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KURBAN BAYRAMI'NDA SAGLIKSA CARREFOURSA.
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Her zaman oldugu gibi Kurban Bayrami’'nda da beslenme aliskanliklarina
dikkat edilmelidir. Etin yogun olarak tiiketildigi bu donemde, yagsiz veya

az yagh etler tercih edilmeli ve az miktarda tiiketilmelidir. Cesitli saghk
sorunlarina yol agmamak icin tath, borek vb. enerjiicerigi yliksek yiyeceklerin
beslenme diizeni disinda tiiketilmemesine 6zen gosterilmelidir.

Kurban etinde gida glivenligi nasil saglanir?

Kurban Kesimi:

« Kesim, belirlenmis uygun ve hijyenik ortamlarda, uzman kisiler tarafindan,
kesim dncesi ve sonrasi veteriner hekim kontroliinde yapilmalidir.

« Hijyenik olmayan ve hayvan hastaliklari agisindan gerekli muayenelerin
yapilmadigi ortamlarda yapilan kurban kesimlerinin eti tiiketenin yani sira
kesen, tasiyan ve parcalayan acisindan da riskli oldugu unutulmamalidir.

« Tiiketilmesi planlanan sakatat, kesim sirasinda temiz bir sekilde cikarilmali,
etlerle ayni ortamda muhafaza edilmemelidir.

Kurban Etinin Saklanmasi:

« Kurban eti biiylik parcalar halinde ve Ust Gste koyulmamalidir.

« Etleri muhafaza etmek icin temiz kaplar kullaniimali ve miimkiin olan en kisa
stirede buzdolabina yerlestirilmelidir. Soguma sirasinda etlerin hava
almasinin saglanmasi énemlidir.

« Etler, buz dolabi sicakhgi olan +4°C’de muhafaza edilmelidir.

Uygun olmayan ortamlarda bekletildiginde istenmeyen bakteriler hizla
cogalir ve hastaliga yol agabilir.

« Etler yeteri kadar soguduktan sonra hava almasi engellenecek sekilde
kapatilimalidir. Etler, pismis lirlinler ve taze olarak pisirilmeden tiketilecek
meyve, sebze gibi Grtinlerle asla temas ettirilmemelidir.
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« Kurbanlik etin dayanma stiresinin 3-4 giin, kiymaninsa 1-2 gtin oldugu
unutulmamalidir. Daha uzun stire muhafaza etmek icin -18°C’de dondurulmus
olarak saklanmalidir. (Muhafaza siiresi 4-6 aydan uzun olmamalidir.)

« Donmus etlerin ¢éziinme islemi buzdolabi kosullarinda yapildiktan sonra
hemen tuketilmeli, tekrar dondurulmamalidir.

« Eger etler hemen tiiketilmeyecekse kavurma yapilabilir. Bu durumda,

once yagin iyice erimesi beklenmeli, etler kavrulmali ve lizerilerine tuzilave
edilmelidir.

Kosullara uygun davraniimasina ragmen bozulan etler kesinlikle
tiiketilmemeli ve imha edilmelidir.

Kurban Etlerinin Pisirilmesi:

« Etlerin dis ylizeyinin yanmamis olmasina ve merkezinin tam olarak
pismesine 6zen gésterilmelidir. Etler kesinlikle cig ya da az pismis olarak
tuketilmemelidir.

« Pisirilen etler en kisa zamanda tiiketilmeli, tiiketilmeyen kismi buzdolabinda
saklanmalidir. Etlerin birden fazla kez isitilmasi ve tekrar dolaba kaldirilmasi
bozulmalara yol agabilir. Bu sebeple pisirilecek etler ve et yemeklerinin bir
seferde tlketilebilecek miktarda isitilmasi 6nerilmektedir.
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