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OZET

Kurban Bayramu, tilkemizde her y1l yaklasik 2 buguk milyon bityiik ve kiictikbag hayvanm kesildigi ti¢ ginliik bir
donemdir. Bu donem oncesinde basta Istanbul olmak tizere buyik sehirlerimize yogun bir hayvan sevkiyati
olmaktadir. Kurban Bayraminin ilk giinii en yogun olarak, 2. ve 3. gintinde de kurbanlik hayvan kesimleri devam
etmektedir. Bu yogunluklardan dolay:1 kesim oncesi ve sonrast muayene ve kontrol iglemleri aksayabilmektedir.
Ulkemizde kurban amaciyla sigir, koyun, ke¢i, manda ve deve gibi buyiikbas ve kigilkbas hayvanlar kesilmektedir.
Kurban edilecek olan bu hayvanlarin saglikli olmalar gerekmektedir. Kesimden ¢nce kurbanlik hayvanlara iyi
davranilmali, onlara eziyet edilmemeli ve 8—10 saat dinlenmeleri saglanmalidir. Kesim iglemleri mezbahalarda ya da
belediyelerin izin verdigi mekanlarda yapilmalidir. Kesim islemi ve kanin iyice akitilmasimdan sonra deri dikkatlice,
uzerinde et kalmayacak ve delinmeyecek sekilde yuztlmelidir. Bu iglem esnasinda hijyen kurallarina azami bir sekilde
uyulmalidir. I¢ organlarin ¢ikarilmasindan sonra karkas usultine uygun olarak pargalanmalidir. Sonug olarak, ézellikle
buytk sehirlerde merkezi kesim yerleri olusturularak kurban bayraminda kesilen hayvanlarm kesimden 6nce ve
kesimden sonraki muayenelerinin Veteriner Hekimler tarafindan yapilmasi saglanmalidur.

Anahtar Kelimeler: Kurbanlik hayvan, kesim, hijyen

ABSTRACT
SELECTING SLAUGHTER AND HYGIENE OF SACRIFICE ANIMALS

The Bairam of Sacrifice (Religious Holiday) is a 3 days period and in this time interval approximately 2 and a half
million small and large animals are slaughtered. Before and during The Holiday of Sacrifice, a high circulation and
transportation of farm animals from the countryside is towarded to the big cities especially Istanbul. Slaughtering can
be continued during the 3 days, it is generally intensified on the first day of the Holiday. Since high numbers of
animals are slaughtered, inspection processes can be limped. Cattle, sheep, goat, buffaloes and camel are the most
preferred sacrificial animals for slaughtering respectively. Animals chosen for slaughter should be healthy. Animal
welfare rules should be applied before slaughtering. The animals must be rested from 8 to 10 hours before
slaughtering. Slaughtering process must be applied in the slaughterhouses and / or at the places that the municipalities
allot for slaughtering. After slaughtering and bleeding is completed, skinning must be applied carefully. During the
skinning process the skin must not be damaged and any meat traces should be avoided on. Hygiene should be at
maximum levels during the whole slaughtering process particularly after removing the internal organs. The carcass
must be cut into the parts properly. Veterinarians must definitely inspect the animals that would be slaughtered before
slaughtering processes especially in big cities.
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Girig

Kurban kesmek, Islam iilkelerinde zekat ve
bayram namazlar1 gibi hicretin ikinci yilinda
mesru kilinmis dini bir gérevdir. Islam’a gére
deve, manda, sigir gibi biyiilkbas hayvanlar ile
koyun ve keg¢i gibi kiigikbas hayvanlar
kurbanlik olarak kesilir. Bunlarin erkegi ve
digisi ile burulmus veya burulmamis olani
arasinda fark yoktur.

Ulkemizde her yil kurban bayraminda
yaklagik iki buguk milyon civarinda buyik ve
kiigikbas  kasaplik hayvan  kesilmektedir
(Anonim, 2006). Yaklagik olarak bu sayinin
640 bin adedi buyikbas, 2 milyon adedi de
kiigiikbas hayvandir. Sadece Istanbul’da, bu yil
kurban bayraminda 134.000 adet biiyiikbag ve
76.500 adet kiigiikbag hayvan kesilmistir (Tepe,
2010). Kesim iglemleri genellikleri bahgelerde,
sokaklarda veya son yillarda belediyelerce
faaliyete gegirilen az sayidaki kamusal kesim
yerlerinde  gergeklestirilmektedir.  Kasaplik
hayvanlarm kesim iglemini dogru ve tam bir
sckilde yapabilmek, kesim yerlerinin saglik,
teknik ve hijyenik kosullarinin diizenlenmesi ile
saglanabilmektedir (Troller, 1993). Ulkemizde
yeterli sayida modern kesim tesisleri olmasina
ragmen bu tesisler kurban bayraminda ihtiyaca
cevap verememektedir. Bu amagla, daha fazla
sayida sabit, portatifi veya gezici tipte kesim
yerlerinin kurulmasina ihtiyag duyulmaktadir.
Kesim icin tahsis edilen ac¢ik ya da kapal
alanlarin asgari hijyen kriterlerini tagimasi,
yeterli havalandirma kosullarina sahip olmasi
ve hijyen kosullarinin devami igin bol miktarda
sicak-soguk su tertibatina sahip olmasi
gerekmektedir. Kesim ve yiizim iglemlerinin
temiz ve saglikli bir sekilde yapilabilmesi igin
hayvanlar asii  vazivette kesilmeli ve
viizillmelidir. Kesim yerlerinde cagdas kesim
metotlarinin - uygulanmasi, bu tir kesim
verlerinin tiim iilke genelinde yayginlastirilmast
ve surekli iyilestirilmesi insan, hayvan ve gevre
saghigr ile ilke ckonomisi agisindan birgok
yararlar saglayacaktir (Inal ve Nazh, 1997).

Kurbanhk Hayvan Se¢imi

Hayvanlar
disindiirici

herhangi bir hastalig1
semptomlari tasimamalidir

(Bonne ve Verbeke, 2007). Hayvanlarin killar
veya vyinleri  parlak, bakiglan  canli,
kondisyonlari iyi olmalidir. Viicut deliklerinden
hastalik belirtisi akint1 gelmemelidir. Asin
derecede zayifi olan, 6liim derecesinde hasta
olan, gebe olan, kesim yerine yiriyerek
gidemeyecek derecede aksak olan, kulaginin,
kuyrugunun veya cinsel organinin {igte birinden
fazlasi bulunmayan, burnu kesilmis olan, iki
veya bir gozii kor olan, dogustan kulagi veya
cinsel organt olmayan ve dislerinin yaridan
fazlasi digmiis olan hayvanlarin  kurban
edilmesinin uygun olmadigr vetkili merciler
tarafindan bildirilmektedir.

Kesim Oncesi Islemler

Kesim oOncesinde, kurbanlik hayvanlarin
kisin en az 8 saat, yazin ise en az 12 saat
streyle dinlendirilmeleri et kalitesini iyi yonde
ctkilemektedir. Kesimin en az 6 saat éncesinden
vemleme kesilmeli ve hayvanlar kesilinceye
kadar ihtiyaglari dahilinde su tikketmelerine izin
verilmelidir. Yorgun hayvanlarin kesilmesi ile
veterli kan miktarda kan akmadigindan etler ivi
bir olgunlasma periyodu geciremez, etler
dayaniksiz ve kalitesiz olurlar. Ayni zamanda
dinlendirme amaciyla padoklara konulan
hayvanlar, Veteriner Hekimler tarafindan saglik
ve besi derecesi bakimindan muayene
edilmelidir (Arslan, 2002). Canli muayene,
kuduz, ¢igek, sap, sarbon ve deli dana hastaligi
gibi zoonoz hastaliklarin teshisinde G6nem
tasimaktadir. Ayrica genel durum, besi durumu,
1k, yag ve cinsiyet gibi 6zelliklerin kontrolii de
yaptlmalidir. Bu amagla tiim dinyada canh
muayene  uygulamast  yasalarla  zorunlu
kilmmigtir (Ugur ve ark., 1999).

Kasaplik hayvanlarin  kesim esnasinda
savunma hareketleri yapmasini 6nlemek ve
aciya duyarsiz hale getirmek i¢in uygulanan
bayiltma iglemi, kanama diizeyini ve et
kalitesini iyilestiren 6nemli bir faktér olmasinin
yant sira insani kesim uygulamasi agisindan
olduk¢a Onemlidir. Bugiin bircok iilkede
hayvanlarin bayiltilmadan kesilmelerine izin
verilmemektedir. Hayvanlara elektrik  akimi
verilmesi  sureti  ile uygulanan elektrogok
yontemi ile bayiltma ginimiizde en ¢ok koyun
ve kecilerde uygulama alami bulan bayiltma
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sekli  olarak  bildirilmektedir.  Uygulanan
elektrik akimi ile hayvanlarda ani biling
kayiplar1 olugmaktadir. Elektrik uygulamasiyla
bayiltmanin 17 ila 20. saniyeleri arasinda
hayvan kesilerek kanatilir. Eger bayiltma
uygulamasi sonrast kesim islemi uygulanmaz
ise hayvan en ge¢ 120 saniye icinde kendine
gelir ve ayaga kalkar. Akan kan miktarmin
artmasina neden oldugu icin bayiltma, etin
muhafaza stiresinin arttinlmasinda 6nemli bir
proses olarak goriilmektedir (Halil ve Nazl,
2001).

Kesim ve Kanatma

Kesim i¢in hazirlanmig olan kurbanlik
hayvanlar, biyik ve kiigilkbag hayvanlar igin
dizayn edilmig olan kapanda
hareketsizlestirilerek kesilirler. Kanatma
isleminde iki farkli uygulama mevcuttur.
Geleneksel yontem ya da vatay kanatma adim
verdigimiz ve TUlkemizde tercih edilen bu
uygulamada hayvan mandibular kemiklerinin
hemen altindan ve enlemesine olarak keskin bir
bicak ile beyne giden tim damarlar, yemek
borusu ve soluk borusu kesilmektedir. Ancak
bu durumda, hayvanin mide igerigi kanla
karigmig olarak akacagindan g¢irpinma sirasinda
kontaminasyon riski yiikselir. Kesim sirasinda
kanin damarlardan akmasiyla olusan negatif:
basing nedeniyle kesim  yerinden @ ve
bagirsaklardan kana dogru bir kontaminasyon
sekillenmektir (Ugur ve ark., 2003). Diger
yontem ise dikey kanatmadir. Gelismig
iilkelerde temiz ve saglikli karkas ve kan elde
etmek igin uygulanan bu yontemde hayvan
boynunun her iki yanindan bir toplardamar, bir
atardamar (sah damarn) ile kesilmekte ve bigak
kalbin yakinina kadar sokularak miimkiin olan
en fazla kanin akmasi saglanmaktadir (Inal ve
Nazli, 1997; Yildirim, 1996).

Derinin Yiiziilmesi

Derinin yiuzillmesi, 6zel itina isteyen bir
islemdir. Genellikle yuvarlak-kiit uglu bigaklar
kullanilmalidir. Bigakla deri yiizme islemi, arka
bacaklarn i¢ kismi, govdelerin karin kismi ve
kismen yanlann ile 6n bacaklar ve boyun
kismindan baglar ve tiim gévdede devam eder.
Bu usulde deride yariklarin olusma riski vardir.
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Tulum ¢ikarma metodu deri kalitesinin  ve
ckonomik degerinin bozulmamasi igin tercih
edilmesi gereken tekniktir. Son yillarda deri
viizme makineleri, zamandan tasarrufi ve
uygulamada kolaylik saglamasi agisindan tercih
edilmektedir. Deri tizerinde miimkiin oldugunca
et artigr birakilmamaya c¢alisgilmalidir. Deriler
soguduktan sonra tuzlanmalidir (Cetin, 2007).

I¢ Organlarm Cikarilmas:

Derisi yiizilen hayvanin karin ve gogiis
boslugu acilarak sindirim, solunum ve
tirogenital organlari gikarilr, Fekal
kontaminasyon riskinin énlenmesi amaciyla i¢
organlar ¢ikarilirken 6zellikle iskembe ve diger
sindirim sistemi organlar1 delinmemelidir.
Yemek borusu ve rektumun son bolimiine
ligatiir atilarak sindirim ve bosaltim sistemi
organlarimin  disann  ¢ikarilmasi  isglemine
gecilmesi tavsiye edilir. Ete sindirim sistemi
organlariin kokusu sinebileceginden
organlarin  ¢ikanlmasinin  geciktirilmemesi
gerekir. Karkasta sindirim sistemi ile temas
eden bolgelerde pismis et goriintiisii tespit edilir
(Ugur ve ark., 1999).

Cikarilan i¢ organlar, ait olduklan karkasla
beraber sorumlu Veteriner Hekim tarafindan
postmortem  muayeneye  tabi  tutulurlar.
Herhangi bir hastalik ya da anormal durum
gosteren doku ve organlar hakkinda, hastaligin
derecesi ve gesidine gore karar verilir. Muayene
sonrast biiyilkkbas hayvan karkaslan elektrikli
testere ile orta hattan ikiye bolimerek yarim
karkas, daha sonra yarnim karkaslar da 11 ve 12.
kaburgalar arasindan enlemesine kesilerek 6n
ve arka ¢eyrek karkaslar elde edilir.
Vertebralarin kesilmesiyle ortaya ¢ikan medulla
spinalis deli dana hastaligi risk matervali
oldugundan dolay1 uzaklagtirilir (Cetin, 2007;
Giirbiiz, 2009).

Hijyen

Ette anthraks, tiiberkiilloz ve bruselloz gibi
zoonozlarin etkenleri primer olarak bulunabilir.
Sekonder  kontaminasyon, i¢  organlarnn
cikarilmast ile derinin yiizilmesi sirasinda
personel, alet ve cihazlar (Cetin ve ark., 2006)
ile havadan meydana gelir ve toplam
kontaminasyonun % 35-40’m olusturur. Ince
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barsak igerigi 107 kob/g - 10° kob /g kalin
barsak igerigi 10" kob / g - 10" kob / g
mikroorganizma igerirler. Bagirsaklarin disinda
diger 6nemli kontaminasyon kaynaklan fekal
kirlenmenin yogun oldugu hayvanin derisi,
ayaklann ve kuyrugudur (Kahraman ve ark.,
2010; Ugur ve ark., 2003). Kasaplik hayvan
etlerinin yiizeyleri cogunlukla 10°~10* kob/cm®
veya daha yiiksek diizeyde acrob mezofil genel
canli ile kontaminedir (Erol, 2007). Bu
mikroorganizmalarim  biyik  bir  kismim
Clostridium spp. gibi anaeroblar ve Escherichia
coli, Salmonella spp., Klebsiella spp.,
Enterobakteriler, Yersinia spp., Campylobacter
spp. gibi patojen bakteriler olugturur (Gill ve
ark., 1998; Nesbakken ve ark., 2003).

Kesim vyerlerinin; dstii kapali, teknik ve
hijyenik sartlara uygun, bol miktarda sicak ve
soguk suyu, askida kanatma tertibati, su ve
kanin uzaklagtinlmast ig¢in uygun zemini ve
duvarlar1 fayansla kapl olmalidir (Kahraman
ve ark, 2005). Kesim ve parcalama
islemlerinde kullanilan alet ve malzemeler
paslanmaz ¢elikten mamiill olmali. Sik sik
temizlenip dezenfekte edilmeli. Agag (tahta)
gibi kir ve mikroorganizma tutan malzeme
kullanilmamalidir. Kesimhane iyi bir sekilde
havalandirilmali, igeride rutubet bulunmamali
ve kesimhane havasi filtrelerden gegirilmelidir.
Kullanilan su, sicak ve igme suyu kalitesinde,
yumusak ve mikrobiyolojik agidan giivenilir
olmalidir. Kesimin tiim asamalarinda gérev alan
kesicilere ve kasaplara biyik gorevler
diismektedir. Oncelikle, bu kisilerin detayli bir
egitimden gecmeleri gerekmektedir. Yapilan
caligmalar, kesicilerin, sirekli etle temas
halinde olmalarmdan dolayr en 6nemli
kontaminasyon kaynagi oldugunu ortaya
koymustur. Enfeksiyonu bulunan kesiciler
enfeksivon semptomlarinin  kaybolmasindan
sonraki en az 15 ginliik siireg boyunca kesim /
pargalama iglemi yapmamali ve tamamen
saglikli personelin ise rutin olarak saglik
kontrolleri vapilmali , portdér muayene kartlan
diizenli olarak iglenmelidir (Ergiin ve ark.,
2002). Ayrica isgiler kiyafetlerinin, kullandigi
aletlerin  ve ellerinin  temizlifine  6zen
gostermek zorundadirlar. Kesim yerlerinde
calisan personel, her gin temiz kiyafetler
givmeli ve gerektiginde bunlan giin icerisinde

degistirmelidir. Kiyafetler kolay temizlenebilir
olmalidir. Personel, 6zellikle ise ara verip tekrar
basladiginda ellerini sicak su ve sabun ile
dezenfekte etmelidir. Vicudunun karkasla
direkt temas edebilecegi bolgelerinde septik
lezyonlart bulunan isciler karkasla temas
etmemelidir (Hayes, 1992).

Sonuc¢

Biiyiikbag ve kiigiikbag hayvan
hareketlerinin - ve kesiminin  yogun oldugu
kurban bayraminda hayvan hastaliklarinin
vayilma riski ¢ok fazladir. Ayrica, kesim
verlerinin  yetersizligi, hijyen kurallarina
uyulmamast ve egitimsiz personel  gibi
sebeplerden dolayr da kurbanlik hayvanlardan
clde edilen et ve diger yenilen kisimlar insan
sagligr igin tehlikeli olabilmektedir. Bulasict
hastaliklarin 6niine gegmek, saglikli ve giivenli
kurban eti elde etmek igin; hayvan harcketleri
kontrol altina alinmali, mense sehadetnamesi-
veteriner saglik raporu ve kulak kipeli
hayvanlar kurban edilmeli, kurbanlik hayvanlar
kesimden oOnce ve sonra Veteriner Hekim
kontrolinden gegirilmeli, kesim yapan personel
egitimli  olmali, vyeterli kesimhane ve
mezbahalarn olmadig1 verlerde mobil kesim
istasyonlar olugturularak kesimin her agamada
hijyen kurallarina uyulmalidir.
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