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lkemizde tar›msal üretimle
ça¤dafl medeniyetlerin yaka-
lanamayaca¤›, kalk›nman›n

a¤›r sanayine geçifl ile mümkün
olaca¤› anlay›fl› uzun y›llard›r em-
poze edile gelmifl bir düflüncedir.
Bu düflünceyle birlikte önemli bir
ayr›nt›y› da göz önüne ald›¤›m›zda
hakl›l›k pay› bulunmaktad›r. Bu ay-
r›nt› ise çiftçi yerine köylü kavram›-
n› kullanmak, bu kavram kargaflas›-
n›n sonucu olarak da tar›msal üre-
timi modern ve bilimsel metotlarla
yapmak yerine geleneksel metot-
larla sürdürmektir.  

Bu kavram kargaflas›n›n ülke-
mize neler kaybettirdi¤ine ve neler
kazand›rd›¤›na bakal›m. Köylülük,
ekonomik olmayan pahall› üretim,
sürdürülebilir olmayan hobi tar›m›,
bilinçsiz kimyasal kullan›m›, hijye-
ne yeterince önem verilmemesi gibi
olumsuzluklar› beraberinde getir-
mekte böyle bir üretim flekli ile de
kalk›nma mümkün görülmemekte-
dir. Di¤er taraftan çiftçi tan›m›n›n

getirisine k›saca bakt›¤›m›zda ise az
toprakla çok üretim, az emekle çok
kazanç, istikrarl› büyüyen ve geliflen
bir sektör, güvenilir ve hijyenik ürün
anlam›na gelmektedir.

Gerek ülkesel geliflmiflli¤imiz
gerekse de çiftçilerimizin refah sevi-
yelerinin yükseltilmesi ve gelirleri-
nin art›r›lmas› için bu ayr›nt›y› dik-
kate almak zorunday›z. Böylelikle
bütün dünyan›n gözünü kamaflt›-
ran, Anadolu topra¤›ndan ülke eko-
nomisine çok ciddi katk›lar sa¤laya-
bilecek üretimler gerçeklefltirebili-
riz. ÇÇüünnkküü ddüünnyyaaddaa bbiirrççookk nneeddeenn--
ddeenn ddoollaayy›› bbiizziimmllee rreekkaabbeett eeddeebbiillee--
cceekk bbiirr ccoo¤¤rraaffyyaa vvee üüllkkee bbuulluunnmmaa--
mmaakkttaadd››rr.. Rakiplerimiz de bunu bil-
dikleri için bu k›ymetlerimizi ucuza
alabilmek için k›ymetsiz addetmek-
te, bu söylemle morallerimizi boz-
makta sahip oldu¤umuz bu de¤er-
leri yeterince önemsememize ne-
den olmaktad›r. Böylece tar›m›m›z-
da iflletme mant›¤› kurulamamakta,
üretimde kalite ve miktar gittikçe
düflmekte pazardaki a¤›rl›¤›m›z da

azalmaktad›r. Konumlar› gere¤i bu
üretimleri yapamayan al›c›lar da çe-
flitli bahanelerle bizim ürünlerimizi
yok pahas›na bir bedelle almakta-
d›rlar. Bu ürünlerin gerçek de¤erini
anlamak isteyenlerin Avrupa rafla-
r›ndaki fiyatlara bakmalar› yeterli
olacakt›r. Oralarda karpuzun dilim-
le, meyvenin tane ile sat›ld›¤›n› gör-
mek ülkemizin ne kadar flansl› oldu-
¤unu bizlere göstermektedir.

Bizlerin vazifelerine gelince;
yanl›fl bilgilendirme sonucu oluflan
komplekslerimizden bir an önce
kurtulmak, bu gibi söylemlerin bat›-
n›n ucuza alma politikas›ndan kay-
nakland›¤›n› bilmek (2008 tah›l krizi
buna örnektir), her bir ürün için
ekonomik zincir iflletmeler kurmak,
her türlü modern tar›m metotlar›n›
kullanmak ve en önemlisi de hijye-
nik sa¤l›kl› g›dalar› üretmektir.

Bizler bunlar› yapt›¤›m›z za-
man baflkalar›ndan etkilenen de¤il
mahareti ile etkileyen olaca¤›m›z-
dan kimsenin flüphesi olmas›n.
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ar›msal faaliyetler için ge-
lifltirilen yeni teknolojilerin
çiftçiler taraf›ndan kullan›-

m›n› yayg›nlaflt›rarak; daha kaliteli
ve pazar isteklerine uygun üretim
yap›lmas›n› sa¤lamak, zor flartlarda
ve bedenen çal›flan çiftçilerimizin
ifllerini kolaylaflt›rmak ve üretim
maliyetlerini düflürerek uluslarara-
s› düzeyde rekabet edebilir bir dü-
zeye getirmek için makine ve ekip-
man al›m›n›n desteklenmesine ilifl-
kin usul ve esaslar› belirleyen Teb-
li¤ 30 Mart 2009 tarihinde Resmi
Gazetede yay›mlanarak yürürlü¤e
girdi.

BBaaflflvvuurraaccaakk kkiiflflii vvee kkuurruulluuflflllaarr::
Bakanl›k taraf›ndan oluflturulan
çiftçi kay›t sistemine veya Bakanl›k
taraf›ndan oluflturulan di¤er kay›t
sistemlerine kay›tl› olmak flart›yla;

aa)) Tebli¤de belirtilen her bir
mal grubu için ggeerrççeekk vvee ttüüzzeell kkiiflfliilleerr,,

bb)) 29.06.1956 tarihli 6762 say›-
l› Türk Ticaret Kanunu ve
22.04.1926 tarihli 818 say›l› Borçlar
Kanununda tan›mlanan kkoolllleekkttiiff
flfliirrkkeett,, lliimmiitteedd flfliirrkkeett vvee aannoonniimm flfliirr--
kkeett flfleekklliinnddee kkuurruullmmuuflfl oollaann flfliirrkkeett--
lleerr,,

cc))  TTaarr››mmssaall aammaaççll›› kkooooppeerraattiiff--
lleerr,, bbiirrlliikklleerr vvee bbuunnllaarr››nn üüsstt bbiirrlliikklleerrii,, 

(2) (b) ve (c) bentlerinde belir-
tilen kurulufllar, kurulufl tüzük ve
sözleflmelerinde belirtilen çal›flma
konular› ile ilgili yat›r›m konular›na
baflvurabilir.

Tebli¤’de yer alan makine ve
ekipmanlardan sadece 1 adet bafl-
vuru yap›labilecektir.  

YYaatt››rr››mm TTuuttaarr›› vvee 
HHiibbee OOrraann››

Hibeye esas makine-ekipman
al›m tutar› bireysel baflvurular için
makine-ekipman bafl›na 50.000 TL,

tüzel kifliler için 100.000 TL’ olarak
belirlenmifltir. 

Bas›nçl› sulama sistemleri için
tarla içi sulama ekipmanlar›na ait
mal al›m tutarlar›, bireysel baflvuru-
larda 100.000 TL, tüzel kiflilerde ise
200.000 TL olarak belirlenmifltir. 

Makine ve ekipmanlar›n al›m-
lar›nda hibeye esas tutar›n % 50’si
hibe olarak karfl›lanacakt›r.            

BBaaflflvvuurruullaarr››nn BBaaflflllaanngg››çç vvee 
BBiittiiflfl TTaarriihhlleerrii 

BBaaflflvvuurruullaarr,, TTeebbllii¤¤ddee bbeelliirrttiilleenn
mmaakkiinnee vvee eekkiippmmaann aall››mmllaarr››nn›› ggeerr--
ççeekklleeflflttiirrmmeekk aammaacc››yyllaa,, uuyygguullaammaa
rreehhbbeerriinnddee yyeerr aallaann bbaaflflvvuurruu ffoorrmmuu
vvee eekklleerrii uuyygguunn oollaarraakk hhaazz››rrllaannaarraakk
‹‹ll TTaarr››mm MMüüddüürrllüükklleerriinnee tteesslliimm eeddii--
lleecceekkttiirr.. 

BBaaflflvvuurruullaarr 3300 MMaarrtt 22000099 ttaarrii--
hhiinnddee bbaaflflllaamm››flfl oolluupp,, ssoonn bbaaflflvvuurruu
ttaarriihhii 1133 MMaayy››ss 22000099 ggüünnüüddüürr..

22000099 YY››ll›› YYaatt››rr››mm KKoonnuullaarr››
11.. Ar›c›l›k makine ve ekipman› al›mlar›, 22.. Balya makinesi al›mlar›,

33.. Bas›nçl› sulama sistemi al›mlar›, 44.. Canl› bal›k nakil tank› al›mlar›,

55.. Çay›r biçme makinesi al›mlar›, 66.. El traktörü al›mlar›,

77.. Motorlu t›rpan al›mlar›, 88.. Patates söküm makinesi al›mlar›,

99.. Pülverizatör al›mlar›, 1100.. Silaj makinesi al›mlar›,

1111.. So¤uk hava tesisatl› tafl›ma arac› al›mlar›, 1122.. Süt sa¤›m ünitesi ve so¤utma tank› al›mlar›, 

1133.. Yem haz›rlama makinesi al›mlar›, 1144.. Tambur filtre al›mlar›, 

1155.. Tafl toplama makinesi al›mlar›, 1166.. Toprak Frezesi al›mlar›,

1177.. Zeytin hasat makinesi al›mlar›, 1188.. An›za direkt ekim makinesi al›mlar›,

1199.. Çeltik fide dikim makinesi al›mlar›, 2200.. File sistemi kurulmas›,

2211.. Günefl kolektörü al›mlar›, 2222.. Hububat harman makinesi al›mlar›,

2233.. Lazerli tesviye aleti al›mlar›, 2244.. Mibzer al›mlar›,

2255.. M›s›r hasat tablas› al›mlar›, 2266.. Pamuk toplama makinesi al›mlar›, 

2277.. Pancar söküm makinesi al›mlar›, 2288.. Rüzgar makinesi al›mlar›,

2299.. Sap parçalama makinesi al›mlar›, 3300.. Sap toplamal› saman makinesi al›mlar›, 

T

K›rsal Kalk›nma Yat›r›mlar›n›n Desteklenmesi 
kapsam›nda makine ve ekipman al›mlar›na dair

22000099 yy››ll›› bbaaflflvvuurruullaarr›› bbaaflflllaadd››
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4 fiubat 2009 tarihinde bafllat›-
lan Güvenilir G›da Sa¤l›kl› Ya-
flam Kampanyas›, Tar›m ve Kö-

yiflleri Bakan› Mehmet Mehdi
Eker’in aç›l›fl konuflmas›yla baflla-
d›. Eker, g›da güvenli¤inin tarladan
sofraya bir zincir oldu¤unu belirte-
rek, “Bunun bir halkas› vatandafl›n
lokantada yedi¤i yeme¤in güvenilir
olmas›n› temin etmektir” dedi. 

Yaflam için g›dan›n olmazsa
olmaz bir unsur oldu¤unu, insa-
no¤lunun varl›¤›n›n sürdürebilmek
için g›da tüketimine ihtiyaç duydu-
¤unu ifade eden Bakan Eker, bafl-
lang›çta toplad›klar› ve avlad›klar›-
n› tüketen insanlar›n yerleflik haya-
ta geçmesiyle sadece kendisi için
de¤il, baflkalar› için de üretmeye
bafllad›¤›n› kaydetti. 

Bugün dünyada 1 milyar insa-
n›n g›daya ulaflamad›¤›na, öte yan-
dan dünyan›n de¤iflik yerlerinde in-
sanlar›n tükettikleri g›dan›n sa¤l›kl›
olmamas› sebebiyle hayatlar›n› kay-
betti¤ine dikkat çeken Bakan Eker,
g›dan›n sa¤l›kl›, güvenilir olmama-
s›ndan dolay› milyonlarca insan›n
hayat›n› kaybetti¤ini vurgulad›. 

2009'u ''G›da Y›l›'' olarak ilan
ettiklerini ifade eden Bakan Eker,
““BBuuggüünn hhaayyaattaa ggeeççiirreeccee¤¤iimmiizz AAlloo
117744 GG››ddaa HHaatttt›› iillee ttoopplluummuunn eenn ggee--
nniiflfl aannllaammddaa bbuu kkaammppaannyyaayyaa kkaattkk››--
ss››nn›› vvee kkaatt››ll››mm››nn›› tteemmiinn eettmmeekk aammaa--
cc››nnddaayy››zz.. 77 ggüünn 2244 ssaaaatt aaçç››kk oollaaccaakk--
tt››rr”” diye konufltu. 

‹çinde bizzat tüketicinin yer al-
mad›¤› hiçbir kampanyan›n baflar›ya
ulaflmayaca¤›n› söyleyen Eker,
““ÇÇüünnkküü ee¤¤eerr bbiirr ssoorruunn vvaarrssaa,, bbuu ssoo--
rruunnuunn ddoo¤¤rruuddaann vvee bbiirriinnccii ddeerreeccee--
ddeenn mmuuhhaattaabb›› ttüükkeettiicciinniinn kkeennddiissiiddiirr..
TTüükkeettiiccii hheerrhhaannggii bbiirr nnookkttaaddaa bbiirr ssaa--
tt››flfl nnookkttaass››nnddaa bbiirr ssoorruunnllaa kkaarrflfl›› kkaarr--
flfl››yyaa kkaalldd››¤¤››nnddaa 117744''üü aarraayyaarraakk,, bbuu
kkoonnuu iillee iillggiillii flfliikkaayyeettiinnii bbiillddiirriirr.. SSoo--

TTaarr››mm vvee KKööyyiiflfllleerrii BBaakkaannll››¤¤›› ttaarraaff››nnddaann 

““GGüüvveenniilliirr GG››ddaa SSaa¤¤ll››kkll›› YYaaflflaamm”” KKaammppaannyyaass›› bbaaflflllaatt››llaarraakk

117744 AAlloo GG››ddaa HHaatttt›› hhaayyaattaa ggeeççiirriillddii..

1

““GGüüvveenn ii ll ii rr  GG››ddaa   Sa€ l › k l ›  Yaflam”
kampanyas› kapsam›nda “ 174 Alo  G›da Hatt›”

hayata geçirildi



55

174 Alo Gıda Hattı

rruunn wweebb ttaabbaannll›› bbiirr ssiisstteemmllee aann››nnddaa
tteessppiitt eeddiilliirr vvee ççöözzüümm iiççiinn hhaarreekkeettee
ggeeççiilliirr.. ÖÖbbüürr ttaarraaffttaann bbuu üürrüünn,, hhaannggii
bbööllggeeddee,, hhaannggii ttüürr bbiirr ssaatt››flfl nnookkttaa--
ss››nnddaa,, hhaannggii ttoopplluummssaall aallaannllaa iilliiflflkkiillii
oolldduu¤¤uu ggöörrüülleecceekk.. BBüüttüünn bbuunnllaarrllaa iill--
ggiillii vveerriilleerr ddee,, bbiirr vveerrii ttaabbaann››nnaa iiflfllleenn--
mmiiflfl oollaaccaakk.. BBööyylleeccee ggüüvveenniilliirr gg››ddaa iillee
iillggiillii,, üüllkkeenniinn hhaannggii aalltt sseekkttöörrüünnddee,,
hhaannggii üürrüünn ggrruubbuunnddaa,, hhaannggii kkeessiimm--
ddee mmuuhhtteemmeell ççöözzüümmlleerr nnee oollaabbiilliirr,,
vveerrii ttaabbaann›› ››flfl››kk ttuuttaaccaakk.. DDoollaayy››ss››yyllaa
bbuunnuu bbiirr eeyylleemm ppllaann››nnaa,, aarrkkaass››nnddaann
ddaa uuyygguullaammaa vvee mmüüccaaddeellee pprrooggrraamm--
llaarr››nnaa ddöönnüüflflttüürrmmee iimmkkaannllaarr›› ssaa¤¤llaa--
yyaaccaakktt››rr”” fleklinde konufltu. 

KKaammppaannyyaayyllaa BBaakkaannll››kkllaarr 
AArraass››nnddaa ‹‹flflbbiirrllii¤¤ii 
YYaapp››llaaccaakk

Kampanya çerçevesinde Sa¤-
l›k, ‹çiflleri, Milli E¤itim, Sanayi ve
Ticaret, Kültür ve Turizm Bakanl›k-
lar› ile beraber çal›flmalar yapacak-
lar›n› ifade eden Bakan Eker, Kültür
ve Turizm Bakanl›¤›’n›n, turistik te-
sislere ilgili personelin, güvenilir

g›da hassasiyeti ile hareket etmesi-
ni temin edecek e¤itim programlar›
verilece¤ini söyledi. Sanayi ve Tica-
ret Bakanl›¤›’n›n, tüketici sa¤l›¤› ve
korunmas› ile ilgili do¤rudan tüke-
tici kitlesini hedef alan bir tak›m
hizmetler yapaca¤›n› vurgulayan
Eker, ‹çiflleri, Sa¤l›k ve Milli E¤itim
Bakanl›klar›’n›n da benzer çal›flma-
lar yapaca¤›n› söyledi. Bakan Eker
orta ö¤retimdeki ö¤rencilerinde
okullar›ndaki alacaklar› e¤itimle,
güvenilir g›da takipçisi olmalar›n›
büyük önem verdiklerini söyledi. 

Bakan Eker, güvenilir g›da tü-
ketiminin yayg›nlaflt›r›lmas›, etkin
bir denetim mekanizmas›n›n siste-
matik bir hale getirip bu flekilde uy-
gulanmas›n›n temel hedefleri ol-
duklar›n› da kaydetti. 

SSeebbzzee MMeeyyvvee ÜÜrreettiimmiinnddee 
KKuullllaann››llaann KKiimmyyaassaall 
MMaaddddeelleerr RReeççeettee 
‹‹llee SSaatt››ll››yyoorr

G›da üretiminde tarladan sof-
raya, g›da üretim zincirinin bütün

da   SSaa€€ ll ›› kk ll ››  YYaaflflaamm””
a ““ 117744 AAlloo  GG››ddaa HHaatttt››””

hayata geçirildi
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halkalar›n›n takip edilmesi gerekti-
¤ini vurgulayan Bakan Eker, ““BBuu ssee--
nnee sseebbzzee mmeeyyvvee üürreettiimmiinnddee kkuullllaann››--
llaann kkiimmyyaassaall mmaaddddeelleerriinn ss››nn››rrllaanndd››--
rr››llmmaass››,, ddeenneettiimm aalltt››nnaa aall››nnmmaass››,,
ddaahhaa iiyyii bbiirr flfleekkiillddee kkoonnttrrooll eeddiilleerreekk
uuyygguullaannmmaass›› iillee iillggiillii bbiirr ddiizzii tteeddbbiirr
aalldd››kk.. TTüürrkkiiyyee''ddee 7744 ttaannee eettkkeenn kkiimm--
yyaassaall mmaaddddeenniinn kkuullllaann››mm››nnaa,, uuyygguu--
llaannmmaass››nnaa ssoonn vveerrmmee ssüürreecciinnii bbaaflfl--
llaatttt››kk.. BBuurraaddaa bbüüttüünnüüyyllee AABB nnoorrmm--
llaarr››nn›› vvee ssttaannddaarrttllaarr››nn›› bbuu aallaannddaa
ttaakkiipp eettttii¤¤iimmiizzii vvee uuyygguullaadd››¤¤››mm››zz››
bbeelliirrttmmeekk iissttiiyyoorruumm.. BBuuggüünnee kkaaddaarr
ççiiffttççiilleerriimmiizz kkuullllaannaaccaakkllaarr›› hheerrhhaann--
ggii bbiirr kkiimmyyaassaall iillaacc›› hheerrhhaannggii bbiirr
bbaayyiiddeenn aallaabbiilliiyyoorrllaarrdd››.. BBuu sseennee bbuu
uuyygguullaammaayyaa ssoonn vveerriiyyoorruuzz.. KKiimmyyaa--
ssaall mmaaddddeelleerriinn aarrtt››kk rreeççeettee iillee ssaatt››ll--
mmaass›› uuyygguullaammaass››nn›› bbaaflflllaatttt››kk.. AArrtt››kk
hheerrkkeess iisstteeddii¤¤ii kkiimmyyaassaall mmaaddddeeyyii
aallaammaayyaaccaakk.. MMuuttllaakkaa ggiiddiipp bbuu iiflfl
iiççiinn rreeççeettee yyaazzdd››rraaccaakk.. 11 OOccaakk 22000099
ttaarriihhii iittiibbaarriiyyllee bbaaflflllaatttt››kk”” diye ko-
nufltu. 

Bütün dünyada serac›l›kta top-
raklar›n dezenfeksiyonunda kulla-
n›lan ve dünyan›n en kuvvetli zehir-
lerinden biri olan metil bromidin
kullan›m›na 2008 y›l› bafl›nda son
verdiklerini de hat›rlatan Bakan
Eker, Türkiye'nin 2002 y›l›nda 30
milyon ton yafl sebze-meyve üretti-
¤ini ve 55 bin ton kimyasal madde
kulland›¤›n›, 2008 y›l›nda ise yafl
meyve sebze üretimi 40 milyon to-
nun üzerine ç›kar›rken kulland›¤›
kimyasal madde miktar›n›n 6 bin
ton azald›¤›n› ifade etti.

G›da güvenli¤inin tarladan sof-
raya bir zincir oldu¤unu, bu zincirin
sa¤l›kl› olmas›n› amaçlad›klar›n›
kaydeden Eker, Türkiye’ nin dünya-
daki 12 bin civar›ndaki endemik
bitki türünün 3 bin 500' den fazlas›-
na sahip oldu¤unu, bunlar›n kay›t
alt›na al›nmas›, tescillenmesi, yeni
üretim çal›flmalar›n›n yap›lmas›,
yeni sentezlere ulafl›lmas› ve Ana-
dolu’ nun zenginliklerini daha ileri
boyutlara için çal›flmalar yapt›klar›-
n› dile getirdi. 

TTüükkeettiiiicciinniinn KKoorruunnmmaass›› vvee 
RReekkaabbeett YYaassaass›› 
YYeenniilleenniiyyoorr

Sanayi ve Ticaret Bakan Zafer
Ça¤layan ise konuflmas›nda Tüketi-
cinin Korunmas› ve Rekabet Yasa-
s›’n›n "silbafltan" yenilendi¤ini be-
lirterek, tasar›n›n çal›flmalar›n›n bu
ay içinde tamamlanaca¤›n› dile ge-
tirdi. Bu tasla¤›n devrim yarataca-
¤›n› vurgulayan Ça¤layan ““AAyy››ppll››
mmaall vvee hhaattaall›› üürrüünn bbiirrbbiirriinnddeenn aayyrr››--
ll››yyoorr.. SSaatt››cc››nn››nn vvee iimmaallaattçç››nn››nn ssoo--
rruummlluulluukkllaarr›› ddaa aayyrr››ll››yyoorr.. KKrreeddii
kkaarrttllaarr››nnddaa hheerr yy››ll aall››nnaann aaiiddaatt üüçç
yy››llddaa bbiirr aall››nnaaccaakk.. TTüümm üürrüünnlleerree
TTüürrkkççee aaçç››kkllaammaa kk››llaavvuuzzuu ddüüzzeennllee--
nneecceekk”” diye konufltu. 

Kültür ve Turizm Bakan› Ertu¤-
rul Günay ise konuflmas›nda sa¤l›k-
l› bir yaflam›n herkesi ilgilendirdi¤i-
ni ifade ederek ““440000 yyaattaakkll›› yyüüzzddee
6600 sseevviiyyeessiinnddee ddoolluu bbiirr ootteellddee 11
ttoonn cciivvaarr››nnddaa yyiiyyeecceekk,, 660000 ttoonn cciivvaa--
rr››nnddaa iiççeecceekk ttüükkeettiilliiyyoorr.. ‹‹nnaann››llmmaazz
bbiirr ttüükkeettiimm”” dedi. 

‹çiflleri Bakan› Beflir Atalay ise
her valinin g›da denetimi yapaca¤›-
n› belirtti. 

BBaaflflbbaakkaann››mm››zzddaann ddaa
MMeessaajj VVaarr

BBaaflflbbaakkaann RReecceepp TTaayyyyiipp EERRDDOO--
⁄⁄AANN’da Güvenilir G›da Sa¤l›kl› Ya-
flam Kampanyas›’n›n Tan›t›m Top-
lant›s›nda kat›l›mc›lara görüntülü
mesajla seslendi. Erdo¤an, halk
sa¤l›¤›n›n korunmas› için büyük bir
çaba sarf edildi¤ini belirterek,
““AAmmaa flfluunnuunn aalltt››nnaa öözzeelllliikkllee ççiizzmmeekk
iisstteerriimm kkii bbüüttüünn gg››ddaa ddeenneettiimmlleerrii--
nniinn ddeevvlleett ttaarraaff››nnddaann yyaapp››llaammaayyaa--
ccaa¤¤››,, ddüünnyyaann››nn hheerr yyeerriinnddee kkaabbuull
ggöörreenn bbiirr ggeerrççeekkttiirr.. DDaahhaa eettkkiinn ssoo--
nnuuççllaarr aallaabbiillmmeekk iiççiinn yyaapp››llmmaass›› ggee--
rreekkeenn,, gg››ddaa ddeenneettiimmiinnii ttaabbaannaa,, hhaall--
kkaa yyaayymmaakktt››rr”” dedi. Dünyada g›da
kaynakl› hastal›klar›n hiç de az bir
yer tutmad›¤›n› ifade eden Erdo-
¤an, dünyada y›lda 1 milyon 800
bin kiflinin g›da kaynakl› Hastal›k-
lardan öldü¤ü gerçe¤inin, bu me-
selenin ne kadar ciddi oldu¤unu
yeterince gösterdi¤ini kaydetti. 

Konuflmalar›n ard›ndan Tar›m
ve Köyiflleri Bakan› Mehdi Eker,
Kültür ve Turizm Bakan› Ertu¤rul
Günay, Sanayi ve Ticaret Bakan› Za-
fer Ça¤layan, ‹çiflleri Bakan› Beflir
Atalay, iflbirli¤i protokolüne imza
atarak kampanyay› bafllatt›. 

Tar›m ve Köyiflleri Bakanl›¤›
olarak  bu Kampanya ile yediden
yetmifle herkesin zihninde g›da gü-
venilirli¤i bilinci oluflmas›n› ve bu
sayede tüketicinin denetim meka-
nizmas› içerisinde daha etkin bir
rol oynamas›n› hedefliyoruz ve ül-
kemizde etkin g›da denetiminin
sa¤lanmas›, g›da sisteminin güç-
lendirilerek, AB mevzuat›na uyum-
lu hale getirilmesi amac›yla çal›fl-
malar›m›za h›z kesmeden devam
ediyoruz.   

KKaayynnaakkllaarr
www.kkgm.gov.tr
www.guvenilirgida.com
www.alog›da174.gov.tr 
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‹‹llhhaammii fifiAAHH‹‹NN

G›da Kontrol Hizmetleri Daire Baflkan›, Koruma ve Kontrol Genel Müdürlü¤ü

üm dünyada bireylerin biyo-
lojik büyüme, fizyolojik ve zi-
hinsel geliflimlerini sa¤laya-

rak sa¤l›kl› bir yaflam sürebilmeleri
için yeterli miktarda ve güvenilir g›-
day› alabilmeleri gerekmektedir.
Toplumlar›n en önemli ve vazgeçil-
mez ihtiyac› güvenilir g›da madde-
lerinin sa¤lanmas›d›r.

Güvenilir g›da temini konu-
sunda uluslararas› yaklafl›mlar›n
rehberli¤inde hemen her ülkede
ulusal düzeyde çal›flmalar sürdü-
rülmektedir. G›da güvenilirli¤i; tar-
ladan sofraya kadar, çevre ve insan
sa¤l›¤›na zarar vermeyen, üretimin
her aflamas›nda gerekli kontrolleri
yap›lm›fl, sa¤l›kl› ve güvenilir ürün-
lerin temin edilme süreci olarak ta-

n›mlanmaktad›r. G›da güvenilirli¤i
konusu için ““GGIIDDAA ZZ‹‹NNCC‹‹RR‹‹”” kavra-
m› da büyük önem tafl›maktad›r.

G›da zincirinin son halkas› olan
tüketici aç›s›ndan bak›ld›¤›nda, bu-
rada özellikle bu kesimin g›da mad-
delerinin evde muhafazas›, ifllen-
mesi, haz›rlanmas› ve sat›n al›nma-
s› s›ras›nda dikkat edilecek husus-
lar gibi konularda bilgilendirilip
yönlendirilmesi büyük önem tafl›-
maktad›r. Ayr›ca tüketicinin kaliteli
ve güvenilir g›da üretimi için bütün
zincir üzerinde oluflturaca¤› bask›
di¤er önemli ifllevi olarak de¤erlen-
dirilmektedir. Tüketici kaynakl› ha-
talar sonucu oluflan hastal›k ve g›da
bozulmalar›, g›da zincirinin önceki
aflamalar›nda yer alan sektörleri de

etkilemekte ve flüp-
he alt›nda b›rak-
maktad›r. Dolay›s›y-
la tüketicilerin, “gü-
venilir g›da” temini,
muhafaza ve haz›r-
lama koflullar› ve
hijyeni konusunda
yeterli ve do¤ru bil-
gilendirilmesi ge-
rekmektedir. 

Geliflmifl ya da
geliflmekte olan
toplumlar›n tümün-
de, g›daya iliflkin
hizmetler devletin

insanlara sundu¤u temel hizmetler
kapsam›nda kabul edilmektedir.
“G›da güvenilirli¤i” ile ilgili sorunla-
r›n çözümünde bütüncül bir yaklafl›-
ma gereksinim vard›r. Güvenilir g›da
elde etmenin ön koflulu yaln›zca gü-
venilir hammadde sa¤lanmas›, g›-
dan›n asgari teknik ve hijyenik flart-
lar› tafl›yan iflletmelerde üretilmesi
ve haz›rlanmas› de¤il, ayn› zamanda
tüketicilerin güvenilir g›da bilincinin
gelifltirilmesidir. Devlete ba¤l› ku-
rum ve kifliler ise bu çal›flmalar›n
düzenlenmesi, koordine edilmesi,
denetlenmesi aflamalar›nda önce-
likli görev ve sorumluluk almal›d›r-
lar. 

Tar›m ve Köyiflleri Bakanl›¤›
olarak temel g›da güvenilirli¤i poli-
tikam›z; Kodeks Alimentarius ve
Avrupa Birli¤i ““mmüükktteesseebbaatt››”” ile
uyumlu olarak haz›rlanan mevzuat
çerçevesinde, ülke genelinde çift-
likten sofraya tamamlay›c› ve etkin
bir g›da kontrolü sa¤lanmas› ve bu
ba¤lamda tüketici haklar›n›n ko-
runmas›d›r. 

GG››ddaa ggüüvveenniilliirrllii¤¤ii kkoonnuussuunnddaa
ttüükkeettiiccii hhaakkllaarr››:: 

• Her zaman yeterli g›daya
eriflme hakk›, 

• Güvenilir g›da hakk›, 

• G›da ürünlerine iliflkin bilgi-
lendirilme hakk›, 

T

““GGüüvveennii ll ii rr  GG››ddaa  SSaa€€ ll ›› kk ll ››   Yaflam Kampanyas ›” ve

117744  AAlloo  GG››ddaa  HHaatttt ››
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• Beslenme konusunda tüketi-
ci e¤itimi hakk›, 

• G›da kaynaklar› ve beslenme
için sa¤l›kl› bir çevrede yaflama
hakk› ve 

• G›da ürünlerine iliflkin so-
runlar› duyurma hakk› olarak s›rala-
nabilir.

GG››ddaa KKoonnttrrooll vvee DDeenneettiimmii

Ülkemizde kay›tl› 47.000 g›da
maddesi üretim yeri ve yaklafl›k
400.000 sat›fl ve toplu tüketim yeri
bulunmaktad›r. 2004 y›l›nda yürür-
lü¤e giren “5179 say›l› G›dalar›n,
Üretimi, Tüketimi ve Denetlenme-
sine Dair Kanun Hükmünde Karar-
namenin De¤ifltirilerek Kabulü
Hakk›nda Kanun” ile AB ile uyumlu
olarak ürün ve iflletme riskine daya-
l› g›da kontrol ve denetim sistemi-
ne geçilmifltir. G›da kontrol ve de-
netim hizmetleri; Bakanl›¤›m›za
ba¤l› 81 ‹l Müdürlü¤ü ve illere ba¤-
l› yetkilendirilmifl ilçe müdürlükle-
rinde görev alan 4975 G›da Denet-
çisi ile yürütülmektedir.

Denetim ve kontroller; risk
esas›na göre uygun s›kl›kta ve g›da
maddesinin tafl›d›¤› riskle orant›l›
olarak yap›lmaktad›r. Burada temel
yaklafl›m AB’de oldu¤u gibi iflyeri
sorumlulu¤u esas al›nmas›d›r. Ris-
ke dayal› denetim sisteminde ifllet-
menin asgari teknik ve hijyenik
flartlar›, önceki kontrollerden edini-
len bilgi ve deneyimler ile g›da ifl-
letmecilerinin uygulad›klar› oto-
kontrol sonuçlar› göz önünde bu-
lundurulmakta olup, y›ll›k kontrol
ve izleme programlar›n›n yan›nda
flüphe, ihbar, flikayet, gözetim kap-
sam›nda denetim ve kontroller yü-
rütülmektedir. 

Ancak etkin bir g›da güvenilir-
li¤i sisteminin oluflturulmas› sade-

ce Bakanl›¤›m›zca yürütülen faali-
yetlerle mümkün görülmemekte,
““EEnn iiyyii ddeenneettççii ttüükkeettiicciinniinn kkeennddiissii--
ddiirr”” anlay›fl›ndan yola ç›karak baflta
tüketiciler olmak üzere ilgili kurum
ve kurulufllar›n da g›da denetimi ve
kontrolünde aktif rol almalar› ge-
rekmektedir.  

22000099 GG››ddaa YY››ll›› vvee AAlloo GG››ddaa 
HHaatttt››
Bu nedenle, 2009 Y›l› Bakanl›-

¤›m›zca G›da Y›l› olarak ilan edil-
mifl olup y›l içerisinde gerçekleflti-
rilecek ““GGüüvveenniilliirr GG››ddaa,, SSaa¤¤ll››kkll›› YYaa--
flflaamm”” kampanyas›n›n en önemli fa-
aliyeti olan ““117744 AAlloo GG››ddaa HHaatttt››”” 14
fiubat 2009 tarihinde ‹stanbul’da
yap›lan “Güvenilir G›da Sa¤l›kl› Ya-
flam”  Kampanyas› tan›t›m organi-
zasyonu ile hayata geçirilmifltir.
Söz konusu Kampanya ile baflta
topluma do¤ru mesajlar›n ulaflt›r›l-
mas› olmak üzere;

• Kamuoyunda “Güvenilir G›-
da” bilincinin oluflturulmas›,

• Tüketicinin denetim mekaniz-
mas›nda daha etkin bir rol almas›,

• Halk sa¤l›¤›n›n korunmas›,

• Haks›z rekabetin engellen-
mesi,

• Kay›t d›fl› g›da üretiminin
engellenmesi,

• Güvenilir G›da konusunda
TKB'nin yetki, görev ve sorumluluk-
lar› ile faaliyetleri hakk›nda kamuo-
yu bilincinin oluflturulmas› hedef-
lenmektedir. 

Bu Kampanya faaliyetleri çer-
çevesinde,

• 117744 AAlloo GG››ddaa HHaatttt›› ça¤r› mer-
kezi faaliyete geçirilmifltir. 

• Güvenilir G›da Sa¤l›kl› Ya-
flam Kampanyas› için bir internet
sitesi (www.guvenilirgida.com)
oluflturulmufltur.

• 2009 Y›l› içerisinde, afla¤›da-
ki kurulufllarla iflbirli¤i içerisinde
“Güvenilir G›da” temal› konferans,
panel sempozyumlar, seminer, top-
lant› e¤itim faaliyetleri düzenlene-
cek ve Kampanya tan›t›m›na yöne-
lik olarak reklam kampanyalar› yü-
rütülecektir. 

• Milli E¤itim Bakanl›¤›, Sa¤l›k
Bakanl›¤›,  Sanayi ve Ticaret Bakan-
l›¤›,  Kültür ve Turizm Bakanl›¤› ve
Yerel Yönetimlerle iflbirli¤i içerisin-
de her kesimden üretici ve tüketici-
lere yönelik e¤itim ve tan›t›m faali-
yetleri yürütülecektir.

k l ›   YYaaflflaamm KKaammppaannyyaass ›› ”” ve

t›



1100

174 Alo Gıda Hattı

AAlloo GG››ddaa HHaatttt›› ÇÇaa¤¤rr›› 
MMeerrkkeezzii

“Alo G›da Hatt› Ça¤r› Merke-
zi”nin hizmete geçmesiyle birlikte
ça¤r› yoluyla tüketicilerin “g›da” ile
ilgili her türlü flikayet ve talebi, Tür-
kiye’nin her yerinden ça¤r› merkezi-
ne bildirilmektedir. Bu ça¤r› merke-
zi taraf›ndan al›nan ihbar ve flika-
yetler web tabanl› yaz›l›mlar saye-
sinde içeri¤ine göre ya bakanl›¤›-
m›za ya da daha önce 81 ilde belir-
lenen temas noktalar›na de¤erlen-
dirilmek üzere iletilmektedir. Yap›-
lan denetim ve de¤erlendirme so-
nucu yap›lan ifllemler ile ilgili bilgi-
ler ayn› web yaz›l›m›na kaydedil-
mektedir. Tüketiciler ya Alo174’ü
tekrar arayarak ya da kendisine ve-
rilen baflvuru numaras› arac›l›¤›yla
www.alo174.gov.tr internet adresi
üzerinden flikayet ve talebinin so-
nucunu ö¤renebilmektedirler.

Gelen baflvurular›n temas nok-
talar› taraf›ndan en geç 15 gün içe-
risinde sonuçland›r›lmas› gerek-
mektedir. fiikayete konu olan ürün-
lerden numune al›nmas› ve analiz
yap›lmas›n›n gerekmesi gibi sebep-
lerle 15 gün içerisinde sonuçland›-
r›lamayan bildirimler hakk›nda ise
yine 15 gün içerisinde bir ön bilgi
verilerek süreç içerisinde yap›lan
ifllemlerle ilgili olarak bilgi güncel-
lemesi yap›l›r. 

Baflvuru sahiplerinin Alo 174
g›da hatt›n› ev ve iflyerine ait sabit
numaralar›ndan aramalar› duru-
munda aramalar› iller aras› kade-
meden, söz konusu hatt› GSM ope-
ratörlerinden aramalar› durumun-
da ise GSM operatörleri taraf›ndan
174 numaras› için belirlenmifl olan
özel servis ücreti tarifelendirmesi
üzerinden ücretlendirilmektedir.

RRiisskk HHaarriittaass››

“Alo G›da Hatt› Ça¤r› Merke-
zi”ndeki web tabanl› yaz›l›mlar sa-
yesinde Türkiye’nin her noktas›n-
dan ilgili yöneticilerin gelen baflvu-
rulara an›nda ulaflmas› ve konu ile
ilgili yapm›fl oldu¤u ifllemlerin
merkezden efl zamanl› olarak takibi
sa¤lanacak, böylece mümkün olan
en k›sa zamanda sonuca ulafl›la-
cakt›r. Ayr›ca gelecek ça¤r›lar›n ka-
y›t alt›na al›nmas›yla oluflacak veri
taban› ile ülkemize ait g›da güven-
li¤i risk haritas› ç›kar›l›p bu do¤rul-
tuda bir eylem plan› haz›rlanabile-
cektir. Böylece g›da güvenli¤i anla-
m›nda tehlikenin s›k görüldü¤ü
bölge ve ürünler tespit edilece¤i
için denetim ve kontrollerin etkinli-
¤i artt›r›labilecektir.

YYeeddiiddeenn YYeettmmiiflflee HHeerrkkeessiinn 
KKaattkk››ss››nn›› BBeekklliiyyoorruuzz

Tar›m ve Köyiflleri Bakanl›¤›
olarak  bu Kampanya ile yediden
yetmifle herkesin zihninde g›da gü-
venilirli¤i bilinci oluflmas›n› ve bu
sayede tüketicinin denetim meka-
nizmas› içerisinde daha etkin bir
rol oynamas›n› hedefliyoruz ve ül-
kemizde etkin g›da denetiminin
sa¤lanmas›, g›da sisteminin güç-
lendirilerek, AB mevzuat›na uyum-
lu hale getirilmesi amac›yla çal›fl-
malar›m›za h›z kesmeden devam
ediyoruz.   

Güvenilir g›daya eriflimin sa¤-
lanmas›na yönelik çal›flmalarda
tüm taraflarla iflbirli¤i yap›lmas›,
güvenilir g›day› tercih etme ve tü-
ketme bilincinin toplumun tüm ke-
simleri taraf›ndan benimsenmesi
büyük önem arz etmektedir. En gü-
venilir g›da dahi uygun flekillerde
depolan›p, ifllenip, gere¤i gibi pifli-
rilmez ise sak›ncal› flekle dönüflebi-

lir. Bu nedenle, g›dalar›n muhafa-
zas› ve tüketici bilincinin gelifltiril-
mesi konular›nda iletiflim sa¤lana-
bilmesi için tüketici e¤itimi büyük
önem arz etmektedir.

Bu vesile ile burada bir kez da-
ha vurgulamak isteriz ki, ““ttaarrllaaddaann
ssooffrraayyaa ggüüvveenniilliirr gg››ddaa ”” anlay›fl› ile
tüketicilere güvenilir g›da arz›n›n
temin etmek üzere tamamlay›c› ve
etkin bir g›da ve yem denetiminin
sa¤lanmas›, tüketici menfaatlerinin
ve sa¤l›¤›n›n en üst seviyede ko-
runmas› ve sektörde haks›z rekabe-
tin önlenmesi Bakanl›¤›m›z›n en
temel yaklafl›m›d›r.

“Güvenilir G›da Sa¤l›kl› Yafla-
m›n Anahtar›d›r.”

22000088 YY››ll›› GG››ddaa DDeenneettiimm 
SSoonnuuççllaarr››

2008 y›l›nda ülke çap›nda g›da
üretim, toplu tüketim ve sat›fl yerle-
rinde toplam 340.363 g›da denetimi
yap›lm›fl olup, denetimlerde olum-
suzluklar› tespit edilen 6.956 iflyeri-
ne idari para cezas› uygulanm›fl ve
905 iflyeri hakk›nda da savc›l›¤a suç
duyurusunda bulunulmufltur.

Yukar›daki tablodan da görüle-
ce¤i üzere geçmifle oranla her ge-
çen y›l Bakanl›¤›m›zca yap›lan kon-
trol ve denetim say›lar› artmakta-
d›r. AAyyrr››ccaa,, gg››ddaa ddeenneettiimmlleerriinniinn ddaa--
hhaa eettkkiinn hhaallee ggeettiirriillmmeessii aammaacc››yyllaa il
genelinde uygulanmak üzere haz›r-
lanan rutin denetim programlar›-
n›n yan›nda Genel Müdürlü¤ümüz-
ce de üürrüünn vveeyyaa rriisskk bbaazz››nnddaa y›ll›k
denetim ve izleme programlar› ha-
z›rlanmakta, haz›rlanan programlar
her y›l güncellefltirilmektedir. De-
netim ve izlemeler uygun s›kl›kta ve
g›da maddesinin tafl›d›¤› riskle
orant›l› olmaktad›r. 

ÜÜrreettiimm YYeerrii GG››ddaa SSaatt››flfl YYeerrii TToopplluu TTüükkeettiimm YYeerrii TTooppllaamm

YY››ll DDeenn.. SSaayy››ss››
‹‹ddaarrii
PPaarraa

CCeezzaass››
SSaavv..

DDeenn..
SSaayy››ss››

‹‹ddaarrii
PPaarraa

CCeezzaass››
SSaavv..

DDeenn..
SSaayy››ss››

‹‹ddaarrii
PPaarraa

CCeezzaass››
SSaavv..

DDeenn..
SSaayy››ss››

‹‹ddaarrii
PPaarraa

CCeezzaass››
SSaavv..

2004 48257 1259 524 105561 116 8 37011 15 4 190829 1390 536

2005 72487 3630 251 173729 1062 63 80246 202 74 326462 4894 388

2006 66597 3593 347 148536 1699 137 63650 469 99 278783 5761 583

2007 91780 4221 393 165604 1475 80 76905 354 113 334289 6050 586

2008 93268 4778 576 166059 1569 149 81036 609 180 340363 6956 905
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22..11..11.. F›nd›k, antepf›st›¤› gibi sert kabuklu
meyveler, yer f›st›¤›, ya¤l› tohumlar, kuru meyvel-
er ve bunlardan üretilen ifllenmifl g›dalar

- 10,0 (1) -
KKaayynnaakk
http://rega.basbakanlik.gov.tr/eskil-

er/2009/02/20090216.htm

7/5/2008 tarihli ve 26879 say›l›
Resmî Gazete’de yay›mlanan
“Türk G›da Kodeksi – G›da Mad-

delerindeki Bulaflanlar›n Maksi-
mum Limitleri Hakk›nda Tebli¤ine
göre f›nd›k, antepf›st›¤› gibi sert ka-
buklu meyveler, yer f›st›¤›, ya¤l› to-
humlar, kuru meyveler ve bunlar-
dan üretilen ifllenmifl g›dalar için
Aflatoksin B1 limiti 5 ppb, Toplam
Aflatoksin limiti  (B1+B2+G1+G2)=
10 ppb olarak belirlenmiflti.

Ancak 16/02/2009 tarihli TTüürrkk
GG››ddaa KKooddeekkssii GG››ddaa MMaaddddeelleerriinnddeekkii
BBuullaaflflaannllaarr››nn MMaakkssiimmuumm LLiimmiittlleerrii
HHaakkkk››nnddaa TTeebbllii¤¤ddee DDee¤¤iiflfliikklliikk YYaapp››ll--
mmaass›› HHaakkkk››nnddaa TTeebbllii¤¤ ile aflatoksin
ithalat ve yurtiçi denetimlerde esas
al›nan  B1 limit de¤eri kald›r›lm›fl-
t›r.  Yay›m tarihinde yürürlü¤e giren
yeni düzenleme metni  flöyledir:

“17/5/2008 tarihli ve 26879 sa-
y›l› Resmî Gazete’de yay›mlanan

“Türk G›da Kodeksi – G›da Madde-
lerindeki Bulaflanlar›n Maksimum
Limitleri Hakk›nda Tebli¤in”, Miko-
toksinler bafll›kl› EK – 2’sinde yer
alan,  2.1. Aflatoksin tablosundaki,
“2.1.1. F›nd›k, antepf›st›¤› gibi sert
kabuklu meyveler, yer f›st›¤›, ya¤l›
tohumlar, kuru meyveler ve bunlar-
dan üretilen ifllenmifl g›dalar” sat›-
r›, afla¤›daki flekilde de¤ifltirilmifl-
tir.  

1

GG››ddaa mmaaddddeelleerriinnddeekkii bbuullaaflflaannllaarr››nn 
mmaakkssiimmuumm lliimmiittlleerrii tteebbllii¤¤iinnddee ddee¤¤iiflfliikklliikk

ar›m ve Köyiflleri Bakanl›-
¤›nca haz›rlanan Çi¤ Süt Ve
Is›l ‹fllem Görmüfl ‹çme Süt-

leri Tebli¤inde De¤ifliklik Yap›lmas›
Hakk›nda Tebli¤ 6 fiubat 2009 ta-
rihli Resmî Gazete’de yay›mlanarak
yürürlü¤e girdi.

De¤ifliklik Tebli¤i ile
14.2.2000 tarihli ve 23964 say›l›
Resmî Gazete’de yay›mlanan Türk
G›da Kodeksi – Çi¤ Süt ve Is›l ‹fllem
Görmüfl ‹çme Sütü Tebli¤inde yer
alan EK-C afla¤›daki flekilde de¤ifl-
tirilmifltir.

EEKK--CC// BBÖÖLLÜÜMM--11 // 
MMiikkrroobbiiyyoolloojjiikk KKrriitteerrlleerr

1) Çi¤ inek sütü tesadüfi örnek-

lemeyle yap›lan kontrollerde afla¤›-
da verilen normlar› karfl›lamal›d›r: 

Toplam canl› bakteri say›s› 30
°C' de (ml de) < 100 000 adet (a)

Staphyl °C° Ccus aeureus 1 ml
de: (m=100, M=500, n= 5, c=2)

Salmonella 25 ml de bulunma-
mal›d›r.

n=5, c=0, m=0, M=0

n= örnekleri kapsayan örnek
birim say›s› (adet)

m= bakteri say›s› için kabul
edilebilir eflik de¤eri, (cfu/ml;gr)
e¤er tüm örnek birimlerindeki bak-
teri say›s› (m) i geçmemiflse sonuç
yeterli say›l›r.

M= bakteri say›s› için maksi-
mum s›n›r de¤er (bir veya daha faz-
la örnek biriminde bakteri say›s›
"M" veya daha fazla ise sonuç
olumsuz say›l›r).

c = örnek grubu içinde izin ve-
rilen maksimum s›n›r›n (M) alt›nda
olmas› istenen örnek birim say›s›
(di¤er örnek birimlerindeki bakteri
say›s› "m" veya daha az ise örnek
olumlu say›l›r).

Bu Tebli¤ yay›m› tarihinde yü-
rürlü¤e girer.

T

ÇÇii¤¤ iinneekk ssüüttüünnüünn mmiikkrroobbiiyyoolloojjiikk
kkrriitteerrlleerriinnee yyeennii ddüüzzeennlleemmee
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Mikrobiyolojik kriterler yeniden belirlendi
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fiubat 2009 tarih ve 27133
say›l› Resmî Gazete’de ya-
y›mlanan MMiikkrroobbiiyyoolloojjiikk

KKrriitteerrlleerr TTeebbllii¤¤iinin amac›; g›da
maddelerinin mikrobiyolojik kriter-
lerini belirlemektir.  Tebli¤le belir-
lenen kriterler; Üretilen, da¤›t›lan,
sat›fla sunulan g›da maddeleri ile
ithal edilen g›da maddelerinin mik-
robiyolojik kriterlerini kapsar. Üre-
tim aflamas›ndaki g›da maddeleri-
nin mikrobiyolojik kriterlerini kap-
samaz.

MMiikkrroobbiiyyoolloojjiikk kkrriitteerr ise: Bir g›-
dan›n veya bir g›da partisinin kabul
edilebilirli¤ini belirlemede temel
al›nan; mikroorganizma varl›¤›, sa-

y›s› ve/veya mikroorganizma tok-
sinlerinin ve metabolitlerinin her
parti bafl›na hacim, kütle veya alan
de¤erlerini belirleyen kriteri ifade
etmektedir.

GGeenneell HHüükküümmlleerr

(1) Tebli¤ kapsam›ndaki g›da
maddeleri; tebli¤ ekindeki EK-1 ve
EK-2'de yer alan mikrobiyolojik kri-
terlere uymal›d›r.

(2) Mikrobiyolojik analizlerde
"n" say›da numune al›n›r. "c", kusur-
lu olmas›na izin verilen numune sa-
y›s›n› gösterir. Kusurlu numune sa-
y›s› "m" de¤erini geçebilir, ancak hiç-
bir numune "M" de¤erini geçemez.

(3) Tebli¤ kapsam›ndaki g›da
maddelerinden tebli¤ ekindeki EK-
1 ve EK-2'de belirtilen say›da nu-
mune al›n›r. Ancak g›da maddeleri
sat›fl ve toplu tüketim yerlerinden
bir adet numune al›n›p, "M" de¤eri-
ne göre de¤erlendirilir. 

(4) Tebli¤ ekindeki EK-1'de yer
alan veya almayan tüm g›da mad-
deleri için, asgari teknik, hijyenik ve
güvenlik flartlar›n›n uygun bulun-
mamas› veya flüphe ve flikayet hal-
lerinde tebli¤ ekinde yer alan ve
afla¤›ya ç›kar›lan EK-2'de yer alan
kriterler dikkate al›n›r.

(5) ‹ntoksikasyona ve/veya en-
feksiyona neden olan Salmonella

6



spp., Listeria monocytogenes, ter-
motolerant Campylobacter spp., Esc-
herichia coli O157:H7, koagülaz pozi-
tif stafilokoklar, Bacillus cereus ile
Clostridium perfringens patojen mik-
roorganizma olarak de¤erlendirilir.

((66)) TTeebbllii¤¤ kkaappssaamm››nnddaakkii gg››ddaa
mmaaddddeelleerrii iiççiinn,, ppaattoojjeenn mmiikkrroooorrggaa--
nniizzmmaallaarraa aaiitt lliimmiittlleerriinn aaflfl››llmmaass››,,
mmiikkrroobbiiyyoolloojjiikk kkrriitteerrlleerr aaçç››ss››nnddaann
ssaa¤¤ll››¤¤››nn kkoorruunnmmaass›› iillkkeessiinniinn iihhllaallii
oollaarraakk ddee¤¤eerrlleennddiirriilliirr..

Bu tebli¤ ile 02.09.2001 tarihli
ve 24511 say›l› Resmî Gazete'de ya-

y›mlanan Türk G›da Kodeksi – Mik-
robiyolojik Kriterler Tebli¤i yürür-
lükten kald›r›lm›flt›r. 

Ayr›ca Et Ürünleri Tebli¤i, Ba-
harat Tebli¤i, Yumurta ve Yumurta
Ürünleri Tebli¤i, Bebek Formülleri
Tebli¤i, Devam Formülleri Tebli¤i,
Bebek ve Küçük Çocuk Ek G›dalar›
Tebli¤i, Çi¤ Kanatl› Eti ve Haz›rlan-
m›fl Kanatl› Eti Kar›fl›mlar› Tebli¤i,
Çi¤ K›rm›z› Et ve Haz›rlanm›fl K›r-
m›z› Et Kar›fl›mlar› Tebli¤i gibi teb-
li¤lerdeki mikrobiyolojik kriterlerde

bu tebli¤ kapsam›na al›nd›¤›ndan
ürün tebli¤lerinden kald›r›lm›flt›r. 

UUyyuumm zzoorruunnlluulluu¤¤uu

Halen faaliyet gösteren ve bu
Tebli¤ kapsam›nda yer alan ürünle-
ri üreten, satan, da¤›tan ve ithal
eden iflyerleri alt› ay içerisinde bu
Tebli¤ hükümlerine uymak zorun-
dad›r.
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KKaayynnaakk
http://www.kkgm.gov.tr/TGK/Teblig/

2009-6.html

MMiikkrroooorrggaanniizzmmaallaarr GG››ddaa
NNuummuunnee aallmmaa ppllaann›› LLiimmiittlleerr

nn cc mm MM

Salmonella spp. Tüketime haz›r 5 0 0/25 g-mL

L. monocytogenes Tüketime haz›r 5 0 0/25 g-mL

Termotolerant Campylobacter spp. Tüketime haz›r 5 0 0/25 g-mL 

E. coli O157:H7 Tüketime haz›r 5 0 0/25 g-mL 

S. aureus
Tüketime haz›r olmayan 5 2 103 104

Tüketime haz›r 5 2 102 103

B. cereus
Tüketime haz›r olmayan 5 2 103 104

Tüketime haz›r 5 2 102 103

C. perfringens
Tüketime haz›r olmayan 5 2 103 104

Tüketime haz›r 5 2 102 103

PPaattoojjeenn MMiikkrroooorrggaanniizzmmaallaarr››nn LLiimmiittlleerrii ((EEKK--22)) 

er yeniden belirlendi



6/02/2009 tarih ve 27143 say›-
l› Resmî Gazete’de yay›mla-
nan Tebli¤in amac›; fermente

süt ürünlerinin tekni¤ine uygun ve
hijyenik olarak üretilmesini, haz›r-
lanmas›n›, ifllenmesini, ambalaj-
lanmas›n›, muhafazas›n›, depolan-
mas›n›, tafl›nmas›n› ve pazarlan-
mas›n› sa¤lamak için ürün özellik-
lerini belirlemektir. Tebli¤; fermen-
te süt ürünlerini, konsantre fer-
mente süt ürünlerini, ›s›l ifllem gör-
müfl fermente süt ürünlerini ve bu
ürünleri baz alan kompozit süt
ürünlerini kapsamaktad›r.

ÜÜrrüünn öözzeelllliikklleerrii

aa)) Fermente süt ürünlerinin
üretiminde mevzuata uygun süt
ve/veya süt ürünü kullan›lmal›d›r.

bb)) Tebli¤ kapsam›nda yer alan
ürünlerde rekonstitüsyon ve re-
kombinasyon iflleminde, mevzuata
uygun içme suyu kullan›lmal›d›r. 

cc)) Tebli¤ kapsam›ndaki ürün-
ler; kendilerine has tat, koku ve ya-
p›ya sahip olmal›d›r. 

çç)) Tebli¤ kapsam›nda yer alan
ürünlerin üretiminde; ürün tan›m-

lar›nda belirtilen starter kültürlere
ilave olarak di¤er starter kültürler
ve/veya yan kültürlerde kullan›labi-
lir.

dd)) Sadece fermentasyon son-
ras› ›s›l ifllem görmüfl fermente süt
ürünlerinde ve çeflnili fermente süt
ürünlerinde jelatin ve niflasta kulla-
n›labilir.

ee)) Yo¤urt ve ayran Tablo-1’de
yer alan ya¤ oranlar›na uygun ol-
mal›d›r. 

ff)) Fermente süt ürünleri spesi-
fik mikroorganizmalar› raf ömrü so-
nuna kadar canl›, aktif ve ürün özel-
likleri tablosu belirtilen say›da içer-
melidir. Ancak fermentasyon son-
ras› ›s›l ifllem görmüfl fermente süt
ürünlerinde bu hüküm aranmaz. 

gg)) Ürün özellikleri tablosunda
(Tablo-2) yer alan spesifik mikroor-
ganizmalar› canl›, aktif ve belirtilen
say›da sa¤lamayan fermentasyon
sonras› ›s›l ifllem görmüfl fermente
süt ürünleri spesifik ürün tan›mla-
r›yla adland›r›lamaz.  

¤¤)) Konsantre fermente süt
ürünleri hariç olmak üzere fermen-
te süt ürünlerinin üretiminde fer-
mentasyondan sonra serum uzak-
laflt›r›lamaz. 

hh)) Meyveli yo¤urtlarda meyve
miktar› en az % 6 olmal›d›r. Ancak;
meyve suyunda sitrik asit cinsin-
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FFeerrmmeennttee ssüütt üürrüünnlleerrii   
tteebbllii¤¤ii yyeenniilleennddii



den a¤›rl›kça en az % 2,5 oran›nda
titre edilebilir asit bulunduran
meyveler ve tropik meyve ilaveli yo-
¤urtlarda bu oran en az % 2 olmal›-
d›r. 

››)) Ayran ve tuzlu yo¤urt en faz-
la % 1 oran›nda tuz içerebilir. 

ii)) Tebli¤ kapsam›ndaki ürünle-
re süt ya¤› haricinde ya¤ bilefleni
ilave edilemez.  Ancak çeflnili fer-
mente süt ürünlerinde içerdi¤i çefl-
ni maddesine ba¤l› olarak eser
miktarda süt ya¤› d›fl›nda ya¤ bulu-
nabilir.

AAmmbbaallaajjllaammaa,, eettiikkeettlleemmee 
vvee iiflflaarreettlleemmee

aa)) Fermentasyondan sonra ›s›l
ifllem görmüfl fermente süt ürünle-
ri “Is›l ‹fllem Görmüfl Fermente Süt
Ürünü” olarak adland›r›l›r. 

bb)) Çeflnili fermente süt ürünle-
rine eklenen çeflni maddesinin ad›
spesifik ürün ismi ile birlikte çilekli
yo¤urt, naneli ayran gibi kullan›l-
mal›d›r. 

cc)) Sadece aroma maddeleri
kullan›larak üretilmifl olan fermen-
te süt ürünlerinde kullan›lan aroma
maddesinin ad› spesifik ürün ismi
ile birlikte kullan›lmal›d›r. 

çç)) Üretiminde fleker ve/veya
tatland›r›c› kullan›larak üretilen
ürünlerde “fleker ilave edilmifltir”
veya “… ile tatland›r›lm›flt›r” veya
“fleker ilave edilmifl ve … ile tatlan-
d›r›lm›flt›r” ifadesi ürün ismi ile ay-
n› yüzde ve okunabilecek büyüklük-
te etikette yer almal›d›r.

dd)) Çeflnili fermente süt ürünle-
ri hariç olmak üzere; Türk G›da Ko-
deksi G›da Maddelerinin Genel Eti-
ketleme ve Beslenme Yönünden
Etiketleme Kurallar› Tebli¤inde Be-
sin Ö¤eleri ile ‹lgili Beyan Tablo-
sunda yer alan ya¤ bileflenine ilifl-
kin beyanlar yo¤urt ve ayran için
geçerli de¤ildir. Yo¤urt ve ayran ya¤
içeri¤i yönünden; ya¤ oranlar› tab-

losunda yer alan s›n›fa göre adlan-
d›r›lmal›d›r.  

ee)) Süt ya¤› içeri¤i %1,5’dan da-
ha düflük olan yo¤urtlar ve süt ya¤›
içeri¤i % 0,8’den daha düflük olan
ayranlar için “ya¤› azalt›lm›fl” veya
benzeri ifadeler kullan›labilir.  

ff)) Tebli¤ kapsam›nda yer alan
ürünlerin içerdi¤i süt ya¤› miktar›
kütle veya hacmin yüzdesi olarak
etiketin ön yüzünde kolay görülebi-
lir yer ve boyutta belirtilmelidir.

gg)) Tebli¤ kapsam›nda yer alan
ürünlerin içerdi¤i protein miktar›

FFeerrmmeennttee

SSüütt ÜÜrrüünnüü
YYoo¤¤uurrtt

AAssiiddooffiilluusslluu

SSüütt 
AAyyrraann KKeeffiirr KK››mm››zz

Süt Proteini*

(A¤›rl›kça %) 
En az 2,7 En az 3,0 En az 2,7 En az 2,0 En az 2,7 -

Süt ya¤› 

(A¤›rl›kça %)
En fazla 10 En fazla 15 En fazla 15 - En fazla 10 En fazla 10

Titrasyon 

asitli¤i (Laktik

asit olarak 

a¤›rl›kça %)

En az 0,3

En az 0,6

En fazla

1,5

En az 0,6

En az 0,5

En fazla

1,0

En az 0,6 En az 0,7

Etanol (% 

hacim/a¤›rl›k)
- - - - - En az 0,5

Toplam Spesifik

Mikroorganizma

(kob/g)

En az 107 En az 107 En az 107 En az 106 En az 107 En az 107

Etikette Belirti-

len Toplam ‹lave

Mikroorganizma

(kob/g) **

En az 106 En az 106 En az 106 En az 106 En az 106 En az 106

Mayalar (kob/g) - - - - En az 104 En az 104

TTaabblloo--22:: ÜÜrrüünn ÖÖzzeelllliikklleerrii

* Süt Proteini; Kjeldahl metodu ile belirlenen toplam azot miktar› x 6.38

** Bu Tebli¤ kapsam›nda yer alan ürünlerin üretiminde bu tebli¤in tan›mlar bafll›kl› 4 üncü
maddesinde belirtilen starter kültürlere ilave olarak eklenen di¤er starter ve/veya yan kültürler

Çeflnili fermente süt ürünlerinde yukar›da verilen kriterler üründe kullan›lan fermente süt
ürünü miktar› ile orant›l› olarak hesaplanmal›d›r. Ancak süt proteini en az % 2,7 olmal›d›r.
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YYaa¤¤ OOrraann››

TTaamm yyaa¤¤ll›› yyoo¤¤uurrtt süt ya¤› ≥ % 3,8  

YYaarr››mm yyaa¤¤ll›› yyoo¤¤uurrtt % 2  > süt ya¤› ≥ % 1,5

YYaa¤¤ss››zz yyoo¤¤uurrtt süt ya¤› ≤ % 0,5

%%.......... yyaa¤¤ll›› yyoo¤¤uurrtt
Tam ya¤l›, yar›m ya¤l› ve ya¤s›z yo¤urt 

s›n›flar› d›fl›nda kalan süt ya¤›

TTaamm yyaa¤¤ll›› aayyrraann süt ya¤› ≥ % 1,8

YYaarr››mm yyaa¤¤ll›› aayyrraann % 1,2  > süt ya¤› ≤ % 0,8

YYaa¤¤ss››zz aayyrraann süt ya¤› ≤ % 0,5

%%.......... yyaa¤¤ll›› aayyrraann
Tam ya¤l›, yar›m ya¤l› ve ya¤s›z ayran 

s›n›flar› d›fl›nda kalan süt ya¤›

TTaabblloo--11:: YYoo¤¤uurrtt vvee AAyyrraann ‹‹ççiinn YYaa¤¤ OOrraannllaarr››



“% ….” olarak etiketin ön yüzünde
kolay görülebilir yer ve boyutta be-
lirtilmelidir.

¤¤)) Tebli¤ kapsam›nda yer alan
ürünlerin üretiminde kullan›lan ho-
mojenizasyon, kaymak oluflturma
gibi baz› ifllemler ürün ad› ile birlik-
te kullan›l›r. 

hh)) Tebli¤ kapsam›nda yer alan
ve tek bir hayvan türüne ait sütün
yüzde yüz kullan›ld›¤› üretimlerde
sütün ait oldu¤u hayvan türü ürün
ad› ile birlikte kullan›labilir. 

HHiijjyyeenn

Tebli¤ kapsam›nda yer alan
ürünler Türk G›da Kodeksi Yönet-
meli¤i’nin G›da Hijyeni bölümünde
yer alan genel kurallara uygun ola-
rak üretilmelidir. Bu genel kurallara
ek olarak; Tablo -3’de yer alan mik-
robiyolojik kriterlere uygun olmal›-
d›r.

‹‹flflyyeerrii öözzeelllliikklleerrii

Tebli¤ kapsam›ndaki ürünleri
üreten iflyerleri, Türk G›da Kodeksi
Yönetmeli¤i’nin G›da Maddeleri
Üreten ‹flyerlerinin Tafl›mas› Gere-
ken Özellikler bölümünde yer alan
genel kurallara uygun olmal›d›r.

UUyyuumm zzoorruunnlluulluu¤¤uu

Halen faaliyet gösteren ve bu
Tebli¤ kapsam›ndaki ürünleri üre-
ten ve satan iflyerleri bu Tebli¤’in
yay›m› tarihinden itibaren bir y›l
içinde bu Tebli¤ hükümlerine uy-
mak zorundad›r.  Yo¤urt ve ayran
için  ya¤ içeri¤i ve ya¤ içeri¤i aç›s›n-
dan adland›r›lma uygulanmas› bu
Tebli¤in yay›m› tarihinden itibaren
on sekizinci ay›n sonunda
(31.08.2010)  bafllan›lacakt›r. 

Bu yeni tebli¤ ile 03.09.2001
tarih ve 24512 say›l› Resmî Gaze-
te’de yay›mlanan Türk G›da Kodek-
si Fermente Sütler Tebli¤i yürürlük-
ten kald›r›lm›flt›r.
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KKaayynnaakk
http://www.kkgm.gov.tr/TGK/Teblig/

2009-25.html

ÜÜrrüünn MMiikkrroooorrggaanniizzmmaallaarr

NNuummuunnee aallmmaa
ppllaann››

LLiimmiittlleerr ((11))

nn cc mm MM

Kefir

Koliform bakteriler (2) 5 2 9 95

Küf 5 2 102 103

E. coli (2) 5 0 <3

Yo¤urt, 
meyveli vb. 
yo¤urtlar, 

ayran ve di¤er 
fermente süt

ürünleri

Koliform bakteriler (2) 5 2 9 95

Maya (probiyotik 
kullan›lanlar hariç)

5 2 102 103

Küf 5 2 102 103

E. coli (2) 5 0 <3

TTaabblloo--33:: FFeerrmmeennttee SSüütt ÜÜrrüünnlleerriinnee AAiitt MMiikkrroobbiiyyoolloojjiikk DDee¤¤eerrlleerr

(1): Aksi belirtilmedikçe limit kob/g-mL olarak de¤erlendirilir.
(2): EMS (En Muhtemel Say›) yöntemi

n: Partiden, ba¤›ms›z ve rasgele seçilen numune say›s›n›,

c: m ve M aras›nda olmas›na izin verilen maksimum numune say›s›n› (M de¤eri tafl›yabilecek
en fazla numune say›s›n›)

m: (n-c) say›daki numunede bulunabilecek en fazla mikrobiyolojik de¤eri,

M: c say›daki numunenin bu de¤eri aflmas› halinde uygunsuz olup kabul edilemez oldu¤unu
gösteren mikroorganizma say›s›n›



ebli¤in amac›, bulgurun tekni-
¤ine uygun ve hijyenik flekilde
üretilmesini, muhafaza edil-

mesini, depolanmas›n›, tafl›nmas›n›
ve pazarlanmas›n› sa¤lamak üzere
tafl›mas› gereken özelliklerini belir-
lemektir. Bulgur tebli¤i, bu¤daydan
yap›lan bulguru kapsamaktad›r.

Bulgurun fiziksel ve kimyasal
özelliklerinin yan›nda tane irilikleri
kriterlerinin de belirlendi¤i Tebli¤-
de Bulgur: Bu¤daylar›n (Triticum
durum, Triticum aestivum, Triticum
monococcum, Triticum dicoccon)
tekni¤ine uygun olarak temizlen-
mesi, piflirilmesi, kurutulmas› ve
istendi¤inde kabu¤undan ayr›larak
k›r›lmas› ile elde edilen ürün olarak
tan›mlanm›flt›r. Bulgura çeflni
maddesi olarak sebze ve ifllenmifl
sebze ürünleri, baklagil ve tah›l
ürünleri ve bunlar›n lifleri, baharat
ile tat vericiler ve benzerleri kat›la-
bilecek.

ÜÜrrüünn öözzeelllliikklleerrii

• Bulgur kendine has renk, tat,
koku ve görünüflte olmal›, ac›lafl-
m›fl, ekflimifl, kokuflmufl, küflenmifl

olmamal›, yabanc› bir tat ve koku,
böcek ve böcek parçalar› ile kal›nt›-
lar›, yumurtalar›, hayvansal art›klar
ve metal parçalar› içermemelidir.

• Bulgur, pilavl›k ve köftelik
bulgur olarak ikiye ayr›l›r. Pilavl›k
bulgur tane irili¤ine göre; pilavl›k
tane bulgur, iri pilavl›k bulgur, pi-
lavl›k bulgur ve ince pilavl›k bulgur
olmak üzere dört, köftelik bulgurlar
ise tane irili¤ine göre; köftelik bul-
gur ve köftelik ince bulgur olmak
üzere iki gruba ayr›l›r. Bulgur, pilav-
l›k ve köftelik bulgur olarak ikiye ay-
r›l›r.

AAmmbbaallaajjllaammaa,, eettiikkeettlleemmee 
vvee iiflflaarreettlleemmee

aa)) Ürüne ait çeflit ad› ve belirti-
len tane irili¤ine göre isimlendir-
me, etiket üzerinde belirtilmelidir.
Köftelik bulgurlar için  “k›s›rl›k”,
köftelik ince bulgurlar için ise “çi¤
köftelik” ifadeleri etiket üzerinde
yer alabilir.

bb)) Çeflni ilavesiyle üretilen
bulgurlarda ürün ad›, çeflni ad› ile
birlikte belirtilmelidir.

cc)) Ürün etiketi üzerinde, ürün
ad› ile ayn› yüzde, ürüne ait çeflit
ad›yla en az ayn› puntoda olmak
üzere; bulgurun elde edildi¤i bu¤-
day türü (Durum bu¤day›, beyaz ek-
meklik bu¤day, k›rm›z› ekmeklik
bu¤day, kapl›ca bu¤day›) belirtil-
melidir. 

çç)) K›rm›z› ekmeklik bu¤daydan
elde edilen bulgurlarda, “esmer”
ifadesi ürün ad› ile birlikte kullan›-
labilir.

KKaattkk›› mmaaddddeelleerrii

Tebli¤ kapsam›nda yer alan
ürünlerde, katk› maddesi ve renk-
lendiriciler kullan›lmaz.

UUyyuumm zzoorruunnlluulluu¤¤uu

Halen faaliyet gösteren ve bu
Tebli¤ kapsam›ndaki ürünleri üre-
ten ve satan iflyerleri  Tebli¤in yay›-
m› tarihinden (16 fiubat 2009) iti-
baren bir y›l içinde bu Tebli¤ hü-
kümlerine uymak zorundad›r.
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KKaayynnaakk
http://rega.basbakanlik.gov.tr/eskil-

er/2009/02/20090216.htm
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fifiaabbaann AAKKPPIINNAARR

Kontrol fiube Müdürü, Ordu ‹l Tar›m Müdürlü¤ü

GGiirriiflfl

‹lk ça¤lardan bu yana insa-
no¤lunun temel sorunu yeterli g›-
daya eriflim olmufltur. G›da, insan
ihtiyaçlar›n›n birinci basama¤› olan
fizyolojik ihtiyaçlar aras›nda yer al-
maktad›r. ‹nsanl›k tarihi boyunca
g›da en stratejik ürün ve g›da gü-
vencesi devletlerin en önemli ko-
nusu olmufltur. Son 40–50 y›l için-
de tar›mdaki geliflmelerle tar›msal
üretimde çok büyük art›fllar elde
edilmifl olmas›na karfl›l›k bu yeni
üretim tarz› birçok g›da kaynakl›
sa¤l›k riskini de beraberinde getir-
mifltir. 

G›da kaynakl› hastal›klar›n or-
taya ç›kmas› sa¤l›k, ekonomik ve
sosyal aç›dan toplumlar› etkile-
mektedir. ‹zin verilen seviyeler üze-

rinde g›dalarda bulunabilecek mik-
robiyolojik tehlikeler, biyotoksin-
ler, kimyasal kontaminantlar, miko-
toksinler ve g›da katk› maddeleri,
g›da maddelerini insan sa¤l›¤› için
zararl› duruma getirmektedir. Art›k
günümüzde g›da iflleme, üretim,
da¤›t›m ve tüketim sürecinde mey-
dana gelen köklü de¤iflimler nede-
niyle tüketiciler, dünyan›n her böl-
gesinde tükettikleri g›da maddele-
rinin güvenli¤i hakk›nda emin ola-
mamakta ve g›dalarda kaynaklanan
sorunlar daha bir dikkatle izlen-
mektedir. 

22.. HH››zzllaa GGeelliiflfleenn vvee 
DDee¤¤iiflfleenn DDüünnyyaaddaa 
TTüükkeettiiccii OOllmmaakk

Bafl döndürücü bir h›zla geli-
flen ve de¤iflen dünyam›z, bilgi ça¤›

olarak nitelendirebilece¤imiz bir
döneme girmifltir. Günümüzün top-
lumu, büyük ölçüde insanlar yerine
bilginin dolafl›m›n› sa¤layarak, dün-
ya, uydular ve bilgisayar a¤lar› ile
birbirlerine ba¤lanarak daha da kü-
çülmektedir. Tüm bu geliflmelerin
en önemli sonucu, ortak bir dünya
üretimi ve yine ortak bir dünya tü-
ketimi yaratmas› olmufltur. 

Gümrük duvarlar›n›n kald›r›l-
mas› ve ekonomik entegrasyonlar›n
kurulmas›, dünya markalar›n›n art-
mas›n›, uydu ve internet reklâmc›l›-
¤›n›n geliflimi izlemifl ve dünyadaki
tüm insanlar›n her fleyden ayn› an-
da haberdar olmalar›na, ayn› tüke-
tim kal›plar›n› benimsemelerine,
ayn› özlem, umut ve bekleyiflleri ta-
fl›malar›na yol açm›flt›r. Böylece

Gıda Güvenliği

1

1188



"Dünya vatandafl›" kavram› da ger-
çek anlam›n› bulmufltur. Buna ba¤-
l› olarak gittikçe zenginleflen ve kar-
mafl›klaflan, tüketici istek ve ihti-
yaçlar› ve bunlar›n karfl›lanma ça-
balan da tüketicinin korunmas› ko-
nusunu daima ön plana ç›karm›fl ve
ça¤dafl dünyan›n en güncel ve en
dinamik konular›ndan biri yapm›fl-
t›r. ‹nsanlar›n dil, din, ›rk, cinsiyet,
siyasal görüfl vb. unsurlardan ba-
¤›ms›z olarak tafl›d›klar› ortak ev-
rensel kimlik tüketici olmalar›d›r.
Tüketmek ve tüketici olmak herke-
sin paylaflt›¤› ortak kimlik ve her za-
man yaflad›¤› bir süreçtir. 

Art›k günümüzde tüketici ol-
mak eskiye oranla çok daha zor bir
piyasa mekanizmas›yla u¤raflmak
ve onunla yaflamak demektir. Piya-
sa ayn› ihtiyaca hitap eden çok çe-
flitli marka, fiyat ve kalitede mal al-
ternatifleri ile doludur. Bu durum
s›n›rl› geliri ile s›n›rs›z ihtiyaçlar›
aras›nda doyurucu bir denge kur-
maya çal›flan tüketicinin karfl›laflt›-
¤› sorunlar› art›rmaktad›r.  

33.. SSoorruummlluullaarr vvee 
SSoorruummlluulluukkllaarr››

G›da güvenli¤inin sa¤lanmas›
amac›yla hem g›da üreticilerinin,
sat›c›lar›n›n ve da¤›t›c›lar›n›n, hem
denetçilerin hem de tüketicilerin
hak ve sorumluluklar› yasalarla dü-
zenlenmifltir. Ülkemizde AB ile
uyum süreci çerçevesinde, g›da ve
tüketicinin korunmas› alan›nda,
çok h›zl› bir flekilde ve çok say›da
mevzuat yay›nlanm›flt›r ve yay›m-
lanmaya devam edilmektedir. Son
5-10 y›lda bu alanda al›nan yol,
geçmifl 50-60 y›lda al›nan yoldan
çok fazlad›r. GG››ddaa ggüüvveennllii¤¤iinniinn ssaa¤¤--
llaannmmaass››nnddaa ssoorruummlluullaarr››;; DDeevvlleett
((DDeenneettiimm--YYöönnlleennddiirrmmee)),, GG››ddaa SSaa--
nnaayyiiii ((ÜÜrreettiiccii//DDaa¤¤››tt››cc››//SSaatt››cc››)) vvee TTüü--
kkeettiiccii flfleekklliinnddee ss››rraallaayyaabbiilliirriizz..

33..11.. DDeevvlleett ((DDeenneettiimm--YYöönnlleenn--
ddiirrmmee))

Tar›m ve Köyiflleri Bakanl›¤›n-
ca 5179 say›l› Kanun gere¤i g›da

güvenli¤i zincirinin tüm aflamala-
r›nda g›da, yem maddeleri ve g›da
ile temas eden maddelerin yurtiçi
izin-tescil, denetim ve kontrol hiz-
metleri merkezde Koruma ve Kon-
trol Genel Müdürlü¤ü koordinatör-
lü¤ünde ülke genelinde 81 Tar›m ‹l
Müdürlü¤ümüzce yürütülmektedir.

Tar›m ve Köyiflleri Bakanl›-
¤›’nca, Ülkemizde AB’ye paralel bir
standardizasyon sistemini olufltur-
mak üzere, ürünlere iliflkin teknik
mevzuat›n haz›rlanmas› ve uygulan-
mas› hakk›nda, kanun ve di¤er mev-
zuatlar› ç›karmak ve etkin olarak uy-
gulaman›n yan›nda "Çiftlikten sof-
raya g›da güvenli¤i" kapsam›nda bi-
rincil üretim dahil olmak üzere g›da
ve g›da ile temas eden madde ve
malzemelerin üretim, iflleme, depo-
lama, da¤›t›m, sat›fl ve toplu tüke-
tim gibi g›da zincirinin tüm aflama-
lar›nda etkin kontrol ve denetimi ile
tüketiciye her zaman yeterli ve gü-
venli g›da arz›n›n sa¤lanmas›,
HACCP kavram›n›n ve ‹yi Hijyen Uy-
gulamalar›’n›n g›da üretim zinciri-
nin tüm aflamalar›nda uygulamas›,

risk temeline dayanan kontrol siste-
mi kurarak g›da üretim zincirinde
g›dan›n izlenebilirlili¤ini sa¤lanma-
s› ve denetiminin etkinlefltirilmesi,
üretici ve tüketici menfaatleri ile
halk sa¤l›¤›n›n en üst düzeyde ko-
runmas›, sektörler aras› haks›z reka-
betin önlenmesi, g›da sanayinin ge-
liflmesi, ülke itibar›n›n korunmas›,
toplumun dengeli ve yeterli beslen-
mesine yönelik miktar ve çeflitlilikte
g›da sa¤layarak bunlar›n güvenli
olarak tüketiciye ulaflmas›n›n sa¤-
lanmas› ve bu amaçla kaynaklar›n
etkin kullan›lmas›na yönelik faali-
yetler sürdürülmektedir. Tar›m ve
Köyiflleri Bakanl›¤›nca G›da Y›l› ola-
rak kabul edilen 2009 y›l›nda ayr›ca
174 ALO GIDA HATTI tüketicilerin
hizmetine sunulmufltur.

Bunun yan›nda Sa¤l›k Bakanl›-
¤›’n›n 5179 say›l› Kanun, ‹çiflleri Ba-
kanl›¤›‘n›n da 5393 say›l› Belediye
Kanunu, 5216 say›l› Büyükflehir Be-
lediyesi Kanunu ve 5302 say›l› ‹l
Özel ‹daresi Kanunu kapsam›nda
çeflitli konularda yetki ve sorumlu-
luklar› bulunmaktad›r.
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33..22.. GG››ddaa SSaannaayyiiii ((ÜÜrreettiiccii//DDaa¤¤››--
tt››cc››//SSaatt››cc››))

5179 say›l› G›da Kanunu, g›da
güvenli¤i ve izlenebilirli¤in sa¤lan-
mas›nda temel sorumlulu¤u g›da
iflletmecisine vermifltir. AB mevzu-
at›nda da g›da güvenli¤inden birin-
ci derecede g›da iflletmecileri so-
rumludur.

33..22..11.. ‹‹flfl AAhhllaakk›› vvee SSoossyyaall SSoo--
rruummlluulluukkllaarr

‹fl ahlak›, ifl dünyas›ndaki mal
ve hizmet üretim ve tüketim süre-
cindeki do¤rular ve yanl›fllar› ifade
eder. Neyin do¤ru, neyin yanl›fl ol-
du¤u konusu ahlaki bir konudur. ‹fl
dünyas›nda do¤ru davran›fllar ve
eylemler olaca¤› gibi, yanl›fl davra-
n›fllar ve eylemlerde bulunmakta-
d›r. ‹fl ahlak› genellikle özel tefleb-
büslerin mal ve hizmet üretiminde
ve sat›fl›nda ahlaki davranmalar›-
n›n önemi üzerinde durmaktad›r. ‹fl
ahlak› ayn› zamanda "flirket ahlak›",
"firma ahlak›" "iflletme ahlak›", "ti-
caret ahlak›" ve saire adlar ile de ta-
n›mlanmaktad›r. fiüphesiz, "esnaf
ahlak›", "üretici ahlak›", "iflveren ah-
lak›" ve benzeri tan›mlamalar› da ifl

ahlak› içerisinde de¤erlendirmek
mümkündür. Sosyal sorumluluk,
esasen ifl ahlak›n›n gere¤idir. Bir ifl-
letme sahibinin do¤ru ve dürüst ol-
mas›, sözünde durmas›, üretimde
ve sat›fl aflamalar›nda hileli yollara
baflvurmamas› çok takdir edilmesi
gereken ahlaki davran›fllard›r. Bir
iflletmenin; Devlete, çal›flanlara,
müflterilere (tüketicilere), hissedar-
lara,  do¤aya ve çevreye, tedarikçi-
lere, rakiplere, topluma yönelik so-
rumluluklar› bulunmaktad›r.

33..22..22.. YYaassaall SSoorruummlluulluukkllaarr

2004 y›l›nda yürürlü¤e giren
5179 say›l› Kanunla “Tarladan sof-
raya g›da güvenli¤i” ilkesiyle g›da-
lar›n son ürün aflamas›nda de¤il,
üretimden tüketiciye arz edilmesi
aflamas›na kadar tüm safhalarda iz-
lenmesini sa¤layacak bir sistem ge-
tirilmektedir.  

33..22..22..11.. ‹‹zzlleenneebbiilliirrlliikk :: G›da ifl-
letmecileri; g›da, g›dan›n elde edil-
di¤i hayvan, bitki ya da g›da mad-
delerine kar›flt›r›lmas› tasarlanan
herhangi bir maddeyi, kimden al-
d›klar›n› belirleyebilecek sisteme
(izlenebilirlik) sahip olmak zorun-

dad›r. Piyasaya sürülen g›dalar›n,
izlenebilirli¤ini kolaylaflt›rmak
amac›yla, etiketlenmesi ve tan›m-
lanmas› zorunludur.

33..22..22..22.. ‹‹flflyyeerrii SSoorruummlluulluu¤¤uu:: G›-
da iflletmecisi; ithal etti¤i, üretti¤i,
iflledi¤i, imal etti¤i veya da¤›t›m›n›
yapt›¤› g›dan›n g›da güvenli¤i flart-
lar›na uymamas› durumunda, ürü-
nünü pazardan geri çekmek ve bu
konuda yetkili mercileri bilgilendir-
mek zorundad›r. G›da maddesinin
toptan veya perakende sat›fl ve/veya
da¤›t›m faaliyetlerinden sorumlu
kifliler; g›da güvenli¤i flartlar›na sa-
hip olmayan ürünleri pazardan geri
çekmek, yetkili merciler taraf›ndan
al›nan tedbirler ile ilgili olarak iflbir-
li¤i yapmak, g›dan›n izlenebilirli¤i-
ne katk›da bulunmak zorundad›r.  

33..22..22..33.. SSaa¤¤ll››¤¤››nn KKoorruunnmmaass››::
G›da maddelerini ve g›da ile temas
eden madde ve malzemeleri üreten
ve/veya satan iflyerleri; G›da kodek-
sine uyulmaks›z›n g›da maddelerini
imal edemez, mübadele konusu ya-
pamaz ve muameleye tâbi tutamaz-
lar. ‹nsan sa¤l›¤›na zarar verecek
muhteviyatta g›da maddeleri ürete-
mez, içerisine zararl› bir madde ka-
tamaz, böyle bir maddenin kal›nt›-
s›n› bulunduramaz ve g›daya zarar-
l› özelli¤e yol açacak herhangi bir
ifllem uygulayamazlar.

33..22..22..44.. RReekkllaamm vvee TTaann››tt››mm :: G›-
da maddeleri ve g›da ile temasta
bulunan madde ve malzemelerin
etiketlenmesi, reklam ve tan›t›m›;
sahte, yan›lt›c› veya g›dan›n karak-
terine, yap›s›na, özellikle do¤as›na,
özelliklerine, bileflimine, miktar›na,
dayan›kl›l›¤›na, orijinine, üretim
metoduna göre hatal› bir izlenim
yaratacak, g›dan›n sahip olmad›¤›
etki ve özelliklere at›fta bulunacak,
tüm benzer g›da maddeleri ile ayn›
özelliklere sahip oldu¤u halde g›da
maddesinin özel karakteristiklerine
sahip oldu¤unu bildiren veya ima
eden ifadeleri ve tüketiciyi yan›lta-
cak yaz›, resim, flekil ve benzerlerini
içermemelidir. 
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33..22..22..55.. TTüükkeettiiccii HHaakkllaarr››nn››nn KKoo--
rruunnmmaass››:: Tüketici haklar›n›n korun-
mas› amac›yla, tüketiciler; her türlü
g›da maddesi ve g›da ile temasta
bulunan madde ve malzemeleri
üreten, ithal eden ve satan gerçek
veya tüzel kifliler taraf›ndan bilgi-
lendirilir. Lüzumu halinde g›dala-
r›n içeri¤i ve özelli¤i hakk›nda tüke-
ticilerin bilgi sahibi olmalar› sa¤la-
n›r. G›da maddeleri ile ilgili olarak
tüketiciler yan›lt›lamaz ve yanl›fl
yönlendirilemez. 

33..22..22..66.. GG››ddaa MMaaddddeelleerriinniinn EEttii--
kkeettlleemmee KKuurraallllaarr››nnaa DDaaiirr SSoorruummlluu--
lluukkllaarr  

Sat›fla sunulan her g›da mad-
desinin ambalaj›nda etiket bulun-
durulmas› zorunludur. G›da mad-
desinin etiket bilgileri tam, do¤ru
ve anlafl›labilir olarak ifade edilme-
lidir. Etiketleme dili Türkçe olmal›-
d›r. Türkçenin yan› s›ra uluslararas›
kabul görmüfl di¤er resmi diller de
kullan›labilir. G›da maddesinin eti-
keti, ambalaj› ve biçimi sahte, ya-
n›lt›c› veya g›dan›n do¤as›na, özel-
liklerine, bileflimine, miktar›na, raf
ömrüne, orijinine ve üretim metot-
lar›na göre hatal› bir izlenim yara-
tacak; g›dan›n sahip olmad›¤› etki
ve özelliklere at›fta bulunacak;
özellikleri aç›s›ndan benzer olan g›-
dalara üstün oldu¤unu beyan ede-
cek biçimde olmamal›; yanl›fl izle-
nimler yaratmak suretiyle do¤ru-
dan ya da dolayl› olarak, anlam ka-
r›fl›kl›¤›na yol açabilecek veya tüke-
ticiyi baflka g›da maddesi ile ilgili
oldu¤unu düflündürebilecek ya da
tüketiciyi yan›ltacak resim, flekil ve
benzerlerini içermemelidir. Bu hu-
suslar g›da maddesinin tan›t›m› ve
reklam› için de geçerlidir.

Herhangi bir g›da maddesinin
etiketinde, o g›da maddesinin has-
tal›klar› önleme, iyilefltirme ve teda-
vi etme özelli¤i oldu¤unu bildiren
veya ima eden ifadeler yer alamaz.
Bu hususlar g›da maddesinin tan›t›-
m› ve reklam› için de geçerlidir.

44.. TTüükkeettiiccii

44..11.. TTüükkeettiiccii HHaakkllaarr››nnaa YYöönneelliikk
YYaassaall DDüüzzeennlleemmeelleerr

“Tarladan Sofraya”  g›da güven-
li¤i yaklafl›m› ile tüketicinin müm-
kün olan en üst düzeyde korunmas›
amaçlanmaktad›r. Bu yaklafl›mda
tüketici bir anahtar unsurdur. 

Ülkemizin de taraf oldu¤u 1985
tarihli Birleflmifl Milletler Evrensel
Tüketici Haklar› Bildirgesi ile tüke-
ticinin sekiz temel ve evrensel tüke-
tici hakk› oldu¤u kabul edilmifltir 

Bugün tüketicinin korunmas›
ile ilgili mevzuat›n bafl›nda 1982
Anayasas› gelir. Anayasam›z›n 172.
maddesinde, “Devlet, tüketicileri
koruyucu ve ayd›nlat›c› tedbirleri
al›r, tüketicilerin kendilerini koru-
yucu giriflimlerini teflvik eder.” hük-
mü yer al›r. Buna istinaden çeflitli
kanunlarda tüketicilerle ilgili dü-
zenlemeler yap›lm›flt›r.  Türkiye'de
1995 y›l›nda yürürlü¤e giren 4077
say›l› Tüketicinin Korunmas› Hak-
k›nda Kanun'la ilk kez tüketici hak-
lar›n› koruyan özel bir yasama ça-
l›flmas› yap›lm›flt›r. Gerek 4077 sa-
y›l› Kanun gerekse 4054 say›l› Reka-
betin Korunmas› Hakk›nda Ka-
nun'da yer alan düzenlemelerle ül-
kemizdeki tüketici hareketinin,
1985 tarihli Bildirge ile uyum için-
de olmas› amaçlanm›flt›r.

2004 y›l›nda ç›kar›lan 5179 sa-
y›l› G›da Kanunu'nda da; tüketici
haklar›n›n korunmas› yer alm›flt›r. 

44..22.. TTüükkeettiiccii SSoorruummlluulluu¤¤uu

Günümüzde ekonomik gerçek-
ler tüketici olarak hepimize sorum-
luluklar ve görevler vermektedir.
Unutulmamal›d›r ki, etkili bir dene-
tim sistemi, tüketicinin, tüketici ör-
gütlerinin denetimlere kat›lmalar›,
katk› sa¤lamalar› ile mümkündür.
Çünkü tüketicinin herhangi bir
olumsuzlukla karfl›laflt›¤›nda bu
olumsuz¬lu¤un giderilebilmesi için
ilgili kurumlara ya da yetkili makam-
lara müracaat etme hakk›n› içeren
flikâyet hakk› da bulunmaktad›r. Bü-

tün tüketicileri bu hakk›n› do¤ru ve
yerinde kullanmas› gerekmektedir. 

G›da güvenli¤i zincirinde en
son halkay› tüketiciler oluflturmak-
tad›r. Tüketicinin al›m gücü ve bi-
linçli olmas› g›da güvenli¤ini sa¤la-
mada önemli faktörlerden biri-
dir.Tüketici  yiyeceklerin do¤ru ola-
rak sat›n al›nmas›, depolanmas›,
tafl›nmas› ve piflirilmesinden so-
rumludur. En güvenilir g›da dahi
uygun flekillerde depolan›p, iflle-
nip, gere¤i gibi piflirilmez ise sak›n-
cal› flekle dönüflebilir. 

“Tarladan sofraya” g›da güven-
li¤i yaklafl›m› sonucu tüketici yiye-
ceklerin içerikleri ve nas›l üretildik-
leri konular›na do¤ru ve gerekli bil-
gilere ulafl›rlar. Bu bilgiler k›sa ve
aç›k olarak belirtildi¤inde tüketici-
ler bilinçli seçim yapma olana¤›na
da kavuflurlar. Bu nedenle ürünle-
rin aç›k ve anlafl›l›r flekilde etiket-
lenmesi çok önemlidir. Bu da yuka-
r›da belirtildi¤i gibi g›da üretim
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sektörünün görev ve sorumlulukla-
r› aras›ndad›r.

44..33.. TTüükkeettiiccii GG››ddaa SSaatt››nn AAll››rrkkeenn
NNeelleerree DDiikkkkaatt EEttmmeelliiddiirr??

ÜÜrreettiimm ‹‹zznnii OOllmmaayyaann GG››ddaayy›› AAll--
mmaayy››nn››zz..

Tar›m ve Köyiflleri Bakanl›¤›n-
ca g›da ürünlerine verilen üretim
izni veya ithalat izni, tarih ve numa-
ras›n›n ürün etiketinde bulunmas›-
na dikkat ediniz. 

SSoonn TTüükkeettiimm TTaarriihhiinnii KKeessiinnlliikk--
llee KKoonnttrrooll EEddiinniizz..

G›da ürünlerinin ambalajlar›
üzerindeki son tüketim tarihine ve
raf ömrüne mutlaka dikkat ediniz.
Ürün etiketinde yer alan bilgilerin
okunmayacak derecede silik olma-
mas›na dikkat ediniz ve bu tür g›da
ürünleriyle karfl›laflt›¤›n›zda sat›c›y›
mutlaka uyar›n›z. Son Tüketim Tari-
hi geçmifl ürünleri kesinlikle sat›n
almay›n›z.

MMuuhhaaffaazzaa vvee SSaatt››flfl KKuurraallllaarr››nnaa
DDiikkkkaatt EEddiinniizz

Ürünün etiket üzerindeki mu-
hafaza ve sat›fl uyar›lar›na, her ürü-
nün kendine uygun muhafaza flart-
lar›na (Is›, ›fl›k, nem vb.) ürünün sa-
t›ld›¤› raflar›n ›s›s›na,  dondurul-
mufl ürünlerde so¤uk zincirin k›r›l-
mamas›na, teflhir alanlar›n›n ve

raflar›n, ürünün görünümünü farkl›
göstermek ve tüketiciyi aldatmak
amac›yla de¤iflik renklerde ayd›nla-
t›lmam›fl olmas›na, orijinal amba-
laj›ndan ç›kar›lm›fl dökme olarak
sat›lan g›dalar›n etiket bilgilerine
dikkat ediniz. Ayr›ca Aç›kta sat›lan,
üretici firmas› belli olmayan ürün-
leri sat›n almay›n›z. Ürünleri etiketi
üzerindeki depolama koflullar›na
uygun olarak muhafaza etmeye
özen gösteriniz.

AAmmbbaallaajjll›› vvee EEttiikkeettllii OOllmmaass››nnaa
DDiikkkkaatt EEddiinniizz.. 

Ambalajlar›n düzgün, hava al-
mam›fl, bombaj yapmam›fl ve y›rt›l-
mam›fl olmas›na bak›n›z. Cam am-
balajlar›n çatlak, k›r›k olmamas›na;
teneke ambalajlar›n pasl›, delik ol-
mamas›na, etiketlerin okunabilir ol-
mas›na, üretici firma ad›n›n ve adre-
sinin bulunmas›na dikkat ediniz.

GGeerree¤¤ii GGiibbii HHaazz››rrllaannmmaass››nnaa vvee
KKoorruunnmmaass››nnaa DDiikkkkaatt EEddiinniizz..

Kiflisel hijyen kurallar›na ve
mutfak yüzeylerinin hijyenine, g›-
dalar›n tam olarak piflirilmesine,
piflirilmifl g›dalar›n k›sa sürede tü-
ketilmesine ve/veya depolanmas›-
na, piflirilmifl g›dalar ve çi¤ g›dalar
aras›nda temas olmamas›na, dik-
kat edilmelidir. Piflirilen g›dalar›n
so¤uduktan sonra defalarca ›s›t›l›p,

›s›t›l›p so¤utulmamas›na dikkat
edilmelidir.

55.. SSoonnuuçç 

G›da üretenler, pazara sunduk-
lar› ürünlerin güvenirli¤i konusunda
öncelikli ve tam sorumluluklar›n›n,
g›da güvenirli¤ini garanti etmenin
bir halk sa¤l›¤› görevi oldu¤unun bi-
lincinde olmal›d›rlar. Uygulamada
sektör, devlet (denetçi), tüketici üç-
lüsü etkin olarak görev almal›d›r. Bir
zincirin kuvveti, o zinciri oluflturan
halkalar›n en zay›f olan›n›n kuvveti-
ne eflittir. Tüm tüketicilerin tüken-
meden tüketmeleri toplumun tama-
m›n› etkileyecektir. Ne ald›¤›m›z› ve
tüketti¤imizi kontrol etmeyi hep
baflkalar›ndan beklememeliyiz. 

Sosyal sorumluluk duygusu ve
duyarl›l›¤› geliflmifl, bu duyarl›l›¤›-
na ortak olan firma ve kurumlara
daha fazla yönelen, hak ihlaline u¤-
rad›¤›nda çözüm odakl› hizmet ala-
bilece¤i tüketici dan›flma hatlar›na
ve 174 Alo G›da Hatt›na, tüketici
merkezlerine ra¤bet eden, bireysel
ve toplumsal olarak hakk›n› arama
konusunda daha istekli, daha aktif
bir tüketici olmal›y›z.  G›da madde-
leri sat›n al›rken ve tüketirken dik-
kat edece¤iniz fleyler sa¤l›kl› yar›n-
lar demektir. Tüketicinin kendini
korumas› demek bir ülkede yafla-
yan insanlar›n tamam›n›n korun-
mas› demektir.
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nsanlar›n yaflamak, fiziksel ve
akli geliflimlerini sa¤lamak
için yeterli miktarda g›day›

alabilmeleri ve bu g›dalar›n sa¤-
l›k yönünden güvenli olmas› insan
haklar›n›n esas›n› oluflturmaktad›r. 

G›da güvenli¤i 5179 say›l› ya-
sada “g›dalarda olabilecek fiziksel,
kimyasal, biyolojik ve her düzeyde
türlü zararlar›n bertaraf edilmesi
için al›nan tedbirler bütünü” ola-
rak; G›da hijyeni “g›da maddeleri-
nin sa¤l›kl› olmas› için al›nmas› ge-
reken tüm tedbirler” fleklinde ta-
n›mlanm›flt›r.

‹nsanlar tüketti¤i g›dan›n gü-
venilir ve tüketime uygun olmas›n›
bekler. Bununla birlikte g›da kay-

nakl› hastal›klar bütün dünyada en
önemli halk sa¤l›¤› sorunlar›ndan
birisi olmay› sürdürmektedir. Ayr›-
ca g›da kaynakl› hastal›klara ba¤l›
olarak ekonomik kay›plar, turizm,
kültürel kaynaflma ve benzeri sos-
yo-ekonomik kay›plara de neden
olmaktad›r. G›da maddelerinin bo-
zulmas› sonucu büyük ekonomik
kay›plar oluflmaktad›r. 

Uluslararas› g›da ticareti ve
dolafl›m›n›n artmas› beraberinde
önemli sosyal ve ekonomik yararlar
sa¤lamas› yan›nda hastal›klar›n
dünyada yay›lmas›na da sebep ol-
maktad›r. Birçok ülkede g›da sana-
yi alan›nda geliflen üretim, haz›rla-
ma ve da¤›t›m tekniklerinin de etki-

siyle tüketim al›flkanl›klar›nda de-
¤ifliklikler meydana gelmifltir. Bu
nedenle etkin hijyen kontrolü, g›da
kaynakl› hastal›klar ve g›da bozul-
malar›n›n halk sa¤l›¤› ve ekonomi
üzerindeki olumsuz etkilerinin gi-
derilmesinde en önemli faktör ola-
rak karfl›m›za ç›kmaktad›r. BBuu bbaa¤¤--
llaammddaa,, gg››ddaa zziinncciirriinnddee yyeerr aallaann hheerr--
kkeess yyaannii ççiiffttççii,, yyeettiiflflttiirriiccii,, üürreettiiccii,, gg››--
ddaa eennddüüssttrriissiinnddee yyeerr aallaannllaarr vvee ttüü--
kkeettiicciilleerr gg››ddaallaarr››nn ggüüvveenniilliirr vvee ttüükkee--
ttiimm iiççiinn uuyygguunn oollmmaass››nnddaann ssoorruumm--
lluudduurrllaarr.. 

Bu aç›dan incelendi¤inde g›da
güvenli¤i, g›da zinciri boyunca kon-
trol sistemleri ve programlar›n›n
gerek ulusal ve gerekse uluslar ara-
s› düzeyde uygulanmas›n› gerektir-
mektedir. G›da güvenli¤inin sa¤-
lanmas›nda, çiftlikten sofraya kon-
septi kapsam›nda su ve toprak yö-
netimi, bitki ve hayvansal üretim,
g›da maddelerinin üretimi, depo-
lanmas›, ifllenmesi ve at›k kontrolü
büyük önem tafl›makta ve bu amaç-
la ‹yi Üretim Uygulamalar› (GMP),
‹yi Hijyenik Uygulamalar (GHP), ‹yi
Veteriner Uygulamalar› (GVP) gibi
çeflitli uygulamalar yap›lmaktad›r.
Gene son y›llarda güncel olan Teh-
like Analizleri ve Kritik Kontrol
Noktalar› Sistemi (HACCP) g›da sa-
nayinde uluslararas› standard
programlar›nda ve ulusal mevzuat
içerisinde incelenmektedir. 

FAO (Dünya G›da ve Tar›m Ör-
gütü) / WHO (Dünya Sa¤l›k Örgütü)
taraf›ndan da temel bir insan hakk›
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olarak belirtilen kaliteli, güvenilir
g›da ve tüketicinin korunmas› kav-
ramlar› birçok ülkede sosyal ve
ekonomik aç›dan irdelenmifltir. 

‹ç ve uluslararas› pazarda g›da
maddeleri ticaretinin artmas› iyi
kalitede ve güvenilir g›da üretimin-
de, tar›msal ve hayvansal üretim-
deki geliflmeleri olumlu yönde etki-
lemifltir. Bu ba¤lamda g›da kontro-
lü ulusal mevzuat içerisinde yer
alarak, güvenilir g›da üretiminin
sa¤lanmas› yan›nda tüketiciye ka-
dar uzanan aflamalarda kontrol hiz-
metlerinin yürütülmesiyle halk sa¤-
l›¤› aç›s›ndan önemli bir ilerleme
sa¤lanm›flt›r. 

G›da kontrol sistemi g›dan›n
güvenilir ve kaliteli olmas›n› sa¤la-
mak amac›yla resmi ve özel kuru-
lufllar› bünyesinde bar›nd›rmakta-
d›r. Dolay›s›yla g›da kontrolünde; 

- G›da kontrol organizasyon ve
yönetimi

- G›da yasas›, yönetmelikler ve
benzeri düzenlemeler

- Muayene, denetleme hizmet-
leri

- ‹yi uygulamalar ve kalite gü-
venceleri

- ‹zlenebilirlik, risk yönetimi

- Laboratuar hizmetleri

- Bilgilendirme, e¤itim, ileti-
flim ve benzeri uygulamalar önem
kazanm›flt›r.

GG››ddaaddaa MMiikkrroobbiiyyeell RRiisskk

G›da güvenli¤i kapsam›nda en
önemli risklerden birisi mikrobiyel
kontaminasyon ve geliflimidir. Esa-
sen, g›dada bulunabilen mikroor-
ganizmalar yararl› da olabilirler. Bi-

lindi¤i üzere eski zamanlardan beri
peynir, yo¤urt, ekmek, fermente et
ürünleri gibi çeflitli g›da maddeleri
üretiminde çeflitli mikroorganizma-
lar kullan›la gelmifltir. 

Son y›llarda baz› probiotik g›da-
lar›n güncel hale gelmesiyle birlikte,
yine g›dada bulunabilen baz› mikro-
organizmalar›n ve dolay›s›yla bu tip
g›dalar›n popülaritesi artm›flt›r. Pro-
biotikler, sindirim ve solunum fonk-
siyonlar›n›n iyileflmesi yan› s›ra im-
münolojik etkileri ile önem kazan-
m›fl, özellikle çocuklarda enfeksiyon-
lar›n engellenmesinde önemli bir et-
ken olabildi¤i belirtilmifltir. 

Buna karfl›n, g›dada bulunabi-
len mikroorganizmalara ba¤l› ola-
rak birçok g›da kaynakl› hastal›k or-
taya ç›kabilmekte ve bunlar›n bir
k›sm› ölümle sonuçlanmaktad›r.
G›da kaynakl› hastal›klar sadece
önemli bir halk sa¤l›¤› problemi
de¤il ayn› zamanda ticari aç›dan
bak›ld›¤›nda uluslararas› boyutuyla
da önem tafl›yan bir olgudur. Dola-
y›s›yla, günümüzde g›da üretimi ve
da¤›t›m› ifli ile u¤raflan kurulufllar
aç›s›ndan g›da zincirinde güvenlik
ve hijyen büyük bir önem tafl›mak-
tad›r. 

‹zlenebilirli¤in sa¤land›¤› ve
sa¤l›kl› kay›tlar›n tutuldu¤u ülkeler-
de rapor edilen g›da kaynakl› hasta-
l›klar incelendi¤inde epidemiolojik
ve istatiksel veriler do¤rultusunda
mikroorganizmalardan kaynaklanan
hastal›k insidens›nda art›fllar oldu-
¤u belirtilmektedir. G›da kaynakl›
hastal›k olgular›nda özellikle Sal-
monella, Campylobacter ve entero-
hemorajik Escherichia coli gibi pa-
tojenler;  cryptosporidium, cryptos-

pora ve trematodlar gibi parazitler
hastal›k etkeni olarak s›kl›kla görül-
mektedir. Bunun yan› s›ra,  hasta-
l›klarda tedavi amaçl› veya yetifltiri-
cilikte koruyucu ve gelifltirici olarak
kullan›lan antibakteriyel maddele-
rin bilinçsiz uygulanmas› sonucu
dirençli patojenler ortaya ç›kabil-
mekte ve halk sa¤l›¤› aç›s›ndan cid-
di bir risk oluflturmaktad›r.

FAO/WHO, g›da kaynakl› halk
sa¤l›¤› risklerinin ortaya konmas›,
yönetimi ve giderilmesi aç›s›ndan
risk bazl› programlar gelifltirmekte-
dir. Bunun oluflumunda Mikrobiyo-
lojik Risk De¤erlendirmesi Uzman-
lar Komitesi (JEMRA), G›da Hijyeni
Kodeks Komitesi (CCFH) gibi kuru-
lufllar etkin rol üstlenmifllerdir.
Benzer flekilde ülkemizde, ulusal
düzeyde Türk G›da Kodeksi Komis-
yonu ve buna ba¤l› alt komisyonlar
vas›tas›yla g›da güvenli¤i riskleri-
nin ortaya konmas›, de¤erlendiril-
mesi ve yönetimi için mevzuat ça-
l›flmalar› sürdürülmektedir. 
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GG››ddaaddaa KKiimmyyaassaall RRiisskklleerr

G›da güvenli¤inde biyolojik
riskler yan›nda kimyasal tehlikeler
de bulunmakta ve halk sa¤l›¤› aç›-
s›ndan önem tafl›maktad›r. G›dan›n
kimyasallarla kontaminasyonu ha-
va, su ve toprak yani çevre kirlili¤i
paralelinde oluflmaktad›r. Burada
toksik metaller, polikarbonlu bile-
flikler ve dioksin veya kullan›m›
olan pestisitler, hayvansal ilaçlar
ve di¤er tar›m ilaçlar›n›n kontami-
nasyonda önem tafl›d›¤› bilinmek-
tedir. Bunun yan› s›ra, g›da üreti-
minde ve haz›rlanmas›nda kullan›-
lan katk› maddeleri ve kontami-
nantlar da halk sa¤l›¤›n› olumsuz
yönde etkilemektedir. 

Bu nedenle, uluslararas› dü-
zeyde FAO / WHO’ n›n G›da katk›la-
r› Uzmanlar Komitesi (JECFA) 1956’
dan beri g›da katk›s› olarak kullan›-
labilen maddelerin güvenirlili¤ini
kontrol etmektedir. Bugün için bu
katk›lar d›fl›nda, g›dadaki kontami-
nantlar, do¤al olarak bulunan tok-
sik etkili maddeler ile veteriner ilaç
kal›nt›lar› üzerinde de de¤erlendir-
meler yapmaktad›r. JECFA 1500 g›-
da katk›s› ile 40 kontaminant ve do-
¤al toksik etkili madde, 90 veteriner

ilaç kal›nt›s› üzerinde de¤erlendir-
me yapm›flt›r. Birçok ülke ulusal
mevzuatlar›nda bu de¤erlendirme-
leri göz önüne almaktad›rlar.

GG››ddaa GGüüvveennllii¤¤iinnddee 

TTüükkeettiicciinniinn RRoollüü

G›da güvenli¤i kapsam›nda tü-
keticinin korunmas› önem tafl›mak-
tad›r. Bu aç›dan, ulusal mevzuat
içerisinde sa¤l›k ve tüketicinin ko-
runmas›na yönelik düzenlemeler
süratle tamamlanmal›d›r. Bu dü-
zenlemeler g›da zincirinde yer alan
üretici, tafl›y›c›, sat›c› ve di¤er ke-
simleri kapsamal›d›r. 

G›da zincirinin son halkas›
olan tüketici aç›s›ndan bak›ld›¤›n-
da, burada özellikle bu kesimin g›-
da maddelerinin evde muhafazas›,
ifllenmesi, haz›rlanmas› gibi konu-
larda bilgilendirilip yönlendirilme-
si büyük önem tafl›maktad›r. Tüke-
tici kaynakl› hatalar sonucu oluflan
hastal›k ve g›da bozulmalar›, g›da
zincirinin önceki aflamalar›nda yer
alan sektörleri de etkilemekte ve
flüphe alt›nda b›rakmaktad›r.

Dolay›s›yla tüketicilerin, g›da-
n›n kontaminasyonu ve g›da kay-
nakl› patojenlerin gelifliminin en-

gellenmesi gibi hususlarda yap›l-
mas› gerekli kullan›m, muhafaza ve
haz›rlama koflullar› aç›s›ndan g›da
hijyeni konusunda yeterli ve do¤ru
bilgilendirilmesi gerekmektedir. 

Ayr›ca, tüketicinin evde g›da
güvenli¤i aç›s›ndan uyulmas› ge-
rekli hijyen konusunda bilinçlen-
mesi d›fl›nda, kaliteli ve güvenilir
g›da üretimi için bütün zincir üze-
rinde oluflturaca¤› bask› di¤er
önemli ifllevi olarak de¤erlendiril-
mektedir. 

Sonuç olarak, g›da güvenli¤i ve
hijyen kapsam›nda göz önüne al›-
nacak konular oldukça genifl bir
perspektifte de¤erlendirilmelidir.
Son zamanlarda güncel olan “tek
t›p tek sa¤l›k” konsepti de göz önü-
ne al›nd›¤›nda Veteriner Halk Sa¤l›-
¤› kapsam›nda çiftlikten sofraya g›-
da güvenli¤inde mutlak bir rol üst-
lenen Veteriner Hekimler ile halk
sa¤l›¤› konusunda hizmet veren
baflta ‹nsan Hekimleri olmak üzere
di¤er meslek gruplar›n›n koordineli
bir flekilde bir arada çal›flmas› kaç›-
n›lmaz olarak görülmektedir. 
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ir bölgedeki ürünlerin bafl-
ka bölgelerdeki insanlar ta-
raf›ndan tüketimini yada

ürünlerin üretildi¤i zamandan daha
sonraki dönemlerde tüketimini
sa¤lamak için g›dalar çeflitli usuller
ile muhafaza edilmektedir. Böylece
ekonomik kay›plar azalt›larak, ye-
terli ve dengeli beslenmeye katk›da
bulunulmakta ve ayr›ca  bozulmas›
muhtemel  ürünlerin  ekonomiye
kazand›r›lmas› ile d›flsat›m imkan›
do¤maktad›r. 

11.. GGiirriiflfl

Sanayileflmifl kentsel toplum-
larda tüketici, besinlerin büyük bir
bölümünü ifllenmifl olarak sa¤lar.
Besinleri, tüketiciye sunmadan iflle-
menin amaçlar› flöyle özetlenebilir.

11-- Besinlerin saklanmas›n› ve
tafl›mas›n› kolaylaflt›rmak,

22-- Çeflitli besinlerin bulun-
mayan mevsim ve yörelerde bulun-
mas›n› sa¤lamak,

33-- Besinlerin lezzetini ve gö-
rünüflünü hofla gider duruma getir-
mek,

44-- Besinlerin haz›rlanmas›n-
da, piflirilmesinde kolayl›k sa¤la-
mak ve çeflidini art›rmak,

55-- Besinlerin bilefliminde bu-
lunabilecek zararl›lar› yok etmek.
Zararl›lar, mikroorganizmalar ola-
bilece¤i gibi, toksik ve sindirimi
zorlaflt›r›c› unsurlar da olabilir.

66-- Besinleri kar›fl›mlar haline
getirerek besin de¤eri yükseltmek,

Yiyeceklerin bozulmas›n›n iki
önemli nedeni vard›r: 

11.. BBiiyyoolloojjiikk eettmmeennlleerr;; maya,
küf ve bakteri gibi mikroorganizma-
lar yiyece¤in yap›s›nda de¤ifliklikler
yaparak bozulmas›na yol açarlar.
Enzimlerin düzenledi¤i kimyasal
tepkimeler sonucu, yiyece¤in yap›-
s›nda oluflan de¤ifliklikler de bozul-
ma nedeni olabilmektedir.

22.. FFiizziikksseell eettmmeennlleerr;; Besinlere
uygulanan hasat, tafl›ma ve depo-
lama ifllemlerinin uygunsuzlu¤u
bozulmalar›na neden olur, FAO ve-
rilerine göre, üretilen besinin tüke-
ticiye ulaflmas›na de¤in geçen afla-
malarda % 25-50’ si kay›p olmakta-
d›r. 

Biyolojik etmenler canl› varl›k-
lar olduklar›ndan, bunlar›n yaflay›p
ço¤almalar› için belirli besin ö¤ele-
rine yani yiyeceklere, belirli ›s› de-
recesine, neme, yiyecekte bulunan
asit miktar›na ve baz›lar›n›n da ok-
sijene gereksinimleri vard›r. Yiye-
ce¤i ortadan kald›ramayaca¤›m›za
göre, di¤er üç etmenin herhangi bi-
rinin veya bir kaç›n›n ortadan kald›-
r›lmas›, bunlar›n çal›flmalar›n› dur-
durmakta veya öldürmektedir. 

Enzimlerin çal›flma ortam› oda
s›cakl›¤›d›r. Oda s›cakl›¤›nda taze
olarak saklanan yiyeceklerimiz mik-
roorganizmalar›n ço¤almas› için de
en iyi ortamd›r. Yiyeceklerde bulu-
nan asit miktar› da mikroorganiz-
malar›n ço¤almas› ve çal›flmas› için
önemlidir. Asit miktar› fazla olan
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yiyeceklerde mikroorganizmalar›n
üreme flans› azd›r. Bu durumda en-
zim çal›flmas› da yavafllar. Genel
olarak yiyeceklerin saklanmas›, bu
iki genel etmenin çal›flmalar›n›n
durdurulmas› veya tümden yok
edilmesi esas›na dayanmaktad›r.
Bu esaslar, de¤iflik süreçleri içeren
besin saklama yöntemlerini ortaya
ç›karm›flt›r.

22.. GG››ddaa SSaakkllaammaa MMeettooddllaarr››

G›da saklama yöntemleri alt›
grup alt›nda toplanabilir; 

11.. Is› uygulamas› (Pastörize ve
Sterilize etme), 

22.. So¤uk uygulamas› (So¤utma
ve dondurma), 

33.. Kimyasal ö¤elerle saklama, 

44.. Kurutma, 

55.. Ifl›nland›rma (Radyasyon), 

66.. Fermentasyon

77.. Antibiyotiklerle saklama

22..11..IIss›› uuyygguullaammaass››:: G›dalar›n
bozulmas›na neden olabilecek mik-
roorganizmalar› ›s› etkisiyle inakti-
ve etmek suretiyle, g›dalara sürekli
bir dayan›kl›l›k kazand›rma ifllemi-
ne “›s› uygulayarak muhafaza” yön-
temi denir. Bu amaçla uygulanan
›s›tmaya ise “›s›l ifllem” denir. Mik-
roorganizmalar› öldürecek veya fa-
aliyetlerini engelleyecek s›cakl›kta
tutmakt›r. Uygulanan ›s›l ifllem ile
g›dalara da bulunan sa¤l›¤a zararl›
mikroorganizmalar öldürülüp, za-
rars›z mikroorganizmalar (belli sa-
y›da ve güvenilir seviyede) g›dada
kalabilir. Bu durumda g›dan›n öm-
rü günlerle s›n›rl›d›r. Uygulanan ›s›l
ifllem ile g›dalarda bulunan tüm

mikroorganizmalar öldürülebilir.
Bu durumda g›dalar›n ömrü aylar-
y›llar ile belirtilmektedir.

G›dalar›n ›s›l yolla muhafaza-
s›nda; örne¤in meyveler, domates
ve ürünleri ile turflu gibi asitli g›da-
lar, 100 °C'nin alt›ndaki s›cakl›k de-
recelerinde "Pastörize" edilerek
sebzeler, et ve süt ürünleri gibi dü-
flük asitli g›dalar, 100 °C'nin üzerin-
de "Sterilize" edilerek dayan›kl› ha-
le getirilmektedir.

22..22.. SSoo¤¤uukk uuyygguullaammaass››:: G›da
maddeleri so¤ukta (+4 °C) veya

–18-26 °C gibi daha düflük s›cakl›k
derecelerinde muhafaza edilerek
bozulmalara ve zehirlenmelere ne-
den olan mikroorganizmalar›n fa-
aliyetleri en düflük düzeyde tutul-
maktad›r.

Düflük s›cakl›k derecelerinde
g›dalarda bulunan mikroorganiz-
malar›n ço¤alma  ve faaliyetlerinin
kesin olarak durdurulmas›na daya-
n›r. 

So¤uk uygulamas›, so¤ukta
muhafaza veya dondurarak uygu-
lanmaktad›r.
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22..22..11.. SSoo¤¤uukkttaa mmuuhhaaffaazzaa:: 0 °C
veya bunun biraz üstündeki s›cak-
l›klarda g›dan›n dayand›r›lmas›d›r.
So¤ukta muhafazada g›dalar sade-
ce k›sa bir süre belirli bir bozulma-
ya u¤ramadan saklanabilmekte ve
bunlar belli bir süre sonra mutlaka
bozulmaktad›r. So¤ukta muhafaza-
da dayanma süresi çeflitli faktörlere
ba¤l› olarak bir günden bir haftaya
kadar de¤iflebilmektedir. 

22..22..22.. DDoonndduurraarraakk mmuuhhaaffaazzaa::
Bu yöntemde g›da maddeleri -18
°C nin alt›nda dondurularak muha-
faza edilir. Bu yöntem so¤ukta mu-
hafazaya nazaran daha uzun süreli
koruma sa¤lar. Dondurulmufl g›da-
lar -20 °C dolaylar›nda depolan-
maktad›r. Tüketime kadarda tafl›n-
malar› so¤uk zincir denen kesiksiz
ifllemle yap›lmal›d›r. 

G›dalar kolay çözünebilecek ve
tüketilebilecek miktarlarda doldu-
rulmal›d›r. Dondurulmufl g›da
maddeleri çözündükten sonra yeni-
den dondurulmamal›d›r. 

22..33.. KKiimmyyaassaall öö¤¤eelleerrllee ssaakkllaammaa ::
Yasalarla kullan›m›na izin verilen
miktarlarda g›dalara kat›larak hem
bozulmalar önlenir hem de g›da
maddesine daha iyi bir yap› kazan-
d›r›lmaktad›r.

G›dalar hiç ›s›t›lmadan, tuzla-
ma yöntemi ile korunabilmektedir.
Ortamda belli bir miktarda tuz bu-
lunmas›, mikroorganizmalar›n fay-
dalanaca¤› suyu azaltt›¤›ndan, g›-
dan›n tazeli¤i bozulmadan dayana-
bildi¤i süre uzamaktad›r. Past›rma,
salamura bal›k bu metod uygula-
nan ürünlere örnek verilebilir.

G›da muhafaza yöntemlerine
yard›mc› olmak amac›yla g›dalar›n
dayanma süresini artt›rmak için
Türk G›da Kodeksi Yönetmeli¤i ve
ilgili tebli¤lerde belirtilen miktar-
larda kimyasal koruyucu maddeler-
de kullan›labilir. Bunlar; Mikroor-
ganizmalar›n ço¤alma ve çal›flma-
lar›n› durdurucu etkiye sahip anti-
mikrobialler ile oksijenin etkisiyle

g›dalarda meydana gelen ac›laflma
ve de¤iflmelere engel olucu antiok-
sidanlard›r. Koruyucu maddeler,
küf mantarlar›n›, bakterileri ve ma-
yalar› öldürmekte veya bunlar›n fa-
aliyetlerini engellemektedir. Örne-
¤in, sofral›k siyah zeytinler vakum-
lu olarak ambalajlanmadan önce
raf ömrünü uzatmak için koruyucu-
lar ile muamele edilebilmektedir. 

22..44.. KKuurruuttmmaa:: Mikroorganiz-
malar›n yaflamas› ve aktif olmas›
için ihtiyaç duydu¤u suyun ortam-
dan uzaklaflt›r›lmas›d›r. Bu yönte-
min ilkesi g›dan›n su içeri¤inin
azalt›lmas›yla dayan›m süresinin
art›r›lmas›d›r. Kurutma en eski g›da
saklama yöntemidir. Çeflitli yollarla
g›dan›n içindeki su miktar›n› belirli
seviyelere düflürerek, enzimlere ve
mikroorganizmalar›n çal›flmas›na
engel olucu bir ortam yarat›lm›fl
olur. Kurutulmufl meyve ve sebze-
ler bu tekni¤e örnektir.

22..55.. IIflfl››nnllaammaa:: Dünyada yeni
uygulanan bir yöntemdir. G›dalar-
daki mikroorganizmalar›n insan
sa¤l›¤›na zarar vermeyecek biçimde
›fl›nlar ile yok edilmesi veya azalt›l-
mas›d›r. Birçok g›daya uygulanabi-
lir. Ancak özellikle ›s›tma, tuzlama
vb. ifllemlerin yap›lamad›¤› ürünle-
re uygulan›r. Bu yöntemin en büyük
avantaj› g›dalar›, do¤al yap›lar›n›
ve besin ö¤elerini bozmadan koru-
mas›d›r.

Ifl›nlama ile muhafazada ise
gama ve beta gibi s›zma gücü yük-
sek olan ve daha derinlerde bulu-
nan mikroorganizma ve enzimleri
inaktif hale  getirebilen  ›fl›nlar  kul-
lan›lmaktad›r. 

22..66.. FFeerrmmeennttaassyyoonn tteekknnii¤¤iiyyllee
ssaakkllaammaa:: Fermentasyon, besinin
içindeki baz› ö¤elerin biyokimyasal
parçalanmas›yla daha dayan›kl›
ürünlere de¤iflimidir. Fermentas-
yon süreci uygulanm›fl besinlerde
patojen mikroorganizmalar›n bu-
lunmas› çok s›n›rl›d›r. Bu teknikle;
yo¤urt ve peynir, zeytin, turflular,

baz› et ürünleri ve alkollü içkiler el-
de edilmektedir.

22..77.. AAnnttiibbiiyyoottiikklleerrllee ssaakkllaammaa::
Aureomycin, chloromycetin ve ter-
ramycin ile besinlerdeki mikroorga-
nizmalar›n öldürüldü¤ü saptan-
m›flt›r. Ancak besindeki antibiyotik
kal›nt›lar› sa¤l›k için uygun olmad›-
¤›ndan antibiotiklerle saklamada
çok dikkatli olunmas› gerekmekte-
dir.

33.. SSoonnuuçç

Dünyada giderek artan g›da ye-
tersizli¤inin karfl›lanmas›nda, g›da
üretiminin artt›r›lmas›n›n yan› s›ra
üretilen g›dalar›n muhafazas›n›n
da etkisi çok büyüktür.

Üreticilerin tüketiciye sa¤l›kl›
ve güvenilir ürünler sunmalar› için
yasa ve yönetmeliklerle öngörülen
muhafaza koflullar›na tam olarak
riayet etmeleri gerekmektedir. 5179
say›l› “G›dalar›n Üretimi, Tüketimi
ve Denetlenmesine Dair Kanun
Hükmünde Kararnamenin De¤iflti-
rilerek Kabulü Hakk›nda Kanun” ile
de g›dalar›n üretiminden sofradaki
tüketimine kadar her aflamay› içine
alan yasal düzenlemeleri içermek-
tedir.

G›dalar›n üretildikten sonra
tüketiciye ulaflmas›nda muhafaza
yöntemlerine gerekli önem veril-
memesi veya bilinçsizce yap›lmas›,
sa¤l›k sorunlar› ve ekonomik kay›p-
lara yol açmaktad›r. Bu nedenle g›-
dalar›n muhafazas› da g›da güven-
li¤i için her zaman ön planda tutul-
mal›d›r. Tüketici taraf›ndan g›dan›n
güvenilir bir flekilde tüketilebilmesi
için saklama tekni¤ine uygun bir
flekilde üretilmesi bunun devam›n-
da da muhafaza edilmesi gerekti¤i
unutulmamal›d›r.
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zen, E., Özdemir, F., 2007, Mutfakta G›da
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ünyadaki toplam su miktar›
1,4 milyar km3’tür.  Bu sula-
r›n % 97,5’i okyanuslarda ve

denizlerde tuzlu su olarak, % 2,5’i
ise nehir ve göllerde tatl› su olarak
bulunmaktad›r. Bu kadar az olan
tatl› su kaynaklar›n›n da % 90’›n›n
kutuplarda ve yer alt›nda hapsedil-
mifl olarak bulunmas› sebebiyle in-
sano¤lunun kolayl›kla yararlanabi-
lece¤i elveriflli tatl› su miktar›n›n
ne kadar az oldu¤u anlafl›lmakta-
d›r. 

Türkiye’de y›ll›k ortalama ya¤›fl
yaklafl›k 643 mm olup, y›lda ortala-
ma 501 milyar m3 suya tekabül et-
mektedir. Bu suyun 274 milyar m3’ü
toprak ve su yüzeyleri ile bitkiler-
den olan buharlaflmalar yoluyla at-
mosfere geri dönmekte, 69 milyar
m3’lük k›sm› yeralt›suyunu besle-
mekte, 158 milyar m3’lük k›sm› ise
ak›fla geçerek çeflitli büyüklükteki
akarsular vas›tas›yla denizlere ve
kapal› havzalardaki göllere boflal-
maktad›r. Yeralt›suyunu besleyen

69 milyar m3’lük suyun 28 milyar
m3’ü p›narlar vas›tas›yla yerüstü
suyuna tekrar kat›lmaktad›r. Ayr›ca,
komflu ülkelerden ülkemize gelen
y›lda ortalama 7 milyar m3 su bu-
lunmaktad›r. Böylece ülkemizin
brüt yerüstü suyu potansiyeli 193
(158+28+7) milyar m3 olmaktad›r.

Yeralt› suyunu besleyen 41 mil-
yar m3’de dikkate al›nd›¤›nda, ülke-
mizin toplam yenilenebilir su po-
tansiyeli brüt 234 milyar m3 olarak
hesaplanm›flt›r. Ancak, günümüz
teknik ve ekonomik flartlar› çerçeve-
sinde, çeflitli amaçlara yönelik ola-
rak tüketilebilecek yerüstü suyu po-
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SSUU KKAAYYNNAAKKLLAARRII PPOOTTAANNSS‹‹YYEELL‹‹

Y›ll›k ortalama ya¤›fl : 643 mm/m2

Türkiye’nin yüzölçümü : 780 000 km2

Y›ll›k ya¤›fl miktar› : 501 milyar m3

Buharlaflma : 274 milyar m3

Yeralt›na s›zma : 41 milyar m3

YYüüzzeeyy SSuuyyuu

Y›ll›k yüzey ak›fl› : 186 milyar m3

Kullan›labilir yüzey suyu : 98 milyar m3

YYeerr aalltt››ssuuyyuu

Y›ll›k çekilebilir su miktar› : 14 milyar m3

Toplam Kullan›labilir Su (net) : 112 milyar m3



tansiyeli yurt içindeki akarsulardan
95 milyar m3, komflu ülkelerden
yurdumuza gelen akarsulardan 3
milyar m3 olmak üzere y›lda ortala-
ma toplam 98 milyar m3’tür. 14 mil-
yar m3 olarak belirlenen yeralt›suyu
potansiyeli ile birlikte ülkemizin tü-
ketilebilir yerüstü ve yeralt› su po-
tansiyeli y›lda ortalama toplam 112
milyar m3 olmaktad›r. 

• Su varl›¤›na göre ülkeler afla-
¤›daki flekilde s›n›fland›r›lmaktad›r;

SSuu ffaakkiirrii:: y›lda kifli bafl›na dü-
flen kullan›labilir su miktar› 1 000
m3’ten daha az 

SSuu aazzll››¤¤››:: y›lda kifli bafl›na dü-
flen kullan›labilir su miktar› 2 000
m3’ten daha az 

SSuu zzeennggiinnii:: y›lda kifli bafl›na
düflen kullan›labilir su miktar› 8 000-
10 000 m3’ten daha fazla 

TTüürrkkiiyyee ssuu zzeennggiinnii bbiirr üüllkkee ddee--
¤¤iillddiirr.. KKiiflflii bbaaflfl››nnaa ddüüflfleenn yy››llll››kk ssuu
mmiikkttaarr››nnaa ggöörree üüllkkeemmiizz ssuu aazzll››¤¤›› yyaa--
flflaayyaann bbiirr üüllkkee kkoonnuummuunnddaadd››rr.. KKiiflflii
bbaaflfl››nnaa ddüüflfleenn yy››llll››kk kkuullllaann››llaabbiilliirr ssuu
mmiikkttaarr›› 11665522 mm33 cciivvaarr››nnddaadd››rr.. 

Devlet ‹statistik Enstitüsü (D‹E)
2030 y›l› için nüfusumuzun 100 mil-
yon olaca¤›n› öngörmüfltür. Bu du-
rumda 2030 y›l› için kifli bafl›na dü-
flen kullan›labilir su miktar›n›n 1 120
m3/y›l civar›nda olaca¤› söylenebi-
lir. Mevcut büyüme h›z›, su tüketim
al›flkanl›klar›n›n de¤iflmesi gibi fak-
törlerin etkisi ile su kaynaklar› üze-
rine olabilecek bask›lar› tahmin et-
mek mümkündür. Ayr›ca bütün bu
tahminler mevcut kaynaklar›n 25 y›l
sonras›na hiç tahrip edilmeden ak-
tar›lmas› durumunda söz konusu
olabilecektir. Dolay›s›yla Türkiye’nin
gelecek nesillerine sa¤l›kl› ve yeter-
li su b›rakabilmesi için kaynaklar›n
çok iyi korunup, ak›lc› kullan›lmas›
gerekmektedir. 
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aayyaatt››nn VVaazzggeeççiillmmeezz 
KKaayynnaa¤¤››:: SSuu

Çevre kavram›n› olufl-
turan üç ana unsur su, hava ve top-
rakt›r. Yeryüzünde kat›, s›v› ve gaz
halinde bulunan su, güneflin sa¤la-
d›¤› enerji ile kesintisiz bir çevrim
içersindedir. ‹nsanlar gerekli aktivi-
teleri için gerekli suyu bu döngü-
den sa¤larlar. Kulland›ktan sonra
ayn› çevrime geri verirler. Bu çev-

rim içersinde insan aktivite-
leri, sanayi ve tar›m-

sal faaliyetler sonucu suya kar›flan
maddeler, sular›n fiziksel, kimyasal
ve biyolojik özelliklerini de¤ifltire-
rek su kirlili¤ine sebep olurlar. Su
geçmiflte oldu¤u gibi bugün de in-
san ve canl›lar›n en fazla ihtiyaç
duyduklar› bir do¤al kaynakt›r. Bu
kayna¤›n yerine geçebilecek yapay
bir madde yapmak mümkün de¤il-
dir. Teorik olarak su miktar› ne ka-
dar azal›rsa, k›ymeti de o derece s›-
n›rs›z olarak artar (fien, 2002). Su,
stratejik bir malzemedir (‹leri ve ar-
kadafllar›, 1997). Temelde san›lan›n

aksine s›n›rl› bir

kaynakt›r. Su, insanl›k tarihi boyun-
ca hayat damar› ve tarihin devam›-
n›n sa¤lanmas›na vesile olmufltur
(fiimflek, 2005). Kentler büyüdükçe,
yerel su kaynaklar›n›n kapasitesini
zorlamakta ve mühendisleri daha
uzaklardaki kaynaklara yöneltmek-
tedir (Posrel, 1999). Günümüzde
su, ulusal ve uluslar aras› politika-
lar›n belirlenmesinde önemli bir
unsur haline gelmifltir (Kumbur,
2002). BM taraf›ndan haz›rlanan bir
raporda, 21. yüzy›lda, ülkelerin su
yüzünden birbirleriyle çat›flabile-
cekleri uyar›s›nda bulunulmufltur.
Dünya nüfusunun %40'›n› bar›nd›-
ran yaklafl›k 80 kadar ülkede ciddi

su s›k›nt›s› çekildi¤i belirtilmek-
tedir. Su s›k›nt›s› çeken in-

san say›s›n›n günü-
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taraf›ndan haz›rlanan bu makale http://www.zaman.com.tr  web sitesinden izinle al›nm›flt›r. 

SSuuyyuu nnee kkaaddaarr
ttaann››yyoorruuzz??



müzde 1.2 milyara ulaflt›¤› belirtil-
mektedir. Rapora göre, 2025 y›l›nda
dünya nüfusu 8.5 milyara ulaflaca¤›
ve nüfusun en az üçte biri su s›k›n-
t›s›yla karfl› karfl›ya kalacakt›r. 20.
yüzy›l›n en stratejik ürünü, ham-
maddesi petroldü. 21.yüzy›lda ise
petrole ilave su gündeme gelmek-
tedir. Su en stratejik madde, kay-
nak olurken; tar›m da en stratejik
sektör olmaya bafllam›flt›r (fiehsu-
varo¤lu, 2000). 1994 y›l›nda J. Bul-
loch ve A. Darwish taraf›ndan kale-
me al›nan "Su Savafllar›-Ortado-
¤u'da Beklenen Çat›flma" adl› kita-
ba göre; Ortado¤u tarihi hep kuyu-
lar ve sular üzerinde yo¤unlaflm›flt›r

DDüünnyyaaddaa vvee TTüürrkkiiyyee''ddee SSuu

Bir bölgedeki su ihtiyaçlar›;
nüfus yo¤unlu¤u, nüfus art›fl›, ya-
flam düzeyi, tar›m ve endüstride ve-
rim art›fl› ve ekonomik kalk›nma gi-
bi faktörlere ba¤l›d›r. Buna karfl›l›k
akarsu, göl, yeralt› suyu, p›nar, de-
niz gibi su kaynaklar›nda kullan›la-
bilecek su miktar› s›n›rl›d›r. Ayr›ca,
hidrolojik çevrim içinde su hareket
halinde oldu¤undan belirli bir yer-
de ve zamandaki miktar› da de¤ifl-
mektedir (Viessman ve Hammer,
1985; Erkek ve A¤›ralio¤lu,1993;

Karpuzcu, 1994). Dünyada toplam
1.4 milyar kilometreküp su varsa
da, bunun yaklafl›k %97.4'ü tuzlu
su, %2.6's› tatl› sudur (Çevre Ba-
kanl›¤›, 1993, 1996). 

Su art›k, bugünün dev kentleri-
nin genellikle ›rmak k›y›lar›nda ku-
ruldu¤u günlerdeki kadar bol ve
ucuz bir kaynak de¤ildir, bilakis ar-
t›k stratejik bir malzeme olmufltur
ve adeta beyaz petroldür. Su eksik-
li¤i, önümüzdeki y›llarda milli ge-
liflme h›z›nda en az petrol eksikli¤i
kadar hissedilecektir. Ortado¤u ül-
kelerinin ço¤unun su s›k›nt›s› çekti-
¤i bilinmektedir ve bu ülkelerin ba-
z›lar› suyunu deniz suyunu ar›tmak
üzere büyük maliyetlerle temin et-
mektedir. Ortado¤u bir anlamda
çöl, su, petrol ve din demektir. Or-
tado¤u ülkelerinde nüfus at›fl h›z›-
na göre 1990'dan 2025 y›l›na kadar
hemen hemen tüm Ortado¤u ülke-
lerinde kifli bafl›na düflen su mikta-
r›nda %50 oran›nda azalma olacak-
t›r (Kumbur, 2006). Gelecek yüzy›l›n
ortas›nda dünya nüfusu iki kat›na
ç›karak 10 milyara ulaflaca¤› ve bu-
gün varolan miktarda suyu paylafla-
ca¤› tahmin edilmektedir (UNEP,
1987; Clarke, 1991; Bulloch ve Dar-
wish, 1994). 

Ortado¤u bölgesinde su soru-
nunun öne ç›kt›¤› en önemli havza
Ürdün Nehri havzas›d›r. Bu havza-
da yer alan ‹srail, Ürdün, Filistin ve
Suriye aras›nda önemli sorunlar
ç›kmas› muhtemeldir. Bu havza tar-
t›flmalar› zaman zaman savafla ka-
dar uzanan yo¤un mücadeleleri
içermektedir. Arap-‹srail görüflme-
lerinde önemli bir unsur olmakta-
d›r (Pamukçu, 2000; Zehir, 2003; K›-
ran, 2005; Kumbur, 2006). F›rat ve
Dicle Nehirleri sular›, Türkiye, Suri-
ye ve Irak aras›nda kullan›m› da
uluslar aras› platformlarda bir tar-
t›flma konusu haline getirilmeye
çal›fl›lmaktad›r. Ortado¤u'da su k›t-
l›¤› gerçek bir sorun olarak ortaya
ç›kmaktad›r (Kumbur, 2006). 

Ülkemizin tatl› su kaynaklar›
s›n›rl›d›r. Y›ll›k ya¤›fl ortalamas›

640 mm olan Türkiye'nin toplam
kullan›labilir su potansiyeli yakla-
fl›k 110 milyar m3/y›l civar›ndad›r.
Türkiye'nin ya¤›fl rejimi mevsimlere
ve bölgelere göre çok büyük farkl›-
l›klar göstermektedir. 1000 mm do-
laylar›nda olan dünya ya¤›fl ortala-
mas› göz önüne al›nd›¤›nda ülke-
mizin su kaynaklar› yönünden çok
zengin olmad›¤› ancak ihtiyaçlar›n›
karfl›layabilecek oranda yeterli su-
yu oldu¤u ortaya ç›kmaktad›r. Bir
ülkenin su zengini olabilmesi için
y›lda kifli bafl›na 10000 m3'ün üs-
tünde, su fakiri olabilmesi için y›l-
da kifli bafl›na 1000 m3'ün alt›nda
suyu olmas› gerekmektedir. Artan
nüfusumuzla birlikte, geliflen sana-
yimizin, büyüyen flehirlerimizin ve
her geçen gün yenisi eklenen ta-
r›msal sulama flebekelerimizle ge-
lecekte daha çok suya ihtiyaç duya-
ca¤›z. Ayr›ca insanlar›m›z›n hayat
standard› artt›kça tüketilen su mik-
tar› da artmaktad›r. Son y›llara ka-
dar insan bafl›na tüketilen su mik-
tar› 20 lt/gün iken bugün 200-300
lt/gün'e kadar yükselmifltir. 

TTüürrkkiiyyee''ddee zzaannnneeddiillddii¤¤ii kkaaddaarr kkii--
flflii bbaaflfl››nnaa ddüüflfleenn ssuu mmiikkttaarr›› yyüükksseekk ddee--
¤¤iillddiirr.. TTüürrkkiiyyee''ddeekkii mmeevvccuutt kkuullllaann››llaann
ssuu mmiikkttaarr›› oorrttaallaammaa %%7722''ssii ttaarr››mmssaall
ssuullaammaaddaa,, %%1122''ssii ssaannaayyiiddee vvee %%1166''ss››
iiççmmee vvee kkuullllaannmmaaddaa ttüükkeettiillmmeekktteeddiirr..
SSuu kkuullllaann››mm››nnddaann oolluuflflaann aatt››kkssuu kkiirrllii--
lliikk ddeeflflaarrjjllaarr››nn››nn kkaayynnaakkllaarraa ggöörree ddaa--
¤¤››ll››mm›› ddaa yyaakkllaaflfl››kk ssaannaayyii %%3333,, ttaarr››mm
%%2222,, eevvsseell %%2200,, mmaaddeenn %%88,, uullaaflfltt››rrmmaa
%%88 vvee ddii¤¤eerrlleerrii %%99 cciivvaarr››nnddaadd››rr ((‹‹lleerrii
vvee aarrkkaaddaaflflllaarr››,, 11999977)).. 

Dünyada oldu¤u gibi Türki-
ye'de de su kaynaklar›na ihtiyaç gi-
derek artarken, s›n›rl› olan kaynak-
lar üzerindeki olumsuz çevre bask›-
lar› da ne yaz›k ki giderek artmakta-
d›r. ‹çme ve kullanma suyu temin
edilen baraj ve göllerimiz ev ve en-
düstriyel nitelikli at›klar yan›nda
yerleflimden kaynaklanan yo¤un
yap›laflma bask›s› alt›ndad›r. K›ta
içi su kaynaklar›m›zdan göllerimiz,
nehirlerimiz ve yeralt› sular›m›z ile
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denizlerimiz evsel ve endüstriyel
at›klar yan›nda afl›r› gübreleme ve
bilinçsiz kullan›lan zirai mücadele
ilaçlar›ndan olumsuz etkilenmekte-
dir. Günümüzde geliflmekte olan
ülkelerde tüm hastal›klar›n %80'› ve
ölümlerin üçte biri kirli sulardan
kaynaklanmaktad›r (UNEP,1987). 

Çevre ve Orman Bakanl›¤›
Müsteflar› Prof. Dr. Hasan Zuhri Sa-
r›kaya, ‹ngiltere-Türkiye Su Sektörü
‹flbirli¤i Semineri (Türk Su Sektörü-
nün Yap›sal ve Finansal De¤erlen-
dirilmesi)'nde: "Su sektöründe 20
y›ll›k bir periyotta Türkiye'de 35
Milyar Avroluk bir yat›r›m›n yap›l-
mas› gerekmektedir. Bunun 15 mil-
yar Avrosu içme suyu yat›r›mlar›, 20
milyar Avrosu da at›ksu yat›r›mlar›
için gereklidir" bilgisini sunmakta-
d›r (Nesipo¤lu, 2006). 

Çevre ve Orman Bakan› (Devlet
Su ‹flleri Eski Genel Müdürü) Prof.
Dr. Veysel Ero¤lu, 2006 Dünya Su
Günü'nde: "Su kaynaklar›n›n gelifl-
tirilmesi sürdürülebilir kalk›nma-
n›n anahtar›d›r. Medeniyetlerin ku-
rulmas›nda su en önemli unsurdur
ve susuz bir hayat›n düflünülemez"
oldu¤unu belirtti. Türkiye'nin su
zengini oldu¤u yönündeki yanl›fl
kanaate de de¤inen Ero¤lu, "Mev-
cut kaynaklar›m›zdan yeterince ya-
rarlanam›yoruz. Suyumuzun yakla-
fl›k 1/3'ünü kullanabiliyoruz. E¤er
kaynaklar›m›z› ak›ll›ca kullanamaz-
sak su s›k›nt›s› ile karfl› karfl›ya ka-
laca¤›z" diye konuflmufltur (DS‹,
2006). Ayr›ca Ero¤lu, Güneydo¤u
Anadolu Projesi konulu konferans-
ta: "GAP'›n tamamlanmas›yla 500
bin kifliye istihdam sa¤lanaca¤›n›
ancak proje için 3 milyar 700 mil-
yon dolar kayna¤a ihtiyaç duyuldu-
¤unu" söylemifltir. Temiz ve sürdü-
rülebilir enerji kaynaklar› olan hid-
roelektrik santrallere daha fazla
önem verilmesi gerekti¤ini vurgula-
yan Ero¤lu, 2020 y›l›nda 5 milyon
200 bin kilowatsaat elektrik üreti-
minin hedeflendi¤ini de belirtmifl-
tir (Ero¤lu, 2005). 

BBeeyyaazz PPeettrrooll OOllaann SSuuyyuunn 
KKoorruunnmmaass››nnddaakkii ÖÖnncceelliikklleerr
vvee ÖÖnneerriilleerr 

11.. Göl bölgelerinde, nehir hav-
zalar›nda su kalitesi belirleme ve
kirlilik iflleme çal›flmalar› yap›lmal›
ve mikro bölgesel al›c› ortam su
deflarj kriterleri bölgesel optimizas-
yon çal›flmalar› yap›larak hassas bir
flekilde belirlenmelidir. 

22.. Ar›tma sistemi olmayan ve-
ya oldu¤u halde çal›flt›r›lmayan te-
sislerin at›ksu deflarjlar› denetlen-
meli ve kal›c› ve uzun vadeli çö-
zümler üretilmelidir. 

33.. Kentleflme ve sanayileflme-
nin yan›nda tar›m ve hayvanc›l›¤›-
m›z›n da gelifltirilebilmesi, tar›m
arazilerinin bilinçli bir flekilde koru-
nabilmesi amac›yla; organize ve ih-
tisas sanayi bölgelerine benzer "or-
ganize tar›m bölgeleri", "organize
hayvanc›l›k bölgeleri" kurulmal› ve
bu bölgelerde uygun ortak ar›tma
ve at›k giderme ve de¤erlendirme
sistemleri kurulmal›d›r. 

44.. Sanayi tesislerinde tesis içi
önlemler al›narak su kullan›m› ve
at›ksu üretimi azalt›lmal›, proses
suyu geri devir ihtimali araflt›r›lma-
l›d›r. 

55.. At›ksu ar›tma sistemi mev-
cut olmayan Belediyelerin mutlaka

merkezi ar›tma sistemleri kurmala-
r› temin edilmelidir. Mesafe uzakl›-
¤› uygun küçük ve yak›n belediye-
lerde bölgesel ortak ar›tma sistem-
leri kurulmal›, tüm belediye ar›t›l-
m›fl sular›n›n bölgede sulama suyu
olarak kullan›labilirli¤i düflünülme-
lidir. fiu anda ülkemizde 2800 bele-
diyeli¤in sadece yaklafl›k 100 tanesi
civar›nda ar›tma sistemi vard›r. 

66.. At›k sular›n tekrar kullan›l-
mas› yoluna gidilmesi su kaynakla-
r›n›n muhafazas› için önemlidir. 

77.. Su kaynaklar› için bölgesel
kirlilik izleme ve veri bankas› olufl-
turulmal›d›r. Mutlaka su kaynakla-
r›n›n sahibi kullanma ve koruma
dengesi gözetilerek belirlenmeli,
bürokratik kargaflaya son verilmeli-
dir. 

88.. Yerel yönetimler güçlendiril-
meli, flehirlerin gelece¤i bilimsel ve
insani temellere dayand›r›lmal›,
altyap›lar› haz›rlanm›fl, yaflanabilir
ve yar›flabilir sa¤l›kl› kentler olufl-
turulmal›d›r. 

99.. Deniz, nehir, göl gibi yerler-
de k›y› alan yönetimi sistemci ve
çevresel korumac›l›k yaklafl›m›yla
olmal›d›r. 

1100.. Çevre ve su kaynaklar› yö-
netimi birbirleriyle yak›n ilgi içer-
sinde olduklar›ndan; su kaynaklar›
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KKaayynnaakk
http://www.zaman.com.tr/haber.do?

haberno=825883&title=yorum-recep-
ileri-suyu-ne-kadar-taniyoruz adresin-
den temin edilebilir.

sistemi ile çevre yönetim sistemle-
rinin uyum içersinde olmas› gerek-
mektedir. 

1111.. Türkiye'nin yaklafl›k 112
milyar m3 su kullanma kapasitesi
vard›r. Sular›m›z›n yaklafl›k %74'ü
tar›msal sulamada bilinçsiz bir fle-
kilde kullan›lmaktad›r. Suyun mik-
tar olarak en çok kullan›ld›¤› tar›m-
sal sulama sistemlerinde "bilgisa-
yar destekli damlama sulama yön-
temi"ne a¤›rl›k verilmelidir. Sulama
sistemleri kapal› flebeke sistemine
çevrilmelidir. 

1122.. Su ve at›ksu yat›r›mlar›;
devlet ve Avrupa Birli¤i destekli,
yap-ifllet-devret veya yap-devret-
öde modeli ile de olabilir. Yat›r›m-
larda kamu ve özel sektör muhakkak
iflbirli¤i yapmal›, yat›r›mlar do¤ru
ve h›zl› bir flekilde yap›lmal›d›r. 

1133.. Türkiye suyunu iyi yönete-
bilece¤i k›sa-orta-uzun vadeli
(2010, 2023, 2040, 2050 gibi) sis-
temleri muhakkak kurmal›d›r. "En-
tegre fiehirler Su ve At›ksu Yöneti-
mi", "Nehir Havza Yönetimi", "Göl
Havza Yönetimi", "Ar›t›lm›fl At›k
Sular›n Yeniden Tar›msal, Sulama,
Proses Amaçl› De¤erlendirilmesi"
gibi projeler gelifltirilebilir. 

1144.. Ülkemizde suyun tek elden
koordinasyonunu sa¤layacak ve
stratejik kararlar alabilecek "Sudan
Sorumlu Devlet Bakanl›¤›" veya "Su
Üst Kurulu" kurulmal›d›r. 

1155.. Ülkemizde Demokrasilerde
Yerel yönetimler her geçen günkün-
den daha önemli rol üstlenmekte-
dirler. Su ve At›ksu Yönetimi konu-
su da yerel yönetimler için son de-
rece önemli bir konudur. Bu neden-
le "Yerel Yönetimlerden Sorumlu
Devlet Bakanl›¤›" kurulmal›d›r. 

1166.. Suyu tasarruflu ve bilgiye
dayal› kullanma bilinci, ferdi ve ku-
rumsal olarak muhakkak gelifltiril-
melidir. 

SSoonnuuçç vvee TTaarrtt››flflmmaa 

Susuz hayat mümkün de¤ildir.
Su stratejik bir malzemedir ve ade-

ta beyaz petroldür. ‹nsan yiyecek
maddeleri almadan haftalarca ya-
flayabilir, fakat su içmeden ancak
birkaç gün hayat›n› sürdürebilir.
Yeryüzündeki toplam su kütlesi sa-
bit iken buna karfl›l›k tüketim ve
kirlenme gittikçe artt›¤›na göre suy-
la ilgili problemlerimiz gün geçtik-
çe artacakt›r. Yeryüzündeki sular
hem tabii kaynak, hem de çevre
kayna¤› olarak mutlaka dikkatli kul-
lan›lmas› ve kirlenmeye karfl› ko-
runmas› gereken bir kamu ve in-
sanl›k mal› niteli¤indedir. Su tüke-
timi kalk›nman›n ve yaflaman›n ge-
re¤idir fakat israf edilmemelidir. ‹s-
raf etmemek, kazanmakt›r. En pa-
hal› su, bulunmayan sudur. Bu yüz-
den onun hayat›m›zdaki önemini,
stratejik bir malzeme ve beyaz pet-
rol oldu¤unu fark ederek adeta üze-
rine titremeli ve öncelikleri göz
önünde bulundurarak korumal›y›z
ve kullanmal›y›z. Bir zamanlar Ben-
jamin Franklin, "Suyun de¤erini an-
cak, kuyu kurudu¤unda anlar›z" de-
miflti. Yap›lmas› gereken, Frank-
lin'in verdi¤i bu dersi yaflayarak ö¤-
renmektense, suyu uygun bir bi-
çimde de¤erlendirmek ve onu daha
ak›lc› bir biçimde kullanmakt›r
(Postel, 1999). Ortado¤u'nun gele-
ce¤inde stratejik önem s›ralama-
s›nda petrolün yerine ilk s›raya yük-
selmeye aday su için Türkiye'nin de
içinde bulundu¤u bölgede "gizli so-
¤uk savafl" sürmektedir. Ortado¤u
ülkelerinin hiçbirisi su zengini de-
¤ildir. Tükiye'de su zengini bir ülke
de¤ildir. GAP Ortado¤u bar›fl›n›n
anahtar›d›r. Petrol, atefli art›ran bir
özellik tafl›r, ama su daha çok atefli
söndürme kabiliyetindedir. ‹yi bir
stratejiyle, iyi bir planlamayla,
uluslar aras› diplomasiyle suyun
gerçek bir Ortado¤u bar›fl›na vesile
olmas› mümkündür (fiehsuvaro¤lu,
2000). Su sorunu hem potansiyel
çat›flma, hem de f›rsatlar sunmak-
tad›r (fiehsuvaro¤lu, 2000; K›ran,
2005). 

Kainattaki do¤al sistem içer-
sinde her fley her fley ile iliflkilidir

ve denge içersindedir. Tüm hidro-
lojik prosesler iklim de¤iflikli¤in-
den etkilenirler. ‹klim ve su kaynak-
lar› kompleks bir iliflki içersindedir
ve birindeki bir de¤ifliklik bir di¤eri-
ni etkiler. ‹klim de¤iflikli¤i su kay-
naklar›n› (su miktar› ve kalitesi), zi-
raat›, tar›m alanlar›n› ve biyolojik
dönüflümü etkileyecektir. ‹klim de-
¤iflikli¤i belirsizlikleri artt›rmakta-
d›r. Risk yönetimi, modern toplum-
larda, sürdürülebilir kalk›nmay› et-
kileyen önemli itici kuvvetlerden
birisidir. Ayn› zamanda, içilebilir su
miktar›n›n s›n›rl› olmas›, suyun
üzerindeki bask›y› her geçen gün
artt›rmaktad›r. 

Suyun ülkemizdeki durumu,
gelece¤i, kullan›m ve korunumu
meselesi ciddiye al›nmal› ve bu ko-
nuda çevre yönetim sistemleri içer-
sinde su kullan›m ve korunum stra-
tejisi gelifltirilmelidir. Öncelikle ül-
ke içersinde su verimli kullan›lmal›
ve gelecek için planlamalar iyi ve
ak›ll›ca yap›lmal›d›r. Unutmayal›m
ki "plan yapmamak, baflar›s›zl›¤›
planlamak demektir". Su savafllar›
senaryolar› üretilece¤i yerde, mu-
hakkak suyu verimli kullanma ve
bar›fl projeleri üretilmelidir. Bütün
iflleri devlet eliyle yapmak yerine;
art›k devlet, özel ve sivil toplum un-
surlar›n›n iflbirli¤i ile verimli ve
tüm insanl›¤›n bar›fl› ve huzuruna
hizmet edecek sonuç odakl› çal›fl-
malar yap›lmal›d›r. 

SSuu,, bbaarr››flflaa vvee 
iinnssaannll››¤¤aa hhiizzmmeett

eettmmeelliiddiirr.. 
KKaavvggaallaarraa vvee 

ssaavvaaflflllaarraa ddee¤¤iill!!
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Avrupa Birliği

ürkiye’nin kanatl› eti ihraca-
t› yapmak için y›llard›r bek-
ledi¤i Avrupa Birli¤i kap›s›

sonunda aç›ld›. Tar›m ve Köyiflleri
Bakanl›¤›’n›n önerdi¤i kanatl› eti
üreticisi 7 entegre firma, AB Komis-
yonu Sa¤l›k ve Tüketici Genel Mü-
dürlü¤ü DG-SANCO’dan ifllenmifl
kanatl› eti ihracat› için gerekli izin-
leri ald›. Bakanl›¤›n garanti verdi¤i
üretici firmalar›n AB’ye ifllenmifl
kanatl› eti ürünleri ihracat› 29 Mart
itibariyle bafll›yor.

Türkiye’nin AB ülkelerine ihra-
cat için 2003 y›l›ndan bu yana yo-
¤un çal›flmalar yürüttü¤ünü bildi-
ren Beyaz Et Sanayicileri ve Dam›z-
l›kç›lar Birli¤i (BESD-B‹R) ve Sa¤-
l›kl› Tavuk Bilgi Platformu (STBP)
Baflkan› Zuhal Dafltan, ““UUzzuunn zzaa--
mmaanndd››rr bbeekklleenneenn bbuu kkaarraarrddaann ddoollaa--
yy›› ssoonn ddeerreeccee mmuuttlluuyyuuzz.. KKaarraarr,, kkaa--
nnaattll›› eettii üürrüünnlleerrii iihhrraaccaatt››nnddaa AABB kkaa--
pp››ss››nn››nn aaçç››lldd››¤¤››nn››nn hhaabbeerrcciissii”” dedi. 

Türkiye’nin tavuk eti üretimin-
de dünyada 17. s›rada bulundu¤u-
nu ve ileri teknoloji ile donat›lm›fl
modern tesislerde kalite ve hijyen
aç›s›ndan dünya standartlar›n›n
üzerinde üretim yap›ld›¤›n› kayde-

den Dafltan, flöyle devam etti: ““AABB
KKoommiissyyoonnuu,, EEyyllüüll 22000033’’ttee yyaapptt››¤¤››
ddeenneettiimmlleerree iissttiinnaaddeenn,, TTüürrkkiiyyee’’yyii
kkaannaattll›› hhaayyvvaann üürrüünnlleerrii iitthhaallaatt›› yyaa--
pp››llaabbiilleecceekk üüççüünnccüü ggrruupp üüllkkeelleerr lliiss--
tteessiinnee aallmm››flfltt››.. AABB KKaall››nntt›› ‹‹zzlleemmee
KKoommiitteessii hheeyyeettii iissee 2244 OOccaakk 22000055’’ttee
üüllkkeemmiizzee ggeelleerreekk TTaarr››mm vvee KKööyyiiflfllleerrii
BBaakkaannll››¤¤››’’nn››nn llaabboorraattuuaarrllaarr››nnddaa vvee
öözzeell sseekkttöörree aaiitt gg››ddaa üürreettiimm iiflfllleett--
mmeelleerriinnddee iinncceelleemmeelleerrddee bbuulluunn--
mmuuflfl vvee bbuunnuunn aarrkkaass››nnddaann aall››nnaann
kkaarraarrllaa TTüürrkkiiyyee,, KKaall››nntt›› ‹‹zzlleemmee PPrroogg--
rraamm›› OOnnaayyllaannmm››flfl ÜÜççüünnccüü ÜÜllkkeelleerr
lliisstteessiinnee ddaahhiill eeddiillmmiiflflttii.. BBuunnddaann
ssoonnrraa iihhrraaccaatt››nn hhuukkuukkii oollaarraakk bbaaflfl--
llaayyaabbiillmmeessii iiççiinn,, ddeenneettiimmii yyaappaann
AABB GG››ddaa vvee VVeetteerriinneerrlliikk OOffiissii ((FFVVOO))

hheeyyeettiinniinn hhaazz››rrllaadd››¤¤›› rraappoorruunn AABB
KKoommiissyyoonnuu SSaa¤¤ll››kk vvee TTüükkeettiiccii GGee--
nneell MMüüddüürrllüü¤¤üü DDGG--SSAANNCCOO ttaarraaff››nn--
ddaann oonnaayyllaannmmaass›› vvee iizziinn kkaarraarr››nn››nn
AABB RReessmmii GGaazzeetteessii’’nnddee yyaayy››nnllaann--
mmaass›› ggeerreekkiiyyoorrdduu.. TTüürrkkiiyyee oollaarraakk
ttüümm bbuu ssüürreeççlleerrii bbaaflflaarr››yyllaa aaflfltt››kk.. 2299
MMaarrtt iittiibbaarriiyyllee iiflfllleennmmiiflfl kkaannaattll›› eettii
iihhrraaccaatt››nnaa bbaaflflll››yyoorruuzz..””

Türkiye beyaz et sektörünün
ihracat›, 2008'de önceki y›la göre
yüzde 100'e yak›n art›fl kaydederek
87 milyon dolarl›k rekor seviyeye
ulaflt›. En fazla ihracat, 25 milyon
dolarl›k tavukaya¤›yla Vietnam'a
yap›l›rken, Irak'a yap›lan tavuk eti
ihracat›, 14 kat art›flla 16 milyon
657 bin dolar› buldu.

T

AABB’’yyee kkaannaattll›› eettii
iihhrraaccaatt›› rreessmmeenn 
bbaaflflll››yyoorr



PPaattaatteessiinn ÖÖnneemmii

Tek y›ll›k bir kültür bitkisi
olan patates, çeflitli iklim bölgeleri-
ne kolayl›kla uyum sa¤layabildi¤i
için, dünyan›n hemen her yerinde
baflar›yla yetifltirilmifl ve besin kay-
na¤› olarak de¤iflik flekillerde kulla-
n›larak tüketimi h›zl› bir flekilde art-
m›flt›r.

Yumrular›nda; niflasta halinde
karbonhidrat, protein, vitaminler
ve Demir gibi önemli besin madde-
lerini içeren patates, insanlar tara-
f›ndan do¤rudan mutfaklarda tüke-
tildi¤i gibi, ifllenerek de¤iflik flekil-
lerde (cips, parmak patates vs.) tü-
ketilmektedir. Ayr›ca, ekmek ununa
%3-5 oran›nda patates unu kar›flt›-
r›ld›¤›nda, ekmeklerin lezzetini ar-

t›rmakta ve bayatlamay› geciktir-
mektedir. Yüksek oranda niflasta
içeren çeflitler endüstride ham-
madde (niflasta, alkol, vs.) olarak ve
bir k›sm› da hayvan yemi olarak de-
¤erlendirilmektedir. Patates niflas-
tas›, salam ve sosis yap›m›nda ol-
dukça yayg›n kullan›lmaktad›r.

Özellikle; geri kalm›fl, yetersiz
ve dengesiz beslenen ülkelerde pa-
tates, de¤erli bir besin kayna¤› ola-
rak önem kazanmaktad›r. Patatesin
insan beslenmesindeki önemini
araflt›r›c›lar yapt›klar› araflt›rmalar
sonunda elde etti¤i verilere göre flu
flekilde aç›klam›fllard›r. 110000 ggrr’’ll››kk
ppaattaatteess yyuummrruussuu;; nnoorrmmaall bbiirr iinnssaa--
nn››nn ggeerreekkssiinniimm dduuyydduu¤¤uu ggüünnllüükk
pprrootteeiinniinn mmiinniimmuumm %%77’’ ssiinnii,, DDeemmii--
rriinn %% ll00’’ uunnuu,, CC vviittaammiinniinniinn %% 2200--

5500’’ ssiinnii,, BB11 vviittaammiinniinniinn %%1100’’ uunnuu vvee
eenneerrjjiinniinn %%33’’ üünnüü kkaarrflfl››llaammaakkttaadd››rr..
BBuu ddee¤¤eerrlleerr,, ppaattaatteessiinn bbeesslleennmmee--
ddeekkii yyeerriinnii vvee öönneemmiinnii aaçç››kk oollaarraakk
ggöösstteerrmmeekktteeddiirr.. AAyyrr››ccaa,, bbuu ddee¤¤eerr--
lleerr,, ssoonn yy››llllaarrddaa hh››zzll›› bbiirr nnüüffuuss aarrtt››--
flfl›› ssoonnuuccuu oorrttaayyaa çç››kkaann gg››ddaa aaçç››¤¤››nn››
kkaappaattmmaaddaa vvee üüllkkeelleerriinn bbeesslleennmmee
ssoorruunnuunnuu ççöözzmmeeddee ppaattaatteessiinn nnee
ddeerreeccee eettkkiillii bbiirr bbeessiinn kkaayynnaa¤¤›› oollaa--
ccaa¤¤››nn›› aaçç››kk oollaarraakk oorrttaayyaa kkooyymmaakkttaa--
dd››rr..

Patates, birim alandan en yük-
sek ürün kald›r›lan bitkilerden biri
olmas› nedeni ile, tropik ve subtro-
pik ülkelerinin dahil oldu¤u, dün-
yan›n pek çok yerinde, dekardan el-
de edilen günlük enerji ve protein
üretimi bak›m›ndan bu ülkelerdeki
temel besin maddesi üreten bitki-
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PPaattaatteessiinn öönneemmii ve faydalanma flekilleri
HHüüsseeyyiinn OONNAARRAANN

Ziraat Yüksek Mühendisi, Ni¤de Patates Araflt›rma Enstitüsü Müdürü
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ler ile rahatl›kla yar›flabilmekte ve
onlar› geçebilmektedir.

Patates, insan besini olarak
Avrupa ve Amerika ülkelerinde çok
fazla tüketilmektedir. Temel g›da
maddesi olarak, ülkemizde bu¤day
ne kadar önemli ise, Avrupa ülkele-
rinde de patates o derece önemli-
dir. Özellikle Avrupa ülkelerinde,
günlük hayata tamamen girmifl du-
rumdad›r. Bu ülkelerde yaflayan in-
sanlar, ihtiyaç duyduklar› günlük
proteinin %16’ s›n›, enerjinin %3’
ünü ve vitamin gereksiniminin %40’
›n› patatesten karfl›lamaktad›rlar.

Patates, bir çapa bitkisidir.
Kendisinden sonra ekilecek bitkiye
temiz ve havalanm›fl bir toprak b›-
rakmaktad›r. Bundan dolay› önemli
bir ekim nöbeti bitkisi olarak de-
¤erlendirilmektedir. Di¤er taraftan
k›fllar› ›l›k geçen Akdeniz ikliminin
etkisi alt›nda kalan k›y› bölgelerin-
de patates, k›fl mevsiminde turfan-
da olarak yetiflebilmekte ve dekar-
dan oldukça yüksek yumru verimi
al›nabilmektedir. Bu bölgelerde
k›fllar› bofl b›rak›lan araziler de¤er-
lendirildi¤inden, ülke ekonomisine
büyük katk›lar sa¤lanmaktad›r.

22.. PPaattaatteesstteenn FFaayyddaallaannmmaa 
fifieekkiilllleerrii

Patates günlük hayat›m›zdaki
önemi kadar, tar›mda da çok büyük
bir ehemmiyet arz etmektedir. Pa-
tates kültür bitkileri içinde tar›m
kültürü en yüksek olan ürünlerden
biridir. Patates bitkisinden yüksek
verim ve üstün kaliteli ürün almak
için gerekli ve yeterli bilgilere sahip
olan çiftçiler hemen hemen bitkisel
üretimin bütün dallar›nda baflar›l›
olabilirler. 

Patates önemli bir endüstri
bitkisi oldu¤u gibi, ayn› zamanda
da çok faydal› bir çapa bitkisidir.
Çapa bitkilerinin gerek topra¤›n ifl-
lenmesi, gerekse yabanc› ot müca-
delesi bak›m›ndan önemi son de-
rece büyüktür. Patates bitkisi çok
önemli bir ekim nöbeti bitkisidir.
Gerek tah›llar ve baklagiller, gerek-
se di¤er endüstri bitkileri ve yem
bitkileri ile son derece uyumlu bir

ekim nöbeti sa¤lamaktad›r. Pata-
tes bitkisinin toprak üstü aksam›
hayvan altl›¤› olarak de¤erlendiri-
lebilir. 

Ülkemizde 66 adet tescilli ve 16
adet üretim izinli olmak üzere 82
adet patates çeflidi mevcuttur. 

22..11.. ‹‹nnssaann YYiiyyeeccee¤¤ii vvee BBeessiinn
DDee¤¤eerrii OOllaarraakk 

Bugün insan yiyece¤i olarak
kullan›lan g›da maddeleri dört ayr›
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grupta incelenmektedir. Bunlar›n
bafl›nda da beslenme için mutlak
gerekli olan karbonhidratlar, ya¤lar
ve proteinler gelmektedir. Son çey-
rek yüzy›ld›r, özellikle büyüme ça-
¤›nda çok gerekli olan, büyümeyi ve
geliflmeyi düzenleyici maddelerle
sa¤l›¤› koruyucu besinlerin ayr› bir
öneminin oldu¤u ortaya konulmufl
ve bu maddeler dördüncü grup ola-
rak de¤erlendirilmeye bafllanm›fl-
t›r. Patates en önemli karbonhidrat
kaynaklar›n›n bafl›nda gelmektedir.

Halen dünyada patates ekim
alanlar› bak›m›ndan bu¤day, çeltik,
m›s›r, arpa ve soya fasulyesinden
sonra alt›nc›; üretim miktar› bak›-
m›ndan bu¤day, çeltik ve m›s›rdan
sonra dördüncü, bu ürünler aras›n-
da verim bak›m›ndan birinci s›ray›
almaktad›r. Bu s›ralama bile pata-
tesin, bir kültür bitkisi olarak hem
de insan yiyece¤i olarak tar›mda ve
beslenmedeki önemini bütün aç›k-
l›¤› ile göstermeye yeterlidir. Daha
önce de belirtildi¤i gibi beslenme
için gerekli üç önemli madde kar-
bonhidratlar, ya¤lar ve proteinler-
dir. ‹nsan ve hayvan beslenmesin-
de özellikle karbonhidratlar enerji
kayna¤› olarak de¤erlendirilmekte-

dir. Patates hem önemli bir karbon-
hidrat kayna¤› hem de bir miktar
protein içermektedir. Patatesin
beslenme aç›s›ndan önemini be-
lirtmek için acaba patates yumru-
sunun bileflimi nedir? sorusunu ce-
vapland›rmak gereklidir.

110000 ggrr ppaattaatteess yyuummrruussuunnuunn
kkiimmyyaassaall bbiilleeflfliimmii %%7755..2200 ssuu vvee
%%2244..8800’’ ii kkuurruu mmaaddddeeddeenn oolluuflflmmaakk--
ttaadd››rr.. KKuurruu mmaaddddeenniinn bbüüyyüükk ççoo--
¤¤uunnlluu¤¤uunnuu %%1177..7733 iillee nniiflflaassttaa oolluuflfl--
ttuurrmmaakkttaadd››rr.. KKuurruu mmaaddddeenniinn ddii¤¤eerr
kk››ssmm››nnddaa ddaa aazzoottssuuzz öözz mmaaddddee,,
hhaamm pprrootteeiinn,, hhaamm kküüll ((KK,, PP,, CCaa,, FFee)),,
hhaamm sseellüülloozz,, hhaamm yyaa¤¤,, ssoollaanniinn vvee
vviittaammiinnlleerr ((AA,, BB,, BB11,, BB22,, NNiiaacciinn,, CC))
bbuulluunnmmaakkttaadd››rr.. Patatesten daha
fazla niflasta tah›llarda bulunmak-
tad›r. Patates niflastas› ile tah›l ni-
flastalar› aras›nda niflasta taneleri-
nin flekli ve büyüklü¤ü aç›s›ndan
baz› farklar vard›r. Patates niflasta-
s›n›n hazm› tah›l niflastalar›na göre
daha kolayd›r. Patates niflastas› so-
¤uk suda erimez, fakat s›cak suda
çirifl-kola haline gelir. Patates ni-
flastas›n›n çirifllenme derecesi dü-
flüktür (65 °C) ve fazla yap›flkan de-
¤ildir.

Patates birinci derecede niflas-
ta kayna¤› olmakla birlikte ihmal
edilemeyecek kadar protein de bu-
lundurmaktad›r. Patates proteininin
içerdi¤i amino asitler beslenme aç›-
s›ndan son derece önemlidir. Özel-
likle amino asitlerin yeni geliflen ve
genç canl›larda mutlak lüzumlu yap›
tafllar› olmalar› beslenme bak›m›n-
dan önemlerini bir kat daha art›r-
maktad›r. Bebek ve çocuk mamalar›-
na konulan patates ununun ihtiva
etti¤i bafll›ca amino asitler Tryptop-
han, Lysine, Leucine, ‹soleucine,
Methionine, Cystine, Phenylalani-
ne, Tyrosine ve Valine’dir. Patateste
bulunan proteinin faydalanma de-
¤eri, en önemli protein kayna¤› yu-
murta ve yine temel ürünlerden
olan soya, m›s›r, bu¤day unu, fasul-
ye ve bezelyenin protein de¤eri ile
karfl›laflt›r›ld›¤›nda oldukça yüksek
oldu¤u görülmektedir. 

Birim alandan elde edilen
ürün miktar›n›n yüksekli¤i, bu
üründen temin edilen enerji ve
protein bak›m›ndan di¤er ürünlerle
mukayese edildi¤inde patatesin
önemi daha iyi anlafl›lacakt›r. Pata-
tes birim alana en yüksek verim ve-
ren kültür bitkilerinden biridir. Ör-
ne¤in; bu¤daydan 200 kg/da, m›s›r-
dan 500 kg/da, soyadan 220 kg/da
ortalama verim al›n›rken, patates-
ten 3800-4200 kg/da ortalama ve-
rim al›n›r. Patates yumrusu, bu¤-
day, çeltik, m›s›r, soya, kuru fasulye
gibi önemli besin maddeleri ara-
s›nda enerji kayna¤› olarak çeltik-
ten sonra ikinci, protein kayna¤›
olarak da soyadan sonra ikinci s›ra-
da yer al›r.

Patatesin tüketimini art›rmak
ve izah etmeye gayret etti¤imiz yük-
sek beslenme de¤erinden daha faz-
la faydalanmak için patates unu-
nun ekmeklik una belli bir miktar
kar›flt›r›lmas› de¤iflik zamanlarda
önerilmifl ve fakat bir türlü prati¤e
genifl ölçüde aktar›lamam›flt›r. Bu
konuda yap›lan bir araflt›rmada ek-
mek ununa %20 patates unu kar›fl-
t›r›lm›fl ve hamurun özellikleri ince-
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lenmifltir. Patates unu bu¤day unu-
nun su kald›rmas›n› art›rm›fl di¤er
baz› fiziksel özelliklerini de etkile-
mifltir. Baz› çevreler patates unu-
nun bu¤daya belli oranda kat›lmas›
halinde Türkiye’nin ekmeklik bu¤-
day bak›m›ndan aç›k vermeyece¤i,
hem de patates tüketiminin artabi-
lece¤ini ileri sürmektedirler. Fakat
bu¤day ununa kat›lacak patates
unu nispetinin %5’ den fazla olma-
mas›n›, aksi halde ekmekte aroma-
n›n farkl›laflt›¤› ifade edilmektedir.
Patates unu kar›flt›r›lan ekmeklerin
renkleri de¤iflmekte ve bayatlama
müddeti biraz uzamaktad›r. Patates
ununun sadece ekmeklik una de¤il
pasta, kek, kuru çorba, çocuk g›da-
lar›, soslara da kat›lmas› uygun ola-
bilir. Yap›lan araflt›rmalar pazarda
sat›labilecek kalitede 5 kg patates-
ten 1 kg patates unu elde edilebil-
di¤ini, e¤er ekmeklik bu¤day unla-
r›na %3-4 oran›nda patates unu ka-
t›l›rsa patates tüketiminin bir ka-
lemde 200-250 bin ton artabilece-
¤ini göstermektedir. 

Yine bu konuda çal›flan bir he-
yetin haz›rlad›¤› raporda patates
ununun ekmeklik bu¤day ununa
kat›labilece¤i ifade edilerek bu sa-
nayinin gelifltirilmesi tavsiye edil-
mifltir.

22..22.. HHaayyvvaann YYeemmii OOllaarraakk 

Patates yumrular›ndan et ve
süt hayvanlar›n›n beslenmesinde
oldu¤u kadar çeki hayvanlar›n›n
beslenmesinde de yararlan›lmakta-
d›r. Patatesle beslenen et ve süt
hayvanlar›ndan çok iyi sonuçlar
al›nmaktad›r. Hayvan yetifltirme ve
özellikle besicili¤in yayg›n oldu¤u
ülke ve bölgelerde, bilhassa küçük,
kesik ve kalitesi düflük olan yumru-
lar kaba yem olarak hayvanlara ve-
rilmektedir.

Hayvanlara patates yedirilir-
ken, özellikle buza¤› ve dana gibi
genç hayvanlar ile tek mideli di¤er
hayvanlara çok dikkat edilmelidir.
Bu konuda hem solanin aç›s›ndan
ve hem de yumru irili¤i bak›m›ndan
dikkatli olunmal›d›r. Özellikle renk

olarak yeflermifl patates yumrular›
ile, depoda yumrulardan oluflmufl
sürgünlerin hayvanlara yedirilme-
mesi gerekir. Bu tip oluflumlarda
solanin maddesi oldukça fazla ol-
du¤u için, beslenmede kullan›ld›¤›
zaman zehirlenmelere sebep oldu-
¤u bilinmektedir. Domuzun yenil-
di¤i ülke ve toplumlarda domuz
beslenmesinde patatesten çok fay-
dalan›lmaktad›r. Patates ve art›kla-
r› ifl hayvanlar›n›n yemlenmesinde
ve endüstri yemleri üretim sanayin-
de de çok kullan›lmaktad›r.

Patates s›¤›r, koyun, at, domuz
ve baflta tavuklar olmak üzere he-
men hemen bütün kümes hayvan-
lar› ve kanatl›lar için ölçülü veril-
mek kayd›yla, dane yemlerle prote-
ince fakir olan yemleri zenginlefltir-
mek için genifl bir flekilde de¤erlen-
dirilmektedir.

22..33.. EEnnddüüssttrrii HHaammmmaaddddeessii
OOllaarraakk 

Patates önemli bir endüstri
hammaddesidir. Endüstride çok
çeflitli yönde faydalan›l›r. Niflasta,
pudra, çocuk mamas›, tutkal, gli-
koz, dekstrin, lens ve özellikle ispir-
to elde edilmektedir. Besin sanayi-

inde, cips, gevrek, çubuk k›zartma,
lapa, un, makarna fleklinde, daha
bir çok yönde de¤erlendirilmekte-
dir. Konserve ve kurutma halinde
tüketimi her y›l artmaktad›r.

Fabrika art›¤› küspe (posa)
hayvan beslenmesinde de¤erlendi-
rilir. Ayr›ca, patates iflleyen fabrika-
lar›n y›kama sular› ile özellikle ça-
y›rlar sulanarak faydalan›lmakta ve
iyi sonuçlar al›nmaktad›r.

Patates niflastas›, tutkal-yap›fl-
t›r›c›-ispirto-pudra yap›m›nda çok
fazla tüketilmektedir. Pek çok ülke-
de çeflitli firma ad› ile ispirto, ya-
p›flt›r›c› maddeleri, kozmetikte
pudra yap›mlar› halinde tüketime
sürülmektedir.

Birçok firma da dekstrin yap-
maktad›r. Çocuk mamalar›n›n yap›-
m›nda en fazla patates niflastas›n-
dan faydalan›lmaktad›r. Tekstil sa-
nayiinde, ipliklerin pamuklaflmas›n›
önleyerek dokumay› kolaylaflt›rmak-
tad›r. Niflasta bol su içinde hafllan›p
bulama (hafl›l) yap›larak, iplikler bu
hafl›la bat›r›l›p kurutularak dokun-
maktad›r. Sanayinin bir çok kollar›n-
da patates niflastas›, sanayii ham-
maddesi olarak da kullan›lmaktad›r.
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üzlerce y›ld›r insanlar›n bir-
çok derdine derman olan ha-
rika besin, küçücük bir canl›-

n›n ola¤anüstü bir düzen içerisin-
de meydana getirdi¤i mucizevi g›da
maddesi... ““KKaarr ssuuyyuunnddaann ssüüzzeenn
ççeeflflmmee ggööll oollmmaazz//GGüüll ddiikkeennddee bbiitteerr
ddiikkeenn ggüüll oollmmaazz//DD››zz dd››zz eeddeenn hheerr ssii--
nnee¤¤iinn bbaall’’oollmmaazz//PPeetteekkssiizz aarr››nn››nn bbaa--
ll›› yyaallaanndd››rr””,, vvee  ““DDaammllaayyaa ddaammllaayyaa
bbiirriikkeenn bbaall››//HHeerr ssaabbaahh yyeenniiddeenn bbööll--
sseemm sseenniinnllee”” fleklinde fliir dizeleri-
ne konu olan, flark› namelerinde di-
le getirilen, i¤nesi ac› ürünü tatl› ve
de¤erli olan ar›...  Güzel ülkemizin
her farkl› co¤rafyas›nda farkl› kay-
naklardan elde edilen ve Çiçek bal›,
çam bal›, anzer bal›,  kestane bal›,
akasya bal›, kekik bal›, yayla bal›,
narenciye bal› diye isimlendirilen,
sa¤l›kl› yaflam için seçilen ve vazge-
çilmeyen üründür bal...  

Yüce Yaradan Nahl Suresi’nin
68. ve 69. ayetlerinde flöyle buyuru-
yor: “RRaabbbbiinn,, bbaall aarr››ss››nnaa flflööyyllee vvaahh--
yyeettttii::””DDaa¤¤llaarrddaann,, aa¤¤aaççllaarrddaann vvee
kkuurrdduukkllaarr›› ççaarrddaakkllaarrddaann eevvlleerr eeddiinn..””
““SSoonnrraa hheerr ççeeflfliitt mmeeyyvvaallaarrddaann yyee ddee
RRaabbbbiinniinn yyoollllaarr››nnddaa bboo¤¤uunn ee¤¤eerreekk
yyüürrüü!!”” OOnnuunn kkaarr››nnllaarr››nnddaann,, rreennkklleerrii
ççeeflfliitt ççeeflfliitt bbiirr iiççeecceekk çç››kkaarr kkii oonnddaa
iinnssaannllaarraa flfliiffaa vvaarrdd››rr..”” Bu flifa kayna-
¤› olan bal; zihni açar, vücudu zin-
de tutar, yorgunlu¤u hafifletir, kan
yap›m›na yard›mc› olur, stresi ön-
ler, beyni güçlendirir, sindirimi
güçlendirir, birçok rahats›zl›kta sin-
dirim yollar›, karaci¤er, böbrek has-
tal›klar›nda diyet olarak kullan›l›r.
Vücut taraf›ndan çabuk ve kolay
sindirilir ve enerji sa¤lar. Vitamin,
mineral, aminoasit ve enzimler gibi
pek çok yaflamsal madde ihtiva
eden bal›n besin içeri¤inin insan
sa¤l›¤›na etkisinin yan›s›ra ola¤a-
nüstü bir özelli¤i de vard›r ki, buda
antimikrobiyal aktivitesidir. Bu
özelli¤i nedeniyle Hipokrat zama-
n›ndan beri hastal›klarda tedavi
edici olarak kullan›lmaktad›r. 

Ar›c›l›¤›n ekonomiye katk›s›
sadece bal de¤ildir. Polen, ar› sütü,
propolis, ar› zehiri, bal mumu, v.b.
di¤er ar› ürünleri ilaç ve kozmetik
sanayii için vazgeçilmez ürünlerdir.
Ayr›ca bitkilerde tozlaflmay› art›r-
mas› bu flekilde üretimin artmas›n›
sa¤lamas›n›n parasal de¤eri ra-
kamlarla ifade edilemeyecek kadar
fazlad›r. Bitkiler nesillerini ar›lar
sayesinde devam ettirirler.

‹nsanlar›n ar›larla ilk tan›flma-
s›ndan günümüze kadar ar›c›l›k sek-
törü yaz›l› veya yaz›l› olmayan ku-
rallarla sürdürülmüfltür. Anadolu’
da Hititler dönemine ait bulgularda
ar›c›l›k yasalar›na rastlanm›fl, Os-
manl› ‹mparatorlu¤u dönemindeki
kanunnamelerde de ar›c›l›kla ilgili
hükümler yer alm›flt›r. Ar›c›l›k di¤er
hayvansal üretim alanlar› içinde
do¤aya en fazla ba¤›ml› olan bir
sektördür. Baz›lar› için flifa, baz›lar›
için geçim umudu olan bal neler
içermeli? Neler içermemeli? Kalite-
li bal›n ölçüsü nedir? Kaliteli bal›n
özellikleri neler olmal›d›r? Bunun
gibi onlarca sorunun cevab› Tar›m

ve Köyiflleri Bakanl›¤›’nca yay›mla-
nan ““TTüürrkk GG››ddaa KKooddeekkssii--BBaall TTeebbllii¤¤ii””
nde yer almaktad›r. Bal Tebli¤i’nin
amac›; bal›n tekni¤ine uygun ve hij-
yenik flekilde üretim, haz›rlama, ifl-
leme, muhafaza, depolama, tafl›ma
ve pazarlamas›n› sa¤lamak üzere
özelliklerini belirlemektir. Bal ar›la-
r›n›n beslenmesi amac›yla erken
ilkbaharda ve bal hasad›ndan sonra
fleker flurubu veya flekerle yap›lm›fl
ek besinlerin verilmesi teknik ar›c›-
l›kta önerilen bir uygulamad›r. An-
cak bal›n do¤al yap›s›n›n bozulma-
mas› yani ta¤flifl edilmemesi için
kar amac›yla bal üretim mevsimin-
de fleker flurubu, ticari glikoz, niflas-
ta içeren ürünler gibi ürünleri ar›la-
ra verip bal üretilmemelidir. Zaten
Bal Tebli¤i gere¤ince bal›n fieker
Tebli¤inde yer alan flekerleri içer-
memesi gerekmektedir. 

Son y›llarda balda gündeme
gelen kal›nt›, taklit ve ta¤fliflli ürün-
lerin varl›¤›ndan söz edilmesi, ih-
raç edilen ballarda ilaç ve naftalin
kal›nt›s›na rastlanmas› ve bu tür
ürünlerin var olmas› kamuoyunda
bala farkl› bir gözle bak›lmas›na se-
bep olmufltur.  Ar›c› ve bu iflin tica-
retini yapanlar insan tüketimi ama-
c›yla do¤al bir ürün olarak bal üre-
timi yap›yorsa bu bal› saf olarak
üretmeli, ta¤flifl etmemelidir. Bu ve
buna benzer davran›fllar etik olarak
da do¤ru de¤ildir.

Türk G›da Kodeksi Bal Tebli-
¤i’ne uygun bal üretilmesinin sa¤-
lanmas›, tüketici sa¤l›¤›n›n korun-
mas› ve ihracat›n art›r›lmas› ama-
c›yla; bal›n ve ar›c›l›¤›m›z›n gelece-
¤i için naftalin,  ruhsats›z ve bilinç-
siz ilaç kullan›lmamal›d›r. Bu konu-
da de¤erli bal üreticilerine büyük
bir sorumluluk düflmektedir. ‹nsan-
lara flifa kayna¤› ve yaflam umudu
olan bu de¤erli ürünü hep birlikte
do¤all›¤› ile koruyal›m.  Çünkü bal
ve insanlar›m›z buna de¤er...

KKaayynnaakkllaarr
www. kkgm.gov.tr

www.tarim.gov.tr

www.ordutarim.gov.tr

www.aricilik.gov.tr
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rdu ‹l Tar›m Müdürlü¤ümüz-
ce, balda taklit ve ta¤fliflin
önlenmesi, haks›z rekabetin

oluflmamas›, tüketici sa¤l›¤›n›n ko-
runmas› ve g›da güvenli¤inin sa¤-
lanmas› için yap›lan denetim ve
numune alma çal›flmalar› devam
etmektedir. Taklit ve ta¤flifle aç›k
bir ürün olan balda denetim çal›fl-
malar›na bal paketleme, dolum ifl-
yerlerinin denetimi ve numune
al›nmas›, g›da sat›fl iflyerlerinin de-
netlenmesi ve numune al›nmas›
fleklinde yürütülmektedir. 2004–
2008 y›llar› aras›nda sat›fl yerlerin-
den toplam 111 numune al›nm›flt›r.
Yap›lan analizler sonucunda 88 ta-
nesi olumlu, 23 tanesi olumsuz ç›k-
m›flt›r. 

‹l Müdürlü¤ümüzce al›nan nu-
munelerde, üretilip ambalajlanan
ve sat›fla arz edilen ballar›n Bal Ko-
deksine uygunlu¤u yetkili laboratu-
arlarda ileri analizlerle kontrol edil-
mekte olup, taklit ve ta¤flifl yapan-

lar hakk›nda gerekli yasal ifllem ya-
p›lmaktad›r. 

Bal Kodeksine göre, bala g›da
katk› maddeleri de dahil olmak
üzere d›flar›dan hiçbir madde kat›-
lamaz. Bal do¤al bilefliminde bu-
lunmayan organik ve/veya inorga-
nik maddelerden arî olmal›d›r.  An-
cak üretilen bal›n miktar›n› art›r-
mak ve maliyetini düflürmek için
ucuz tatland›r›c›lar ilave edildi¤ine
dair ihbarlar al›nmakta, bas›nda da
buna benzer haberler yer almakta-
d›r. Birçok ülkede oldu¤u gibi ülke-
mizde de bala ticari glikoz kat›lma-
s› yasaklanm›flt›r. 

Balda, tüketiciyi aldatmaya
yönelik yap›lan uygulamalar ara-
s›nda ar›n›n bal sezonunda fleker
flurubu ile beslenmesi, bala invert
fleker flurubu, yüksek fruktozlu m›-
s›r flurubu, glikoz flurubu, sakaroz

flurubu, melas, niflasta kat›lmas› ve
bal›n do¤al yap›s›n› ve özelliklerini
bozabilecek uygulamalar bulun-
maktad›r. Ticari glikoz süzme bala
kat›lmakta ve bu tür ballar ar› gör-
memifl olup sadece taklit (G›da
maddesini, flekil, bileflim ve nite-
likleri itibariyle evsaf›nda olmayan
özellikleri haiz gibi göstermeyi) ve
ta¤flifl (G›da maddelerinin ve g›da
ile temasta bulunan madde ve
malzemelerin, mevzuata veya izin
verilen özelliklerine ayk›r› olarak
üretilmesi hâli) edilmifl ürün özel-
li¤indedir. Buna ra¤men bal›n tad›
etkilenmeyebilmekte ve hileli ol-
du¤u görünüflünden anlafl›lama-
maktad›r.  

Uygun niteliklerde bal üretme-
nin en baflta gelen faktörü do¤ru
ar›c›l›k uygulamalar› oldu¤u unu-
tulmamal›d›r.

YY››llllaarr
NNuummuunnee

SSaayy››ss››
OOlluummlluu OOlluummssuuzz

2004 25 17 8

2005 12 9 3

2006 24 16 8

2007 29 26 3

2008 21 20 1

TTooppllaamm 111111 8888 2233
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al; bitki nektarlar›n›n, bitkile-
rin canl› k›s›mlar›n›n salg›lar›-
n›n veya bitkilerin canl› k›s›m-
lar› üzerinde yaflayan bitki

emici böceklerin salg›lar›n›n bal
ar›s› Apis mellifera  taraf›ndan top-
land›ktan sonra kendine özgü mad-
delerle birlefltirerek de¤iflikli¤e u¤-
ratt›¤›, su içeri¤ini düflürdü¤ü ve
petekte depolayarak olgunlaflt›rd›¤›
do¤al ürünü ifade eder. Bal›n ürün
özelikleri de Tar›m ve Köyiflleri Ba-
kanl›¤›nca yay›mlanan Bal Tebli¤i
ile belirlenmifltir. G›dalar üretildi¤i
ülkenin g›da ile ilgili yasal düzenle-
melerine ve ayr›ca ihraç edilece¤i
ülkenin yasal limitlerine uygun üre-
tilmifl olmal›d›r. 

Kal›nt›; hayvansal kökenli, bi-
rincil ürünlere geçen ve halk sa¤l›-
¤›na zararl› olabilecek farmakolojik
tesire sahip maddelerin onlar›n
metabolitlerini veya di¤er maddele-

rin kal›nt›s›na denir. Kullan›m›na
izin verilmeyen bir maddenin varl›-
¤›, izin verilen bir maddenin kal›nt›-
s›n›n izin verilen seviyesi aflmas›n›n
tespiti durumunda ya da ürünlerin
üretime al›nmas› ve iflletmek sure-
tiyle piyasaya arz› yasa ihlalidir.

Bir çok ülkede oldu¤u gibi ül-
kemizde de ar›c›l›kta kullan›lan
ilaçlar›n ar› ürünlerinde özellikle
balda maksimum kal›nt› miktarlar›
belirlenmifltir.  Bu limitlerin uygun
veya uygun olmamas› ürünlerin iç
ve d›fl pazarlamas› aç›s›ndan da
önemlidir.

Aksi durumda balda kal›nt›s›
tespit edilirse 5179 say›l› Kanun
gere¤ince idari para cezas› ve idari
yapt›r›mlar uygulanmaktad›r.  Bal›n
Türk G›da Kodeksi Bal Tebli¤ine ve
AB standartlar›na göre üretimi art›k
bir zorunluluk haline gelmifltir. 

Hastal›klara karfl› mücadelede
yasal olmayan antibiyotik ve pesti-
sitlerin kullan›lmas›, yasal olarak
kullan›lmas›na müsaade edilen di-
¤er ilaçlar›n bile çok uzun süreli uy-
gulama, doz afl›m›, nektar ak›m›
döneminde uygulama (uygulama-
dan hemen sonra bal hasad›) gibi
ifllemler sonucunda insanlar›n tü-
ketimine sunulan balda arzu edil-
meyen bulaflmalar olmaktad›r. Ay-
r›ca ülkemizde peteklerin korunma-
s› için naftalin uygulamas› da balda
istenmeyen kal›nt›ya yol açmakta-
d›r. Bal›n bu flekilde bulaflmas› saf,
do¤al ürün özelli¤inin kaybolmas›-
na ve tüketicilerin ilgisinin azalma-
s›na yol açmaktad›r. Balda yaflanan
kal›nt› sorunu bal›n ihrac›n› da
güçlefltirmektedir.  Bu nedenle Ta-
r›m ve Köyiflleri Bakanl›¤›nca ar›
hastal›k ve zararl›lar› için ruhsat-
land›r›lm›fl ilaçlara, veteriner he-
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kim reçetesi do¤rultusunda uygun
zaman ve uygun dozda yasal müca-
dele yap›lmal›d›r. Ar›c›lar bütün ar›
ürünlerinin do¤al yap›s›n› koruma-
l›d›rlar. Baflta bal olmak üzere, tüm
ar› ürünlerinin de¤erli ve yararl›
olabilmesi için, bu ürünlerin kal›n-
t› içermemesi gerekmektedir. Ar›c›-
n›n, yasal ve uygun olmayan pesti-
sit ve antibiyotik kullan›m› ile kkaa--
ll››nntt›› iiççeerreenn bbaall›› vvee ddii¤¤eerr aarr›› üürrüünnllee--
rriinnii üürreettmmeemmeessii bbiirriinnccii ddeerreecceeddee
yyaassaall ssoorruummlluulluu¤¤uudduurr..

Balda kal›nt› problemleri Ulu-
sal Kal›nt› Planlar›nda belirtilmek-
te olup, genel olarak:  ‹laç kal›nt›s›
(ruhsatl›-ruhsats›z baz› ilaçlar; an-
tibiyotik, sulfanamid kal›nt›lar›…),
Pestisid (Zirai ilaç kal›nt›lar›), A¤›r
metal kal›nt›lar›, Naftalin kal›nt›s›
vb. gibi kal›nt›lar öne ç›kmaktad›r.

Örne¤in; Kloramfenikol, nitro-
furanlar, antibakteriyel maddeler
(tetracycline, oxytetracycline, sulfa-
namidler v.b.) vvaarrll››¤¤››nn››nn tteeyyiiddii ka-
l›nt› kabul edilmektedir.  Bu flu an-
lama gelmektedir; bunlar kesinlikle
ar› hastal›klar›na karfl› kullan›lma-
mal› ve balda tespit edilmemelidir.
Balda ve temel petekteki Naftalin
miktar› 10 ppb’ yi geçmemelidir.
Ayr›ca;  bala hiç bir katk› maddesi
kat›lamaz. Bu Tebli¤ kapsam›nda
yer alan ürünlerde bulunabilecek

pestisit kal›nt› miktarlar› Türk G›da
Kodeksi Yönetmeli¤i’nin Pestisit
Kal›nt›lar› bölümüne uygun olmal›-
d›r. Bu kurallara ek olarak balda
maksimum pestisit kal›nt› limiti en
fazla 0.01 mg/kg olmal›d›r

EE¤¤iittiimm ÇÇaall››flflmmaallaarr›› 

Balda kal›nt› ile ilgili olarak ‹l
Tar›m Müdürlü¤ümüzce ar›c›lar;
bal paketleyicileri ve ilgili meslek
gruplar›ndan kiflilerin kat›ld›¤› e¤i-
tim toplant›lar›na devam edilmek-
tedir. Merkez, Perflembe, Kabadüz,
Ulubey, Gürgentepe, Fatsa, Ünye,
Kabatafl, Çamafl ilçelerinde yap›lan
toplant›lara fiubat -2009 sonu iti-
bariyle 603 kifli kat›lm›flt›r. 

BBaallddaa KKaall››nntt›› ‹‹zzlleemmee 
PPrroojjeessii ÇÇaall››flflmmaallaarr››

Ülkemizde 1999 y›l›nda Balda
Kal›nt› ‹zleme çal›flmas› bafllat›l-
m›flt›r. Proje dâhilinde kontrol ve
denetimler, Koruma ve Kontrol Ge-
nel Müdürlü¤ü taraf›ndan gönderi-
len plan çerçevesinde gerçekleflti-
rilmektedir. ‹l Tar›m Müdürlü¤ü-
müzce gerçeklefltirilen çal›flma so-
nuçlar› tabloda gösterilmifltir.

YY››llllaarr
NNuummuunnee

SSaayy››ss››

NNaaffttaalliinn 
TTeessppiitt EEddiilleenn

NNuummuunnee
PPeessttiissiitt

VVeetteerriinneerr
‹‹llaaççllaarr››

YYaassaall 
‹‹flfllleemm

2000 14 12 Yok - -

2001 9 Yok Yok - -

2002 24 1 Yok Yok -

2003 110 1 Yok 1 2

2004 110 Yok Yok Yok -

2005 14 Yok Yok Yok -

2006 11 Yok Yok Yok -

2007 12 Yok Yok Yok -

2008 17 Yok Yok 1* -
TTOOPPLLAAMM:: 332211 14 Yok 2 2

* fiahit numune itiraz sürecindedir. 
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22000077 22000088

MMiikkttaarr ((TToonn)) GGeelliirr ((BBiinn $$)) MMiikkttaarr ((TToonn)) GGeelliirr ((BBiinn $$))

‹ç F›nd›k 137.542 906.025 132.664 770.013

‹fllenmifl F›nd›k 95.019 609.342 95.573 641.962

Kabuklu F›nd›k 306 1.733 1.793 4.034

TTOOPPLLAAMM 223322..886677 11..551177..110000 223300..003300 11..441166..001100

22000077 vvee 22000088 YY››llllaarr›› FF››nndd››kk ‹‹hhrraaccaatt››nn››nn ÜÜrrüünn GGrruuppllaarr›› ÜÜzzeerriinnddeenn DDaa¤¤››ll››mm››

007 ve 2008  y›l›nda tar›m
sektörünün Türkiye toplam
ihracat›ndaki pay› ortalama

% 10,63’dür. En fazla ihracat geliri
Hububat, Bakliyat, Ya¤l› Tohumlar
ve Mamulleri ihracat›ndan sa¤lan-

m›flt›r. Bitkisel ürünler aras›nda
2007 y›l›nda 2. s›rada yer alan f›n-
d›k ve mamulleri,  tar›m sektörü-
nün 10 alt sektörü aras›nda ise  %
10,44 ‘ lük pay ile 4. s›rada yer al-
maktad›r.  Tablodan da anlafl›laca-

¤› üzere 2008 y›l› f›nd›k ihracat› ge-
liri, 2007 y›l›ndan daha az olarak
gerçekleflmifltir. F›nd›k ve mamul-
leri ihracat›ndan sa¤lanan gelir ise
toplam ihracattan sa¤lanan gelirin
% 1,1 lik k›sm›n› oluflturmaktad›r. 

TTAARRIIMM SSEEKKTTÖÖRRÜÜ

22000077 vvee 22000088 YY››llllaarr››
‹‹hhrraaccaattllaarr››nnddaann SSaa¤¤llaannaann 

GGeelliirr  ((BBiinn $$))

TTaarr››mm SSeekkttöörrüü 
‹‹hhrraaccaatt››nnddaakkii  %% PPaayy››

TTooppllaamm 
‹‹hhrraaccaattttaakkii 

%% PPaayy ((22000088))
22000077 22000088 22000077 22000088

AA.. BB‹‹TTKK‹‹SSEELL ÜÜRRÜÜNNLLEERR 88..664455..003366 1100..110044..114466 7766,,1133 8888,,9988 77,,9922

Hububat, Bakliyat,
Ya¤l› Tohumlar ve Mam.

2.807.971 3.806566 24,73 28,07 2,99

Yafl Meyve ve Sebze 1.478.862 1.770.762 13,02 13,06 1,39

Meyve ve sebze mamulleri 1.000.293 1.097.900 8,81 8,10 0,86

Kuru meyve ve mamulleri 904.569 1.081.512 7,97 7,98 0,85

F›nd›k ve Mamulleri 1.517.100 1.416.010 13,36 10,44 1,11

Zeytin ve Zeytinya¤› 246.766 186.646 2,17 1,38 0,15

Tütün 642.457 699.038 5,66 5,16 0,55

Kesme Çiçek 47.019 45.713 0,41 0,34 0,04

BB.. HHAAYYVVAANNSSAALL ÜÜRRÜÜNNLLEERR 559922..114433 885544..119944 55,,2211 66,,3300 00,,6677

Su Ürünleri ve Hayvansal 
Mamulleri

592.143 854.194 5,21 6,30 0,67

CC.. AA⁄⁄AAÇÇ VVEE OORRMMAANN ÜÜRRÜÜNNLLEERR‹‹ 22..111188..005511 22..660000..555533 1188,,6655 1199,,1188 22,,0044

A¤aç Mamulleri ve Orman Ürünleri 2.118.051 2.600.553 18,65 19,18 2,04

TTAARRIIMM SSEEKKTTÖÖRRÜÜ TTOOPPLLAAMMII 1111..335555..223300 1133..555588..889933 110000 110000 1100..6633

TTÜÜRRKK‹‹YYEE ‹‹HHRRAACCAATTII TTOOPPLLAAMMII 110055..996644..666655 112277..449988..882288 -- -- --
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‹ç f›nd›k ihracat› ortalama % 60
lar seviyesindedir. % 40 lar seviye-
sinde bulunan ‹fllenmifl f›nd›k ihra-
cat› oran› daha da yukar›lara ç›kar›l-
mal›d›r. 2008 y›l›nda kayda al›nan
f›nd›k ihracat›nda 101 ülkeye ihracat
yap›lm›flt›r. En fazla ihracat Alman-
ya’ya yap›lm›flt›r. Yandaki tabloda
2008 y›l›nda en fazla f›nd›k ihracat›
yap›lan 10 ülke, ihracat miktar› ve
sa¤lanan gelir yer almaktad›r.

MMiikkttaarr ((KKgg)) DDee¤¤eerr (($$))

11 ALMANYA 58.424.967 378.694.819

22 ‹TALYA 53.056.911 288.681.651

33 FRANSA 15.648.705 96.979.028

44 BELÇ‹KA 12.074.544 71.686.882

55 ‹SV‹ÇRE 8.962.948 57.672.376

66 RUSYA FED. 8.155.513 54.176.174

77 AVUSTURYA 7.769.425 47.663.288

88 HOLLANDA 7.037.898 43.800.979

99 UKRAYNA 5.579.717 37.372.391

1100 ‹NG‹LTERE 4.712.863 34.098.900

İhracat

ff››nndd››kk iihhrraaccaatt››
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ar›m ve Köyiflleri Bakanl›¤›nca
haz›rlanan Türk G›da Kodeksi
Yönetmeli¤inde De¤ifliklik Ya-

p›lmas›na Dair Yönetmelik 17 Ocak
2009 tarih ve 27113 say›l› Resmi
Gazete’de yay›mlanarak yürürlü¤e
girmifltir. 16.11.1997 tarihli ve
23172 say›l› Resmî Gazete’de ya-
y›mlanan Türk G›da Kodeksi Yönet-
meli¤inin, 5179 say›l› G›dalar›n
Üretimi, Tüketimi ve Denetlenme-
sine Dair Kanun Hükmünde Karar-
namenin De¤ifltirilerek Kabulü
Hakk›nda Kanunun 7 nci maddesiy-
le iliflkilendirilmesinin yan›nda 17
nci maddesinin birinci f›kras›n›n

(d) bendi “ G›da ambalaj materyali
olarak üretilmemifl bas›l› ve yaz›l›
ka¤›tlar, yeniden ifllenmifl ka¤›tlar
ve plastikler g›da ambalaj materya-
li olarak kullan›lamazlar. Ancak,
üretim çapaklar› ve kenar fireleri
geri dönüflümlü plastik olarak de-
¤erlendirilmez ve iflletme d›fl›na
ç›kmadan, üretimin bir parças› ola-
rak, iyi üretim uygulamalar› çerçe-
vesinde ve ilgili mevzuat hükümle-
rine uygun olmak kayd›yla kullan›-
labilir.” fleklinde de¤ifltirilmifltir.

Ayn› Yönetmeli¤in 22 nci mad-
desi bafll›¤›yla birlikte afla¤›daki fle-
kilde de¤ifltirilmifltir.

““GG››ddaa iillee tteemmaass eeddeenn 
ppllaassttiikk eessaassll›› mmaaddddee vvee 
mmaallzzeemmeelleerr

G›da ile temas eden plastik
esasl› madde ve malzemelerin kul-
lan›m› ile ilgili afla¤›daki esaslara
uyulur.

aa)) G›da maddeleriyle temasta
bulunacak plastikler, yüksek mole-
kül a¤›rl›kl› polimerlerden oluflmal›
ve g›da ile kimyasal etkileflime gir-
memelidir. G›da ile temas eden
madde ve malzemenin yap›s›nda
kalabilecek monomerlerin miktar›
plastiklere ait teknik özelliklerde
belirtilen kriterlere uygun olmal›-
d›r.

bb)) G›da maddeleriyle temasta
bulunacak plastiklere üretim s›ra-
s›nda kat›lan; plastiklefltirici, anti-
oksidan, stabilizör, emülgatör, par-
lat›c›, katalizör gibi katk› maddele-
rinin miktar›, g›da maddesinin kali-
tesini de¤ifltirmeyecek ve toksik bir
etki yapmas›na neden olmayacak
düzeyde olmal›d›r.

cc)) G›da maddeleriyle temasta
bulunacak plastik malzemeler ve
ambalajlar g›da maddelerini absor-
be etmemeli, g›day› s›zd›rmamal›,
tat, koku ve rengini de¤ifltirmemeli,
tafl›ma ve depolama flartlar›n›n ge-
rektirdi¤i fiziksel ve mekanik özel-
liklere sahip olmal›d›r.

çç)) G›da ambalaj› olarak kulla-
n›lan plastikler bir kez kullan›labi-
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lir. Ancak plastik madde ve malze-
menin yap›s› ve flekli de¤ifltirilmek-
sizin hijyenik koflullar›n tekrar sa¤-
lanarak yeniden kullan›m› ile ilgili
usul ve esaslar Tar›m ve Köyiflleri
Bakanl›¤› taraf›ndan düzenlenir.

dd)) G›da ile temas eden madde
ve malzeme olarak kullan›lacak
plastikler veya di¤er malzemelerin;
yap›flt›rma, s›vama, laklama, nüfuz
ettirme gibi metotlarla kaplanma-
s›nda veya laminasyonunda kulla-
n›lan ve plastik madde içeren ürün-
ler ile reçine kaplamalar› bu bö-
lümde belirtilen niteliklerde olma-
l›d›r.

ee)) G›da maddeleri ile temas
edecek plastiklerde kullan›lacak
boyar maddeler g›da maddelerine
geçmemeli ve toksik madde içer-
memelidir.

ff)) Boyar maddeler yüksek safl›k
göstermeli ve afla¤›daki esaslara
uygun olmal›d›r;

11)) Boyar maddenin içinde bu-
lunan 0.1 M HCl’de çözünen metal

ve metaloidlerin miktar› afla¤›daki
s›n›rlar› aflamaz:

KKuurrflfluunn %% 00..0011,, AArrsseenniikk %% 00..0011,,
KKrroomm  %% 00..11,, AAnnttiimmoonn %% 00..0055,,  CCiivvaa
%% 00..000055,, KKaaddmmiiyyuumm %% 00..0011,, SSeelleenn--
yyuumm  %% 00..0011,,BBaarryyuumm %% 00..0011 

22)) 1 M HCl’de çözünen ve ani-
lin cinsinden hesaplanan boyar
maddedeki sülfone edilmemifl pri-
mer  aromatik amin miktar›  500
mg/kg’› aflamaz. Benzidin, betanaf-
tilamin ve 4-aminobifenilin her biri
ya da bunlar›n toplam› 10 mg/kg’›
geçemez. 

33)) Anilin sülfonik asit cinsin-
den hesaplanan boyar maddedeki
toplam sülfone edilmifl aromatik
amin miktar› 500 mg/kg’› geçemez.

44)) Karbon siyah›n›n toluen
ekstrakt› en çok % 0.15 olmal›d›r. 

55)) Dekaklorobifenil cinsinden
hesaplanan ekstrakte edilebilen
poliklorbifenillerin miktar› 25
mg/kg’› geçemez.

gg)) Plastiklerin yap›s›na giren
kimyasal maddelerin g›da benzeri
çözücülerle migrasyonu 60 mg/kg
veya 10 mg/dm2’yi geçemez. Mig-
rasyon ve ekstraksiyon çal›flmalar›
kendi kategorilerindeki g›dalarla
normal kullan›m koflullar›ndaki en
yüksek s›cakl›kta ve en uzun sürede
yap›lmal›d›r.

¤¤)) G›da maddeleriyle temasta
bulunacak plastik maddeler kolay
k›r›lmayan, y›rt›lmayan ve flekil bo-
zuklu¤una u¤ramayan bir yap›da
olmal›d›r.”

Ayn› Yönetmeli¤in ekinde yer
alan Ek-36/A say›l› Plastiklerde Kul-
lan›lacak Boyar Maddeler ‹le ‹lgili
Teknik Özellikler cetveli ile Ek-36/B
say›l› Plastiklerde Özel fiartlarda
Kullan›lacak Boyar Maddeler cetve-
li yürürlükten kald›r›lm›flt›r.

Yönetmelik yay›m› tarihinde
yürürlü¤e girer.
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Yönetmeli¤in amac›; g›-
da, g›da ile temas eden mad-
de ve malzemeler ve yem ile

ilgili analizleri yapmak ve Bakanl›-
¤›n kurumsal kapasitesini güçlen-
direrek g›da kontrol hizmetlerini
desteklemek üzere kurulan Ulusal
G›da Referans Laboratuvar›n›n ça-
l›flma, görev ve yetkilerine dair usul
ve esaslar› düzenlemektir.

LLaabboorraattuuvvaarr››nn ffaaaalliiyyeett 
aallaannllaarr›› 

aa)) Halk sa¤l›¤›n› korumaya yö-
nelik çal›flmalara kat›lmak ve bu
konuda ilgili kurum ve kurulufllarla
iflbirli¤i yapmak,

bb)) Kontrol laboratuvarlar› için
ihtisaslaflt›¤› konularda yeterlilik
testleri düzenlemek, bunlar›n de-
¤erlendirmesini ve takibini yaparak
sonuçlar› Bakanl›¤a bildirmek,

cc)) Kontrol laboratuvarlar›nda
yap›lan analiz sonuçlar›na itiraz ol-
mas› halinde ihtisaslaflt›¤› konular-
da flahit numune analizleri yapmak,

çç)) Kontrol laboratuvarlar›na ve
talep halinde gerçek ve tüzel kiflile-
re ihtisaslaflt›¤› konularda e¤itim
ve dan›flmanl›k hizmeti vermek,

dd)) Kontrol laboratuvarlar› ara-
s›nda ortak çal›flmalar düzenlemek,
analiz metotlar› gelifltirmek, metot
validasyonunun yap›lmas›n› sa¤la-
mak ve bunlar› konuyla ilgili di¤er
laboratuvarlara yaymak,

ee)) Öncelikli olarak Bakanl›¤a
ba¤l› kontrol laboratuvarlar›nda ya-
p›lamayan analizler olmak üzere,
gerekti¤inde söz konusu laboratu-
varlarda yap›labilen g›da, g›da ile
temasta olan madde ve malzeme-
ler ile yem numunelerine ait analiz-
leri yapmak,

ff)) Bakanl›¤a ba¤l› kontrol labo-
ratuvarlar› aras›nda metot birlikte-
li¤i ve standardizasyonu sa¤lamak,

gg)) G›da güvenli¤i ve kalitesi ile
ilgili konularda proje çal›flmalar›nda
görev almak ve iflbirli¤i sa¤lamak,

¤¤)) Üniversiteler, di¤er kamu
kurum ve kurulufllar›, Avrupa Birli¤i
Komisyonu, Avrupa Birli¤i Toplu-
luk referans laboratuvarlar›, di¤er
ülkelerin ulusal referans laboratu-
varlar›, ulusal ve uluslararas› bilim-

sel kurum, kurulufl, laboratuvar,
özel sektör ve konuyla ilgili sivil
toplum kurulufllar› ile iflbirli¤inde
bulunmak ve ortak araflt›rmalar
gerçeklefltirmek,

hh)) Ulusal g›da kodeksi çal›fl-
malar›na kat›lmak,

››)) Etkin ve sürdürülebilir hiz-
metleri yürütmek üzere Komitenin
tavsiye niteli¤indeki görüfllerini il-
gili birimlere iletmek,

ii)) Koordine kontrol planlar›n›n
uygulanmas›nda yetkili otorite-
ye/Genel Müdürlü¤e bilimsel ve
teknik yard›m sa¤lamak,

jj)) Bakanl›kça verilecek di¤er
görevleri yerine getirmek.
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Tescil ve izin ifllemlerini (G›da Sicili-Çal›flma ‹zni ve üretim

izni almamak) yapt›rmadan üretim yapmak (29-a ) 

1.120 TL. Üretimden men edilir, üretilen ürünlere el 

konularak mülkiyetinin kamuya geçirilmesine karar verilir.

Asgari teknik ve hijyenik flartlar› korumadan üretim yapan

ve sa¤l›k raporu olmayan (portör muayenesi) g›da ve amba-

laj materyali üretim iflyerlerine (29-a)

1.120 TL. Durumlar›n› düzeltinceye kadar faaliyetten men

edilir, üretilen ürünlere el konularak mülkiyetinin kamuya

geçirilmesine karar verilir. ‹lgili mercilerce verilen otuz 

günlük süre içerisinde, eksikliklerini gidermezse çal›flmaya 

esas olan izinleri iptal edilir.

Miad› dolmufl g›da maddesi satmak  (29-a) Tar›m ve Kö-

yiflleri Bakanl›¤›’ ndan üretim izni olmayan g›da maddesini

sat›fla sunmak veya satmak (29-a)

1.120 TL. Ürünlere el konularak mülkiyetinin kamuya 

geçirilmesine karar verilir.

Sorumlu yönetici istihdam etmemek (29-c)
1.120 TL. Otuz gün içinde, sorumlu yönetici görevlendir-

medi¤i takdirde, faaliyetten men edilir.

Sorumlulu¤unu yerine getirmeyen sorumlu yöneticilere

(29-c)

336 TL. Eylemin tekrar› halinde idarî para cezas› iki kat ar-

t›r›larak uygulan›r. Üçüncü defa tekrar› halinde ise alt› ay so-

rumlu yöneticilikten men cezas› verilir

G›da Kodeksine uygun faaliyet göstermemek (29-d)

5.600 TL. Ayk›r›l›k, g›da maddelerinin etiket bilgilerinden 

kaynaklan›yorsa, etiket bilgileri düzeltilinceye kadar bu 

g›da maddelerine el konulur.

Piyasaya sürülen g›dalar›n,  izlenebilirli¤ini kolaylaflt›rmak
amac›yla, gerekli bilgileri içerecek flekilde etiketlenmesi ve
tan›mlanmas› zorunludur. ‹zlenebilirlik ile ilgili hükümlere
uymayan (Etiketsiz, parti veya seri numaras› olmadan G›da
maddesi üreten ve satan) iflyerlerine (29-g)

5. 600 TL. Eylemin tekrar› halinde idarî para cezas› iki kat

art›r›larak uygulan›r. 

Sa¤l›¤›n korunmas› ile ilgili yasaklar› ihlal eden kifliler (29-›)
Türk Ceza Kanunu’nun “Kamunun Sa¤l›¤›na Karfl› Suçlar”

bafll›kl› Bölümünde yer alan hükümlere göre cezaland›r›l›r.

Bu kanuna göre yap›lacak denetimleri engelleyen iflyerle-

rine (29-m)
5.600 TL. 

‹flyeri sorumlulu¤u ile ilgili hükümlere uymayan gerçek ve

tüzel kiflilere (29-h)

5. 600 TL. Eylemin tekrar› halinde idarî para cezas› 

iki kat olarak uygulan›r.

Acil durumlarda al›nacak tedbirlere uymayan gerçek ve tü-

zel kiflilere (29-f)

5. 600 TL. Bu kiflilerce ürün piyasadan toplatt›r›l›r, eylemin

tekrar› halinde idarî para cezas› iki kat olarak uygulan›r

Reklam ve tan›t›mlarla ilgili hükümlere ayk›r› hareket eden

gerçek ve tüzel kiflilere (29-j) Tüketici haklar›n›n korunmas›

ile ilgili hükümlere uymayan gerçek ve tüzel kiflilere (29-k) 

5. 600 TL. Eylemin tekrar› halinde idarî para cezas› 

iki kat olarak uygulan›r.

Üreticisi taraf›ndan piyasadan toplatt›r›lmas›na karar veri-

len ürünler, bir hafta içinde toplanmak zorundad›r  (29-n)

5. 600 TL. Ürünler ilgili mercilerce toplatt›r›l›r ve masraflar 

yasal faizi ile birlikte üreticisinden tahsil edilir.

Bu Kanunda yaz›l› olan idarî para cezalar›, o yerin en bü-

yük mülki amiri taraf›ndan verilir(30).

Eylemin tekrar›ndan maksat, aksine hüküm bulunmayan

hallerde eylemin tespit edildi¤i tarihten itibaren bir y›l 

içinde, ilk cezaya konu eylemin tekrar ifllenmesidir.
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RReessmmii GGaazzeetteeddee YYaayy››mmllaannaann MMeevvzzuuaatt››nn AAdd›› TTaarriihh SSaayy››

Bruselloz ile Mücadele Yönetmeli¤i 03.04.2009 27189

S›¤›r Bovine Tüberkülozu Yönetmeli¤i 02.04.2009 27188

Hastal›ktan Arilikte Bölümlendirme Yönetmeli¤i 28.03.2009 27183

Kontrol Laboratuvarlar›n›n Kurulufl ve Görevleri Hakk›nda Yönetmelikte De¤ifliklik Yap›lmas›na Dair 
Yönetmelik

08.03.2009 27163

2/1 Numaral› Ticari Amaçl› Su Ürünleri Avc›l›¤›n› Düzenleyen Tebli¤de De¤ifliklik Yap›lmas›na 
Dair Tebli¤ (No: 2009/31)

03.03.2009 27158

Türk G›da Kodeksi G›da Maddelerindeki Bulaflanlar›n Maksimum Limitleri Hakk›nda Tebli¤de 
De¤ifliklik Yap›lmas› Hakk›nda Tebli¤ (Tebli¤ No: 2009/22)

16.02.2009 27143

Türk G›da Kodeksi Hayvansal Kökenli G›dalarda Veteriner ‹laçlar› Maksimum Kal›nt› Limitleri 
Tebli¤inde De¤ifliklik Yap›lmas› Hakk›nda Tebli¤ (Tebli¤ No: 2009/23)

16.02.2009 27143

Türk G›da Kodeksi Bulgur Tebli¤i (Tebli¤ No: 2009/24) 16.02.2009 27143

Türk G›da Kodeksi Fermente Süt Ürünleri Tebli¤i (Tebli¤ No: 2009/25) 16.02.2009 27143

Bitki Koruma Ürünlerinin Reçeteli Sat›fl Usul ve Esaslar› Hakk›nda Yönetmelik 12.02.2009 27139

Veteriner Biyolojik Ürünlerin ‹thalat›nda Uyulacak Esaslar Hakk›nda Tebli¤de De¤ifliklik Yap›lmas› 
Hakk›nda Tebli¤ (No: 2009/27)

11.02.2009 27138

Koyun ve Keçi Türü Hayvanlar›n Tan›mlanmas›, Tescili ve ‹zlenmesi Yönetmeli¤i 10.02.2009 27137

Zirai Karantina Yönetmeli¤i 10.02.2009 27137

Yerli Hayvan Irk ve Hatlar›n›n Tescili Hakk›nda Tebli¤de De¤ifliklik Yap›lmas›na Dair Tebli¤ (No: 2009/21) 08.02.2009 27134

Türk G›da Kodeksi Et Ürünleri Tebli¤inde De¤ifliklik Yap›lmas› Hakk›nda Tebli¤ (No: 2009/4) 06.02.2009 27133

Türk G›da Kodeksi Krema ve Kaymak Tebli¤inde De¤ifliklik Yap›lmas› Hakk›nda Tebli¤ (No: 2009/5) 06.02.2009 27133

Türk G›da Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebli¤i (No: 2009/6) 06.02.2009 27133

Türk G›da Kodeksi Baharat Tebli¤inde De¤ifliklik Yap›lmas› Hakk›nda Tebli¤ (No: 2009/7) 06.02.2009 27133

Türk G›da Kodeksi Yumurta ve Yumurta Ürünleri Tebli¤inde De¤ifliklik Yap›lmas› Hakk›nda Tebli¤ (No: 2009/8) 06.02.2009 27133

Türk G›da Kodeksi Bebek Formülleri Tebli¤inde De¤ifliklik Yap›lmas› Hakk›nda Tebli¤ (No: 2009/9) 06.02.2009 27133

Türk G›da Kodeksi Devam Formülleri Tebli¤inde De¤ifliklik Yap›lmas› Hakk›nda Tebli¤ (No: 2009/10) 06.02.2009 27133

Türk G›da Kodeksi Bebek ve Küçük Çocuk Ek G›dalar› Tebli¤inde De¤ifliklik Yap›lmas› Hakk›nda Tebli¤ 

(No: 2009/11)
06.02.2009 27133

Türk G›da Kodeksi Çi¤ Kanatl› Eti ve Haz›rlanm›fl Kanatl› Eti Kar›fl›mlar› Tebli¤inde De¤ifliklik 
Yap›lmas› Hakk›nda Tebli¤ (No: 2009/12)

06.02.2009 27133

Türk G›da Kodeksi Çi¤ K›rm›z› Et ve Haz›rlanm›fl K›rm›z› Et Kar›fl›mlar› Tebli¤inde De¤ifliklik Yap›lmas› 

Hakk›nda Tebli¤ (No: 2009/13)
06.02.2009 27133

Türk G›da Kodeksi Çi¤ Süt ve Is›l ‹fllem Görmüfl ‹çme Sütleri Tebli¤inde De¤ifliklik Yap›lmas› Hakk›nda 

Tebli¤ (No: 2009/14)
06.02.2009 27133

Yalanc› Tavuk Vebas› Hastal›¤›na Karfl› Korunma ve Mücadele Yönetmeli¤i 04.02.2009 27131

Türk G›da Kodeksi fiarap Tebli¤i (No: 2008/67) 04.02.2009 27131

Zirai Karantina ‹nspektör Yönetmeli¤i 22.01.2009 27118

Türk G›da Kodeksi Yönetmeli¤inde De¤ifliklik Yap›lmas›na Dair Yönetmelik 17.01.2009 27113

Yemlerin ‹thalat›nda ‹stenecek Belgeler Hakk›nda Tebli¤de De¤ifliklik Yap›lmas› Hakk›nda Tebli¤ (No: 2008/72) 15.01.2009 27111

T›bbi Sülük (Hirudo Medicinalis) 2009 Y›l› ‹hraç Kotas›n›n Tahsisi Hakk›nda Tebli¤ (No: 2009/1) 15.01.2009 27111

Ulusal G›da Referans Laboratuvar Müdürlü¤ü Kurulufl ve Görev Esaslar›na Dair Yönetmelik 14.01.2009 27110

Türk G›da Kodeksi Renklendiriciler ve Tatland›r›c›lar D›fl›ndaki G›da Katk› Maddeleri Tebli¤inde 

De¤ifliklik Yap›lmas› Hakk›nda Tebli¤ (2008/69)
31.12.2008 27097

Türk G›da Kodeksi Belirli G›da Maddelerinde Nitrat Seviyesinin Resmi Kontrolü ‹çin Numune Alma, 

Numune Haz›rlama ve Analiz Metodu Kriterleri Tebli¤i (No: 2008/63)
18.12.2008 27084

Türk G›da Kodeksi G›da Maddeleri ile Temasta Bulunan Plastik Madde ve Malzemeler Tebli¤inde 

De¤ifliklik Yap›lmas› Hakk›nda Tebli¤ (No: 2008/65)
06.12.2008 27076


