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ETLER HAKKINDA

Devlet, her ne kadar, tiketime sunulan etlerin elde edildigi hayvanlarin, dogumdan baglayarak, saghgi, bakimi,
secimi, kesimi ile ilgilenmekte ve bitin bu evreleri gdzetimi altinda bulundurmakta ise de, saglik ve beslenme
kurallarina aykiri olarak kesimi yapilabilecek olan etlerin iyice taninmasi ve gelisi giizel, gliveniimeyen
saticilardan et satin alinmamasi uygun olur. lyi beslenmemis, ¢cok geng, hastalikli, yorgun, zayif ve kesimden
Once dlmUs olan hayvanlarin etleri ¢esitli 6zellikleri ile taninirlar.

Gok gencg hayvan etlerinin kaslari ¢cok yumusak, su orani yiksek, bazan yapiskandir ve renkleri beyaza ¢alar.
Zayif hayvan etleri yagsiz, su orani fazla ve rengi aciktir. Kemik oraninin fazlahigi da hayvanin zayif ve kalitesinin
disuk oldugunu gésterir. lyi beslenmis hayvan etleri daha yagl ve yagl etler ise daha yumusak olur. Zira etin
yumusakhgini yagliik derecesi etkiler. Hayvanlar yaslandikca etleri sertlesir ve renkleri koyulasir. Yorgun
hayvan etlerinin gok koyu, esmer bir goriintlsu ve agir, rahatsiz edici bir kokusu vardir. Ette yesil renklerin
varlidi, o etin bbzuldugunu gésterir. Ancak, her et, bozulunca mutlak bu rengi almayabilir. Bozuldugundan
kugkulanilan ete bir sig sokuldugunda agir bir koku yaparsa, etin bozuldugu anlagilabilir. Kesimden énce 6Imig
hayvanlarin etleri ise ¢ok gevsek olur, kani ve suyu ¢ekilir. Ote yandan kiglik hayvanlarin etleri, hayvan daha az
hareketli oldugundan daha yumusaktir. Yazlik hayvanlarin etleri ise daha sert ve pisiriimesi daha gigtdr.
Saglida uygun nitelikte hayvanlarin kesimlerinin yapiimasi ne kadar énemli ise, kesim kogullarinin ve tiketiciye
ulagsma ve pisiri-linceye kadar saklama kosullarinin saghga uygunlugu da o kadar 6nemlidir. Bu nedenle, bu
kosullarin taninmasinda ve gesitli hayvanlarin etlerinin tasidigi 6zelliklerin bilinmesinde yarar vardir.

Ulkemizde, devlet, beslenmemizde énemli bir yer tutan kasaplik hayvan etlerinin saghda uygun bi¢cimde
tiketime sunulmasina blyik 6nem vermekte ve Genel Saglik Yasasi (1593 sayill), Hayvan Saglik Zabitasi
yasasl ve Yonetmeligi, Mezbaha Yapi Tuzigu, Gida Maddelerinin ve genel saglidi ilgilendiren esya ve
malzemenin dzel niteliklerini gdsteren tlizik v.b. gibi kurallarla etkin bir diizenleyici rol oynamaktadir. Kasaplik
Hayvan Etleri deyimi, gida maddelerinin 6zel niteliklerine iliskin 15481 sayili tlzlkte tanimlanmistir. Buna gére,
bu deyim ile, kasaplik adi altinda insan besini olarak dogrudan dogruya ya da cesitli gida Urinleri yapmak
yoluyla etlerinin yenilmesine izin verilmis hayvanlarin deri, basg, ayak ve gdgus i¢indeki organlarindan ayriimig
olan taze ya da teknik soguk hava depolarinda usuline uygun bicimde muhafaza edilmis etler ile buna yapisik
olan kemik, kirig ve yaglar kasaplik hayvan etleri olarak anlagilacaktir.

Et satiglan ¢ok siki bir denetim altinda bulundurulmaktadir. Kesilecek hayvanlar, dnce veterinerler tarafindan
muayene edilir ve hasta olmadiklari ve besin degerlerinin tam oldugu anlasilan hayvanlarin kesimine izin verilir.
Muayenesi zorunlu olan etler, bu kurallara gére su hayvanlardan elde edilmektedir:

1. Boga, dkiz, inek, dana, koyun, kuzu, kegi, oglak, deve taze etleri,

2. Bunlarin iskembe, bagdirsak, bas ve diger sakatat,

3. Taze imal edilen sucuk ve pastirma gibi et Grtnleri.

Bu hayvanlar mezbahalarda kesilir. Mezbahalarin, nifus durumu dikkate alinarak il ve ilgelerde, hangi teknik
niteliklerle yapilacadi ve kesim gereksinmesi, kesilebilecek hayvanlarin sayisi gdz dniinde tutularak, kesme,
ylzme ve temizleme yerleri ile saglik gézetimi kosullar dnceden belirlenmistir. Ayrica mezbahalar uygulamanin
dizenli yapilip yapilmadidi, saglik kurallarina uygun olup olmadigi yéninden il veterinerlerince her yil teftis
edilirler. Boylece, dogrudan dogruya et halinde satilan ve et Grtnleri yapilmasi igin kullanilan etlerin, Saglik
Bakanlidi'nca izin verilmis mezbahalarda kesilmis hayvan etleri olmasi ve etlerin Teftis Yonetmeligine ve
Hayvan Saglik Zabitasi TGziugune gére muayene edilmis ve kosullara uygun sekilde damgalanmig olmasi
zorunludur. Etler, mezbahalarda teftis ve muayene edildikten sonra, cins ve niteliklerine gére damgalanir.
Damgalar, viicudun her iki tarafina, omuz, gégus ve uyluk Gzerine vurulur ve bozulmaz. Mezbahasi olmayan
yerlerde kesilen etlerin de mezbahalara gétirilerek damgalanmasi zorunludur. Bu zorunluga uymadan et
satildi§1 saptanirsa, muayenesinden sonra satiimasina izin verilir. Mezbahasi bulunan bir yerde, mezbahaya
getirilmeden et kesenler cezalandirilir.

Besin degerlerinin eksik oldugu saptanan etler, besin degderleri tam olan etlerle birlikte satiimaz. Bu gibi etler,
yalnizca, belirli semt ve yerlerde, fakir halka ucuz et yedirebilmek igin, actirlacak 6zel kasap dikkanlarinda,
polis ve belediye gdzetiminde satilabilir (Gida Nizamnamesi, m.493). Etler ve etlerden ayriimig olan hayvan
bélumleri (sakatat) muhafaza edildikleri ya da satildiklari yerlerde ya da soguk hava depolarinda, niteliklerini
belirten madeni bir etiket asilmak suretiyle asili bulundurularak satilir. Bu gibi etler, dnceden tespit edilen
fiyatlara gére satisa ¢ikarilir. Kuskusuz, cesitli nitelikte etlerin fiyat farkliklar bulunmaktadir. Yani, ¢esitli
kasaplik hayvanlarin nitelik bakimindan, degisik degerde etleri oldugundan, satilan ete, hayvanin niteliklerinin
aclk olarak belirtilerek degisik fiyatlarda satisa ¢ikariimasi gerekir. Bu fiyatlarin disinda yapilacak satiglar
Onlenmistir. Bu bakimdan, et satin almadan dnce, fiyatlarini bilmeli ve hayvanlarin cinslerini ve damgalarini
incelemelidir. )

Kasaplar, alicilarin g6zt éninde, istenilen et pargalarindan istenilen miktarda kiyma yapmalidirlar. Onceden
kiyma haline getirilmis etlere, kacak olarak kesilebilmis etler ya da bagka et artiklari karismis olabilir. Bu
bakimdan Gida Nizamnamesi (M: 139) dnceden hazirlanmis kiyma halinde et satisini yasaklamistir. Buna
ragmen, hazir kiyma satilan bazi yerler gérildiginden, bu gibi yerlerden kiyma satin almamali ya da ¢ok givenli
ve kontrolll yerler tercih edilmelidir. Sakatatin ete oranla dayanma giicti daha az oldugundan, ¢ok taze satin
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alinmalidir.

Kesildikten hemen sonra et satin alinmamalidir. Bu gibi etler, henliz 61im katiligi icinde oldugundan sert olurlar.
Bu yonden, etler, genellikle, kesimden sonraki giin 0 ile 1 derece arasindaki sicaklikta bekletilerek élim katilig
giderilir. Satin alindiktan sonra hemen pisirilecek etler, pisirme zamanina kadar, buz dolabinin raflarinda ya da
serin bir yerde bekletilmelidir. Parga etler, kislari 2-3 giin, yazlan 1-2 gin, kiymalar ise yalniz 1 gtin buz dolabi
rafinda bekletilebilir. Daha sonra kullanilacaklar ise,- yagh k&gitlar ya da aliminyum kagitlarla”er biri yemek
icin'tUketilecek miktarlar saptanmak suretiyle, ayri paketler yapilarak, buzlukta -2 ile -3 derecelerde, 2-3 hafta
saklanabilir.

Besin maddelerinin sogutularak muhafaza edilmesi kisa ve uzun sireli olmak Gzere iki sekilde yapilmaktadir.
1. Gida maddelerinin tiriine gore, + 2 ve -2 derece arasinda yapilan sogutma yéntemi kisa devamli muhafaza
olarak adlandirilir.

2. -15ile -25 ya da daha asagi dereceler arasinda dondurulduktan sonra, -10 derecede devamli olarak
uygulanan muhafaza yéntemi de, dondurmak yoluyla uzun devamli muhafaza olarak adlandirilir.

Kisa devamli sogutma ydntemi ile taze baliklar en fazla 15 gln, sigir etleri 6 hafta, koyun etleri 4 hafta muhafaza
edilmekte, uzun devamli muhafaza yéntemi ile baliklar 4-6 ay, kasaplik hayvan etleri de 6-8 ay muhafaza
edilebilmektedir.

Dondurulmus etlerin yemegde hazirlanmasi igin buzlarinin ¢6zulmesi gerekir. Bunun igin buz dolabinin serin
yerlerinde bir siire alikonulmasi uygun olur. Etleri isitarak buzu ¢ézdiriilmemelidir. Ote yandan buzu
¢6zdurdlmus etlerin de tekrar dondurulmamasma dikkat edilmelidir
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