KURBAN VE SAGLIK

Vatandaslarimizin Kurban Bayrami miinasebetiyle dini amagla ve
ibadet maksadiyla yerine getirdikleri kurban kesiminin gerekli dini
hiikiimlere, uygun saglik ve c¢evre sartlarina riayet edilerek yerine
getirilmesi, basta hayvanlardan insanlara gecen (zoonotik) hastaliklar
olmak tuzere, saghk, cevre saglik, temizlik, etin islenmesi, pisirilmesi,
tiiketilmesi, sakatatlarin ¢ope atilmamasi, sokak hayvanlarina verilmemesi,
toprak icine derince gomiilerek imha edilmesi gibi konularda halkimizin
bilgilendirilmesi ¢evre ve toplum sagliginin korunmasi agisindan 6nem arz
etmektedir.

Kurban kesmek isteyenlerin kurbanlarini dini hiikiimlere,
saglik sartlarina ve gevre temizligine uygun olarak hayvana en az
ac1verecek sekilde kesmelerine veya vekalet yoluyla Kkestirmelerine
yardimci olunmasi, kurban satis ve kesim yerlerinin belirlenmesi, kesim
yapacak Kisilerin egitilmesi ve bu konulara iliskin diger hususlarla ilgili
tedbirlerin alinmasi konular1 hakkinda Diyanet iIsleri Baskanlhiginca
yayimnlanan Teblige ulasmak icin tiklaymniz. Diyanet Isleri Baskanlhiginca
hazirlanan "Kurban Rehberi" i¢in tiklayiniz.

Kurban satis yerlerinin, kurbanlik hayvan naklinin, kurban
kesilmesinin, kurban kesim yerlerinin ve kesim sonrasi etin islenmesi
esnasinda gerekli asgari teknik, hijyenik ve giivenlik sartlarina uyulmasi
gerekmektedir.

Hayvanlardan insanlara
bulasan ve halk saglig1 yoniinden ¢ok biiyiik 6nem tasiyan bakteriyel, viral,
paraziter ve fungal hastaliklar (zoonotik hastaliklar) mevcuttur. Bu
hastaliklardan bazilari: tiiberkiiloz, bruselloz, sarbon, salmonelloz,
leptospiroz, kampiylobakteriyoz, listeriyoz, yersiniyoz, toksoplazmoz,
kuduz, deli dana hastaligi, Q-hummasi, sistiserkoz, kist hydatik, askariazis,
teniazis, kriptosporidoz, trisinelloz, sarcosporidozdur.


http://www.resmigazete.gov.tr/eskiler/2015/08/20150812-6.htm
http://kurban.diyanet.gov.tr/KurbanRehberi.pdf

Bu hastaliklardan trisinelloz, deli dana hastaligli ve Q-hummasi harig
diger hastaliklar tilkemiz acgisindan oOnemlidir. Bu nedenle hayvan
yetistiricileri ve satin alan Kisilerin gerekli saglik kontrolleri yapilmayan
hayvanlarla temasa ge¢cmeleri ve bunlarin etlerini tiiketmeleri kendileri
ve ailelerinin sagliklar1 agcisindan biiyiik riskler tasimaktadir.

Ayrica hayvanlarin  saghikli  olmasi tek basmma yeterli
degildir. Ciinkii gida kaynaklhh 250’den fazla mikrobiyal hastalik ve
zehirlenme vardir. Et ve et tirtinleri bakterilerin ¢ogalmalari i¢in son derece
uygun bir ortam niteligindedir. Uygun kosullarda bir bakteri 12 saatte 16
milyara ulasabilmektedir. Bu durum hafif bir bakteri ytikiine sahip bir etin
iyi muhafaza edilmedigi takdirde bir gece sonra insan saglig1 acisindan ne
derece biiylk bir tehlikeye doniisebilecegi konusunda fikir vermektedir.

Bu nedenle, hastallk yapan ve bozulmaya neden olan
mikroorganizmalarin ete bulasmasinin Onlenmesi, ette mevcut
mikroorganizma sayisin1 azaltmak veya kabul edilebilir bir seviyeye
indirmek ve mikroorganizmalarin iiremelerini ve toksin salgilamalarim
engellemek icin Kesim, yiizme ve parcalama islemlerinin serin yerlerde
yapilmasi son derece 6nemlidir.

Cevre saghg yoniinden de kesimi takiben ortaya ¢ikan kan, mide ve
bagirsak igerigi oOnemlidir. Bunlarin gelisi giizel bir sekilde etrafa
atilmamasi ve akarsulara dokiilmemesi gerekmektedir.

Ayrica bunlarin ve hastalik tasiyan diger i¢ organlarin (karaciger ve
akciger gibi) kopek ve Kkedilere verilmemesi gerekir. Biitiin bunlar
usuliine uygun bir sekilde imha edilmeli veya derin ¢ukurlara gomiilmelidir.
Hayvanlarin Kkesilmesi, yiiziilmesi, karkasin par¢alanmasi, etin naklj,



muhafazasi, pisirilmesi ve tiiketime sunulmasi asamalarinda kisisel temizlik
kurallar1 ihmal edilmemelidir.

Ete hava, hayvan kesen Kkisiler, kullanilan kaplar vs. yoluyla
gerceklesecek bulasmayir onlemek amaciyla temiz bicak ve malzemeler
kullanilmasi, etlerin konulacagi kaplarin iyice yikanmis, kurban kesen
Kisilerin ellerini iyice yikamasi ve kesim sirasinda hijyen Kkurallarina
dikkat edilmesi gerekir.

Parcalama islemi ile birlikte ette mevcut yada ¢evreden bulasabilecek
mikroorganizma sayisinda artis olacagindan, etin miimkiin oldugu kadar
biiyiik parcalara ayrilmasi ve derhal sogutulmasi gerekir.

Etlerin kesim sonrasinda hemen kapali ortamlara alinarak
sogutulmasi ve pargalama islemini muteakip en fazla +4 °C, +5 °C sicaklikta
bekletilmesi gerekir. Hemen tliketilmeyecek etler sogukta bekletilmeli,
derin dondurucuya alinmali veya kavurma yapilarak muhafaza
edilmelidir. Sakatat ile etlerin ayni ortamda bulundurulmamasi ya da
muhafaza edilmemesi gerekir.

Bazi zoonotik hastaliklarin ¢ig veya az pismis etlerin yenmesiyle
bulastig1 diisiiniildiigiinde, etler Kkesinlikle ¢ig veya az pismis olarak
tilketilmemelidir.

Kesilen hayvanlarin i¢i su ile dolu kese bulunduran doku veya
organlar1 basta kedi ve kopekler olmak iizere, kurt ve tilki gibi
hayvanlarin ulasamayacagl sekilde bertaraf edilmelidir. Ciinkii bu
organlar insanlarin basta karacigeri olmak tizere, akciger, beyin gibi
organlara yerleserek bugiin icin ilacla tedavisi olmayip cerrahi miidahaleyi
gerektiren kist hidatik hastaliginin yayilmasina yol agmaktadir.
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Bayramlarda psikolojik
olarak daha fazla yemek yeme hissi olusmakta, agir ve asir1 yemek
yenilmesi halinde ise sindirim zorluklari, gaz sikintisi, hazimsizlik, mide
bulantisi ve ani  tansiyon  yiikselmesi  gibi  rahatsizliklar
gorulebilmektedir. Etin 1-2 giin buzdolabinda dinlendirilmesi pisme
suresini azaltarak sindirimi daha kolaylastirmaktadir.

Kirmizi etin agirlikli olarak tiiketildigi kurban bayramindadengeli
beslenmek biiylik 6nem tasimakta asir1 yagh ve sekerli besinler tiiketmek
basta kalp olmak tlizere viicudu olumsuz etkilemektedir. Bu yiizden 6zellikle
kalp, seker, tansiyon hastalarinin normal beslenme diizeni disina
cikmamalar gerekmektedir.

Giin icinde birden fazla kez et tiiketmek hem sindirim sistemini
hem de kalp damar sagligini olumsuz etkileyebileceginden ortalama bir
insanin ginlik 50-100 gram arasinda et tiketmesi genel saghgin
korunmasi agisindan 6nemlidir. Daha fazla alinan protein ise enerjiye
cevrilirken aciga ¢ikan tire bobreklerin yiikiinii artirmaktadir. Bu da yeteri
kadar sivi1 alinmazsa viicudun susuz kalmasina neden olabilmektedir. Bu
yluzden giinliik 2-2,5 It s1v1 tiiketimine 6zen gosterilmelidir.

Etlerin yapisinda posa bulunmadigindan bir 6ginde c¢ok fazla
tiketilebilmektedir. Bunu oOnlemek i¢cin yemege mutlaka corbayla
baslanmali, etin yaninda sebze ya da salata da tiiketilmelidir.

Hayvanlar ilk kesildiklerinde olim sertligi dedigimiz sertlikte
olmaktadir. Bekledikce metabolizma ile olusan asitlerin de etkisi ile bu
sertlik yavas yavas kaybolmaktadir. Bu ylizden etin hemen tiiketilmesi
sertligi acisindan sorun olusturabilmektedir. Hem pisirmede kolaylik hem
de lezzet acisindan et buzdolabinda 1 derecede 24 saat bekletildikten sonra
tiiketilmelidir.



Kurban etinin dayanma stiresi; dinlenmesine, etin cinsine ve sogutma
sekline gore degismektedir. Etin uzun sire muhafazasi i¢in derin
dondurucu kullanilmalidir. Buzdolabinda et -2 derecede en fazla bir hafta
beklerken, derin dondurucuda -18 derecede 4-6 ay muhafaza edilebilir. Eti
kiiciik ve hatta kiyma yapip buzdolabinda bekletmek etin 3-4 giin
icinde bozulmasina neden olacaktir.Bu sebeple en iyi yontem
buzdolabinin derin dondurucusunda saklamaktir.

Taze et buzdolabinda en fazla 1 giin saklanmalidir. Uzun siire
saklanacaksa, yenecek miktar kadar ayrilip diger kism kiiciik parcalar
halinde derin dondurucuda saklanmalidir. Dondurduktan sonra
kullanilacak etler oda sicakliginda degil buzdolabinin alt kisminda
bekletilerek cozdiiriilmelidir. Cozdiiriilen etler ise hemen kullanilmali, asla
tekrar dondurulmamalidir. Clinkii uygun ortamlarda saklanilmayan
ve ¢ozdiiriildiikten sonra tekrar dondurulan etlerde bakteri sayisi
artmaktadir. Bu sekilde tiiketilen etler ise besin zehirlenmesine yol
acabilmektedir. Cig etlerin dogranmasinda kullanilan tahta bigak gibi
malzemeler  bulasmayr  6nlemek ac¢isindan  baska  besinlerde
kullanilmamalidir.

Etleri kavurma veya Kizartma olarak tiiketmek etin hem sindirimini
zorlastirmakta hem de vitamin ve mineral kaybina neden olabilmektedir.
Etleri firinlanmis, 1zgara ve haslama olarak tiiketmeye 6zen gostermek
uygundur. Ayrica yine vitamin ve mineral kayb1 olmamasi acgisindan etler
hizli degil, hafif veya orta sicaklikta uzunca siire pisirilmelidir.

Bayram sonralarinda hastanelere basvurularda seker seviyesinin
yukseldigi gozlendiginden bayram ziyaretlerinde ikram edilen tatli, seker,



cikolata tiiketimine de dikkat etmek gerekir. Bunlarin fazla tiiketilmesi
hipertansiyon, kalp ve damar hastaliklari ile diyabete zemin hazirlamakta
ve dis saghgini olumsuz etkilemektedir. Ziyaretlerde ikram edilen her tatliy:
kabul etmeyerek, aralarinda en hafif olan siitli ve meyveli tathlar tercih
etmek iyi bir secim olacaktir.

Et sindirimi gii¢ olan bir besindir. Etin fazla tiiketimi sindirimi
glclestireceginden midesinde saghk problemi olanlar fazla et
tiiketmemelidir. Etin ¢cok posal bir yiyecek olmamasi nedeniyle ayni giinde
cok fazla tiiketilmesi kabizliga da neden olabilmektedir.

Et eger mangalda pisirilecekse atesin kor haline gelmis olmasina
dikkat edilmeli, komiiriin yanmasiyla ortaya c¢ikan maddelerin ete
yapismasina engel olmak ve ette bulunan yaglarin yanarak kanserojen
maddeye donlismesini engellemek icin etler kOmiirden 15 c¢m
uzakta pisirilmelidir.

Sakatatlar kolesterol igerigi acisindan ytiksek oldugundan dolay: (100
gr karaciger ve bobrek insanin giinltk ihtiyacinin tiimiint, beyin ise 6 katini
icermektedir.) sakatat tiiketimi hicbir zaman abartilmamaldir.

Etin sindirimi ile ac¢iga ¢ikan artik maddelerin viicuttan
uzaklastirilmasi i¢in bolca su icmeye dikkat edilmelidir. Ancak hazimsizliga
neden olmamasi icinyemek sirasinda sivi  tiiketmekten
kacinilmali yemekten 2 saat sonra ise sivi tiikketimi mutlaka artirilmahdir.
Sindirimi kolaylastiracak en giizel icecekler su, soda, ayran ve bitki ¢aylari
gibi sindirimi yavaslatmayan iceceklerdir.

Kansizlik iilkemizde o6zellikle
kadinlarda ¢ok yaygindir. Kirmizi et ise demir yoniinden ¢ok zengin bir
besindir. Et ile birlikte C vitamininden zengin olan salata tiiketmek
etteki demirin viicut tarafindan daha fazla alinmasin1 saglamaktadir. Bu



nedenle etle birlikte bol sebze ve yesilliklerden olusan salata 6zellikle
tiketilmelidir.

Halk Saghgi Mudirliiklerince, Kamuoyu, gorevliler ve ilgililerin saghk
sartlar1 konusunda bilgilendirilmesi, cevre ve toplum saghginin olumsuz
etkilenmemesi acisindan ortaya cikabilecek sikayetlerin yerinde ve
zamaninda degerlendirilerek sonuglandirilmasy, Il ve ilce Kurban Hizmetleri
Komisyonlarinin etkin ve verimli ¢alismasi i¢in gerekli destegin saglanmasi,
surekli olarak kontrol ve denetimlerin yapilmasi, kontrol ve denetim
sonuclarina gore gerekli tedbirlerin alinmasi gerekmektedir.



