlatma, meralardaki zengin biyo-
çeşitlilik, ve yem çeşidinin sütün yağ asitleri kompozisyo-
nu için asıl baskın faktör olduğu bulunmuştur.

Özellikle organik gıdaların antioksidan kapasiteleri
ve C vitamini içeriklerinin geleneksel gıdalara oranla
daha yüksek olduğu çalışmalarda bildirilmektedir. Bunu
destekleyen nitelikte olan organik ve geleneksel sistem-
le üretilen çilek ve mısırın antioksidan içeriklerinin karşı-
laştırıldığı bir çalışmada, organik çilek ve mısırın özellik-
le flavonoidler başta olmak üzere antioksidan bileşikleri
geleneksel olanlara kıyasla daha fazla oranda içerdiği
saptanmıştır. Yine yapılan başka bir çalışmada, İngiltere
piyasasında bulunan organik sebze çorbalarının orga-
nik olmayanlara gore yaklaşık 6 kat daha fazla salisilik
asit içerdiği bulunmuştur. Buna benzer sonuçları bulan
araştırmalarda, yüksek fitokimyasal seviyesinin organik
üretim sisteminde pestisit ve herbisit kullanımının yasak
olmasına bağlanmıştır. Ancak bazı çalışmalarda da

bunun tam aksine, geleneksel gıda-
ların C vitamini ve antioksidan

kapasiteleri organik gıdalara
oranla daha yüksek ya da

eşit seviyede bulunmuş-
tur.

Sonuç olarak;
organik gıdaların
besin değerinin
geleneksel olan
gıdalara göre
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daha iyi olduğunu söylemek şuan için doğru değildir.
Çünkü yalnızca üretim sisteminin tipi ile sınırlı kalma-
makla beraber bir gıdanın besin öğesi içeriğine etki
eden birçok faktör bulunmaktadır. Bu nedenle besin
öğeleri açısından karşılaştırma yaparken mevsim, toprak
yapısı ve kalitesi, karşılaştırılacak tür, hayvansal ürünler
karşılaştırılacaksa eğer hayvan ırkı, yaşı, cinsiyeti, kullanı-
lan yem çeşidi gibi faktörlerin aynı olması gerekmekte-
dir. Literatürdeki çoğu çalışmada bu faktörler sabit
tutulmamıştır ve bu durum tutarsız sonuçlar elde edil-
mesine neden olmaktadır.

Pestisit Kalıntısı: Organik gıdalar geleneksel
gıdalardan üretimlerinde pestisit kullanılmaması ya da
sınırlı kullanımları yönüyle ayrılmaktadırlar. Organik üre-
timde bazı sentetik maddelerin sınırlı kullanımına ancak
haşerelerle mücalede yetersiz kalınırsa ve kullanılacak
sentetik madde toprak, su ve ekinlere kontaminasyon
oluşturmadığından emin olunursa izin verilmektedir.

Yapılan çalışmalarda genel olarak geleneksel olarak
yetiştirilen gıdalardaki pestisit kalıntılarının organik gıda-
lara kıyasla daha fazla olduğu belirtilmektedir. Ancak
araştırmaların çoğunda herhangi bir işlem uygulanma-
mış taze sebze ve meyvelerdeki kalıntı düzeyleri belirlen-
miştir. Gıdalara uygulanan yıkama, soyma, kızartma ve
işleme süreçlerinde pestisit miktarlarında önemli azal-
malar meydana gelebilmektedir. Yapılacak olan ileri
çalışmalarda, gıdaların işlenme süreçlerinde meydana
gelen değişimler de saptandıktan sonra organik gıdala-
rı geleneksel gıdalara göre bu konuda ön plana çıkar-
mak daha akılcı bir yaklaşım olacaktır.  

Nitrat Seviyesi: Birçok bilimsel çalışmada, organik
üretim sisteminin daha düşük nitrat seviyesiyle ilişkili
olduğu bildirilmektedir.  Organik ve geleneksel gıdalar-
daki nitrat seviyelerini değerlendiren bir meta-analiz
çalışmasında, 127 analizde geleneksel gıdalarda daha
yüksek nitrat seviyesi, 43 analizde organik gıdalarda
daha yüksek nitrat seviyesi, 6 analizde ise organik ve
geleneksel gıdalarda nitrat seviyesi arasında bir fark
olmadığı saptanmıştır. Başka bir araştırmada da gele-
neksel gıdalardaki nitrat seviyesinin organik gıdalara

olan oranının yaklaşık %97-%98 arasında
değiştiği bildirilmiştir. Bu sonucun

ise özellikle meyve ve sebze-
ler başta

olmak üzere geleneksel olarak üretilen gıdalarda kulla-
nılan kimyasal ve mineral içerikli gübrelerden kaynak-
landığı belirtilmektedir.

Gıda Katkı Maddeleri: Organik gıdaların üreti-
minde koruyucu, renklendirici, antioksidant gibi sente-
tik kimyasal içerikli katkı maddelerinin kullanımı yasak-
lanmıştır. Geleneksel gıdalarda ise yasa ve yönetmelik-
lere uygun şekilde belirli limitlerde gıda katkı maddele-
rinin kullanımına izin verilmektedir.

Ağır Metal Seviyesi: Organik ve geleneksel gıda-
ların ağır metal içeriklerinin karşılaştırıldığında; çalışma-
larda genellikle organik gıdaların civa gibi ağır metalle-
ri daha az oranda içerdiği bildirilmektedir. Bu sonuç
aynı şekilde geleneksel sistemde kullanılan metal içerik-
li kimyasal maddelerin ve ilaçların organik sistemde kul-
lanılmamasına bağlanmaktadır.

Mikrobiyolik Güvenlik: Organik ve geleneksel
üretim sisteminde; hayvan gübresi ve diğer bazı hay-
vansal atıklar yaygın olarak kullanılmaktadır. Bu gübre-
ler, tarımsal ürünlerde Escherichia  coli O157,
Salmonella spp., Clostridium perfringens,
Campylobacter jejuni gibi patojen mikroorganizmaların
kontaminasyonuna yol açabilmektedir. Bu iki üretim sis-
temi de bu patojenlerle kontaminasyon riskine sahiptir.
Ancak hangi üretim sisteminin daha fazla mikrobiyoljik
riskle karşı karşıya geldiği konusunda literatürde çelişki-
ler mevcuttur. 

Yapılan bir çalışmada, 476 organik ve 129 gele-
neksel gıdada  Escherichia coli, Salmonella ve E. coli
0157:H7 analizleri yapılmıştır. Sonuçta örneklerin hiçbi-
risinde E. coli 0157:H7’ye rastlanmamış ancak 1 orga-
nik marulda ve 1 organik yeşil biberde Salmonella’nın
varlığı tespit edilmiştir. Ancak genel olarak organik gıda
ve geleneksel gıdalarda E.coli kotanminasyonu açısın-
dan bir fark olmadığı saptanmıştır. Yapılan başka bir
çalışmada da organik ve geleneksel sistemle üretilen
tavuklarda Campylobacter spp.  kontaminasyonu açı-
sından bir fark bulunmamıştır. Başka çalışmalarda ise
organik üretim sisteminin hayvansal atıklarla kontami-
nasyonu önemli ölçüde azalttığı bu nedenli E. Coli
enfeksiyonu başta olmak üzere birçok enfeksiyon riskin-
de azalmaların meydana gelebileceği rapor edilmekte-
dir.

Diğer bir yandan USDA ve Gıda Teknolojileri
Enstitüsü, organik gıdalarda koruyucuların bulunma-

masının ve antibiyotik kullanılmamasının organik
gıdaları bakteri ve parazitlere karşı daha fazla

savunmasız bıraktığını ve
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mikrobiyolik riskin arttığını bildirmektedir. Ancak tam
tersine, organik üretim sistemlerinin toprak ve bitki
yüzeylerine bir tampon kapasitesi oluşturduğu ve böy-
lece gıda kaynaklı patojenlerin oluşma ihtimalinin azal-
dığı düşüncesi de literatürde mevcuttur.

Mikotoksinler: Geleneksel gıdaların üretiminde
antifungal maddelerin kullanımı gıdalardaki küf oluşu-
munu önlemek amacıyla uygulanan potansiyel bir stra-
tejidir. Organik gıdaların üretiminde ise antifungal kul-
lanılımı yasak olduğu için organik gıdalarda daha yük-
sek seviyede Aflatoksin M1, Okratoksin A gibi mikotok-
sinlerin bulunabileceği endişesi vardır. Ancak Gıda ve
Tarım Örgütü (FAO) mikotoksin oluşumu açısından
organik ve geleneksel gıdalar arasında da fark olmadı-
ğını bildirmektedir. Hatta bazı çalışmalarda organik süt-
lerin geleneksel olanlara göre daha düşük seviyede
Aflatoksin M1 ve Okratoksin A içerdiği saptanmıştır.

Sonuç ve Öneriler: Gıda Teknolojistleri Enstitüsü;
yapılan birçok çalışma organik ve konvansiyonel gıdalar
arasında kalitesel olarak fark olduğunu bildirse de; her
iki üretim sisteminin de birbirinden güvenilirlik ya da
besin değeri açısından üstün olduğunu söylemek için
henüz erken olduğunu bildirmektedir. 

Pestisit kalıntılarının, miktoksinlerin, nitratların, ağır
metallerin ve fitokimyasalların; sağlık için yararlı veya
zararlı etkilerinin doza bağımlı olduğu ve bazı çalışma-
larda saptanan organik ile geleneksel gıdalarda bulu-
nan bu kimyasal bileşenler arasındaki seviye farkının
biyolojik bir öneme sahip olup olmadığının ve sağlık
üzerine olan potansiyel etkilerinin henüz kesinlik kazan-
madığı bildirilmektedir. Bu nedenle organik olsun veya
olmasın bireyler yeterli ve dengeli beslenmeye devam
etmeli ve şuan için organik gıdaları mucize olarak gör-
memelidir. Şuan için asıl mucizenin “yeterli ve dengeli
beslenme” olduğu unutulmamalıdır. Bu konuda konu-
nun uzmanı olan kişilere büyük görev ve sorumluluklar
düşmektedir.
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atandaşlarımızın Kurban Bayramı münasebetiyle
dini amaçla ve ibadet maksadıyla yerine getirdik-
leri kurban kesiminin gerekli dini hükümlere,

uygun sağlık ve çevre şartlarına riayet edilerek yerine
getirilmesi, başta hayvanlardan insanlara geçen (zoo-
notik) hastalıklar olmak üzere, sağlık, çevre sağlık,
temizlik, etin işlenmesi, pişirilmesi, tüketilmesi, sakatatla-
rın çöpe atılmaması, sokak hayvanlarına verilmemesi,
toprak içine derince gömülerek imha edilmesi gibi
konularda halkımızın bilgilendirilmesi çevre ve toplum
sağlığının korunması açısından önem arz etmektedir. 

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

KURBANLIK HAYVAN ALIRKEN
DİKKAT EDİLECEK HUSUSLAR

4 Hayvanların Sağlıklı, Besili Olması,

4 Hayvanların Veteriner Sağlık Raporunun
Bulunması, Aşı Kaydı Olması,

4 Hayvanların Kulaklarının Küpeli Olması,

4 Büyükbaş Hayvanların Yanlarında Pasaportları-
nın Bulunması,

4 Küçükbaş Hayvanların Yanında Nakil
Belgelerinin Olması,

4 Gebe Olmaması, Kurbanlık Hayvanların Erkek
Olanlarının Tercih Edilmesi,

4 Sığırların İki Yaşını Doldurmuş Olması,

Sağlıklı, besili, veteriner sağlık raporu/hayvan pasa-
portu/nakil belgesi olan, Gıda, Tarım ve Hayvancılık
Bakanlığınca belirlenen koruyucu aşıları yapılmış ve
hayvan kimlik sistemine kayıtlı olanlardan seçilmesi,
gebe ve damızlık değeri yüksek dişi hayvanların kurban-
lık olarak kesilmesinin önlenmesi, kurban edilmesi
uygun olan hayvanlardan öncelikle erkek ve yaşını dol-
durmuş olanların tercih edilmesi gerekmektedir. 

Kurban olması dinen sakıncalı olan hayvanlar kur-
ban satış yerlerine getirilemez. Kurban kesmekle
yükümlü olan kimsenin bu ibadeti yerine getirmiş sayıl-
ması için kurbanlık hayvanda bazı niteliklerin bulunma-
sı şart koşulmuştur. 

Buna göre kurban; koyun, keçi, sığır, manda ve
deveden olur. Bunların dışındaki hayvanlar kurban ola-
rak kesilemezler. 

Kurban olabilmesi için, kurbanlık hayvanın deve
için 5; sığır ve manda için 2; koyun ve keçi için 1 yaşını
doldurması gerekir. Bunun yanında koyun semizlik ve
gösteriş olarak bir yaşındakilerle aynı olursa altı ayını
tamamladıktan sonra da kurban edilebilir.

Kesilecek hayvanın kurban olmaya engel bir kusu-
runun bulunmaması gerekir. Kurban edilecek hayvanın
sağlıklı, düzgün, âzaları tamam, besili olması hem iba-
detin gaye ve mahiyetine hem de sağlık kurallarına
uygun düşer. Kötürüm derecesinde hasta, zayıf ve düş-
kün, bazı âzaları eksik meselâ bir veya iki gözü kör,
kulakları ve boynuzları kökünden kesilmiş, dili kesik, diş-
lerinin tamamı veya çoğu dökülmüş, kuyruğu ve

V



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

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

SALGIN HASTALIKLAR AÇISINDAN DİKKAT
EDİLECEK HUSUSLAR

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

Büyükbaş hayvan sevklerinde şap aşısı yaptırmış
olma şartı aranır. 

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

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

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

KURBANLIK HAYVANLARIN KESİMİNDE VE
KESİM YERLERİNDE DİKKAT EDİLECEK HUSUS-
LAR

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

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

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

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

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

KULAK KÜPE VE PASAPORTLARIN TOPLAN-
MASI VE KAYITLARININ SİLİNMESİ

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

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

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

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

Etrafı kapatılmış özel mülk veya bahçesinde
kurban keseceklerin uyması gereken kurallar

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

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

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

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

İNSAN SAĞLIĞI BOYUTU

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

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

uzaklaştırılması için uygun
zemini ve duvarları

fayansla kaplı olmalıdır.
Kesim ve parçalama

işlemlerinde kullanılan
alet ve malzemeler

paslanmaz çelikten mamul
olmalı, sık sık temizlenip
dezenfekte edilmelidir.



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

HİJYEN

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

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

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

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

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

KURBAN ETLERİNİN OLGUNLAŞMASI VE
MUHAFAZASI

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

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

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

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

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

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

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

SONUÇ

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

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

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

ler/2014/08/20140807-18.htm

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

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

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

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

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